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|. Datos de identificacion

Espacio educativo donde se imparte

Reestructuracion, 2016

Facultad de Turismo y Gastronomia

Licenciatura Gastronomia

Unidad de aprendizaje | Patrimonio gastronémico del siglo | Clave | L31413

XIX al contemporéaneo

Carga académica | 4

0 4 8

Horas tedricas Horas practicas Total de horas Créditos

Periodo escolar en que se ubica

1235678

Seriacion | Ninguna

ninguna

UA Antecedente

Tipo de Unidad de Aprendizaje

Curso

Seminario

Laboratorio

Otro tipo (especificar)

Modalidad educativa

Escolarizada. Sistema rigido

UA Consecuente

X | Curso-taller

Taller

Practica profesional

No escolarizada. Sistema virtual
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Escolarizada. Sistema flexible X | No escolarizada. Sistema a distancia

No escolarizada. Sistema abierto Mixta (especificar)

Formacién comun

Formacién equivalente Unidad de Aprendizaje
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Il. Presentacién

Con fundamento en los articulos 87 y 88 -del Titulo Quinto, Capitulo Cuarto- del
Reglamento de Estudios Profesionales de la Universidad Autonoma del Estado de
México, y como producto del trabajo colegiado entre profesores que cuentan con la
experiencia en el area, la presente guia pedagdgica esta diseflada para orientar la
planeacion de la unidad de aprendizaje “Patrimonio gastronémico del siglo XIX al
contemporaneo” correspondiente al cuarto periodo de la Licenciatura en Gastronomia.

En la formacion del Licenciado en Gastronomia es necesario conocer la historia de su
propia cocina y comprender que ésta se encuentra enmarcada en un espacio y tiempo
especifico. Por ende es de gran importancia el conocer el devenir de la cocina nacional de
los siglos XIX a la actualidad, ya que al analizarlos brevemente identificaremos la
conformacion de una cocina nacional en el decimonono a través de textos costumbristas y
la modernizacion e industrializacion culinaria en el siglo XX y XXI. El alumno ademas
tendra que conocer el devenir histérico de los recetarios, documentos histéricos que
revelan la cultura y las tendencias culinarias de un momento en la historia.

Para lograrlo, y con el método investigativo como eje y con las estrategias de lectura;
consulta de fuentes de informacioén; organizacién constructiva de la informacion y reunién
plenaria, el alumno identificara los momentos clave en la historia culinaria mexicana para
analizar las problematicas presentes en la alimentacion, poder ser participe de modas y
tendencias culinarias, ademas de tener la capacidad de actualizar platillos y recetas
antiguas.

Para lo cual, esta guia consta de nueve actividades, tres de inicio, tres de desarrollo y las
tres restantes de cierre, que, apoyadas en el método investigativo y en las estrategias ya
sefaladas, consideran desde la busqueda en fuentes bibliograficas; elaboracién de una
linea de tiempo; elaboracion de mapas mentales; presentacion de infogramas; cuadros
comparativos; reporte de visita de observacion - aproximacion, exposiciones;
actualizacién de menu y participacion en plenaria. Actividades que integran y rescatan la
experiencia de aprendizaje de forma secuencial y promueven la participacion activa y
reflexiva del alumno.

[ll. Ubicacion de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacion: Sustantivo
Area Curricular: Sociedad y Gastronomia
Caracter de la UA: Obligatoria
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IV. Objetivos de la formacion profesional

Objetivos del programa educativo:

Crear, gestionar, operar e innovar emprendimientos, proyectos y organizaciones
gastrondémicas competitivas y sustentables, que tengan como premisa la preservacion del
patrimonio gastronémico, y que se apoyen en la produccion de alta calidad de alimentos y
bebidas, ciencia y tecnologia aplicada a sus procesos, contribuyendo asi al desarrollo
local, regional, nacional e internacional; con alto sentido humanistico, ético, vocacion de
servicio y compromiso social.

Administrar las organizaciones y emprendimientos gastronémicos de manera ética, que
les permitan ofertar productos y servicios innovadores y competitivos.

Proponer soluciones a la probleméatica que presenta la gastronomia nacional e
internacional en su vertiente social vinculada con factores culturales, psicoldgicos,
econdémicos y ambientales.

Preservar, promover y difundir el patrimonio gastronémico local, regional y nacional.

