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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Cocina Prehispanica

Clave de la asignatura: | CMX-2201
SATCA® | 1-5-6
Carrera: | Gastronomia

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

La asignatura de Cocina Prehispanica, aportara al perfil del estudiante de Gastronomia, los
conocimientos necesarios acerca de las distintas maneras de estudiar la Cocina Mexicana,
con todos sus antecedentes en sus diferentes técnicas métodos y sobre todo, en sus
diferentes procesos. Comenzando con la investigacidon de sus ingredientes e instrumentos
gue influyeron en el proceso de evolucién de la comida, actividades y costumbres de las
diferentes culturas, desde los inicios de su alimentacién, hasta lo que conocemos en la
actualidad. Se aplicaran las diferentes técnicas de coccién y la mezcla de ingredientes para
la preparacion de platillos de una cocina que nos identifica. El alumno fusionara sus
conocimientos, para fortalecer el d=bde su formacién y para su aplicacién en actividades
futuras.

Esta materia proporcionara al alumno, los conocimientos necesarios para elaborar las
diferentes recetas de la comida prehispanica, asi como conocimiento tedricos y practicos,
los cuales seran relacionados con las diferentes materias que comprende el plan de
estudio de la carrera, tales como Cocina Mexicana, Banquetes, Estancias Técnicas, Cultura
y Patrimonio, por mencionar algunas y aplicarlas dentro de las empresas que se dediquen
al ambito gastrondmico y turistico en los cuales apliquen y desarrollen sus conocimientos
en:

Elaboracién de platillos, recetas, cartas, menus y organizaciéon de comidas, eventos
0 banquetes relacionados con la cocina prehispanica. También en negocios que se
dediguen a la venta de alimentos y bebidas que contribuyan a un desarrollo social.
Crear proyectos y actualizar establecimientos, negocios, empresas u organizaciones
con las recetas elaboradas en las clases practicas y asi contribuir a la preservacion de
la Cultura Gastrondmica Nacional.

Intencion didactica

La asignatura, contendra y desarrollara cuatro unidades con diferentes temas que desde el
inicio del curso se estudiaran y se relacionaran con los diferentes temas planeados de la
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Cocina Prehispanica desde un punto de vista cultural, gastrondmico e histérico mediante
la investigacion tedrica y practica.

Se organizaran los contenidos de los temas de |la cocina prehispanica para cumplir y llevar
a cabo todo |lo establecido y planeado en las unidades, asi como los propdsitos y objetivos
que se veran en la asignatura, para que el alumno comprenda y desarrolle todo el trabajo
que se tiene planeado en la materia.

Tendra actividades que permitan cumplir con los objetivos planeados y sobre todo
comprender y desarrollar los antecedentes de la materia mediante las técnicas y métodos
prehispanicos y asi coordinar y cumplir dichas actividades practicas con los antecedentes
tedricos investigados dentro del trabajo ya establecido y tener un proyecto educativo que
oriente la elaboracién de cualquier proceso que se lleve a cabo.

3. Participantes en la actualizacién, el disefio, consolidacién y/o seguimiento curricular del
programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracioén o revisiéon

Instituto Tecnolégico | L.G. José Pérez Grimaldi Trabajo de  Academia de
Superior del Sur de | Instituto Tecnoldgico | Gastronomia, desarrollo de
Guanajuato, Uriangato | Superior del Sur de | materias de especialidad.
Guanajuato a 30 de junio | Guanajuato.

del 2022.

4. Competencia(s) a desarrollar
Competencia(s) especifica(s) de la asignatura
Conocera e implementara las caracteristicas de la cocina prehispanica a través de sus
diferentes procesos, para su elaboraciéon con las técnicas y métodos de coccidn y
preparacionesoriginales e inclusidon en propuestas de menus o banquetes con técnicas de
presentaciones actualizadas.

5. Competencias previas

El alumno aplicara las competencias vistas en las clases previas relacionadas.

-Iniciando con Introduccién a la Gastronomia, de la cual obtendrd el estudio y el
conocimiento acerca de los métodos y técnicas a utilizar y los tomara como antecedentes
tedricos mas que practicos de esta cocina.
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-La Cocina Mexicana, es uno de los antecedentes béasicos para poder desarrollar de forma
completa las competencias de la Cocina Prehispanica, como secuencia de informacion.

-Cultura y Patrimonio, nos dara un desarrollo previo de las tradiciones y costumbres de los
estados.

Conocera el aporte de ingredientes utilizados en las cocinas de los lugares que comprenden
las zonas con presencia de culturas prehispdanicas, las cuales se estudiaran, para que al
alumno le permita desarrollar las recetas, platillos o menus especificos.

Estudiara los casos en los que se haya tenido oportunidad de realizar recetas de los platillos
a preparar para poder aplicar de manera practica sus conocimientos.

Conocera la relacion existente entre la historia, las costumbres, la evolucidn y la gastronomia
de las culturas prehispanicas para entender la gastronomia actual mexicana.

