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1. Datos Generales de la asighatura

Nombre de la asignatura: | COCINA TRADICIONAL MEXICANA

Clave de la asignatura: | PCM-2405

SATCA®: | 2-46

Carrera: | Licenciatura en Turismo

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

El conocer e implementar la historia, cultura y tradicion en el ambito gastrondmico del
pais es un verdadero reto, que se resuelve al desarrollar los conocimientos y habilidades
gue la materia les otorga en el transcurso del tiempo.

El contextualizar las diferentes técnicas y preparaciones prehispanicas, asi como el
mestizaje de la cocina tradicional mexicana, dan como resultado en los alumnos poder
generar proyectos que apoyen en su desarrollo académico, ofertando al mercado nuevas
experiencias y la implementacion del ocio y recreacion como elemento fundamental de la
preservacion de las raices, tradiciones y costumbres gastrondmicas del pais.

Las generalidades de los negocios gastrondémicos abarcan toda clase de desarrollo que
implique lo relativo a alimentos y bebidas, por ende, es importante conocer Ia
normatividad y la forma de como estructurar estos procesos dentro de la gastronomia
cotidiana como se marca en la NOM-251-SSA1-2009 y Distintivo H, al generar productos
gue conservan la cultura y tradiciones del pais reconocidas a nivel mundial por la UNESCO
como Patrimonio Mundial Inmaterial.

Esta materia aporta los conocimientos pertinentes sobre el patrimonio gastrondmico de
la regién, y del pais como elementos fundamentales de las competencias necesarias al
perfil de egreso de la carrera. Punto importante dentro de la cocina patrimonial es saber
de sus personajes histéricos, sus aportes al mundo gastronémico, la regién en dénde se
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desarrollaron estas técnicas o sabores ancestrales, asi como su gente, sus procesos
econdémicos y la forma en como obtienen sus materias primas a partir de la milpa y de las
chinampas, el rol de los climas y microclimas que se pueden encontrar y la importancia
de los productos con Denominacidn de Origen caracteristicos del pais.

Un aspecto importante de la materia es que los alumnos deben conocer y desarrollar las
habilidades especificas de cémo utilizar las diferentes equipos mayores y menores que se
utilizan en la cocina prehispdnica, el mestizaje y en el México contemporaneo.

Es importante disefar espacios de ensefianza donde los alumnos tomen el papel activo
de como preservar técnicas ancestrales y/o sabores que deben pertenecer al tipo de
cocina al que se aborda en la practica.

Intencién didactica

El contenido que se abordarda en esta materia serd tedrico y practico, pues las
competencias que buscan desarrollar con la asignatura no pueden lograrse Unicamente
con la informacién tedrica, consiguiendo también que el estudiante pueda profundizar
los procesos para obtener un aprendizaje mas completo e integral.

En la unidad uno de la materia se brindardn las bases de la gastronomia, pues no
podemos hablar del patrimonio sin antes hacer mencion de los aspectos histéricos que
hay detrds de la gastronomia mexicana.

En la unidad dos se abordaran las bases de nuestra gastronomia, cudles son nuestros
ingredientes principales, las herramientas que se han usado desde la antigliedad, las
técnicas que fortalecen a nuestras tradiciones culinarias y entrando en el aspecto
administrativo, se abordaran los temas referentes a la administracion de un negocio de
alimentos y bebidas.

En la unidad tres se presentaran todos los aspectos relacionados al patrimonio
gastrondmico, es un tema que no puede faltar, pues la gastronomia mexicana es la
primera que fue declarada Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad por la
UNESCO en el 2010, es por ello que hay que dejar muy en claro cdmo se obtuvo, a quién
se le debe ese reconocimiento, pues el mismo no se obtuvo en los grandes restaurantes,
proviene de aquellas mujeres que se encuentran detrds de las cocinas tradicionales y que
siempre han buscado poner en alto sus tradiciones, sus costumbres y el amor que tienen
e la gran labor que es el alimentar a las personas.

