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Nombre de la asignatura: Patrimonio Cultural y Alimentos 11

Esta asignatura se ubica en el curriculo en el segundo cuatrimestre del
primer afio de la Tecnicatura en Gerenciamiento Gastronémico y
Licenciatura en Gerenciamiento Gastrondémico.

Dictada en conjunto con las Asignaturas de Quimica de los alimentos II
- Inglés- Materias Primas I-Cocina I - Actividades especificas

Horario de cursados: miércoles de 13.30 a 17.30
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“Siempre pasa que los que no saben mucho te disfrazan las
palabras”, me decia la Celia en la clase de cocina. “Se ponen
dificiles, rebuscados, modernos, para que te quedes afuera y
pienses que saben. Dicen braseado, para decir que pones un
alimento en la brasas. Hablan de maridaje como si hubiese
vegetales machos, maridos de una fruta o vino. Sofreir, trocear,
camisar, arropar? ¢Qué?, itiene frio la papa que hay que
arroparla? Una carne ¢itiene cortes nobles? éHay hierbas que son
finas? Sirven un plato y dicen emplatar, le ponen arvejas en
colchdén, un contorno de salsa y acompafan con una fusién de
vegetales. Todo para que los mire la tia Susana y diga “que fino el
chef, como sabe”. Y tiene razoén la Celia. Mucha riqueza en el

idioma, mucha miseria sobre el plato.

Del programa “Se sabe por tu boca. Pura filosofia de mesada”
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Fundamentacion:

En este programa pretendemos continuar con la linea histérica de la
alimentacién desde la prehistoria americana, hasta nuestros dias
tomando como unidad de estudio basicamente América, la regién
precolombina de areas nucleares y la argentina precolombina y colonial.

Abordaremos ademas el impacto de las revoluciones alimenticias
producidas con el intercambio colombino. También pondremos el acento
en la revolucién industrial como elemento que dispard los procesos
performativos alimenticios a gran escala, finalizando con las practicas
alimentarias actuales de los estudiantes, relacionados con las
multinacionales, los hipermercados y el mundo del marketing.

Una vez trabajados los conceptos y las relaciones entre la alimentacion
y el poder, la ideologia, la religion y la cultura en general, se dara curso
a los cambios y continuidades que se han ido produciendo desde el inicio
de la modernidad hasta los dias contemporaneos.

Enfatizaremos el significado que tuvo la llegada del europeo moderno a
Ameérica en los aportes al mundo de la alimentacién vy,
fundamentalmente los aportes de las cocinas, ingredientes y
condimentos del nuevo mundo.

Para los estudiantes de una universidad nacional argentina es menester
conocer el acervo patrimonial alimentario del pais, Latinoamérica y la
region a fin de actuar con conocimiento en el mundo profesional. En el
mismo sentido deben ser conscientes de las relaciones entre la periferia
y los centros culturales econdmicos mediados por el hecho alimenticio.

En vistas del capital cultural de los ingresantes, desde el punto de vista
didactico, se han dispuesto una serie de estrategias para el abordaje de
la tematica en el campo a través de una serie de practicos y desde el
punto de vista de la divulgacion, algunas producciones de los
estudiantes seran estructuradas para ser difundidas via medios de
comunicacion.
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Propositos Generales:

e Proporcionar a los alumnos los conocimientos basicos sobre los
circuitos alimentarios en Latinoamérica, el pais y la regién y sus
implicancias.

e Estudiar las funciones y significados socioculturales de la
alimentacién en los distintos momentos histéricos desde la
modernidad hasta nuestros dias.

e Comprender los fendmenos de produccion, distribucién y consumo
de los alimentos en las civilizaciones precolombinas, coloniales y
de las distintas regiones de Argentina.

e Tomar conciencia de la incidencia de la alimentacidon que nos
condicionan como sociedad e individualmente.

