
PROGRAMA

I.Nombre de la Unidad Curricular Optativa: Historia de la alimentación en el Uruguay.

Siglos XVIII al XXI.

II.Ubicación en el Mapa Curricular: Segundo semestre

III.Créditos: 4

IV.Carga horaria:  30 hs

V.Cupo Máximo: 50 estudiantes (5 electiva)

VI.Perfil: Sin requisitos previos para la inscripción.

VII.Departamento/s o docentes responsables. Dpto de Nutrición Poblacional

Docente responsable: Prof Adj. Gustavo Laborde

VIII.Objetivo General:
Conocer la relación entre prácticas y discursos culinarios y los procesos de generación de

identidades colectivas en Uruguay.

IX.Objetivos Específicos
Comprender la historia de la alimentación en Uruguay como un proceso de

transformación constante, que refleja los cambios políticos, sociales, económicos,

técnicos, culinarios e identitarios del país.

Identificar las diferentes fuentes históricas para el estudio de la alimentación en el

país.

Valorar los recetarios como recurso documental para el estudio histórico de la

alimentación y la construcción de identidades colectivas.

Examinar de manera crítica información histórica, reflexionando y comunicando en

forma efectiva los trabajos realizados.

X.Contenidos
− Fuentes históricas de la alimentación en Uruguay.

− Introducción al estudio de los recetarios. Origen y desarrollo. Fijación de un saber

práctico. Jerarquización social. El recetario como fuente primaria.

− Los recetarios del siglo XIX en Uruguay. Criollismo y cosmopolitismo.

− Los recetarios y las mujeres. Una narrativa nacional alternativa. El caso de Cocina

ecléctica. Los recetarios nacionalistas en Uruguay del principio del siglo XX. Una

retórica patriótica.



− Los recetarios nostálgicos: El Mantel Celeste de García Robles y Nuestras recetas

de siempre de Hugo Soca. Comfort food.

− Los recetarios del siglo XXI. Una nueva narrativa nacional.

− Surgimiento de revistas especializadas y nuevos medios de comunicación.

Gastropornografía.

XI.Metodología:
Modalidad virtual, incluyendo instancias sincrónicas y asincrónicas, incluyendo la

realización de actividades tanto individuales como grupales.

XII.Evaluación:
Comprende la:

− Evaluación formativa, mediante actividades de autoevaluación de carácter

individual y grupal.

− Evaluación sumativa, de carácter individual y grupal, incluyendo la realización de

actividades intermedias y un trabajo final grupal.
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