La gastronomia mexicana siempre ha estado ligada al ritual, es un elemento tan
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importante para todos que hacerlo siempre ha representado justo eso un ritual.
Alrededor de muchos de nuestros platillos mas tradicionales hay un sinfin de idea, vy
acciones que representan en su conjunto un ritual, mismos que serdn objeto de abordaje
en la unidad cuatro.

En la quinta unidad se hara observacion delo que actualmente se realiza dentro de las
cocinas mexicanas cuyo concepto sea la tradicion de la propia cultura, se veran los
aspectos relacionados con la cocina contemporanea.

Las personas siempre vamos a presentar la necesidad de alimentarnos, es por ello que en
la unidad numero seis se veran los aspectos como tal de un negocio de alimentos y
bebidas con enfoque al patrimonio cultural de México.

Se buscard que el docente que imparta la materia cuente con los conocimientos
necesarios para los alimentos y bebidas, preferentemente un Licenciado en Gastronomia
o carrera a fin. Licenciatura con alguna especialidad en alimentos y bebidas o Posgrado
en el area de alimentos y bebidas, o Turismo.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones

elaboraciéon o revision

Aguilera  Sanchez Ana,

Soledad de  Graciano | Maria, Bautista Serano | Trapajo de academia
Sanchez, S. L. P. del 5 al 9 de CB:a_rmen och V(';'g'?na’ para la creacion vy
junio de 2023. ojorquez cnoa Ldalesy | gasarrollo de las

Maria; Castillo Ramirez o
LT . , especialidades como

Indira Dali; Garcia Quijano e
fortalecimiento del plan

Yolanda; Gonzalez

Contreras Sady; Hernandez | d¢  estudios  de la
Tello Francisco Alejandro; | Licenciatura en Turismo

Juarez Garcia José Juan: | del Instituto Tecnolégico
Lifidn Méndez Lidia Amalia; | de San Luis Potosi.

Lopez Martinez Isis
Viridiana; Lucero Medina
Andy Elder; Monzalvo
Santos Idalia Karina, Nieto
Mufoz Francisco; Pefa de
la Maza Maria Teresa de
Jesus, Pérez Moran Lirio;
Quintero Veldzquez Selene
Gisel; Salcedo Hernandez
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Luis Enrique; Salinas
Zufhiga Elsa Leticia;
Sifuentes Martinez Adelita
De Jesls; De la Rosa
Ramos Maria  Teresa;
Velazquez Carredn
Evangelina.

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Competencias Genéricas

Identificar los puntos clave de la cocina patrimonial, sus ingredientes, las herramientas
prehispanicas y mestizas, las denominaciones de origen, las técnicas de cultivo, los
procesos ancestrales utilizadas para ritos ceremoniales, para su estudio y ejecucion en
proyectos integradores que faciliten el conocer lo diverso de la gastronomia patrimonial
del pais.

Conocimiento y estructuracién de las normativas de inocuidad e higiene, los procesos
administrativos y estructuracién negocios gastrondmicos que deben aplicarse a
establecimientos de alimentos y bebidas.

Competencias Especifica(s):

Distinguir la importancia de la gastronomia patrimonial del pais, sus caracteristicas
actuales, la sustentabilidad en las tendencias sociales marcadas hoy en dia, Tomando en
cuenta los procesos para poder estructurar proyectos integradores que coadyuven en la
preservacion de productos patrimoniales intangibles del pais.

Listado de competencias:

Organiza y planifica.

Trabaja en equipo.

Disefa y gestiona proyectos.

Capacidad de analisis y sintesis

Comunicacién oral y escrita en su propia lengua
Habilidades de gestidon de informacién (habilidad para buscar y analizar informacién
proveniente de fuentes diversas)

Solucién de problemas

Toma de decisiones.