Desarrollo

Unidad I

La alimentacién en los pueblos etnohistéricos de la posterior argentina:
cazadores - recolectores y pastores agricultores. Patagonia, noreste y
noroeste.

Unidad 11

La alimentacion en la América precolombina en las areas nucleares. La
vision de los cronistas: Mesoamérica y Peru.

Unidad III

Siglo XV. La busqueda de las rutas a las especias. La expansion europea
y la conquista bioldgica. Las Islas Canarias, el experimento.

La alimentacion en el renacimiento europeo. El maestro de banquetes.
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Unidad IV
La revolucion del intercambio colombino.

Los aportes: préstamo, intercambios y fendmeno de
repatrimonializacion alimentaria a escala mundial.

Unidad V

La comida en la colonia rioplatense y en la Republica Argentina y zonas
de influencia e intercambio. El caso del Rio de La Plata y las economias
regionales del pais.

Unidad VI

La revolucion industrial y los alimentos. La produccidn en serie. Los
nuevos procesos. Chocolate en barra, caldos en cubitos, carne enlatada
y galletas marineras.

Alimentar a los gigantes.
Unidad VII

Los siglos XX y XXI. Entre la penumbra y Mc Donald. Flacos, obesos y
engordados. La Coca Cola como simbolo de empresas alimentarias a
escala global. El supermercado como emboscada.

La contraparte: circuitos regionales, economias domésticas,
producciones alternativas, comercio justo. Soberania y seguridad
alimentaria.
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Sistema de acreditacion

Parciales:

Se tomaran dos examenes parciales con sus respectivos recuperatorios.
Practicos:

En cuanto a los trabajos practicos estos seran presentados por escrito o
en formato video cuando corresponda en fechas predeterminadas,
excepto cuando se indique alguna modificatoria.

Test de lecturas:

Se tomaran test de lecturas que seran evaluados numeralmente y
tendran el mismo valor que los trabajos practicos.

Actividad semanal:

Cada dia se evaluara una consigna de una tarea dada.

Fuera del horario de clases se establecera un horario de consulta los
dias viernes de 14 a 15 horas, en el que los alumnos podran evacuar
dudas de termas y conceptos. No es un espacio para consultas
administrativas sino para ir verificando las lecturas que los estudiantes
vayan haciendo.

Alumnos regulares

Para regularizar la asignatura los alumnos deberan rendir y aprobar dos
examenes parciales o sus respectivos recuperatorios y el 70% de los
trabajos practicos.

Es condicidn para la regularidad la asistencia en un 70% habida cuenta
que todas las clases son tedricas — practicas. En vista de la modalidad
virtual del cursado, se considerara “asistencia” a los trabajos que los
alumnos resuelvan en clase en el horario estipulado.

El parcial y los trabajos practicos, asi como los test de lecturas, seran
aprobados con un minimo de 50 puntos sobre 100.
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Para el examen final los estudiantes deberan presentarse con practicos y
mapas realizados durante el cursado.

Alumnos libres

Los examenes libres se rendirdn con un examen escrito y un examen
oral tal lo establecido por ordenanza 237. Los alumnos libres deberan
presentar una monografia con un trabajo de investigacién a designar
por la catedra. El trabajo debera ser entregado con 15 dias de
antelacion al examen final para su correccién. A fin de que el alumno
libre pueda presentarse al examen final debera aprobar previamente el
trabajo de investigacién.
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Fuentes audiovisuales
- Dulce Miseria https://www.youtube.com/watch?v=YbtkDzmXgmE

- El Alto Costo de los Precios Bajos
https://www.youtube.com/watch?v=aOFc7J4k2hc

- El Lado Oscuro del
Chocolatehttps://www.youtube.com/watch?v=6BQzpavKmlE

- El Mundo Segun Monsanto
https://www.youtube.com/watch?v=gqowwlIAB9gjE
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https://www.youtube.com/watch?v=qowwlAB9qjE

- Los secretos de la industria alimentaria
https://www.youtube.com/watch?v=ziLt4D8P0Og0

