
 
 
 
 
 
 

PROGRAMA DE ASIGNATURA 

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. Nombre Completo del Docente(s) Responsable(s) 

Sonia Montecino Aguirre 

María Elena Acuña 

Alejandra Alvear 

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

Departamento de Antropología 

5. Semestre/Año Académico en que se dicta 

Segundo semestre 2025 

6. Ámbito  

Formación Teórico-Metodológica 

 

7. Horas de trabajo  

7.5 

Horas semanales de 

trabajo presencial  

3.0 

Horas semanales de 

trabajo no presencial 

4.5 

8. Tipo de créditos 

SCT 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 
 

9. Número de Créditos SCT – Chile 

 5 créditos 

 

10. Requisitos  - 

11. 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. 

12. Competencias  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. 

13. 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. 

14. 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. 

15. Saberes / Contenidos 

Módulo I: La alimentación desde las teorías antropológicas 

- Primeras miradas antropológicas 

- Canibalismo y antropofagia 

- Funcionalismo y estructuralismo 

- Culturalismo y semiótica 

- Miradas contemporáneas a la alimentación 

 

Módulo II: Problemas contemporáneas sobre la alimentación  

- Salud y alimentación 

- Género y alimentación  

- Tecnologías y recetarios 

- Cocinas chilenas 

- Patrimonio alimentario y gastropolíticas 

16. 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.   

 

17. Evaluación 

El curso consta de cuatro evaluaciones: 

1) Informes de actividades en terreno (25% nota final). A lo largo del semestre se 

realizarán salidas a terreno. De cada una de esas instancias, los(as) estudiantes (en 

grupo de 3-4 personas) deberán entregar un informe de los antecedentes de la 

actividad, observaciones realizadas y reflexiones incorporando los contenidos del 

curso. Cada informe debe tener una extensión de 3 planas como máximo.  

 

2) Presentación en mesas redondas (25% de la nota final). Se trata de 

investigaciones y/o estudio de casos de los temas planteados para las mesas 

redondas (ver cronograma del curso en la plataforma). Cada estudiante debe 



 
 
 
 
 

inscribirse en una de ellas y exponer en 10 minutos sobre el tema elegido. 

Asimismo, cada mesa contará con un/a moderador/a voluntario. 

 

3) Informe sobre invitados(as) (25% nota final). A lo largo del curso habrán 

invitados(as) a las sesiones. Luego de ellas, los(as) estudiantes deben realizar un 

informe de 1 plana relevando la biografía de la persona, los principales temas 

abordados e incluyendo una breve reflexión argumentada en torno a los 

contenidos del curso.  

 

4) Informe sobre mesas redondas y ejercicios en clases (25% nota final). Cuando se 

realicen las mesas redondas a lo largo del semestre, cada estudiante deberá 

presentar un breve informe (de máximo 2 planas) con los principales temas y 

reflexiones abordados en cada mesa e incluir una reflexión personal argumentada.  

Asimismo, se incluyen en este porcentaje la realización de ejercicios de clases 

(entrega de síntesis de discusión). 

Cabe mencionar que no está permitido el uso de Inteligencia Artificial para ningún trabajo, 

evaluación ni informe de este curso. 

18. Requisitos de aprobación 

Nota de aprobación mínima: 4.0  

Entregar todas las evaluaciones 

El curso no tiene Examen. 

19. Palabras Clave 

Antropologías Aplicada, Investigación Social, Alimentación, Antropología de la 

Alimentación. 

20. Bibliografía Obligatoria (no más de 5 textos)  
 
Barthes, R. (Enero-Junio de 2006). Por una Psico-sociología de la Alimentación. 

Empiria(11), 205-221 

Douglas, M. (1995). Las Estructuras de lo Culinario. En J. Contreras, Alimentación y 

Cultura, Necesidades, gustos y costumbres (págs. 171-198). Barcelona: Universitat de 

Barcelona. 

Fraser, C., & Parizeau, K. (2018). Waste management as foodwork: A feminist food studies 

approach to household food waste. Canadian Food Studies / La Revue canadienne des 



 
 
 
 
 

études sur l’alimentation, 5(1), 39–62. https://doi.org/10.15353/cfs-rcea.v5i1.186 

Fischler, C. (1995). El (h)omnívoro. El gusto, la cocina y el cuerpo. Madrid: Anagrama. 

Lévi-Strauss, C. (1968). El triángulo culinario. En L. D.-S. B. Pingaud, Estructuralismo y 
dialéctica (págs. 39-57). 
 
Montecino, S (2004) Cocinas mestizas de Chile. La olla deleitosa. Santiago: Catalonia 

 

21. Bibliografía Complementaria 

Autorias femeninas 

 Adams, Carol (2010). La politique sexuelle de la viande. Une théorie critique féministe 

végéterienne. L’Age d’Homme. 