Capacidad critica y autocritica

Apreciacion de la diversidad y multiculturalidad
Habilidad para trabajar en un ambiente laboral
Capacidad de adaptarse a nuevas situaciones
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Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)
Liderazgo

Conocimiento de culturas y costumbres de otros paises
Habilidad para trabajar en forma auténoma

Iniciativa y espiritu emprendedor

Preocupacién por la calidad

Busqueda del logro

5. Competencias previas

- Utilizar las tecnologias que hay a la mano para la gestion de los alimentos y las
bebidas

- Diseiar y gestionar proyectos

- Analizar y sintetizar informacion

- Segquir indicaciones

- Preocupacion por la calidad

- Aplicar conocimientos en la practica

- Adaptarse

- Liderazgo

- Iniciativa

- Emprendedor

- Responsable

- Interesado en la cultura y en la sustentabilidad

6. Temario

No. Temas Subtemas

1 | 1.1 Historia de la Gastronomia
Mexicana 1.1.1 Historia de la gastronomia mundial
1.1.2 Gastronomia en el Meéxico
Prehispanico

1.1.3 Gastronomia en el Virreinato

1.1.4 Gastronomia en el México colonial

1.1.5 Gastronomia de los conventos

2 | 2.1 Bases de la cocina tradicional
mexicana 2.1.1 Ingredientes base de la cocina

mexicana
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2.1.2 Técnicas base de la cocina mexicana
2.1.3 Equipo tradicional de la cocina
mexicana

2.1.4 Estructura general de una cocina
tradicional mexicana

2.1.4 Bases de la administraciéon de un

negociode Ay B

3 |31

Patrimonio de la Humanidad

Cocina Mexicana como

3.1.1Cocina de milpa

3.1.2 Productos con denominacion de
origen

3.1.3 La importancia de las mujeres en la
cocina mexicana y su trabajo para el
reconocimiento de la misma

3.1.4 Programas tesoros culturales

4 | 4.1 Cocina ritual

4.1.1 Rituales ancestrales y la gastronomia
en ellos
4.1.2 Técnicas aplicadas en los rituales

gastronémicos

5 | 5.1 Cocina mexicana contemporanea

5.1.1 Influencias en la cocina mexicana
5.1.2 Revalorizacién de la cocina mexicana
5.1.3 Exponentes de la cocina tradicional

mexicana en el mundo

6 | 6.1 La gastronomia mexicana como
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negocio

6.1.1 Lineamientos y estructuras aplicadas

a nivel nacional e internacional en los
negociose Ay B

6.1.2 Normativas aplicadas a los negocios
deAyB

6.1.3 NOM 251

6.1.4 Distintivo H

7. Actividades de aprendizaje de los temas

Nombre de tema: Historia de la Gastronomia Mexicana

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Conocer los origenes de la gastronomia
como un arte mas que como una necesidad
fisiologica.

Genéricas:

Trabaja en equipo.

Disefia y gestiona proyectos.

Capacidad de analisis y sintesis
Comunicacién oral y escrita en su propia

lengua
Habilidades de gestion de informacién
(habilidad para buscar y analizar
informacién  proveniente de fuentes
diversas)

Habilidad para trabajar en un ambiente
laboral

Capacidad de adaptarse a nuevas
situaciones
Capacidad de generar nuevas ideas

(creatividad)

Liderazgo

Conocimiento de culturas y costumbres de
otros paises

-Elaboracién de mapa conceptual
-Realizacion de linea del tiempo sobre la
evolucion de la gastronomia
-Investigacién sobre la
gastrondmica
-Exposicion
-Practica de la unidad 1:
- Identificacién de material y materia
prima
- Desarrollo de técnicas basicas
utilizadas en la gastronomia, cortes
y métodos de coccion.

evolucion

- Introduccién a la cocina
prehispdanica: ingredientes
principales de la cocina

prehispanica, herramientas
utilizadas en la cocina prehispanica
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Nombre de tema: Bases de la cocina tradicional mexicana

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Identificar los materiales y productos base
de nuestra gastronomia, conociendo los
procesos en los que son aplicables.

Genéricas:

Trabaja en equipo.

Disefa y gestiona proyectos.

