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PROGRAMA

Periodismo gastronédmico

Docente: Dr. Gustavo Laborde

Objetivos del curso

® Proporcionar a los profesionales de Ila comunicacién herramientas
conceptuales y metodolégicas para abordar con rigor la informacion
alimentacion y la gastrondmica.

e Dotar a los profesionales de conocimientos y nociones bdasicas desde una
perspectiva interdisciplinaria, que combina aportes de la historia y Ia
antropologia de la alimentacién, la ciencia de la comunicacion y los food
studies.

e Aportar un corpus de conocimientos que permita a los estudiantes ejercer, en
un nivel especializado, la critica gastrondmica, la produccién de programas
sobre diversos formatos de y el periodismo en el amplio campo de la tematica
alimentaria

Contenidos
Modulo 1. Historia global de la alimentacion. Sistemas alimentarios y jerarquizacion
social. Cocina, cuisine y clase.

Modulo 2. Breve historia de la alta cocina. Las maneras en la mesa. Los chefs y las
técnicas culinarias.

Moddulo 3. El nuevo orden social (Siglo XVIII). El surgimiento del restaurante. El
nacimiento de la critica gastrondmica.

Maddulo 4. Los recetarios. Cocina y medios de comunicacion. El impacto de las nuevas
tecnologias. Nuevas tendencias alimentarias.

Maddulo 5. El periodismo y la critica gastrondmica en Uruguay. Analisis de casos
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Metodologia

Se trata de un curso con componentes tedricos y actualizacién de conocimientos
combinados con analisis de casos en diferentes medios de comunicacion.

Evaluacion de aprendizajes

Trabajos practicos a desarrollarse a lo largo del curso.
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