 

 Aguilera, Isabel (2016). Usos y abusos del concepto de Patrimonio Alimentario. I 

Congreso Multidisciplinar de Patrimonio Alimentario, Santiago, Chile. 

 

 Álvarez, Mariona & Medina, Xavier (2008). Identidades en el plato. El patrimonio 

cultural alimentario entre Europa y América. Barcelona: Icaria. Observatorio de la 

Alimentación. 

 

 Bak-Geller Corona, Silvia; Matta, Raúl & de Suremain, Charles-Édouard (2019). 

Patrimonios alimentarios. Entre consensos y tensiones. San Luis de Potosí: Colegio de 

San Luis/IRD. 

 

 Bonneau, Anne-Marie (2021). The zero-waste chef: Plant-forward recipes and tips for 

a sustainable kitchen. Avery. 

 

 Espeitx, Eva (2008). Los sentidos del patrimonio alimentario. En M. Álvarez & X. 

Medina (Eds.), Identidades en el plato (pp. 45-60). Icaria. 

 

 García, María Elena (2023). Gastropolítica. Una mirada alternativa al auge de la cocina 

peruana. Lima: IEP 

 

 Gracia-Arnaiz, María (2015). Comemos lo que somos. Reflexiones sobre cuerpo, 

género y salud. Barcelona: Icaria. 

 



 
 
 
 
 

 Ivanovic, Carolina (2004). Nueva cocina chilena: culinaria e identidad. Memoria para 

optar al título de Antropóloga Social, Universidad de Chile. 

 

 Mead, Margaret & Guthe, Carl (1945). Manual for the Study of Food Habits. National 

Research Council, National Academy of Sciences. 

 

 Montecino, Sonia (2009). Fuegos, hornos y donaciones. Alimentación y cultura en 

Rapa Nui. Santiago: Catalonia. 

 

 Montecino, Sonia (2018). Las tensiones gastropolíticas de América. En Alimentos y 

cocinas regionales de América. Buenos Aires: INTA. 

 Montecino, Sonia (2020). El pelo de Chile y otros textos huachos. Santiago: 

Subdirección de Investigación. 

 

 Strasser, Susan (2000). Waste and Want: A Social History of Trash. Holt Paperbacks. 

 

 Sciolla, Claudia (2010). Historia y cultura de la alimentación en Chile. Santiago: 

Catalonia. 

 

 Weismantel, Mary (1994). Alimentación, género y pobreza en los Andes ecuatorianos. 

Quito: Abya Yala. 

Autorias masculinas 

 Appadurai, Arjun (1981). Gastro-politics in Hindu South Asia. American Ethnologist, 

8(3), 494-511. 

 

 Contreras, Jesús (2022). ¿Seguiremos siendo lo que comemos? Barcelona: Icaria. 

 

 Goody, Jack (1995). Cocina, cuisine y clase. Estudio de sociología comparada. 

Barcelona: Gedisa. 

 

 Harris, Marvin (1991). Bueno para comer. Enigmas de alimentación y cultura. Ciudad 

de México: Editorial Alianza. 

 

 Lacoste, Pablo (2016). El pisco nació en Chile. Génesis de la primera Denominación de 

Origen de América. Santiago: RIL Editores. 

 

 Lévi-Strauss, Claude (2010). Mitológicas. Lo crudo y lo cocido. México: Fondo de 



 
 
 
 
 

Cultura Económica. 

 

 Miller, William Ian (1997). Disgust and its neighbors. En The anatomy of disgust (pp. 

24–37). Harvard University Press. 

 

 Mintz, Sidney (1996). Dulzura y poder: el lugar del azúcar en la historia moderna. 

México D.F: Siglo Veintiuno. 

 

 Poulain, Jean-Pierre (2019). Sociologías de la alimentación. Los comensales y el 

espacio social alimentario. Barcelona: Editorial UOC. 

 

 Zimring, Carl A. & Rathje, William L. (Eds.). (2012). Encyclopedia of Consumption and 

Waste: The Social Science of Garbage (Vols. 1–2). SAGE Publications. 

 

22. Recursos Web  

Waste: https://youtu.be/nmNCIacPfUI?si=Gzzloyz0P4RWyRhR 

Desperdicio de alimentos - ¿Por qué botamos la comida? 

https://youtu.be/HL4gWARHhBA?si=nPo2NRdEMMdiJWik 

 

Cómo hacer Compost con Residuos Orgánicos - Paso a Paso. 

https://youtu.be/r2lb8dVBX50?si=ICAC50D-1loHIOxE 

 

 

 

 

https://youtu.be/nmNCIacPfUI?si=Gzzloyz0P4RWyRhR
https://youtu.be/HL4gWARHhBA?si=nPo2NRdEMMdiJWik
https://youtu.be/r2lb8dVBX50?si=ICAC50D-1loHIOxE