- Por qué quebré MC Donald " s en Bolivia
https://www.youtube.com/watch?v=1SI2d6RQX8I

- Super Size Me https://www.youtube.com/watch?v=jAnCOHCVjyU

- Vatel, El Cocinero del Rey
https://www.youtube.com/watch?v=5IrEKE93dxU

PATES
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Grilla de Trabajos Practicos

Trabajo practico N°1

Tema: Programa de la asignatura Patrimonio Cultural y Alimentos II

Propésito:
o Que el alumno lea y comprenda el programa de la asignatura
o Que el estudiante pueda establecer relaciones con el resto de los

programas de la carrera Licenciatura en Gerenciamiento Gastrondmico
Actividades:

1.- Lea atentamente el programa de la asignatura. De la grilla de
practicos registre los temas.

2.- ¢Cudles son los fundamentos de la materia? Expliquelos
sintéticamente con sus palabras.

3.- ¢Qué periodo de tiempo abordaremos?

4.- De los temas planteados en las distintas unidades seleccione tres.
¢Qué puede explicar de ellos? éConoce los temas, las comidas, la forma
de preparacion?

5.- ¢Puede establecer relaciones con las demas materias de la carrera
que ha cursado? éCon cuales y en qué tematicas?

6.- ¢Qué modalidad tendran los practicos?
7.- éCuadles son las condiciones para regularizar la asignatura?
Modalidad del trabajo: Trabajo individual

Documento: Programa de la catedra.
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Trabajo Practico N° 2
Tema: Recuperando conceptos: Performance Alimentaria
Propdsito:

Refrescar sobre la concepcién de performance alimentaria y poder
analizar y construir el sistema alimentario de una cultura a partir de
conocer algunos elementos.

Actividades:

1- Escuchar el siguiente programa radial:
https://ia801402.us.archive.org/26/items/se-sabe-por-tu-boca-
encuentro-13/Se%20sabe%20por%20tu%20boca%20-
%20Encuentro%2013.mp3

2- A través de la descripcién de la alimentacion familiar de Yéssica
Diaz, construir la definicién de performance alimentaria.

3- De los relatos del programa, identificar condicionamientos de la
performance alimentaria.

Modalidad del trabajo: grupal

Trabajo Practico N° 3
Tema: Regidn Patagdnica
Proposito:

Las practicas prehistdricas no solo tienen que ver con un momento
cronoldgico de tiempo sino con la manera de desarrollar el vinculo con el
ambiente. A través del texto de Musters y los relatos de Cofa, Claraz y
Cox se logra conocer la vida de los pueblos antiguos en la region
patagonica, con registros del principio del 1800. Se busca que el
estudiante localice las zonas trabajadas en los textos e identifique los
recursos, las técnicas, la organizacién social y las formas de produccion
de las culturas antiguas en Argentina.
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Actividades:

1- Investigar sobre George Chaworth Musters (quién fue; qué vinculo
tiene con Patagonia y los tehuelches; periodo de tiempo; lugares,
caracteristicas ambientales, etc.)

2- Identifique en un mapa, la region recorrida por Musters.

3- Enumera los elementos que poseen los tehuelches como producto
del intercambio con otras comunidades y culturas.

4- Registre tipos de comidas: ingredientes, formas de obtencion,
técnicas de elaboracion, utensilios, procesos, motivos, formas de
conservacion, etc.

5- Compare la forma de caza que aparece en Musters y en Claraz

6- ¢Qué productos alimentarios se incorporan en la regién mediante
la lectura de Wilhelm de Moesbach?

Bibliografia:

-Claraz, Jorge (2008) Viaje al Rio Chubut Ediciones Continente. Buenos
Aires.

Musters, George (1990) Vida entre los Patagones Ed. Huemul Buenos
Aires

- Padre Ernesto Wilhelm de Moesbach (1930) “Vida y costumbres de los
indigenas araucanos en la segunda mitad del siglo XIX"Imprentau
niversitaria. Chile.

