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Il. PROPOSITO DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

Esta unidad de aprendizaje, tiene como propésito que el licenciado en gastronomia desarrolle conocimiento critico sobre distintas
probleméticas ambientales y sociales enfocadas a la alimentacion/gastronomia, que se encuentran en su entorno inmediato, con el
fin de fortalecer sus capacidades para proponer soluciones-acciones basicas de cambio y mejora para su contexto. Se busca que el
estudiante relacione los contenidos con su area de conocimiento, que desarrolle principios de pertenencia y valores mediante las
dinémicas y acciones en la busqueda de la sustentabilidad en la alimentacion y gastronomia.

El contenido de esta unidad de aprendizaje se encuentra ligado a los Objetivos del Desarrollo Sostenible (ODS/ONU), y al Chef
Manifiesto del Objetivo 2. *Hambre Cerc”, que brinda un enfoque solidario e interdisciplinario para generar acciones para los
comunes. En las (ltimas décadas, se ha demostrado que el sistema alimentario se ha vuelto insostenible, y el dafio hacia los
ecosistemnas, la salud humana y de la biodiversidad va en aumento. Es por esto, que el concepto y aplicacidon de la sustentabilidad
se vuelve vital en la formacion del estudiante en gastronomia, dado que el paradigma alimentario recae sobre las decisiones sobre
el que comer, como producir o transformar los alimentos, y sobre las necesidades que se tengan en el presente sin comprometer la
capacidad de satisfacer las propias necesidades de las generaciones futuras. El egresado sera competente para mejorar procesos
con orientacion hacia la sustentabilidad, detectar areas de oportunidad y promover responsabilidad sobre los impactos de la forma
de hacer gastronomia dentro de un negocio de alimentos y bebidas.

Esta unidad de aprendizaje es de caracter optativo, se oferta en la etapa disciplinaria del plan de estudios y pertenece al area de
conocimiento de Formacion Integral.

lil. COMPETENCIA GENERAL DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

Generar propuestas con orientacién en la sustentabilidad en torno a procesos clave de la gastronomia como produccion,
transformacion vy consumo de alimentos, mediante la revision tedrica de la literatura, el analisis y la discusion del contexto
gastrondmico local, para implementar acciones de mejora ecoldgicas y socioculiurales en el area de alimentos y bebidas, con
compromiso, equidad, responsabilidad y respeto por los sistemas alimentarios y todo los seres que se relacionan en ellos.




IV. EVIDENCIA(S) DE APRENDIZAJE

1. Portafolio de evidencias del semestre donde se integren:

e Ensayos, que consideren analisis de temas selectos, donde el alumno demuestre su conocimiento presentado en clase.

e Reportes de investigacién donde se demuestre la capacidad y habilidad de investigar, analizar e interpretar situaciones de
casos reales y donde considere cualidades y caracteristicas del producto, o del tema analizado.

» Reportes de practicas de campo donde se demuestre que el alumno ha captado la informacién, ha comprendido la
problematica y planteado la soluciéon de dicho problema. El documento debe contener desarrollo de la practica,
conclusiones y algunas recomendaciones.

Las svidencias registradas seran presentadas en computadora, con dominio del tema expuesto, con lenguaje acorde a la
disciplina, y respeto al maestro y a los compafieros.

2. Disefio de propuesta: Proyecto integrador a través del cual se evaluara la capacidad observacional y critica del alumno para
generar propuestas de buenas practicas para la gastronomia sustentable en el sitio o proyecto seleccionado.
Elementos que debe contener son:

Introduccion

Objetivos

Preguntas

Justificacién

Descripcidon metodolbgica
Aplicacion

Analisis

Propuestas

Conclusion

Fuentes bibliograficas
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V. DESARROLL.O POR UNIDADES
UNIDAD [. La importancia de la sustentabilidad, gastronomia y alimentacion

Competencia:

Distinguir los principales paradigmas de la alimentacion, mediante el desarrollo de un recorrido histérico, que presente hitos y bases,
con el fin de entender el porqué de la relacién entre sustentabilidad-gastronomia-alimentacion en un contexto actual, con esto

empezar a fomentar actitud critica, de responsabilidad y compromiso.

