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La metodologia docent i I'avaluacié proposades a la guia poden experimentar alguna modificacié en funcio de
les restriccions a la presencialitat que imposin les autoritats sanitaries.

Professor/a de contacte Utilitzaci6 d'idiomes a I'assignatura
Nom: Lucia Sanjuan Nunez Llengua vehicular majoritaria: catala (cat)
Correu electronic: Lucia.Sanjuan@uab.cat Grup integre en anglés: No

Grup integre en catala: Si

Grup integre en espanyol: No
Prerequisits

No hi ha cap prerequisit.

Objectius

Els objectius generals de l'assignatura son els segients:

- Conéixer els fonaments basics de I'Antropologia Social i Cultural.

- Coneixer els fonaments basics de I'Antropologia de I'alimentacié.

- Coneixer els metodes i técniques d'investigacié caracteristics de I'Antropologia de I'alimentacio.
- Coneixer els diferents condicionaments de I'alimentacié humana.

- Conéixer les bases socioculturals del comportament alimentari dels éssers humans.

- Conéixer i comprendre la diversitat de cultures i sistemes alimentaris.

- Coneéixer els processos de canvi i adaptacio del comportament alimentari huma.

- Comprendre els factors implicats en diferents situacions de I'actual context social i cultural relacionades amb
el comportament alimentari.

Competéncies

® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.

® Buscar, gestionar i interpretar la informacié procedent de diverses fonts.

® Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,
en les llenglies propies i/o en anglés.

® Demostrar que coneix la historia i I'antropologia de I'alimentacié i les bases psicologiques i
sociologiques del comportament alimentari.

® Demostrar sensibilitat en temes mediambientals, sanitaris i socials.



® Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.
® Mantenir actualitzats els coneixements, adaptar-se a noves situacions i desenvolupar la creativitat.
® Prendre la iniciativa i mostrar esperit emprenedor.

Resultats d'aprenentatge

1. Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.

Buscar, gestionar i interpretar la informacié procedent de diverses fonts.

Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,
en les llenglies propies i/o en anglés.

Demostrar sensibilitat en temes mediambientals, sanitaris i socials.

Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.

Identificar les causes culturals de les preferéncies i aversions alimentaries.

Mantenir actualitzats els coneixements, adaptar-se a noves situacions i desenvolupar la creativitat
Ordenar la diversitat de cultures alimentaries al llarg del temps i en diferents llocs.

Prendre la iniciativa i mostrar esperit emprenedor.

Relacionar la disponibilitat de recursos alimentaris i els successius avengos tecnoldgics amb les
diverses pautes alimentaries.
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Continguts

Tema 1. Introduccié a I'Antropologia Social i Cultural.

Tema 2. Introducci6 a I'Antropologia de I'alimentacié.

Tema 3. Alimentacio, diversitat cultural i sistemes de creences.
Tema 4. Alimentacié i condicionants socioeconomics.

Tema 5. Temes monografics.

El contingut especific de cada tema i de I'assignatura en general s'adaptara en tot moment a les dinamiques
del curs.

Metodologia
La metodologia de l'assignatura s'organitzara en diferents tipus de sessions. Concretament:

- Classes magistrals sobre el contingut teoric de I'assignatura, en les quals s'utilitzaran diferents suports
audiovisuals (ppt, material multimédia...).

- Activitats de reflexié (en grup complet i/o petits grups) sobre casos practics relacionats amb el temari de
I'assignatura.

- Activitats de reflexié (en grup complet i/o petits grups) sobre lectures basiques relacionades amb el temari de
I'assignatura.

La dinamica de la asignatura sera participativa i s'espera la implicacio reflexiva i critica dels / les estudiants.
La metodologia docent i I'avaluacié proposades a la guia poden experimentar alguna modificacié en funcio de

les restriccions a la presencialitat que imposin les autoritats sanitaries.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacid, per a la
complementacio per part de I'alumnat de les enquestes d'avaluacio de I'actuacio del professorat i d'avaluacio
de l'assignatura/modul.



Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Analisi de documents i material audiovisual 8 0,32 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10

Exposicions de la docent 17 0,68 2,3,5,6,7,8,10

Tipus: Supervisades

Tutoritzacio i seguiment del treball individual o de grup 2 0,08 1,4,5,9

Tipus: Autdonomes

Cerca d'informacio, lectures, visionats 20 0,8 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10
Estudi personal i preparacié de treballs 24 0,96 2,5,6,8,10
Avaluacio

L'avaluacio de I'assignatura sera continuada i es dura a terme a partir de tres moduls diferents:
Modul 1: Examen individual sobre la totalitat de continguts tractats en I'assignatura [40%].

La modalitat concreta de I'examen (presencial, en linia, test, pregunta curta...) s'adaptara a la dinamica del
curs. La professora informara amb suficient antelacio a I'alumnat.

A principi de curs es penjara un document al Moodle de I'assignatura en el qual s'explicara la data concreta de
I'examen i els materials necessaris per a la seva preparacio.