Trabajo Practico N° 4

Regidén del Noroeste
Proposito:

Las autoras Santoni y Torres nos acercan a los patrones alimentarios del
noroeste argentino de las culturas precolombinas. Las influencias
culturales que se dan entre comunidades definiran conductas
alimentarias que conformaran la alimentacion de esta region del norte.
Los factores naturales definidas por las condiciones altitudinales y
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geograficas en general conforman un paisaje determinado expresado los
platos. Comprender dichas las combinaciones con el aspecto cultural, es
conocer que la alimentacién se circunscribe a unidades geo culturales.

Repasaremos una experiencia didactica con los saberes andinos
precolombinos.

Actividades:

1- Describa la regién a la que hacen referencias las autoras mediante
la identificacidén de las provincias y estableciendo una relacién
entre las condiciones ambientales y su produccion alimentaria.
¢Cémo se vinculan los factores productivos y los ecoldgicos?

2- ¢Cuadles son los productos alimentarios incorporados en esta
region mediante las influencias culturales de comunidades
andinas?

3- ¢Cuales son los rituales vinculados al mundo
productivo/alimentario? éConoce algun otro en su actual zona de
residencia?

4- En base a los documentales sobre la escuela de gastronomia de
Tumbaya, écomo han valorizado los elementos andinos
prehispanicos?

Bibliografia y fuentes digitales:

- SANTONI, Mirta y TORRES (2002), Graciela “El sabor de los
pucheros” en La cocina como patrimonio in-tangible, Buenos Aires.
Argentina.

https://www.youtube.com/watch?v=ZALCVmu4jk8

https://www.youtube.com/watch?v=0jlwQL8i5EU

https://www.youtube.com/watch?v=vWzgKk4z74A

https://www.youtube.com/watch?v=eQIP6EOMZd0
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Trabajo Practico N° 5

Tema: Mesoamérica y Area Andina
Propdsito:

Inca Garcilaso de la Vega y Bernardino Sahagun realizaron un registro
historico sobre la vida de las comunidades antiguas en la regién de
México y Peru. Se trata de obras literarias que nos acercan a las
costumbres y tradiciones de aquellos pueblos. Mediante la interpretacién
de dichos textos se busca que el estudiante identifique los recursos, las
técnicas, la organizacion de las culturas precolombinas. A través de ahi
podra construir la performance alimentaria de México antiguo y Peru
antiguo.

Actividades:

1- Investigue sobre Bernardino Sahagun, su vinculo y trabajo en
tierras americanas

2- Tortillas: qué son, identifique las diferentes variedades, los usos,
elaboraciones y consumos.

3- Realizar un cuadro sobre alimentacion del México antiguo con:
Ingredientes, elaboraciones y técnicas.

4- Realice una sintesis del texto de Inca Garcilaso de la Vega sobre la
alimentacién del Antiguo Peru teniendo en cuenta: los
ingredientes, las formas de produccidn, las técnicas de elaboracion
y los usos.

5- El texto de Janet Long hace referencia principalmente a la
alimentacién de los aztecas caracterizada por la entomofagia.
Identifique los tipos de insectos y las elaboraciones realizadas.
Ademas explique las ventajas del consumo de insectos.

Modalidad del trabajo: Trabajo grupal
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Bibliografia:

- SAHAGUN, Bernardino “El México Antiguo”

- INCA GARCILASO DE LA VEGA “Comentarios Reales”

- Ramos-Elourduy, J.; Pino Moreno, J. (2018) El consumo de
insectos entre los aztecas. en LONG, Janet “"Conquista y Comida”.
Paginas 89 - 101. Universidad Nacional Auténoma de México.
México.

Trabajo practico N° 6

Tema: Edad Moderna: el banquete renacentista y barroco
Proposito:

Caracterizar la Edad Moderna en base a clases teoricas, lectura de
textos y analisis de documentales y peliculas.