6. Temario

No. Temas Subtemas

1 Introduccién a la Cocina | 1.1 Culturas Prehispanicas.
Prehispanica. 111.  Historia de la Gastronomia
Prehispanica.
1.2 Aspectos Generales.
1.2.1 Tradiciones.
1.2.2 Mercados y Venta de Alimentos.
1.3.3 Utensilios.
1.3 Técnicas Utilizadas.

2 Ingredientes Principales. 2.1 El Maiz.
2.1.1 Productos del Maiz.
2.2 El Maguey y sus Derivados.
2.3 Granos y Semillas (café y cacao).
2.4 Minerales e Insectos.
2.5 Miel.

3 Frutasy Vegetales. 31 ElIChile

3.2 Los Hongos.

3.3 Frutasy Verduras.

3.4 Hierbas de Olor y Condimentos.

Ave. Educacién Superior No. 2000, Col. Benito Juarez, Uriangato, Guanajuato, C.P. 38980
Tels. (445) 45 7 74 68 al 71 Ext. *105, e-mail: gastronomia@itsur.edu.mx
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4 | Platillos Principales.

4.1 El Mole.

4.2 Las Salsas.

4.3 Animales de la Tierra y el Agua.
431 Avesy Reptiles (guajolote).
43.2 Pescados.

4.4 Postres.

4.5 Bebidas.

7. Actividades de aprendizaje de los temas

Introduccioén a la Cocina Prehispanica

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica (s):

Identificar, cudles fueron las culturas
prehispanicas predominantes de aquella
épocay cual fue la que mayor aporte le dio
a los cambios en su alimentacion,
mediante técnicas y avances para elaborar
platillos.

Genéricas:
Instrumentales:
Conocimientos sobre el area de estudioy la

profesion.

Habilidades para buscar, procesar vy
analizar informacién procedente de
fuentes diversas.

Interpersonales:
Valoraciéon y respeto por la diversidad y
multiculturalidad.
Capacidad de en

trabajo equipo.

e Realizar trabajos y tareas de investigacion
es base a lo marcado en la unidad.

e Reconocerd el alumno las culturas, de
acuerdo a sus conocimientos en lo que a su
alimentacion se refiere, a través de su
historia, sus aspectos generales, medios para
conseguir sus ingredientes y como
utilizarlos.
e Comprendera cuales fueron

sus técnicas y métodos utilizados.

Ingredien

tes Principales

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica (s):
Adentrarse en las diferentes formas de
investigacion para poder conocer he
identificar, los ingredientes mas

caracteristicos de la cocina prehispanica.

Genéricas:
Instrumentales:

e Saber como fue que el maiz se convirtié en
uno de sus ingredientes con mas presencia
en sus recetas.

e Conocer los derribados del maiz como
ingrediente principal y llevarlos a la practica.
e Desarrollar recetas que nos permitan
conocer como se aplicaba estos ingredientes
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Conocimientos sobre el area de estudioy la
profesion.

Habilidades para buscar, procesar y
analizar informacidn procedente de
fuentes diversas.
Interpersonales:

Valoracién y respeto por la diversidad y
multiculturalidad.

Capacidad de trabajo en equipo.

en sus elaboraciones y saber en qué
consistia.

e Realizar una tarea de investigacion donde
podamos conocer en que consistian estos,
ingredientes y como se aplicaban en sus
diferentes preparaciones.

e Elaborar untrabajo de investigacién acerca
de los minerales utilizados y de qué manera
aplicaban los insectos en sus recetas y la
forma de conseguirlos.

e Investigar como era el medio para la
extraccion de este ingrediente, la aplicacion
en sus platillos y la importancia vy
trascendencia hasta nuestros dias.

Frutas

y Verduras

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica (s):

Investigar de forma amplia los
ingredientes y platillos de la cocina
prehispanica que siguen predominando
hasta nuestros tiempos.

Genéricas:

Instrumentales

Conocimientos sobre el drea de estudioy la
profesion.

Habilidades para buscar, procesar vy
analizar informacion procedente de
fuentes diversas.
Interpersonales:

Valoracién y respeto por la diversidad y
multiculturalidad.

Capacidad de trabajo en equipo.

e Elaborar un trabajo de investigaciéon para
conocer, sus formas y variedades de este
ingrediente asi como la importancia que
tuvo en esta gastronomia.

e Analizar he investigar los antecedentes y
caracteristicas de estos ingredientes asi,
como su aplicacién en las recetas.

e Conocer he investigar cuales fueron sus
principales y como se utilizaban en los
platillos.

. Elaborar de forma practica una
investigacion de la mayoria de estos
ingredientes y elaborar platillos y evidencias
del mismo.

Platillos Principales

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica (s):

Desarrollar de manera adecuada los
platillos que han sido base fundamental
de la cocina prehispanica y que le han
dado lugar a la creacion de nuevas recetas

e Realizar un trabajo de investigacién el cual
nos permita conocer, desarrollar y elaborar
este platillo, de manera tedrica y practica.

e Conocery desarrollar las recetas por medio
de lo investigado en clase tedrica.
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para posicionar a la cocina mexica como
una de las mejores gastronomias del
mundo.