Preparar, utilizar y crear alimentos y bebidas para satisfacer y mejorar las condiciones
alimenticias de la poblacion.

Aplicar conocimientos y métodos de la ciencia y tecnologia de los alimentos para
caracterizar, conservar e innovar los productos y técnicas gastronémicas, para satisfacer
las necesidades de la sociedad de manera sustentable.

Obijetivos del nucleo de formacion:

Sustantivo. Desarrollar en el alumno el dominio teérico, metodoldgico y axiologico
del campo de conocimiento donde se inserta la profesion.

Objetivos del area curricular o disciplinaria:
Sociedad y Gastronomia.

Analizar el fendmeno gastronémico desde las perspectivas social y patrimonial,
considerando los factores culturales, psicologicos, econémicos y ambientales para
dar respuesta a las necesidades alimentarias.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje
Patrimonio gastrondmico del siglo XIX al contemporaneo

Identificar las trasformaciones que ha experimentado la cocina mexicana desde
1821 hasta la actualidad, para la comprension de las problematicas y tendencias
de la Gastronomia nacional.
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VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje, y su organizacion

Unidad 1. La cocina al estilo de la nacién en el decimonono mexicano

Objetivo: Identificar el proceso de formacion de la “comida al estilo de la nacion”
enmarcada en un periodo histérico de larga duracion (1821-1910) para reconocer la
influencia de los fenémenos sociopoliticos y movimientos artisticos.

Contenidos:

e Contexto sociopolitico nacional (1821-1910).

e Los relatos de viajeros (Henry George Ward, Fanny Calderén de la Barca).

¢ El movimiento romanticista y la novela costumbrista (Antonio Garcia Cubas,
Guillermo Prieto, J. Tomas de Cuellar, Manuel Payno).

e El devenir de los ingredientes, bebidas y platillos mexicanos.

Métodos, estrategias y recursos educativos

METODOS:
Investigativo

ESTRATEGIAS

Lectura; consulta de fuentes de informacion; organizacion constructiva de la informacion

Actividades de enseflanza y de aprendizaje

Inicio

Desarrollo

Cierre

Al. Los alumnos buscaran
en fuentes bibliograficas,
hemerograficas y digitales
informacién politica vy
culinaria de México vy
elaboraran en parejas una
linea del tiempo que aborde
los periodos histéricos mas
importantes de la nacion
hasta el siglo XX.

A2. Con base en la lectura
de relatos de viajeros del
siglo XIX, el alumno, de
manera individual
presentarq, en un mapa
mental, las impresiones de
los extranjeros sobre el
México decimonénico y su
comida, con el fin de
identificar el devenir de la
comida nacional.

A3. Luego de realizar la
lectura de una novela
costumbrista mexicana del
decimonono y con el
objetivo de conocer el
nacimiento de la cocina
mexicana, el alumno,
individualmente, presentara
un infograma con la
informaciéon  sociocultural,
politica y gastronémica mas
relevante.

(6 Hrs.)

(10 Hrs.)

(8 Hrs.)

Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)
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Escenarios Recursos
Aula convencional, biblioteca. Material bibliografico. Pizarrén, plumones y
borrador. Aparatos de proyeccién audio
visual.

Unidad 2. La modernizacion de la cocina mexicana en el siglo XX

Objetivo: Identificar cuales han sido los acontecimientos mas importantes que
modificaron los ingredientes, técnicas y utensilios con los que se elaboraba la comida
en México antes del siglo XX.

Contenidos:

¢ Acontecimientos politicos, sociales y culturales (1910 a la actualidad).

¢ Nacionalismo mexicano e indigenismo.

e Los instrumentos modernos en la cocina mexicana (Licuadora, estufa, molino de
maiz, maquina tortilladora, molde milagro, olla de presion, refrigerador).

e El boom de la comida industrializada.

Métodos, estrategias y recursos educativos

METODOS:
Investigativo y expositivo.

ESTRATEGIAS
Lectura; consulta de fuentes de informacion; organizacion constructiva de la informacion

Actividades de ensefianza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre

A4. Con base en los
conocimientos  adquiridos | A5. El alumno elaborara el
en el aula y en lecturas | reporte de la visita de
sobre la Revolucion | observacion -
Mexicana y el Indigenismo, | aproximacion que se
el alumno elaborara un |realizard a un  sitio
cuadro comparativo sobre | representativo del
como era la gastronomia | patrimonio de México
antes, durante y después | revisado en el curso.

de la Revolucién Mexicana.

