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LICENCIATURA EN GASTRONOMIA
EN COMPETENCIAS PROFESIONALES
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ASIGNATURA DE PATRIMONIO CULINARIO DE MEXICO BIS

Competencias

Desarrollar y administrar un concepto gastronémico a
travées del diagnéstico del potencial culinario, la
ingenieria de mends, cocina mexicana e internacional
representativa, herramientas financieras y de
administracion estratégica y la normatividad aplicable
para fortalecer al sector gastronémico y contribuir al
desarrollo econémico de la zona.

2. Cuatrimestre Séptimo
3. Horas Teoricas 25
4. Horas Préacticas 50
5. Horas Totales 75
6. Horas Totales por Semana 5

Cuatrimestre

Objetivo de aprendizaje

El alumno diagnosticara el potencial culinario de la
region a través del disefio y aplicacion de técnicas e
instrumentos de recoleccibon de datos y la
caracterizacion de los aspectos socioeconémicos,
culturales y gastrondmicos, para promover y preservar
el patrimonio culinario de México.

. . Horas
SIFIEEIEs CE Apiene ae]e Teolricas |Practicas| Totales
l. Fundamentos del Patrimonio de México. 10 20 30
. Patrimonio Culinario de México. 15 30 45
Totales 25 50 75
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PATRIMONIO CULINARIO DE MEXICO BIS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unldad' dg |. Fundamentos Del Patrimonio De México
aprendizaje

2. Horas Tedricas 10

3. Horas Practicas 20

4. Horas Totales 30

5. Objetivo de la

Unidad de

El alumno recopilara informacion para determinar el potencial

Aprendizaje culinario.
Temas Saber Saber hacer Ser
Generalidades |ldentificar el concepto | Documentar las Analitico
del Patrimonio de patrimonio cultural  |aportaciones de las Sistematico
cultural de por la UNESCO. civilizaciones de Pensamiento critico
México. Mesoamérica Responsabilidad
Identificar la Disciplina
clasificacion del Ordenado
patrimonio cultural: Objetivo
- Tangible Respeto
- Intangible Honesto
Etico
Identificar el concepto Asertivo
de Mesoameérica Puntualidad
Autocontrol
Identificar civilizaciones Automotivacién
gue conformaron
Mesoamérica:
- Zapotecas
- Mayas
- Aztecas o0 Mexicas
- Olmecas
- Tolteca
Origeny Identificar las siguientes | Documentar las
evolucion del épocas: aportaciones de cada
Patrimonio - Prehispanico época
Culinario de - Virreinal
México - Porfiriato
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- Revolucion
- Contemporaneo
Alimentos Identificar la base de la | Clasificar la dieta
prehispanicos, alimentacion de la prehispanica:
usos 'y época prehispanica.
costumbres - Vegetales
Identificar utensilios - Frutos
para la preparacion de - Animales de
los alimentos tierra
- Entomofagia
Explicarlas técnicas de - Animales de
preparacion de los agua
alimentos - Semillas
- Flores
Explicar métodos de
conservacion de los (la idea es que el
alimentos alumno se familiarice
con los productos de
Explicar la Ceremonia |cada uno de estos
del banquete de grupos).
Moctezuma
Explicar la organizacion
y operacion del
mercado de Tlatelolco
Patrimonio Identificar La Cocina Elaborar un estudio
culinario de Tradicional Mexicana, |del impacto a nivel
México y su como Patrimonio nacional e
importancia a Cultural Inmaterial de la |internacional del
nivel global Humanidad por la patrimonio culinario de
UNESCO. México.
Identificar Productos
con Denominacion de
Origen
Identificar programas y
actividades que
contribuyen a promover
el turismo gastronémico
en México:
- Pueblos Magicos
- Rutas
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gastrondémicas
- Mercadosy
tianguis
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Comité de Directores de la Carrera de
Lic. en Gastronomia

REVISO:

Subdireccion de Programas
Educativos

Feny,

¥

%
-

APROBO:

C.G.U.T.yP.

FECHA DE ENTRADA
EN VIGOR:

Septiembre de 2020

ey

F-DA-01-PE-LIC-31




PATRIMONIO CULINARIO DE MEXICO BIS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje Secuencia de aprendizaje Instr;mentog y tipos
e reactivos
A partir de un proyecto elaborara | 1. Identificar los elementos del | Proyectos
un diagndéstico socioecondémico | patrimonio culinario, su origen y | Rubrica
de su region que incluya: evolucion.
- Localidad 2. Identificar la clasificacion del
- Registros del patrimonio Patrimonio Cultural.
prehispanico, virreinal, porfiriato,
revoluciéon y contemporaneo. 3. Analizar los aspectos
- Principales actividades socioeconémicos de México.
econOmicas
- Grupos de migracion 4.- Elaborar el diagnostico.
- Conclusiones
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PATRIMONIO CULINARIO DE MEXICO BIS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Aprendizaje basado en proyectos
Equipos colaborativos
Discusion en grupo

