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ANTROPOLOGIA ALIMENTARIA

Equipo docente: Gustavo Laborde.

Unidad académica: Escuela de Postgrados — Maestria en Nutricién.
Referente académico: Mag. Silvia Delgado — Directora de Maestria en Nutricién.

Dirigido a: Licenciados en Nutricién, Medicina, Enfermeria, Fisioterapia, Psicologia y
demads profesionales afines a las ciencias de la salud, apuntando también a los
profesionales vinculados al ejercicio y el deporte, y las ciencias de los alimentos.

Resumen

El propdsito del curso es que los estudiantes de nutricién incorporen multiples
perspectivas culturales para favorecer una comprension holistica del hecho
alimentario. El curso se concibe como una mirada panoramica sobre la historia de la
alimentacion desde el proceso de hominizacion hasta la alimentacién contemporanea.
Para ello se propone aportar un corpus de conocimientos y nociones bdsicas con una
concepcion interdisciplinaria que combina aportes de la arqueologia, la historia y la
antropologia.

Objetivos
Al finalizar este curso, el estudiante:

e Tendra un conjunto de conocimientos y nociones que le permitiran
comprender los diversos factores culturales que se ponen en juego en el hecho
alimentario.

e Desarrollard una vision global de la historia de la alimentacidn, los sistemas
alimentarios y la cocina.

e Tendra una mejor comprension sobre la relacion que existe entre los procesos
histéricos, la organizacion social, el desarrollo tecnolégico y las elecciones
alimentarias de los individuos.

Resultados de aprendizaje
Al finalizar exitosamente el curso el estudiante:

e Incluye la perspectiva cultural a la practica profesional, docente o de
investigacion en nutricién.
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e Planifica eventos, productos culturales o itinerarios turisticos vinculados a la
cocina y la gastronomia.

e Asesora a empresas del sector agroalimentario interesadas en dotar a sus
productos o actividades de un valor afiadido de caracter cultural

Contenido

e Laalimentacidon humana: un fendmeno biocultural.

e Agriculturay jerarquizacion social.

e Alimentacién, nutricidn y creencias.

e Globalizaciones alimentarias.

e Transformaciones en la cocina y maneras en la mesa.
e Paradojas de la alimentacion contemporanea.

Métodos de enseiianza:
e Clases tedrico — practicas, con exposicion de los principales conceptos tedricos
del tema y ejercicios practicos.
e Trabajos de talleres para discusiéon de temas especificos.

e Foros de discusion.
e Practica en laboratorio dieto-técnico de preparacién y degustacion.

Estrategias de evaluacion:

e Participacién y desempefio en las clases.
e Presentacion escrita: informe aplicado a un servicio especifico.

Modalidad: virtual con un Unico encuentro presencial (encuentros por zoom mas
actividades asincrodnicas, y un solo encuentro presencial que se realiza un sabado).

Carga horaria total: 21,3 horas.

Dias y horarios: jueves de 18:00 a 21:00h.

Unico encuentro presencial sdbado 25 de noviembre de 09:00 — 13:00h.
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Fecha de inicio: jueves 26 de octubre de 2023.

Fecha de finalizacion: jueves 16 de noviembre de 2023.

Costo total:

$16.000 pesos uruguayos (1 cuota a través de redes de cobranza o transferencia
bancaria y hasta 6 cuotas financiadas en tarjeta de crédito) - Beneficios: Estudiantes UCU

25% - Alumni UCU 25% - Personal docente y administrativo UCU 20%
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