Actividades:

1- En base a la clase tedrica sobre renacimiento, realizar un marco
de referencia del contexto de Europa en periodo renacentista y
vincularlo con los motivos de expansion territorial.

2- Investigue sobre Leonardo Da Vinci: caracteristicas en general
équé vinculos y aporte realiza al mundo alimentario. Fundamente
con el documento de “Apuntes de Cocina”.

3- Los viajes oceanicos vincularon continentes también a través de
enfermedades. Caracterizar la sifilis: qué es, hipétesis de su
origen, periodos, evidencias, recorridos, tratamiento, etc., y el
hongo endothia.

Modalidad del trabajo: Trabajo grupal

Bibliografia:
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- Crosby, Alfred (2001) La conquista ecoldgica de Europa capitulo 4 Ed
Planeta

- Da Vinci, Leonardo (2001) “Apuntes de Cocina” Ed. Planeta

Trabajo practico N° 7

Tema: La ruta de los alimentos
Propdsito:

A través de la lectura del capitulo 7 de Armesto se comprendera por qué
el autor llamé “revolucionario” al intercambio transoceanico que generd
una transformacion en la biota de todo el planeta. Mediante este analisis
se busca que el estudiante identifique, reconozca y localice en origen de
los recursos animales y vegetales y sus recorridos. Ademas, resulta
importante el estudiante identifique y analice los intercambios de los
recursos vegetales y animales a partir de la llegada del hombre europeo
a América: qué se incorporo y adapté a América, y que aporté América
al mundo.

Actividad:

1- En un planisferio en tamafo afiche, ubicar el origen y los
recorridos de los recursos animales y vegetales comestibles
después de la llegada de los europeos a América.

2- En hoja aparte consignen las referencias del producto en:
producto, origen/es y destino/s.

3- Realizar un analisis sobre el origen de los alimentos y sus
recorridos considerando las transformaciones, las performances
alimenticias y todo aquello relacionado con el significado cultural
de los alimentos.

Modalidad del trabajo: Trabajo grupal

Bibliografia: Fernandez Armesto (2001) “Historia de la comida” Capitulo
3, 4 y 7. Editorial Tusquets. Espafa
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Trabajo practico N° 8
Tema: La Alimentacion en periodo colonial
Propdsito:

¢Cual era el consumo de carne vacuna promedio en Argentina hacia
18007 ¢Cudl es el origen de las carnicerias? Paucke y Silveira nos
aportan sobre las condiciones ambientales, culturales y productivas de
la region pampeana vy del litoral en periodo colonial. El objetivo es que el
estudiante conozca el patréon alimentario de ese periodo, examinando el
desarrollo que tuvo la alimentacidn en nuestro pais abarcando desde el
1600 hasta el periodo de la colonizacién.

Actividad:

1- Tomando como referencia a Paucke ¢Quiénes eran los querandies?
¢Donde se localizaban geograficamente? éQué comian?:
ingredientes y técnicas de elaboracidn.

2- ¢Como surgen las carnicerias? Desarrollar desde las primeras
formas de adquisicién y distribucién de la carne y su evolucién
hasta llegar a la carniceria que conocemos actualmente.

3- éQué funciones cumple el Cabildo en relacidn la produccion y
distribucién de la carne?

4- ¢Qué otros alimentos se consumian hacia 18007 Establecer
relacion de precio y consumo entre la carne y resto de
ingredientes.

Modalidad del trabajo: Trabajo grupal
Bibliografia:

- SILVEIRA, Mario (2005) “Cocina y comidas en el Rio de La Plata”.
Ed. Educo. Neuquén.

- Paucke Florian (2010) De alla para aca. Ministerio de Innovacion y
Cultura Provincia de Santa Fe. Santa Fe.
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Trabajo Practico N° 9

Tema: Pervivencia de la colonia en Latinoamérica. Durante el periodo
colonial se desarrollaron una serie de actividades productivas
fundacionales en diferentes regiones del continente que permitieron su
desarrollo econémico. Actualmente se convive con productos y técnicas
de elaboracion de aquel momento historico.