Genéricas:

Instrumentales

Conocimientos sobre el drea de estudio y
la profesion.

Habilidades para buscar, procesar y
analizar informacién procedente de
fuentes diversas.

Interpersonales:

Valoracion y respeto por la diversidad y
multiculturalidad.

Capacidad de trabajo en equipo.

e |nvestigar como se utilizaban este tipo de
alimentos en sus vidas diarias, los alcances y
medios para conseguirlos.

e Conocer he investigar cuales fueron sus
medios de caza.

e Realizar un trabajo de investigacién para
conocer y saber sus formas y medios de
pesca.

e Conocer he investigar cuales fueron los
ingredientes que dieron lugar a sus recetas
dulcesy llevarlos a la practica.

e |nvestigar ingredientes principales en la
elaboracién de sus bebidas, cuales fueron y
en qué consistian.

8. Practica(s)

utilizaban para su alimentacion.

e Realizar investigaciones documentales e histdricas de la cocina prehispanica y asi comprender
el desarrollo de la cocina tradicional mexicana.

e Lecturasrelacionadas con latematica que se maneja en el curso de cocina prehispanica para
comprender nuestra cultura e historia gastrondmica.

e Elaboracion de recetas de los platillos tipicos y tradicionales de la cocina prehispanica
mediante diferentes practicasy actividades en el laboratorio y al aire libre para su preparacion
y desarrollo y asi conocer de manera mas directa los medios, métodos e instrumentos que

9. Proyecto de asignhatura

fases:

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

¢ Fundamentacién: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual se
fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnostico realizado, mismo que permite a
los estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacién objeto de estudio para
definir un proceso de intervencidén o hacer el disefio de un modelo.

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

¢ Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacién del proyecto realizada por parte de
los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencidn (social, empresarial),
o construcciéon del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la fase de mayor
duracién que implica el desempeno de las competencias genéricas y especificas a
desarrollar.

¢ Evaluacion: 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 “evaluacién para la mejora
continua”, la metacognicién, el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los
estudiantes.

10. Evaluacién por competencias
Son las técnicas, instrumentos y herramientas sugeridas para constatar los desempefios
académicos de las actividades de aprendizaje.

e Estimular la busqueda amplia, profunda y fundamentada de informacién de
diversas fuentes relacionadas con los contenidos tematicos.

e Impulsar actividades de aprendizaje que permitan la aplicacidn de las teorias,
conceptos,modelos, técnicas y metodologias que se van aprendiendo en el desarrollo
de la asignatura.

e Propiciar el planteamiento de preguntas y la solucién de problemas, asi como el
aprendizaje.

e Fomentar actividades grupales que propicien la comunicacion, el intercambio
argumentado de ideas, la reflexion, la integracion y la colaboracién de y entre los
estudiantes.

e Propiciar la interacciéon de los integrantes de los equipos y del grupo a través de la
discusion argumentada.

e Crear situaciones que permitan al estudiante la integracidn de contenidos de la
materiay entre las materias que se relacionen, para su analisis y solucion de problemas.
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e Propiciar en el estudiante, el sentimiento de logro y de ser competente.

e Priorizar el uso de las nuevas tecnologias en el desarrollo de los contenidos de la
asignatura.

e Privilegiar actividades practicas que permitan el desarrollo de habilidades para la
experimentacion y de trabajo en equipo.

e Impulsar actividades de aprendizaje que permitan la aplicacién de los conceptos, modelos,
técnicas y metodologias que se van aprendiendo en el desarrollo de la asignatura.

e Favorecer acciones en que los contenidos de la asignatura se relacionen con practicas de
un diseno de proyecto, menus, banquetes o recetas.

11. Fuentes de informacién

e COCINA PREHISPANICA MEXICANA. La cocina de los antiguos mexicanos. Autor:
Heriberto Garcia Rivas. Editorial: PANORAMA. Primera Edicién: Producciones Sin Sentido
Comun, 2016 MEXICO. Biblioteca Itsur.

e PRESENCIA DE LA COMIDA PREHISPANICA. Autor: Teresa Castello Yturbide. Editorial:
Fomento Cultural Banamex, A. C. Primera Edicion: MEXICO 1986. Biblioteca ltsur.

¢ MEXICO GASTRONOMIA. Autor: Margarita Carrillo Arronte. Editorial: PHAIDON. Primera
Edicion en espanol 2015.

¢ CULTURA GASTRONOMICA EN LA MESOAMERICA PREHISPANICA. Autor: Alberto Peralta
Legarreta. Editorial: Siglo XXI. Primera Edicién: México 2019. Virtual.

e VISIONES DE LA COCINA PREHISPANICA. Autor: José Luis Juarez Lépez: Editorial: INAH,
Museo Nacional de las Intervenciones. Primera Edicion: México 2022. Virtual.
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