
 

PROGRAMA 

1. Nombre de la actividad curricular 

Antropología Aplicada: Antropología de la Alimentación 

2. Nombre de la actividad curricular en inglés 

Applied Anthropology : Anthropology of food 

3. Unidad Académica / organismo de la unidad académica que lo desarrolla 

Departamento de Antropología  

4. Ámbitos  

Formación Teórico-Metodológica 

4. Horas de trabajo  

7,5 

Presencial 

3.0 

no presencial 

4.5 

5. Número de créditos SCT – Chile 5 

6. Requisitos - 

7. Propósito general del curso Los/as estudiantes conocerán las principales 
teorías de la Antropología de la Alimentación 
en sus contextos históricos disciplinarios 
conociendo la relación entre alimentación, 
cultura e identidades.  
 
Desarrollarán habilidades para reflexionar y 
presentar observaciones y análisis de 
situaciones específicas. 

8. Competencias a las que contribuye el 

curso 

 

 

A1: Problematizar los diversos desarrollos 
históricos de la disciplina y de los 
marcos teóricos-metodológicos desde 
los que se ejerce el quehacer 
profesional. 



A2: Integrar los marcos teóricos-
metodológicos en el ejercicio de la 
profesión y el desarrollo disciplinario. 

B1: Valorar críticamente la diversidad 
cultural y comprender los procesos 
culturales como fenómenos dinámicos 
para integrarlo en el quehacer 
profesional. 

C1: Problematizar la construcción de las 
identidades y de los procesos de 
patrimonialización como fenómenos 
políticos. 

C2: Aportar desde una perspectiva crítica a 
la solución de las necesidades y los 
problemas sociales a partir del 
ejercicio de su profesión. 

C3: Valorar críticamente su labor 
profesional respetando los 
compromisos éticos y asumiendo la 
importancia del rol social y político del 
conocimiento. 

 

9. Subcompetencias 

 

 
A1.3: Reconocer el papel del antropólogo en 

la generación de conocimiento, 
tomando en cuenta las 
consideraciones epistemológicas de su 
trabajo profesional, de la antropología 
y de las ciencias en general.  

A2.1: Aplicar el desarrollo teórico 
actualizado de la disciplina en la 
actividad profesional y de 
investigación. 

AS2.2: Problematizar los fenómenos 
socioculturales, aportando en 
proyectos de investigación e 
intervención social. 

AS2.3: Contribuir en la formulación y 
desarrollo de políticas, programas y 



proyectos en instituciones y 
organizaciones diversas, con énfasis en 
lo sociocultural. 

B1.2: Comprender los procesos 
socioculturales como fenómenos 
dinámicos que permean todas las 
actividades del quehacer humano. 
(Patrimonio/Conservación). 

BS1.2: Visibilizar las condiciones que 
posibilitan la emergencia de nuevos 
sujetos. 

C1.1: Reconocer en la construcción de las 
identidades y los procesos de 
patrimonialización, la confluencia de 
variables como cultura, memoria, el 
ambiente e intereses sociales, políticos 
y económicos. 
(Patrimonio/Conservación). 

CS2.1: Abordar crítica y reflexivamente las 
dinámicas sociales y culturales que 
generan desigualdades y conflictos 
entre actores y grupos sociales. 

CS2.2: Participar en procesos de 
intervención a nivel de instituciones 
sociales, organizaciones comunitarias y 
de la sociedad civil en general, 
actuando profesional y éticamente 

C3.1: Realizar una labor profesional fundada 
en un compromiso ético y social, 
problematizando la relación entre la 
diversidad sociocultural, los marcos 
legales y los Derechos Humanos. 
(Patrimonio/Conservación). 

C3.2: Problematizar la relación entre su 
propio quehacer profesional, las 
fuentes de información, y el 
conocimiento disciplinar que genera. 



C3.3: Problematizar y aplicar los marcos 
normativos (legales y 
consuetudinarios) y éticos 
involucrados en el ejercicio profesional 
y en el proceso investigativo. 

C3.4: Reconocer la situación que ocupa el 
antropólogo en su quehacer 
profesional, manteniendo una actitud 
crítica frente al ejercicio de este, 
considerando sus consecuencias 
sociales y políticas. 

 

10. Resultados de Aprendizaje 

Al finalizar este curso los/las estudiantes estarán en condiciones de: 
 
- Reconocer, por medio de clases lectivas y estudios de caso, el modo en que la 
antropología ha estudiado el fenómeno de la alimentación a lo largo del siglo XIX, XX y 
comienzos del XXI, para entender la relación entre cultura, alimentación e identidad. 
 
- Reflexionar, por medio de clases lectivas y estudios de caso, la importancia del estudio 
de la alimentación para abordar problemas políticos, económicos y culturales, así como 
las identidades de género, clase y étnicas, para entender la relación entre cultura, 
alimentación e identidad. 
 
- Analizar, por medio de clases lectivas y estudios de caso, fenómenos asociados a la 
alimentación en contextos sociales y culturales específicos, así como en coyunturas como 
la actual pandemia, para entender la relación entre cultura, alimentación e identidad. 
 

 
11. Saberes / contenidos 
 

 

Unidad 1: La alimentación desde las teorías antropológicas 

- Primeras miradas antropológicas 

- Funcionalismo 

- Estructuralismo 

- Culturalismo y semiótica 



Unidad 2: Miradas contemporáneas sobre la alimentación 

- Socio-antropología de la alimentación 

-Género y alimentación en Chile y América Latina 

- Patrimonio alimentario 

- Alimentación y salud  

 

12. Metodología 
 

El curso contará con sesiones expositivas por parte del equipo docente, intervenciones 

de especialistas de diversas disciplinas en la materia, salidas a terreno, instancias de 

ayudantía y el desarrollo de una investigación.   

13. Evaluación 
 
 Las evaluaciones del curso serán las siguientes: 
 

1) Informes de actividades en terreno (40% nota final del curso) A lo largo del 

semestre se harán dos salidas a terreno. De cada de una esas instancias, los(as) 

estudiantes (en grupo de 4-5 personas) deberán entregar un informe de los 

antecedentes de cada actividad, observaciones realizadas y reflexiones 

incorporando los contenidos del curso. Cada informe debe tener una extensión 

entre 4-5 planas como máximo.  

 

2) Ensayo grupal de tema libre (60% nota final del curso). Se conformarán al inicio 

del semestre grupos de 4-5 estudiantes (quienes serán acompañados por los/as 

ayudantes y profesoras del curso) quienes deben desarrollar una reflexión de 

tema libre, el cual será presentado al final del semestre y que debe utilizar como 

mínimo 5 textos de la bibliografía obligatoria. El formato puede ser un ensayo (8-

10 planas) u otro (video, exposición fotografías, entre otros).  Este ensayo 

constará de una preentrega que consistirá en un documento de máximo dos 

planas dando cuenta del tema elegido, los motivos y la metodología que se 

utilizará. 

 

14. Requisitos de aprobación 
 



NOTA DE APROBACIÓN MÍNIMA : 4.0  

El curso no tiene Examen.  

 

15. Palabras Clave 
 
Antropologías Aplicada, Investigación Social, Alimentación, Antropología de la 
Alimentación.  
 

16. Bibliografía Obligatoria 
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