Propdsito:

J Conocer elementos de la gastronomia precolombina y colonial que
perviven en la actualidad en distintos poblados iberoamericanos

. Transformar corpus visuales en textos escritos y orales
Actividades:
1. Investigar en fuentes visuales (peliculas, documentales, informes

televisivos) productos, técnicas, formas de produccién, transformacion y
consumo de ingredientes alimenticios coloniales.

2. Elaborar un informe escrito entre 3 y 5 paginas.

3. Elaborar una presentacion en formato de video, ppt, o demas
recursos didacticos al alcance, que den cuenta de la investigacién.

Temas: Tequila y pulque, quibebe, charque, puchero, mazamorra,
cuajada, cochayuyo, miel de cafa, algarroba, arropes, patay, chancaca,
muday, tamales, chichoca, chicha, chapulines, gusanos, alfefiique,
molinos, yerba mate, chufio, etcétera.

Trabajo Practico N° 10

Tema: Revolucidn Industrial y alimentacién
Propésito:

De la prehistoria a nuestros tiempos algunas de las técnicas vinculadas
al tratamiento de los alimentos se mantienen y muchos otras se
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transformaron. La revolucion industrial tuvo un papel clave en tanto el
aumento de produccién de comida. La explosién demogréafica y el
desarrollo industrial modificaron sustancialmente los patrones
alimentarios hasta ese entonces vinculados al area rural. La masificaciéon
de la produccién primaria, las formas de conservacion, la publicidad son
apenas algunos de los elementos que se incorporaron desde ese periodo
transformando el vinculo comida-comensal.

Actividades:

1- Segun Armesto é¢Qué fue la revolucidon verde y qué impactos tuvo
sobre la produccién alimentaria?

2- {Coémo se originan los supermercados? Realice una sintesis del
texto de Raj Patel sobre este acontecimiento.

3- ¢Cudles fueron las histéricas estrategias de comunicacion de Coca
Cola para ampliar y fidelizar clientes?

Bibliografia:

- ARMESTO, Felipe Fernandez (2004) Historia de la comida. Capitulo
8 “Desafiar a la evolucidon”. Tusquets. Espafia

- RAJ PATEL (2008) Obesos y famélicos. Capitulo 4 “Un vistazo a los
supermercados” Editorial Marfa.

- SORIANO, Osvaldo (1985) “Coca Cola es asi”

Trabajo Practico N° 11

Tema: La alimentacidn en la cotidianeidad. éQué comemos cuando
comemos? Alimentarse es necesario para mantener la vida. Es decir,
comer es vital, sin embargo, en los ultimos tiempos producto del avance
de la industria alimentaria (y la publicidad) sobre las géndolas y
alacenas desconocemos qué comemos, su origen, sus consecuencias
ambientales, econdmicas y sociales.
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Propésito:

o Que el estudiante identifique cudl es su patrdon alimentario: sus
causas y consecuencias e influencia de la publicidad en los
consumidores.

Actividades:

- Registrar durante una semana los alimentos consumidos:
cantidades, horarios y motivos.

- Identificar qué productos son.
- Anotar el origen de cada uno.

- Registrar los supuestos beneficios que el consumo de esos
productos genera.

- Registrar las publicidades de alimentos que se transmiten en
internet, medios graficos y medios televisivos durante un dia: cuales y
en qué lugares.

- Lea las etiquetas de los productos. épor qué piensa que son tan chicas
las letras?

- Realizar un analisis que incluya los siguientes conceptos:
globalizacion, cultura, performance alimentaria, consumo - consumismo
teniendo en cuenta la bibliografia trabajada del S. XX y XXI (Soriano -
Raj Patel - Ritzer- Barruti).
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