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1. DATOS DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA Seminario: Habitos alimentarios, comensalidad y cultura
CARRERA Ciclo Complementario Lic en Nutricion
ANO 2024
PLAN 1031/17
DEPARTAMENTO Ciencias Sociales y Humanas para la Salud
AREA Humanistica
ORIENTACION Aspectos Humanisticos Sociales de la Salud
CARACTER Obligatorio
2. EQUIPO DOCENTE
Docente Funcion Cargo Dedicacion
Salomone, Anabella Profesora PAD 3 Simple
3. CARACTERISTICAS DE LA ASIGNATURA
Carga horaria semanal

Horas Porcentaje
Teorico/Practico
Teorica 2 50%
Practicas de Aula/taller 2 50%
Practicas de
Lab/Hosp./Centro de
Salud
Total 4 100%
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Tipificacion Periodo

Desarrollo tedrico con actividades practicas | Cuatrimestral

de tipo taller.

Duracion del dictado

Desde Hasta Cantidad de Semanas Cantidad de horas

marzo junio 16 64

4. FUNDAMENTACION

Se propone desde la asignatura un abordaje centrado en aportes tedricos y en una
introduccién a la investigacion en alimentacién desde la metodologia cualitativa y la
triangulacion de métodos.

La materia se encuentra inserta en un plan de estudios organizado de manera concéntrica
que va haciendo foco en diversos temas en particular, desde lo general a lo especifico.
Este espacio aporta a la formacion profesional, especificamente al alcance de ‘“Realizar
estudios e investigaciones referidas (...) al estado nutricional de individuos vy
colectividades, destinados a la promocion, proteccion y recuperacion de la salud.”

La suma de los conocimientos trabajados permitira ir recorriendo un camino basado en la
reflexion critica acerca de la alimentacion como proceso complejo y multidimensional.

Se centrara el andlisis en el comensal, la comida y la articulacion entre ambos. De esta
manera, a partir de la consolidacion de argumentos teGricos, se propone una iniciacion en
la investigacion cualitativa sobre la comida y el comer y la triangulacion metodoldgica para
la comprension del acto alimentario y sus diversas consecuencias.

Por ello, a través del cursado y aprobacion del semmnario ‘“Habitos alimentarios,
comensalidad y cultura”, se busca consolidar junto a los estudiantes conocimientos sobre
comida, cocina y cultura alimentaria a fin de que comiencen a pensar en la ejecucion de la
tesis de licenciatura, de gque puedan insertarse en proyectos de investigacién que se estén

desarrollando y a proponer futuros disefios metodologicos vinculados a la tematica.
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S. OBJETIVOS

Que los estudiantes sean capaces de:

Comprender los conceptos de naturaleza y cultura para otorgar significado a los
demas constructos tedricos que aborda la asignatura.

Reconocer la importancia del enfoque multidimensional de la alimentacién, a fin
de analizar las problematicas alimentario nutricionales actuales desde un mayor nivel de
complejidad.

Desarrollar habilidades que les permitan plantear un problema de investigacion, a
partir del analisis tedrico y la revision bibliografica sobre la tematica.

Profundizar el sentido critico al momento de analizar investigaciones, articulos de
divulgacion cientifica y noticias informativas sobre alimentacion.

Identificar el rol del profesional de la Nutricion como miembro de un equipo de
investigacion y como divulgador cientifico en temas concernientes a la alimentacion y la

cultura.

6. CONTENIDOS MINIMOS

Habito alimentario: construccion. Los sentidos. El sentido del gusto y su formacion. Mitos
y creencias. La comida como cultura. Inmigracion vy alimentacion. Globalizacién y habitos
alimentarios. Interaccion ciencia y cultura alimentaria. Propuestas de investigacion con

triangulacion de métodos

6.1 CONTENIDOS

Unidad 1: La comida, el comer y un interrogante inicial ¢Hablamos de naturaleza o
de cultura?

Alimentarse y nutrirse: relaciones entre naturaleza y cultura. Mitos y creencias. La
construccion de los sentidos. El sentido del gusto. Formas sociales de distincion: gustos de
necesidad y gustos de libertad. La comida como categoria de analisis en la educacion

superior.
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Unidad 2: La comida y el comer de manera situada ¢Cual es el contexto actual en el
cual pensar la alimentacion?

Habitos alimentarios, practicas y representaciones. Habitus y habitus de cocina. La
globalizacion y su influencia en la comida, el comer y el entorno. Globalizacion vy
Patrimonializacion. La cocina como patrimonio intangible. Inmigracion y alimentacion.
Alimentacion e identidad. Sistemas alimentarios tradicionales y sistemas alimentarios

modernos. Alimentacién de clase. Crisis en la comensalidad.

Unidad 3: Investigacion cualitativa y triangulacion de métodos ¢Como investigar
sobre la comida y el comer?

Interaccion ciencia y cultura alimentaria. Enfoques tedricos y paradigmas en nutricion.
Aportes de la ciencias sociales al estudio de la alimentacion. Investigacion cualitativa:
tipos, fases, muestreos, categorias de analisis, técnicas, instrumentos, analisis de datos.