A6. Los alumnos, en
equipos, expondran frente
al grupo el tema de la
industrializacion y
masificacion de platillos,
bebidas o0 ingredientes
mexicanos.
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(4 Hrs.) (6 Hrs.) (4 Hrs.)
Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)
Escenarios Recursos
Aula convencional, biblioteca. Material bibliografico. Pizarrén, plumones y
borrador. Aparatos de proyecciéon audio
visual.

Unidad 3. El devenir histérico de los recetarios mexicanos

Objetivo: Comprender el devenir histdrico de los recetarios mas importantes de México
y su rol como documentos sacralizadores del saber y las modas culinarias que han
influenciado la elaboracion de alimentos con recetas del México decimononico.

Contenidos:

e La naciente imprenta mexicana.

e Actualizacion e interpretacién de recetas antiguas.

¢ El impacto del Cocinero mexicano de 1831.

o El espiritu enciclopédico en la cocina: los recetarios en forma de diccionario
(Tesoro de la cocina, El nuevo cocinero mexicano en forma de diccionario).

e Los primeros recetarios regionales (La cocinera poblana, La cocina
michoacana).

e Los aportes culinarios y bibliograficos de Josefina Velazquez de Ledn.

e Masificacién y mercadotecnia de los recetarios en el siglo XX y XXI.

Métodos, estrategias y recursos educativos

METODOS:
Investigativo.

ESTRATEGIAS

Lectura; consulta de fuentes de informacion; organizacion constructiva de la
informacion; reunion plenaria

Actividades de ensefianza y de aprendizaje

Inicio Desarrollo Cierre
A7. Los alumnos de | A8. Los alumnos | A9. En reunién plenaria, el
manera individual | organizados en equipos | grupo debatira sobre tres




Universidad Auténoma
del Estado de México

Facultad de Turismo y Gastronomia

Licenciatura en Gastronomia

Reestructuracion, 2016

realizardn y entregaran por
escrito la actualizacién de
un menud decimononico que
constara de una entrada,
ave, asado, masa
farinacea, dulce, conserva
y bebida.

expondran las
caracteristicas  histéricas,
sociales, culturales y
culinarias sobre un
recetario del México del
siglo XIX o principios del
XX para conocer el devenir
de la imprenta culinaria en
México.

topicos a saber: la
importancia de los aportes

culinarios de  Josefina
Velazquez de Ledn, los
aspectos positivos y
negativos de la

masificacion de recetas y
recetarios, y el boom de la
comida industrializada.

(8 Hrs.) (8 Hrs.) (10 Hrs.)
Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)
Escenarios Recursos

Aula convencional,
restaurante.

biblioteca,

cocina,

Material bibliografico. Pizarrén, plumones y
borrador. Aparatos de proyeccion audio
visual. Insumos e instrumentos de cocina y
servicio de alimentos y bebidas.

VII. Acervo bibliogréafico

Béasico:

Brillat-Savarin, J. A. (2001). Fisiologia del gusto. Barcelona: Optima. ISBN 84-9761-778-9

Calderdn, M. (2010). La vida en México durante una residencia de dos afios en ese pais,

142 ed.,
9789684326682

trad. Felipe Teixidor,

México:

Porria (“Sepan cuantos...”, 74).

ISBN

El chile. Protagonista de la independencia y la revolucién (2011). México: Fundacion

Hérdez.

El cocinero mexicano. México, 1831, tomo I-1ll, anénimo (2000). México: CONACULTA
(Recetarios Antiguos). ISBN 9701848756

Corcuera, S. (1981). Entre gula y templanza. Un aspecto de la historia mexicana. México:
Universidad Nacional Autonoma de México. ISBN 978-607-16-3053-7

Cuellar, J. T. (1979). Baile y cochino. Ensalada de pollos. Los Fuerefios. México:

Promexa. ISBN ----
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Cuellar, J. T. (1871). Historia de Chucho el ninfo escrita por Facundo. Con datos
auténticos debidos a indiscreciones femeniles (de las que el autor se huelga). México:
Ignacio Cumplido, editor e impresor (La linterna méagica). ISBN ----

