un ENSENANZAS PROPIAS DE POSTGRADO

| imermacion GUIA DOCENTE *
A
A
Destinatario: | Servicio de Ordenacion Académica
Denominacién del Médulo (o | Caracter
Materia/Asignatura)
0 Obligatorio
Médulo 3. Historia de la Alimentacion
[ Optativo

Responsable del Médulo (o Materia/Asignatura) (nombre, filiacion y datos de contacto
profesional)

Almudena Villegas Becerril

Duracidn y fecha inicial y final de realizacién

4 abril 2022- 9 mayo 2022

Requisitos previos (en su caso)

Licenciatura

Modalidad de ensenanza

O Presencial O Semipresencial X Virtual

Objetivos, competencias y resultado del aprendizaje

OBJETIVOS:

-Conocimiento del significado de las etapas de la historia de la alimentacién.
-Conocimiento e identificacion de las fuentes para cada etapa.
-Desarrollar técnicas de trabajo utiles para diferentes territorios, épocas y culturas.

COMPENTENCIAS:

Basicas

Poseer y comprender las claves del Patrimonio Alimentario.

Capacidad de aplicacion de los conocimientos adquiridos en el MPA.

Que el estudiante sea capaz de comunicar sus conclusiones a publico especializado y no
especializado.

Transversales
Aprender de forma auténoma.
Utilizar con solvencia los recursos de investigacion.

Contenidos y bibliografia

Tema 1. Historia de la alimentacién del mundo antiguo (Prehistoria a Edad Media)
Tema 2. Historia de la alimentacién en el mundo moderno (Historia Moderna y Contemporanea)
Bibliografia:

Contreras, J. (2007), “El patrimonio alimentario en el area mediterranea”, en J. Tresserras y F. X
Lujan, N. (1997), Historia de la Gastronomia, Barcelona.

Medina (eds.) Patrimonio gastronémico y turismo cultural en el Mediterraneo, Barcelona.

Pérez Samper, M. A. (1991), Las claves de la Europa renacentista, 1453-1556, Barcelona.
(2011), Mesas y cocinas en la Espafia del s. XVIII, Guijén.

(2019), Comer y Beber. Una historia de la alimentacion en Esparia, Madrid.

Villegas, A. (2016), Grandes maestros de la historia de la gastronomia, Cérdoba.

(2001) Gastronomia romana y dieta mediterranea. El recetario de Apicio, Cérdoba.

! Debera cumplimentarse una Guia por cada médulo (o materia/asignatura, en el caso de que el programa de estudios no esté
estructurado en médulos).
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A

Numero de créditos ECTS 60

e Créditos tedricos: 8
e Créditos practicos:
e Distribucion de horas de trabajo del estudiante:
- N° total de horas: 200 h.
O Clases Tedricas: 16 h. O Clases Practicas:
[0 Tutorias Especializadas (presenciales o virtuales):
- Colectivas: 4 h.
- Individuales:4 h.
[0 Realizacion de Actividades Académicas Dirigidas:
- Con presencia del profesor: 4 h.
- Sin presencia del profesor: 60 h.
O Otras actividades (especificar):
- Intervencion en foros: 6 h.
- Atencion de correos y chats: 8 h.
- Preparacioén de clases: 80 h.
- Realizacion de ejercicios practicos: 12 h.
- Examenes: 2 h.
- Otros: 4 h.

Cronograma de desarrollo docente
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Historia de la alimentacion en Fernando Serrano 5 4/04/22 25/04/22 | Lunes
el mundo antiguo Almudena 17-19
Villegas
Miércoles
17-19 h.
Historia de la alimentacion en Mma Angeles 4 27/04/22 9/05/22 Lunes
el mundo moderno Pérez-Samper 17-19
(profesor por
confirmar) Miércoles
17-19 h.

Sistema de evaluacion

-Se realizara un sistema de evaluacién continuada, basada en tres fuentes principales. En

! Debera cumplimentarse una Guia por cada médulo (o materia/asignatura, en el caso de que el programa de estudios no esté

estructurado en médulos).
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primer lugar, pruebas o ejercicios realizados en el periodo lectivo y durante las clases. En
segundo lugar, mediante una evaluacion final a través de un examen, un trabajo o ambas cosas.
En tercer lugar, se evaluara la participacion del alumno durante las clases sincronas, en los
debates en foros y chats.

-Se velara para que el porcentaje de las notas de los ejercicios parciales, sean proporcionales
en la calificacién final al volumen vy tipo de trabajo requerido.

Observaciones

En Cérdoba, a 25 de Octubre de 2021.