Contenido:

1.1 Antecedentes de la alimentacion ¢Por qué comemos o que comemos?
1.2 Revolucién industrial y alimentacion.

1.3. Revoluciones gastrondmicas (siglo XX)

1.4. Agroindustria y formas de consumo

1.5 Globalizacion alimentaria

1.8. Paradigmas alimentarios emergenies.

1.7. La gastronomia vy la industria

Duracion: 8 horas




UNIDAD Il. Sustentabilidad para la alimentacion

Competencia:

Distinguir la complejidad de los sistemas alimentarios y sus implicaciones en la sustentabilidad, desde la vida individual y colectiva, a
partir del enfoque cultural y ecolégico de la alimentacion, para valorizar los procesos que se implican en los sistemas de

alimentacién, con pensamiento analitico, responsabilidad y respeto.

Contenido:

2.1 Una luz al final del tune “Revolucién verde’
2.2 Ejes de la sustentabilidad y los ODS 2030
2.3 Derecho a la alimentacion
2.4 Alimentacion, cultura y ecologia
2.4.1 Sistemas alimentarios
2.4.2 Sistemas alimentarios: rural-urbano
2.4.3 Sistemas alimentarios tradicionales
2.4 4 Sistemas alimentarios sustentables
2.5 Agroecologia 4 una alternativa?

Duracion: 8 horas




UNIDAD lil. Sustentabilidad para la gastronomia

Competencia:

Examinar el ecosistema alimentario, natural y social de una cocina, a través de un comparativo entre la teoria y practica en espacios
en el contexto gastrondémico, para sentar las bases que permitan generar propuestas con orientacion en la sustentabilidad en torno a
procesos clave de la gastronomia, con responsabilidad y compromiso.

Contenido: Duracion: 8 horas

3.1 Ciencias gastrondmicas
3.2 Activismo gastronémico
3.2.1 SlowFood/ODS chef manifesto
3.2.2 Eco gastronomia-Educacion del gusto
3.3 Turismo gastrondmico y sustentabilidad
3.4 La restauracion contemporanea.
3.5 Buenas practicas en gastronomia sustentabie
3.5.1 Desperdicio de alimentos
3.5.2 Aprovechamiento del ingrediente
3.5.3 Alimentos de proximidad
3.5.4 Revalorizacién de tradiciones locales
3.5.5 Agua, suelo y aire.
3.6 Certificaciones




UNIDAD IV. Sustentabilidad aplicada a la gastronomia

Competencia:

Disefiar propuestas con orientacién en la sustentabilidad en torno a procesos clave de la gastronomia, mediante la aplicacién de
metodos cualitativos y con apoyo herramientas de disefio, para implementar acciones de mejora ecolégicas y socioculturales en el
area de alimentos y bebidas, con creatividad, compromiso y responsabilidad.

Contenido: Duracioén: 8 horas

4.1 Imaginar escenarios futuros para la gastronomia desde la sustentabilidad
4.2 ;Por que? ;Como”? ; Cuando? ;Donde?
4.3 Metodologias creativas para estudiar la gastronomia
4.4 Desarrollo-disefic propuesta
4.4 1 Introduccion: Sustentabilidad aplicada en la gastronomia
4.4 2 Contexto: lugar de observacién
4.4.3 Preguntas-objetivos
4.4 .4 Metodologia propuesta
4.4.5 Descripcidn de las practicas
4.4.6 Propuesta de buenas practicas




V1. ESTRUCTURA DE LAS PRACTICAS DE CAMPO

MNo.

Nombre de la Practica

Procedimiento

Recursos de Apoyo

Duracion

UNIDAD
il

1

Sistemas alimentarios:
urbano en entornos reales

rural-

Atiende las orientaciones del
profesor para realizar I[a
practica.

Asiste a  proyecto  con
produccion agroecologica en el
que a través de la observacion
participante realiza un analisis
de los elementos del sistema
alimentario.

ldentifica practicas en
produccién, disponibilidad vy
accesibilidad de alimentos,
tipos de alimentos, técnicas de
preparacion, comensailidad,
eic.

Participa en mesa redonda
para conclusiones finales.

e Transporte institucional
e Bitacora de frabajo
e Camara fotografica

4 horas

UNIDAD
i

2

Sisiemas
fradicionales:
entornos reales.

rural-urbano

alimentarios

en

Atiende las orientaciones del
profesor para realizar la
practica.