Modul 2: Treball de recerca en grup [40%)].

Els/les alumnes/as han d'organitzar-se en grups per a realitzar un treball de recerca en el qual hauran de
mostrar la seva capacitat d'analisi de situacions reals relacionades amb l'alimentacio, de manera coherent
amb els continguts de I'assignatura i les indicacions de la professora.

A principi de curs es penjara un document al Moodle de I'assignatura en el qual s'explicaran les instruccions
de realitzacio, els criteris d'avaluacio, aixi com el format i la data de lliurament.

Maodul 3: Exercici practic individual [20%].
L'alumne/a haura de realitzar, de manera individual, un exercici practic relatiu al temari de I'assignatura.

A principi de curs es penjara un document al Moodle de l'assignatura en el qual s'explicaran les instruccions
de realitzacio, els criteris d'avaluacio, aixi com el format i la data de lliurament.

Procediment de revisio de les qualificacions

Al moment de realitzacié de cada activitat avaluativa, la professora informara I'alumnat a través del Moodle de
I'assignatura del procediment i data de revisio de les qualificacions.

Condicions per a "No avaluable"

Es considerara que un / una estudiant no és avaluable si ha participat en activitats d'avaluacié que representin
< 30% de la nota final.

Condicions per a la recuperacio



- Per poder presentar-se a la recuperacio, I'estudiant ha d'haver estat avaluat préviament en un conjunt
d'activitats que representin un minim de dues terceres parts de la qualificacio final de I'assignatura.

- S6n recuperables els moduls 1, 2 i 3 de l'assignatura.

- L'alumne només podra presentar-se a la recuperacié del modul 2 (treball en grup) si realment ha participat en
la realitzacio del treball des dels inicis.

- L'estudiant haura de presentar-se a la recuperacio si:
* La nota final de l'assignatura, calculada d'acord amb la ponderacié explicada, és inferior a 5.

* Independentment del comput global, si alguna de les activitats corresponents als moduls 1, 2 o 3 esta
qualificada amb menys d'un 3,5.

Condicions necessaries per a la superaci6 de l'assignatura

- L'avaluacio dels moduls 1, 2 i 3 és obligatoria. L'estudiant no podra aprovar l'assignatura si no fa I'avaluacié
d'aquests moduls.

- L'assignatura es considerara aprovada quant la nota final, calculada d'acord amb la ponderacié explicada,
sigui igual o superior a 5.

- La nota final de I'assignatura sera Suspés si, independentment del comput final, la nota de qualsevol dels
moduls 1, 2 o 3 obtinguda després de la recuperacio és inferior a un 3,5.

Altres consideracions generals sobre I'avaluacio

- Al Moodle de l'assignatura estara disponible des de principi de curs la informacio necessaria relativa als
materials, condicions de realitzacio, format, dates de lliurament i criteris d'avaluacio de les activitats
avaluatives recollides en els moduls 1, 2, i 3.

- No s'acceptaran evidéncies d'avaluacio lliurades fora de termini o que no s'ajustin als estandards de format
que figuraran al Moodle de I'assignatura.

- En cas que les proves no es puguin fer presencialment s'adaptara el seu format (mantenint-ne la ponderacio)
a les possibilitats que ofereixen les eines virtuals de la UAB. Els deures, activitats i participacié a classe es
realitzaran a través de forums, wikis i/o discussions d'exercicis a través de Teams, etc. La professora vetllara
perqueé I'estudiant hi pugui accedir o li oferira mitjans alternatius, que estiguin al seu abast.

Consideracions sobre el plagi

- Cada exercici ha de ser el resultat original del treball del / de I'estudiant o grup. No pot copiar d'altres fonts
(siguin treballs académics, publicacions, pagines web, etc.) sense citar correctament l'autoria. Si té dubtes
respecte a que constitueix plagi, consulti el document depreguntes frequients en el Moodle de I'assignatura.

- En cas que l'estudiant realitzi qualsevol irregularitat que pugui conduir a una variacio significativa de la
qualificacié d'un acte d'avaluacio, es qualificara amb 0 aquest acte d'avaluacié, amb independéncia del procés
disciplinari que s'hi pugui instruir. En cas que es produeixin diverses irregularitats en els actes d'avaluacio
d'una mateixa assignatura, la qualificaci6 final d'aquesta assignatura sera 0.

En cas que les proves no es puguin fer presencialment s'adaptara el seu format (mantenint-ne la ponderacio)
a les possibilitats que ofereixen les eines virtuals de la UAB. Els deures, activitats i participacio a classe es

realitzaran a través de forums, wikis i/o discussions d'exercicis a través de Teams, assegurant que tot
I'estudiantat hi pot accedir.

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge



Examen individual 40% 2 0,08 1,2,3,5,6,7,8,10

Exercici practic individual 20% 1 0,04 1,2,3,5,6,8, 10

Treball de recerca en grup 40% 1 0,04 1,2,3,4,5,6,8,9,10
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Programari

No hay software especifico para esta asignatura.



