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ALIMENTOS, HISTORIA Y CULTURA 

 

AÑO: PRIMERO 

MODULO: PRIMERO 

RÉGIMEN: CUATRIMESTRAL 

CARGA HORARIA SEMANAL: 4 HORAS/SEMANA 

CARGA HORARIA TOTAL: 64  HORAS 

 

TEMA I: La alimentación: concepto, su carácter multidisciplinario, Su 

complejidad social y biológica. Determinantes básicos en la alimentación. 

Diferentes alimentos y sus calorías. 

 

TEMA II: La Dieta del hombre primitivo. La caza-recolección y el nomadismo. 

El descubrimiento del fuego y la extensión del alcance de la dieta. La 

domesticación sedentaria de especies vegetales y animales. Áreas de 

domesticación del viejo y del nuevo mundo: Principales alimentos. 

 

TEMA III: Funciones socioculturales de la alimentación. El comportamiento 

alimentario y las tradiciones. La religión y sus prohibiciones culinarias. Comidas 

Afrodisíacas. 

 

TEMA IV: Alimentación y modernidad. La revolución industrial y su influencia 

en el desarrollo de las ciudades y el acceso a la comida. 

 

TEMA V: La alimentación en Argentina y el aporte inmigratorio. La cocina 

Criolla. Asado, empanadas y dulce de leche. Cocina e identidad. 

 

TEMA VI: Sistemas alimentarios e imágenes del cuerpo. Tendencias actuales 

en la alimentación. Las dietas y el ideal estético. Enfermedad y salud en 

relación a la alimentación. 

 

TEMA VII: tendencias actuales en la alimentación. La Globalización y la 

diversidad de cocinas. Los hipermercados y la multiplicidad de los productos. 

Lo “orgánico” como marca. 

 

 

BIBLIOGRAFÍA: 

 



 
 

 
TECNICATURA EN GESTION GASTRONOMICA 

 
 

RESOLUCIÓN CD Nº 027/20 

 

 

Alvarez, M. y Pinotti, L. (1997). Procesos socioculturales y alimentación. 

Buenos Aires, Argentina: Del Sol.  

Contreras, J. (1993). Antropología de la alimentación. Madrid, España: Eudeba.  

Cordón, F. (1995). Cocinar hizo al hombre. Barcelona, España: Anagrama.  

Fernández, A. (2004). Historia de la comida. Barcelona, España: Tusquets. 
 
 

 