Asiste a un restaurante en ei
gue a través de la observacion
participante realiza un analisis
de los elementos del sistema
alimentario tradicional.

ldentifica practicas en
produccién, incorporacion de
tradiciones, disponibilidad vy

accesibilidad de alimentos,
tipos de alimentos, técnicas de
preparacion, comensalidad,

e Transporte institucional
e Bitacora de trabajo
e Camara fotografica

4 horas




etc.
Participa en mesa redonda
para conclusiones finales

UNIDAD

ldentificacién de las practicas
sustentables en  gastronomia:
Buenas practicas (parte 1)

1.

Atiende las ocrientaciones del
profesor para realizar la
practica.

Realiza practica de campo en
la poblacion seleccionada para
el proyecto final, en el que
identifica problematicas
actuales y propone estrategias
para solventar buenas
practicas en  gastronomia
sustentable: disminucién de
desperdicio de  alimentos,
aprovechamiento integral de
los alimentos, recursos vy
revalorizacion de tradiciones
iocales.

Formula conclusiones de la
practica de campo y disefia
propuestas de mejora para una
cocina sustentable.

e Transporte institucional
e Bitacora de trabajo
e Camara fotografica

4 horas

identificacion de las practicas
sustentables en  gastronomia;
Buenas practicas (parte 2).

1.

Atiende las orientaciones del
profesor para realizar la
practica.

Realiza practica de campo en
la poblacién seleccionada para
el proyecto final, en el cual
identifica probleméaticas
actuales y propone estrategias
para solventar buenas
practicas en  gastronomia
sustentable: disminucién de
desperdicio de  alimentos,
aprovechamiento integral de

e Bitacora de trabajo
o Camara fotografica
e |nsumos

4 horas




3.

fos alimentos, recursos Yy
revalorizacion de tradiciones
locales.

Formula conclusiones de la
practica de campo y disefa
propuestas de mejora para una
cocina sustentable.




Vil. METODO DE TRABAJO

Encuadre: E! primer dia de clase el docente debe establecer la forma de trabajo, criterios de evaluacion, calidad de los trabajos
académicos, derechos y obligaciones docente-alumno.

Estrategia de ensefianza {docente)

JImplementacién de técnicas para generar dindmicas de grupo, para realizar ias actividades que se desarrollaran en el curso.
_Promover mesas de debate mediante la concientizacion para aplicar lo aprendido en clase.
-Exposicion de temas recientes relacionados con la sustentabilidad alimentaria y ia gastronomia.

Estrategia de aprendizaje (alumno)

-Participacion en exposiciones individuales y grupales respecto a temas que se investigaran de manera documental mediante la
revision bibliografica.
_Realizacién de examenes parciales cada dos unidades de acuerdo con el avance presentado durante la unidad de aprendizaje.

_Realizacién de tareas y actividades que retroalimenten el aprendizaje adquirido en la clase en cada una de las unidades que
conforman la unidad de aprendizaje.




Vill. CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacién sera llevada a cabo de forma permanente durante el desarrollo de la unidad de aprendizaje de la siguiente manera:

Criterios de acreditacion

- Para tener derecho a examen ordinario y extraordinario, el estudiante debe cumplir con los porcentajes de asistencia que
establece el Estatuto Escolar vigente.
- Calificacién en escala del 0 al 100, con un minimo aprobatorio de 60.

Criterios de evaluacidn

Ensayos Y reportes de INVESHIGACION . .....o.iiiii oo ettt e 20%
o T Te3 7= 1ol oY U AL RIRRRET 10%
Lo L=Y o .12 VO SR ERRPRIEE 20%
Repories de PrACHCAS 08 CAMPO. ... .. it it et e e e e e r e et ettt e e e e 10%
Examenes parciales

-El primer examen parcial consiste en un examen te0riCo... ... 10%
-El segundo examen parcial consiste en la presentacion del disefio de la propuesta de practicas

sustentables en camPO GaSITOMOMICO . .. ... e e e e e 30%
T OTal. e e e 100%
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Routledge. .
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verde. Entorno Geografico.




X. PERFIL DEL DOCENTE

El docente que imparta la unidad de aprendizaje de Sustentabilidad para la Alimentacion y Gastronomia debe contar con titulo de
Licenciado en Gastronomia, Ecologia o area afin, con conocimientos avanzados en sustentabilidad y gastronomia; preferentemente
con estudios de posgrado en el area de sustentabilidad para la alimentaciéon y al menos un afio de experiencia docente. Ser
proactivo, analitico, creativo y que fomente el trabajo en comunidad.




