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 Cargo Nombre Departamento/Sección 

Responsable del 
curso 

Gr. 3 Roberto Bracco Boksar  Arqueología 
   

Encargado del curso Gr. 3 Roberto Bracco Boksar Arqueología 
   
   

Otros participantes 
del curso 

Gr. 1 Elena Vallvé Arqueología 

Invest. Invitado Christopher Duarte Lab. Luminiscencia-F. de 
Ciencia 

Prof. Invitado Laura del Puerto CURE-Rocha 
   

 
El total de Créditos corresponde a: 

Carga horaria presencial 60 horas 
Trabajos domiciliarios SI 
Plataforma EVA SI 
Trabajos de campo SI 
Monografía SI (artículo científico) 
Otros (describir)  
TOTAL DE CRÉDITOS 19 

 
Permite exoneración NO 

 
Propuesta metodológica del curso: (Deje la opción que corresponda) 

Teórico – asistencia libre NO 

Práctico – asistencia obligatoria SI 

Teórico - práctico Asistencia 
obligatoria 

SI 



 Asistencia 
obligatoria sólo a 
clases prácticas 

NO 

 
 

Unidad curricular ofertada 
como electiva para otros 
servicios universitarios 

NO 
CORR
ESPON
DE 

Cupos, servicios y condiciones: (Si 
no está ofertada como electiva, 
escriba NO CORRESPONDE) 

 
Forma de evaluación (describa): 
 
El alumno deberá de confeccionar un artículo científico sobre uno de los aspectos de la 
temática abordada. El tema será indicado por el docente. Su evaluación será realizada por el 
tribunal que le corresponde al curso, siguiendo criterios académicos de arbitraje. 
  
Conocimientos previos requeridos 
El 80% del área específica I en Arqueología  
 
 recomendables (si corresponde): 
Prehistoria de la Cuenca del Plata  
Prehistoria Americana 1 y 2 
 
 
Objetivos: 
 
1) Que el estudiante comprenda las relaciones entre sistemas socioeconómicos y ambientes 
inundables  
 
3) Que el estudiante conozca la singularidad de la oferta ambientas, sistema de apropiación, 
sistemas de producción y sistemas de procesamiento  de alimentos, potenciales sistemas de 
almacenamiento e intercambio,  que se desarrollaron en tierras bajas de Uruguay 
 
 
Contenidos: 
 

1. Desde el determinismo ambiental al concepto de paisaje de la ecología histórica, 

pasando por el posibilismo. 

a. Julian Steward y el método de la ecología cultural 

b. Carole Crumley y el pensamiento integral a múltiples escalas 

temporo-espaciales  



2. Oferta ambiental de los humedales de las latitudes medias sudamericanas: Cuenca 

Laguna Merín, Delta del Paraná y Pantanal (optativo)  

a. Minerales, vegetales y animales 

b. Ponderación de los recursos 

3. Formas de apropiación: colecta, pesca y caza. Referencias etnográficas y 

etnohistóricas para las sociedades originarias de la región. Aproximación a sus 

economías a través del Handbook of South American Indians.  

a. La ergología, el registro arqueológico  y las formas de apropiación.  

4. El procesamiento de los alimentos y la evolución biológica y social.  

a. Diferentes formas de procesamiento utilizando el fuego.  

b. Tipos de alimentos y las consecuencias del procesamiento: beneficios 

para la salud, ingestión, digestión y conservación.  

5. La revolución de los carbohidratos y la adquisición del cultivo.  

6. Registros arqueofaunísticos y macro-microbotánicos en cuenca Laguna Merín 

7. Estudios de paleodietas regionales: oligoelementos e isótopos estables. 

8. Oven mounds australianos y montículos de la Cuenca de la Laguna Merín. Modelos 

de crecimiento, procesos de formación de sitio, evidencias y prejuicios.  

9. Complejidad en arqueología de cazadores-recolectores y complejos de las 

“arqueologías marginales”.  

 
 
 
Bibliografía básica: (incluir únicamente diez entradas) 
El resto de la bibliografía se indicará en clase. 
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