Capacidad de analisis y sintesis
Comunicacién oral y escrita en su propia

lengua

Habilidades de gestiéon de informacién
(habilidad para buscar 'y analizar
informacién  proveniente de fuentes
diversas)

Toma de decisiones.

Capacidad critica y autocritica

Apreciacién de la diversidad y

multiculturalidad

Liderazgo

Conocimiento de culturas y costumbres de
otros paises

-ldentificacidon del equipo tradicional para
la cocina mexicana

-Exposicion de unidad

-Practica de unidad

-Lectura y sintesis de textos

-Practica de unidad 2:

- Introduccién a las diferentes areas
que conforman una  cocina
patrimonial.

- Introduccidon a la cocina mestiza:
ingredientes y productos principales
de la época del mestizaje.

Nombre de tema: Cocina mexicana

como Patrimonio de la Humanidad

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Conocer los productos con denominacion
de origen que hay en México, reconocer la
importancia y riqueza cultural
gastrondmica que tiene nuestro pais.

Genéricas:

Organiza y planifica.

Trabaja en equipo.

Disefa y gestiona proyectos.
Capacidad de andlisis y sintesis

-Realizar una infografia sobre los productos
con denominacién de origen que existen en
México

-Realizar una investigacion sobre el
impacto que tiene la gastronomia mexicana
en el mundo

-Leer y sintetizar sobre las mujeres y la
enorme labor que ellas realizan en las
cocinas de México

-Practica de unidad 3:

- ldentificacién y utilizacién de
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Comunicacién oral y escrita en su propia

lengua
Habilidades de gestién de informacion
(habilidad  para  buscar 'y analizar
informacién  proveniente de fuentes
diversas)

Solucién de problemas

Toma de decisiones.

Capacidad critica y autocritica

Apreciacién de la diversidad vy
multiculturalidad

Habilidad para trabajar en un ambiente
laboral

Capacidad de adaptarse a nuevas
situaciones
Capacidad de generar nuevas ideas

(creatividad)

Liderazgo

Conocimiento de culturas y costumbres de
otros paises

Habilidad para trabajar en forma auténoma
Iniciativa y espiritu emprendedor
Preocupacion por la calidad

Busqueda del logro

diferentes productos
denominacion de origen.

- Cocina de humo, caracteristicas
principales.

con

Nombre de tema: Cocina ritual

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Saber cual es el origen de algunos de
nuestros platillos y la importancia que
siempre han tenido los alimentos en
nuestras culturas originarias.

Genéricas:
Apreciacién de la
multiculturalidad
Habilidad para trabajar en un ambiente
laboral
Capacidad de

diversidad y

adaptarse a nuevas

-Realizar un material visual sobre un ritual
elegido
-Exposicion de informacién
rituales que han existido
-Debate sobre los rituales que actualmente
siguen existiendo en la cocina mexicana
-Practica de unidad 4:
- Cocina ancestral utilizada en rituales
o eventos ceremoniales.
- Introduccién a la cocina dulce de
México.
- Platillos tipicamente

sobre los

relacionados
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situaciones
Capacidad de
(creatividad)
Liderazgo
Conocimiento de culturas y costumbres de
otros paises

Habilidad para trabajar en forma auténoma
Iniciativa y espiritu emprendedor
Preocupacién por la calidad

Busqueda del logro

generar nuevas ideas

con diversos rituales prehispanicos.

Nombre de tema: Cocina mexicana contemporanea

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Reconocer que el trabajo no ha parado,
gue la cocina mexicana sigue avanzando,
sigue desarrollando productos pero que
también esta revalorizando nuestras raices.

Genéricas:

Organiza y planifica.

Trabaja en equipo.

Disefia y gestiona proyectos.

Capacidad de analisis y sintesis
Comunicacién oral y escrita en su propia
lengua

Habilidades de gestion de informacién
(habilidad para buscar y analizar
informacién  proveniente de fuentes
diversas)

Solucién de problemas

Toma de decisiones.

