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OBJETIVO(S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumno serd capaz de:

Comprender la cultura gastrondémica como un conjunto de procesos sociales
tales como précticas agropecuarias, técnicas y saberes culinarios que
cristalizan la didentidad cultural, 1la memoria histdrica y el patrimonio
inmaterial de los grupos sociales en un cuerpo de platillos y productos
locales. Comprender el sincretismo gastrondémico a través de la circulacidn de
ingredientes y la adopcidén y reformulacién de platillos a escala global.

Objetivos Parciales:
Al final de la UEA el alumno serd capaz de:

1. Comprender la definicidén de cultura, gastronomia y cultura gastrondmica.

2. Analizar la cultura gastrondmica en tanto patrimonio inmaterial de
diferentes regiones culturales, geogrédficas, nacionales e internacionales.

3. Identificar los procesos sociales que han generado préstamos culturales,
la difusién y la adopcidén de ciertos elementos de culturas gastrondmicas
diversas.

4. Vincular los sistemas productivos, los métodos de transformacién de los
alimentos y las tradiciones culturales, a partir de la gastronomia.

5. Abordar los procesos de institucionalizacién del saber-hacer local y
regional: apelacién de origen, productos del terrufio y sellos.

6. Explorar los vinculos entre procesos sociales de origen diversoc que buscan
revalorar el saber-hacer gastrondmico y los productos locales, a través de|

la conservacién de los sistemas productivos y la inclusién social |
(comercio justo, sustentabilidad, proteccidn del patrimonio4
biocultural) . ‘
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CONTENIDO SINTETICO:

|

Cultura, procesos sociales y gastronomia.
1. Concepto de cultura.
2. Procesos sociales y sistemas productivos.
1.3. Gastronomia: identidad cultural, tradicidén, cambio y
patrimonio cultural inmaterial.
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2. Historia de la alimentacidén y de la gastronomia en México.
2.1. Periodo prehispédnico y en la Nueva Espafia.

2.2. Periodo independiente.

2.3. Periodo contemporaneo.

Atlas Gastrondémico de México.

1. Gastronomia del norte de México.

2. Gastronomia del centro de México.

.3. Gastronomia del sureste de México.

.4. Gastronomia mexicana fusidén e inmigracidn.
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Cultura Gastrondémica en el mundo.

1. La cocina internacional y sus tendencias actuales.

.2. Cultura, alimentacién y gastronomia: Europa, Africa, Asia y Oceania.
3. Cultura, alimentacidn y gastronomia en Norte, Centro y Sudamérica.

Globalizacién y procesos de transformacidén de la cultura gastrondmica.
Revaloracidén cultural de la gastronomia y patrimonio:
.1. Historia de las denominaciones de origen.
.2. Territorios y terrufios: procesos sociales, procesos productivos y
denominaciones de origen.
5.1.3. Patrimonio biocultural y gastronomia en México.
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6. Salud, tendencias de consumo y alimentacidn.
7. Consumidores responsables y gastronomia.

7.1. Sustentabilidad, sistemas productivos y comercio justo.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

La operacién constard de sesiones tedricas en las que se favorecerd el
|intercambio de experiencias y la construccidén colectiva de conocimientos; se
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(&iscutlré sobre el cardcter cultural de la alimentacién y su influencia en la|

gastronomia nacional e internacional. El1 profesor promovera el uso de|
materiales didacticos como lecturas, fotografias, sitios de la red, y otros,
para generar conocimientos de alto nivel.

El profesor propondrid escenarios de aprendizaje gque permitan al alumno
desarrollar estrategias analiticas, criticas, reflexivas vy creativas para
resolver problemas. Con la guia del profesor se busca gque sea el alumno quién
indague que la informacidén establezca nexos significativos y construya
conocimientos. Estas actividades posibilitan el proceso de aprender a
aprender y fortalecen un aprendizaje permanente.

MODALIDADES DE EVALUACION:
EVALUACION GLOBAL:

Se promoverd la evaluacién durante todo el proceso de ensefianza-aprendizaje,
en los que se considerard el trabajo participativo de los alumnos en la
discusién y asimilacién de 1los temas. Los instrumentos de evaluacién a
utilizar pueden ser diversos y gque incluyan herramientas de verificacidn
(evaluaciones periddicas, presentaciones orales, elaboracién de ensayos,
desempefio en el laboratorio y reportes de préacticas) que permitan tomar
decisiones y ponderar el conocimiento y el desempefio de los alumnos durante
su proceso formativo.

EVALUACION DE RECUPERACION:

La evaluacién de recuperacidén se llevard a cabo de la siguiente forma: una

evaluacidén global que verificarad se cumplan los objetivos de la UEA.
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