Escéaner

Internet

Computadora
Equipo multimedia
Cémara fotografica

Videograbadora
Grabadora de voz
Material impreso

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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PATRIMONIO CULINARIO DE MEXICO BIS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

L. Umdad_ d? [I. Patrimonio Culinario de México
aprendizaje

2. Horas Teoricas 15

3. Horas Précticas | 30

4. Horas Totales 45

5. Objetivo de la El alumno caracterizara su region en los rubros socioeconémico,
Unidad de cultural y gastronomico para contribuir a la divulgacion del
Aprendizaje patrimonio culinario.

Temas Saber Saber hacer Ser
Diagnostico Identificar las regiones Elaborar el diagnostico Analitico
socioeconémico | socioecondémicas de socioecondémico de las Sistemético

México y sus principales |regiones de México. Pensamiento critico
actividades economicas: Responsabilidad
Disciplina
- Noroeste Ordenado
- Norte Proactivo
- Noreste Objetivo
- Centro Occidente Respeto
- Centro Sur Honesto
- Pacifico sur Etico
- Golfo de México Asertivo
- Peninsula de Yucatan. Humildad
Trabajo en equipo
Explicar los factores Puntualidad
socio - econdmicos que Trabajo bajo presion
inciden en el Patrimonio Autocontrol
Culinario: Adaptacion
- Demografia Eficiente
- Globalizacion Automotivacién
- Migracion Liderazgo
Identificar las etapas de
la elaboracion de un
diagndstico
socioecondmico.
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Diagnostico Identificar el concepto de |Elaborar el diagnéstico
cultural cultura. cultural de su region

Describir los
componentes de la
cultura que impactan en
el patrimonio culinario:

- ldentidad regional:
escudo, folclor,
trajes tipicos

- Localidad

- Tradiciones

- Usosy
costumbres

- Festividades

Identificar las etapas de
la elabracion de un
diagndstico cultural

Diagnéstico Identificar las etapas de |Elaborar el diagndstico Analitico
culinario la elaboracion de un culinario de su region. Sistematico
diagnéstico culinario. Pensamiento critico
Responsabilidad
- Localidad Disciplina
- Tradiciones Ordenado
- Fuentes Proactivo
documentales Objetivo
- Mercados Respeto
Populares Honesto
- Gastronomia: Etico
Técnicas, Asertivo
utensilios, Humildad
ingredientes, Trabajo en equipo
estado de Puntualidad
conservacion del Trabajo bajo presion
platillo respeto a la Autocontrol
preparacion Adaptacion
original al Eficiente
momento Automotivacion
- Denominaciones Liderazgo
de origen
- Productos
endémico
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PATRIMONIO CULINARIO DE MEXICO BIS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un proyecto,
elaborara un diagndstico
culinario de su region que
incluya:

- Localidad

- Registros del patrimonio
prehispanico y virreinal

- Principales actividades
econdmicas

- Grupos de migracion

- Tradiciones

- Identidad regional: Escudos,
trajes tipicos y folklore.

- Mercados populares

- Gastronomia: técnicas,
utensilios e ingredientes
culinarios, estado de
conservacion de los platillos
respecto a la preparacion
original al momento.

- Flora y fauna comestible

- Usos, costumbres y
festividades

- Denominaciones de origen de
la regiéon

- Fuentes documentales

- Recetario de los platillos
tradicionales de la regién

- Propuesta de rescate
gastronémico

1. Identificar los elementos del
patrimonio culinario, su origen y
evolucion.

2. Analizar los aspectos
socioeconémicos de México.

3. ldentificar los elementos
culturales de las regiones de
México.

4. Analizar los elementos
culinarios de su region.

Proyectos
Rubrica
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PATRIMONIO CULINARIO DE MEXICO BIS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefanza Medios y materiales didacticos
Aprendizaje basado en proyectos Computadora
Equipos colaborativos Equipo multimedia
Discusion en grupo Camara fotogréafica
Escaner
Videograbadora
Grabadora de voz

Internet

Material impreso

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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PATRIMONIO CULINARIO DE MEXICO BIS

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempefio

Diagnosticar el potencial gastronomico de
la zona a través de la determinacion de
las tendencias culinarias, la cultura
gastrondmica y los insumos para disefiar
una propuesta gastronémica.