Dollero, A. (1911). México al dia (impresiones y notas de viaje). Paris — México: Libreria
de la Vda. de Ch. Bouret. ISBN ----

Farga, A. (1968). Historia de la comida en México, 22 ed. México: Litogréafica México.
ISBN: 968132577X

Garcia, A. (1969). El libro de mis recuerdos, 42 ed. México: Patria. ISBN ----

Kolonitz, P. (1984). Un viaje a México en 1864, trad. Neftali Beltran. México: SEP / FCE
(Lecturas mexicanas, 41). ISBN ----

El nuevo cocinero mejicano en forma de diccionario (1888). México-Paris: Libreria de la
Vda. de Ch. Bouret. ISBN (Ed. Porrua) 9707019190

Payno, M. (2007) El fistol del diablo, novela de costumbres mexicanas, 82 ed. México:
Porrta (“Sepan cuantos...”, 80). ISBN 9682995957

Payno, M. (2010). Los bandidos de Rio Frio. México: Editorial Tomo. ISBN 6077682330

Pérez, M. E. (2005). Costumbrismo vy litografia: un nuevo modo de ver. México: UNAM
(Instituto de Investigaciones Estéticas). ISBN 970-32-0984-X

Pilcher, J. M. (2001). jVivan los tamales! La comida y la construccién de la identidad
mexicana, trad. Victoria Schussheim. México: CONACULTA — CIESAS - Ediciones de la
Reina Roja. ISBN 968-5474-00-1

Prieto, G. (1964). Memorias de mis tiempos, 42 ed. México: Patria. ISBN: 968294483X

Tesoro de la cocina. Diccionario de las familias (1866). México: Imprenta de Juan
Nepomuceno del Valle. ISBN ----

Ward, H. G. (1981). México en 1827, trad. Ricardo Hass. México: Fondo de Cultura
Econdmica. ISBN 9681606450

Complementaria

Altamirano, I. M. (1974). Clemencia. Cuentos de invierno. Julia. Antonia. Beatriz. Atenea.
México: Porria (“Sepan cuantos...”, 62). ISBN 958873231

Altamirano, I. M. (1999). El Zarco. La navidad en las montafias, 222 ed. México: Porraa
(“Sepan cuantos...”, 61). ISBN 6073150970

Barros, C. (2009). Los libros de la cocina mexicana. México: CONACULTA. ISBN
607455043

Basave, A. B. (2011) México mestizo. Analisis del nacionalismo mexicano en torno a la
mestizofilia. México: Fondo de Cultura Econdmica. ISBN: 6071607698.
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Brading, David (1985). Los origenes del nacionalismo mexicano, 32 ed. México: Era. ISBN
9684111754

Campo, A. (1979), Ocios y apuntes. La rumba. México: Promexa editores. ISBN ----
Gonzélez, M. (1992). Historia del chocolate en México. México: Maass. ISBN 9686349006

Gonzéalez de la Vara, Martin, Historia del helado en México. México: Maass y Asociados,
1989. ISBN 9686349006

Guia, J. G. (2013). Dulces recuerdos: el dulce en México a través de textos costumbristas
en el siglo XIX. Tesis de Licenciatura en Gastronomia. Toluca: UAEMex. ISBN ----

Guia, J. G. (2016). Tesoro de la cocina: el andlisis historico-cultural y gastronémico de un
recetario de 1866. Tesis de Maestria en Humanidades: Estudios Histéricos. Toluca,
UAEMex. ISBN ----

Juéarez, J. L. (2012). Engranaje culinario. La cocina mexicana en el siglo XIX. México:
CONACULTA. ISBN 6074559589

Los mexicanos pintados por si mismos (1989). México: Centro de Estudios de Historia de
México CONDUMEX. ISBN 6075163352

Mintz, S. W. (1996). Dulzura y poder. El lugar del azicar en la historia moderna, trad.
Laura Moles Fanjul. México: Siglo Veintiuno. ISBN 0670687022

Novo, S. (1967). Cocina mexicana o historia gastronémica de la Cuidad de México.
México: Porrta. ISBN 6070906039

Westheim, P. (1985). La calavera, trad. Mariana Frenk. México: Secretaria de Educacion
Publica - Fondo de Cultura Econdémica (Lecturas mexicanas, 91). ISBN 607162231X
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