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		Nombre de la Unidad de Aprendizaje:

SOCIOANTROPOLOGIA Y GASTRONOMIA DE LA ALIMENTACION REGIONAL
Créditos:

Horas totales:

Horas teóricas:

Horas prácticas:

4
4
2
2
Nombre de la academia(s) que lo aprobó(aron):

Bioética y psicosocial
Área:

Núcleo:

Tipo:

Ciencias
Alimentarias
Integral
Optativa
Unidad de Aprendizaje práctica de acuerdo al art. 57 RGA :

Si:

No:

X


	
	
	



	Competencias del Perfil de Egreso del Programa Educativo

	Genéricas
	Capacidad de organización, habilidades de investigación, cuidado de la salud, habilidad para aplicar los conocimientos en la práctica, capacidad para tomar decisiones, capacidad de trabajo en equipo, habilidades en el uso de las tecnologías de la información y la comunicación, habilidades cognitivas.

	Específicas
	Conocimiento sobre el área de estudio y la profesión. Capacidad de aprender y actualizarse permanentemente. Capacidad de aplicar los conocimientos a la práctica con compromiso ético.

	Competencias del área de conocimiento
	Conocimientos de ciencias básicas, habilidad en el manejo sanitario de los alimentos.

	Competencia de la Unidad de Aprendizaje
	Elaborar recetario de gastronomía estatal, obteniendo composición nutricional de dicha alimentación para su valoración, con base en la literatura local.


	No de sesiones
	Sub-Competencias
	Temas
	Actividades
	Ambiente de trabajo o aprendizaje

	
	
	
	Docente
	Alumno
	

	11
	1.- Analizar el contexto de la alimentación en relación con la socioantropología y cultura regional.

	Tema 1:  Historia Cultural y Alimentación.
Tema 2: Sociología y Alimentación.

Tema 3: Dietética frente a gastronomía.

Tema 4: Alimento y cocina étnica como elemento.
	-Exposición de clases.
-Evalúa las actividades

-Coordina la formación de equipos

-Encuadra y Dirige las técnicas de aprendizaje
	-Investigación documental
-Lectura

-Participación en el trabajo en equipo

-Exposiciones
	Aula
Comunidad
Laboratorio de técnicas dietéticas


	Sub-Competencias
	Evaluación
	Referencias

bibliográficas


	Materiales y recursos didácticos



	
	Criterios


	Evidencias


	Ponderación


	Ponderación de la Sub-Competencia
	
	

	1. Analizar el contexto de la alimentación en relación con la socioantropología y cultura regional logrando entender la diversidad y evolución de la alimentación a través de los tiempos con base en las investigaciones científicas.
	1.-Colabora de manera activa y participativa en la aplicación del  instrumento de valoración de alimentación poblacional desde el contexto cultural.

2.-Síntesis de conocimientos mediante la expresión oral de los mismos cubriendo la guía de observación establecida.

4.- Se guía en el salón de clases de manera colaborativa, participativa y con respeto.
	Investigación y reportes.
Prácticas en laboratorio.
Bitácora
Evaluación Actitudinal
EXADES
	15%
20%
15%
10%
40%
	50 %


	1,2 y 3
	Pintarron

Computadora

Proyector

Plumón de agua 
Libros

Artículos




	No de sesiones
	Sub-Competencias
	Temas
	Actividades
	Ambiente de trabajo o aprendizaje

	
	
	
	Docente
	Alumno
	

	10
	2.- Evaluar la alimentación de un sector de la población desde el punto de vista nutricional con base en el contexto cultural y sus implicaciones en la salud para conocer el valor nutricional de dicha alimentación.

	Tema 5: Cocinas regionales.
Tema 6: Cocina, condimentación y dietética.
Tema 7: Bebidas Coloniales.

Tema 8: Gastronomía campechana.
	-Exposición de clases.

-Evalúa las actividades

-Coordina la formación de equipos

-Encuadra y Dirige las técnicas de aprendizaje
	-Investigación documental

-Lectura

-Participación en el trabajo en equipo

-exposiciones

-autoevaluación y coevaluaciones
	Aula
Comunidad
Laboratorio de técnicas dietéticas.
Manual de laboratorio y técnicas dietéticas


	Sub-Competencias
	Evaluación
	Referencias

bibliográficas


	Materiales y recursos didácticos



	
	Criterios


	Evidencias


	Ponderación


	Ponderación de la Sub-Competencia
	
	

	2.- Evaluar la alimentación de un sector de la población desde el punto de vista nutricional con base en el contexto cultural y sus implicaciones en la salud para conocer el valor nutricional de dicha alimentación.

	1.- Síntesis de conocimientos mediante la expresión oral de los mismos cubriendo la guía de observación establecida.

2.-Calcula la composición nutricional de las comidas típicas del estado mediante su elaboración en laboratorio de técnicas dietéticas.  

3.- Interpreta e integra los resultados obtenidos de la aplicación de encuestas y las prácticas de laboratorio a través de la elaboración y entrega de un recetario de comidas típicas del estado.

3.-Se guía en el salón de clases de manera colaborativa, partipativa y con respeto.
	Prácticas de Laboratorio
Bitácora
Diseños, Modelos y Proyectos

Actividades 
Examen Actitudinal
EXADES

	15%

5%
25%

5%
10%

40%
	50%
	1, 4, 5 y 6
	Computadora

Proyector

Laboratorio de técnicas dietéticas.



	Bibliografía sugerida

	BÁSICA   
1.- Flandim Jean –Luis. Montanri Massimo. Historia de la Alimentación.  España 2011.Ed Trea, S.L. (tema 3, 4, 6 y 7)
COMPLEMENTARIA: 
2.- Sanchez, Alvarez. Antropologia de la alimentación. Unidad de nutrición. Hospital Gral Universitaro. España.(tema 1).

3. 
[image: image1.emf]2005-Méndez-y-Benito-Sociologia-y-Alimentación1.pdf

(tema2)

4. Cocinas regionales: http://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0188-45572009000300008 (tema5)

5. http://www.cultura.gob.mx/noticias/patrimonio-cultural-arquitectura-y-turismo/11903-la-tradicion-gastronomica-de-campeche-ha-incorporado-los-productos-del-mar-y-la-cocina-maya.html (tema8)
6. video : https://www.youtube.com/watch?v=vvo83evOIPM



	Reportes por Sub-Competencia
	Fecha de evaluación
	Ponderación

	Primer
	4 al 11 de octubre
	50%

	Segundo 
	22 al 28 de noviembre
	50%


	Perfil del docente

	ACADÉMICOS: Licenciado en nutrición con experiencia gastronómica comprobada.
PROFESIONALES: Demostrar experiencia en comunidad de estudios relacionados con la alimentación regional comprobables.
DOCENTES: Actividad docente frente a grupo mínimo un año y buen manejo de laboratorio de técnicas dietéticas.


	Nombre y firma de los docentes que participaron en su elaboración:
	L.N. MARIANA R DE LA GALA HURTADO 

	Nombre y firma del Presidente de la Academia
	DRA. KARINA IVETT MALDONADO LEON

	Nombre y firma del Secretario de la Academia
	DR. FRANCISCO ANTONIO LEON CRUZ

	Nombre y firma del Coordinador de Carrera
	LN CARMEN CECILIA LARA GAMBOA 

	Nombre y firma del Secretario Académico
	MSP. REYNA ZAVALA ESTRADA

	Nombre y firma del Director de la Facultad o Escuela
	DRA. DORIS MARLENE CAMBRANIS DIAZ

	Fecha de elaboración o modificación
	                                                          JUNIO 2016
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