Fdo.:

Conforme a lo dispuesto en la legislacion vigente en materia de proteccion de datos de caracter personal (Reglamento (UE) 2016/679, de 27 de abril) le
informamos que los datos personales que nos ha facilitado pasaran a ser tratados por la UNIVERSIDAD INTERNACONAL DE ANDALUCIA como responsable del
tratamiento, siendo 6rgano competente en la materia la Direccién del Area de Gestion Académica (Monasterio Santa Maria de las Cuevas, C/ Américo Vespucio
n°2. Isla de La Cartuja. 41092 Sevilla) ante quien Vd. puede ejercitar sus derechos de acceso, rectificacion, limitacion, oposiciéon o portabilidad sefialando
concretamente la causa de su solicitud y acompafiando copia de su documento acreditativo de identidad. La solicitud podra hacerse mediante escrito en formato
papel o por medios electrénicos.
Caso de no obtener contestacion o ver desestimada su solicitud puede dirigirse al Delegado de Proteccion de Datos de la Universidad (rgpd@unia.es; Tfno.
954462299) o en reclamacién a la Agencia Espafiola de Proteccion de Datos a través de los formularios que esa entidad tiene habilitados al efecto y que son
accesibles desde su pagina web: https:/sedeagpd.gob.es.
Como responsable, la Universidad le informa que exclusivamente tratara los datos personales que Ud. le facilite para dar cumplimiento a los siguientes fines:

a) Gestion académica y administrativa de:

. Participacion en procesos de acceso y admision a las ensefianzas oficiales (Grado, Master y Doctorado) o de formacion Continua de la Universidad
Internacional de Andalucia.

Inscripcién y/o matricula como alumno en cualquiera de las titulaciones oficiales (Grado, Master y Doctorado), Formacién Continua u otras actividades
académicas ofrecidas por la Universidad Internacional de Andalucia.
Participacion en convocatorias de becas y ayudas al estudio de la Universidad Internacional de Andalucia, la Admén. General del Estado o la de las
Comunidades Auténomas y de otras entidades publicas o privadas.
Participacion en convocatorias de programas de movilidad de caracter nacional o internacional.
Obtencidn y expedicion de titulos oficiales, titulos propios y otros titulos académicos.
b) Gestién de su participacion como estudiante en practicas y actividades formativas nacionales o internacionales en instituciones, empresas, organismos o en
otros centros.
c) Utilizacion de servicios universitarios como obtencion del carné universitario, bibliotecas, actividades deportivas u otros.
La Universidad se encuentra legitimada para tratar estos datos al ser necesarios para la ejecucion de la relacién juridica establecida entre Ud. y la Universidad y
para que ésta pueda cumplir con sus obligaciones legales establecidas en la Ley Organica 6/2001, de Universidades.
Usted responde de la veracidad de los datos personales que ha proporcionado a la Universidad y de su actualizacion.
La Universidad comunicara los datos personales que sean indispensables, y nunca en otro caso, a las siguientes categorias de destinatarios:

. A otras Administraciones y organismos publicos para el ejercicio de las competencias que les sean propias y compatibles con las finalidades arriba
enunciadas (Asi -a modo enunciativo y no limitativo- a Ministerios con competencias en educacion y ciencia, a otras administraciones, a otras
Universidades o Centros formativos equivalentes para la gestion de traslados, a empresas para la realizacion de practicas).

A entidades bancarias para la gestion de pagos y cobros.

A organismos publicos o privados en virtud de la celebracion de convenios de colaboracién o contratos, conforme a lo dispuesto en la legislacion vigente en
materia de Proteccion de Datos.

Alos servicios de la propia Universidad que sean adecuados para gestionar la utilizacion de los servicios universitarios ofertados.

Sus datos de caracter personal se trataran y conservaran por la Universidad conforme a la legislacion vigente en materia de proteccion de datos, pasando luego a
formar parte —previo expurgo- del Archivo Histérico Universitario conforme a lo dispuesto en la legislacion sobre Patrimonio Histérico.

La Universidad sélo prevé la transferencia de datos a terceros paises en el caso de su participacién como alumno en alguno de los programas de formacion o
becas de caracter internacional. La transferencia se realizara siguiendo las directrices establecidas al respecto por el Reglamento Europeo de Protecciéon de Datos
y normativa de desarrollo.

El Servicio de Proteccién de Datos de la Universidad Internacional de Andalucia cuenta con una pagina en la que incluye legislacion, informacién y modelos en
relacion con la Proteccion de Datos Personales a la que puede acceder desde el siguiente enlace: https://www.unia.es/protecciondatos.

! Debera cumplimentarse una Guia por cada médulo (o materia/asignatura, en el caso de que el programa de estudios no esté
estructurado en médulos).