Capacidad critica y autocritica

Apreciacién de la diversidad y
multiculturalidad

-Esquema sobre la actualidad en la cocina
-Lectura y sintesis de material que aborde
el tema de la actualidad en la gastronomia
mexicana
-Practica de unidad 5:

- Reinterpretacion de la cocina de

grandes exponentes mexicanos.
- Cocina mexicana contempordanea.
- Cocina fusidn

Nombre de tema: La gastronomia mexicana como negocio

Competencias

Actividades de aprendizaje

TecNM-AC-PO-007-02
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Especifica(s):

Ser capaz de poder emprender un negocio
de alimentos y bebidas con el conocimiento
previo de los aspectos administrativos que
lo conforman.

Genéricas:

Organiza y planifica.

Trabaja en equipo.

Disefia y gestiona proyectos.

Capacidad de andlisis y sintesis
Comunicacién oral y escrita en su propia
lengua

Habilidades de gestién de
(habilidad para buscar vy
informacién  proveniente de
diversas)

Solucion de problemas

Toma de decisiones.

Capacidad critica y autocritica
Apreciacién de la diversidad y
multiculturalidad

Habilidad para trabajar en un ambiente
laboral

informacion
analizar
fuentes

Capacidad de adaptarse a nuevas
situaciones
Capacidad de generar nuevas ideas
(creatividad)
Liderazgo

Conocimiento de culturas y costumbres de
otros paises

Habilidad para trabajar en forma auténoma
Iniciativa y espiritu emprendedor
Preocupacidn por la calidad

Busqueda del logro

-Contextualizaciéon sobre los aspectos
administrativos de un negocio de alimentos
y bebidas
-Proyecto integrador
-Practica de unidad 6:
- Contextualizacién de la cocina de
barrio
- Cocina de vanguardia
- Tendencias gastrondmicas
- Cocina molecular aplicada al
patrimonio de México.

8. Practica(s)

Como complemento a su formacioén integral el estudiante realizara practicas en el taller

TecNM-AC-PO-007-02
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de la institucién, asi como visitas industriales y empresariales a establecimientos de
alimentos y bebidas iconicas, regionales, rurales, sustentables, etc. para complementar y
enriquecer las habilidades y competencias que la asignatura requiere en materia de
patrimonio local, regional y nacional.
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9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es demostrar el
desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las siguientes fases:

e Fundamentacién: marco referencial (teérico, conceptual, contextual, legal) en el cual se
fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnéstico realizado, mismo que permite a los
estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacion objeto de estudio para definir un

proceso de intervencion o hacer el disefio de un modelo.

e Planeacioén: con base en el diagnostico en esta fase se realiza el disefio del proyecto por
parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso: de
intervencion empresarial, social o comunitaria, el disefio de un modelo, entre otros, segun el
tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el cronograma de

trabajo.

e Ejecucidn: consiste en el desarrollo de la planeacién del proyecto realizada por parte de los
estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social, empresarial), 0
construccion del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracién

gue implica el desempefio de las competencias genéricas y especificas a desarrollar.

e Evaluacién: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-profesion,
social e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de logros y aspectos
a mejorar se estara promoviendo el concepto de “evaluacion para la mejora continua”, la

metacognicion, el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.

10. Evaluacién por competencias

Evaluacion por competencias

La evaluacién debe ser continua y formativa por lo que se debe considerar el desempeno
en cada una de las actividades de aprendizaje.

Se propone realizar las siguientes evaluaciones:

Evaluacién diagndstica

Evaluacién Formativa, mediante los siguientes productos de aprendizaje

Evaluacion escrita

TecNM-AC-PO-007-02 REV. O
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Avances de proyecto

Reportes

Ensayos

Esquemas (mapa mental, mapa conceptual, esquema de llaves, esquema de numeros,
arbol de decisidn, etc.)

Resolucién de problemas

Proyecto final en la aplicacién de la conservacion de recursos patrimoniales intangibles.
Evaluacién sumativa, mediante la integracion de los productos de aprendizaje en un
portafolio de evidencias.

Como herramientas de evaluacién para esta asignatura se sugieren:

Lista de cotejo

Rubricas
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