Elabora el diagnostico del potencial gastronomico
de la zona e integra un reporte con lo siguiente:

A) Caracteristicas de la zona:

- caracteristicas geograficas y climatologicas
- caracteristicas de flora y fauna

- caracteristicas demograficas

- caracteristicas socioecondémicas

- influencias sociales

- usos y costumbres

B) Tendencias culinarias que impactan en el area
de influencia:

- preferencias del comensal
- corrientes gastronémicas

C) Inventario de la cultura gastronémica de la
region:

- platillos y bebidas tradicionales
- insumos disponibles
- métodos y técnicas culinarias

Disefar propuesta gastronomica
considerando el diagnéstico sobre el
potencial gastronomico de la zona, los
tipos de cocinas, la ingenieria de menus
de alimentos y bebidas, asi como la
normatividad aplicable, para satisfacer las
necesidades de mercado y promover la

Presenta propuesta gastrondémica que integre lo
siguiente:

A) Datos generales

- Concepto gastrondmico: infraestructura,
mobiliario, ambientes: musica, decoracion,

. Comité de Directores de la Carrera de . Subdireccion de Programas O
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cultura gastronémica.

tematica, materiales, iluminacion, colorimétria,
equipos mayores, menores y complementario.

- Justificacion de las tendencias y corrientes
gastrondmicas seleccionadas

B) Ingenieria de menus de alimentos y bebidas
de cocina mexicana tradicional y cocina
internacional:

- Por tiempos: entradas, sopas, platos fuertes,
postres.

- Por tipo de alimentos: aves, carnes, pescados y
mariscos.

- Por técnicas: grasos y no grasos
- Cocteleria y vinos

C) Recetas estandar del menu

Desarrollar propuestas gastronémicas
innovadoras de cocina mexicana
tradicional e internacional a través de los
meétodos y técnicas culinarias de la cocina
tradicional mexicana, cocina internacional
representativa, protocolos de servicio,
técnicas de montaje de platillos, técnicas
de mixologia y considerando la
normatividad de seguridad e higiene para
contribuir al logro de las metas
establecidas.

Presenta propuesta gastronémica de cocina
tradicional mexicana e internacional
representativa que integre lo siguiente:

*) Presentar los platillos y bebidas de la cocina
tradicional mexicana:

a) Platillos:

- Métodos y técnicas culinarias

- Insumos

- Presentacion tradicional

- Caracteristicas organolépticas

b) Bebidas:

- Técnicas de elaboracion

- Insumos

- Presentacion tradicional

- Caracteristicas organolépticas

c) Servicio en el comedor: calidad en el servicio,
servicio de alimentos y bebidas a comensales y
montaje.

*) Presentar los platillos y bebidas de la alta
cocina mexicana:
a) Platillos innovadores:

. Comité de Directores de la Carrera de 5. Subdireccién de Programas S
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- Tendencia culinaria

- Métodos y técnicas culinarias

- Insumos

- Presentacion: BUFF, color, texturas, sabor,
formas geométricas y temperatura.

b) Bebidas:

- Tendencia

- Técnicas de elaboracion

- Sabor

- Insumos

- Presentacion: color, texturas, garnituras y
densidad.

c) Servicio en el comedor: calidad en el servicio,
servicio de bebidas, servicio de vino, servicio de
alimentos a comensales y montaje.

*) Presentar los platillos y bebidas
representativos de la cocina internacional:

a) Platillos:

- Métodos y técnicas culinarias

- Insumos - Presentacion tradicional
- Caracteristicas organolépticas

b) Bebidas:

- Técnicas de elaboracion

- Insumos

- Presentacion tradicional

- Caracteristicas organolépticas

c) Servicio en el comedor: calidad en el servicio,
servicio de vino, servicio de alimentos a
comensales y montaje.

*) Lista de verificacion de la normatividad en
seguridad e higiene

Evaluar la propuesta gastronémica con
base en la ingenieria de menus,
preparacion de los platillos y bebidas,
servicio al cliente y herramientas de
supervision y control para establecer
acciones correctivas y cumplir con los
estandares de calidad.

Evalla la propuesta gastrondémica e integra un
reporte:

A) Ingenieria de menus de alimentos y bebidas
de cocina mexicana tradicional y cocina
internacional:
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- Presentacion de la carta: concepto apegado a la
tendencia culinaria

- Conformacion del menu

- Contenido: platillos y bebidas acordes a la
tendencia propuesta.

- Recetas estandar.

B) Preparacion de platillos y bebidas de cocina
tradicional y alta cocina mexicana, y cocina
internacional:

Platillos:

- Métodos y técnicas culinarias

- Insumos: acorde a las caracteristicas
organolépticas y estandares de calidad
- Presentacién

- Caracteristicas organolépticas

Bebidas:

- Técnicas de elaboracion

- Insumos: acorde a las caracteristicas
organolépticas y estandares de calidad
- Presentacion

- Caracteristicas organolépticas

C) Servicio al cliente:
- Calidad en el servicio
- Servicio de alimentos y bebidas a comensales

- Montaje.

D) Listas de verificacidon sobre la preparacion
higiénica de los alimentos y bebidas.
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PATRIMONIO CULINARIO DE MEXICO BIS
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