Bibliografia. El investigador. Propuestas de investigacion con triangulacion de métodos.

6.2 CONTENIDOS ORGANIZADOS EN EJES TEMATICOS

Guia de lectura Unidad tematica 1: que oriente la lectura a los puntos centrales de cada

material bibliografico que conforma la unidad temética 1.

Guia de lectura Unidad temdtica 2: que oriente la lectura a los puntos centrales de cada

material bibliografico que conforma la unidad tematica 2.

Guia de lectura Unidad tematica 3: que oriente la lectura a los puntos centrales de cada

material bibliografico que conforma la unidad teméatica 3.

6.3 PROPUESTA METODOLOGICA

La metodologia propuesta desde la céatedra, amparada en la Resolucion Rectoral (UNCo)
933/2023 es trabajar desde la presencialidad alternada que se desarrolla mediante précticas
de interaccién pedagogica de formato mixto, a través del uso alternado de clases de
presencialidad fisica con clases de presencialidad virtual-

Se articulara de manera constante las clases tedricas con las instancias practicas, para que

lo aprehendido desde los autores aportados y el debate y discusion realizados durante la
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clase, sea puesto en juego en situaciones problematicas abordadas desde una mirada
integral.

Las clases teoricas seran expuestas con soporte visual como Power Point o Prezi y se
aportaran videos o textos disparadores que inviten a la reflexion y a la generacién de
interrogantes. La propuesta se sostendra en el aula invertida, acompafiada por diferentes
herramientas como guias de lectura, actividades taller en el aula y debates en torno a temas
de interés. También se proponen fichas de catedra para algunos temas trabajados.

Se desarrollardn actividades obligatorias de clase (10) e instancias presenciales de trabajo
individual evaluativo obligatorio (2) con cuya aprobacion se acreditard la asignatura.

Se contara con el aporte de investigadores invitados, a fin de que puedan transmitir la
experiencia de trabajar desde la investigacion cualitativa en temas afines al seminario.

El rol del docente a lo largo del proceso ensefianza- aprendizaje es el de guia y facilitador,
acercando materiales y caminos disponibles para acercarse a soluciones y respuestas;
interesdndose y respetando las diferentes posturas y puntos de vista que puedan construir
otros abordajes alternativos.

El interés de la céatedra es estimular a que los estudiantes sean sujetos de derecho
cuestionadores, interesados por la profesion elegida, por el entorno y la situacion
contextual y por los procesos de investigacién accion que pueden darse en ese marco.

Se apunta a lograr la criticidad del estudiantado ante cualquier material aportado y la
participacién durante todas las instancias propuestas para el desarrollo del cuatrimestre.
Se proponen espacios de comunicacion através de foros de consulta y debate.

Las clases se organizan en torno al desarrollo de los temas planteados en el cronograma,
utilizando el formato libro (en la plataforma PEDCO), incorporando clases grabadas por la
docente, videos ampliatorios, imagenes Yy otros recursos que puedan aportar a una mejor
comprension de la tematica.

Se vinculan los textos obligatorios a la clase y se acompafia cada unidad con el desarrollo
de guias de lectura.

Se sostendrdn encuentros presenciales durante la cursada donde se efectivizardn las
actividades obligatorias y/o evaluativas.

Se hard uso de herramientas didacticas disponibles de manera gratuita, a fin de hacer mas
atractivas y dinamicas las clases virtuales sincronicas, sin perder de vista que la propuesta

didactica es lo poderoso y el corazén en el proceso de ensefianza — aprendizaje.
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6.4 EVALUACION Y CONDICIONES DE APROBACION DEL CURSADO Y
ACREDITACION
6.4.1 EVALUACION

Evaluacion formativa

Se desarrollaran alo largo del cursado de la asignatura, 10 actividades de clase obligatorias,
se contemplardn la participacion en clase, la oralidad y la comprension de los contenidos
trabajados. Entregas necesarias para la aprobacion: 80% de las actividades (8/10)
Evaluacion sumativa

Se consideraran dos instancias de trabajo individual obligatorio evaluativo que contaran
con sus respectivos recuperatorios, en caso de no aprobarse en primera instancia. Nota

necesaria para la aprobacion: 60% o mas.

6.4.2 APROBACION DEL CURSADO

Los estudiantes deberan cumplir los siguientes requisitos para el cursado de la materia:
Ser estudiante regular de la UNComa. Estar inscripto en la Carrera Licenciatura en
Nutricién, en la asignatura optativa “Habitos alimentarios, comensalidad y cultura”

Durante las clases tedricas, la asistencia es optativa.

La modalidad de aprobacion del Seminario es por aprobacion sin examen final (promocion)
segln Articulo 30y 31 de la Ord. CS 273/2018.

Para la aprobacion del cursado de la materia:

Contar con el 80% de entrega de actividades de clase obligatorias.

Dos trabajos individuales evaluativos aprobados. Ambos trabajos se aprueban con 60/100.

6.4.3 ACREDITACION DE LA ASIGNATURA

La modalidad de aprobacion del Seminario es por aprobacion sin examen final (promocidn)
segun Articulo 30y 31 de la Ord. CS 273/2018.
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