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Resumen

Este trabajo recupera las propuestas curriculares y temas transversales incorporados en
el curriculo gastronémico en cuatro Universidades Publicas (UP) mexicanas. Se identificaron
aguellas instituciones de educacion superior publicas que ofrecen la licenciatura en gastronomia,
para analizar las unidades curriculares asociadas a la promocion de la cultura mexicana, ejes que
se consideran prioritarios en la formacion integral de los estudiantes en gastronomia para atender
al contexto actual. La investigacion es de caracter cualitativo, con un andlisis exploratorio
documental de los programas educativos de las UP identificadas. Como principales hallazgos se
encontré que algunas UP promueven el patrimonio cultural a través de la formacién en
gastronomia local. En general se identifica que las asignaturas propuestas, se vinculan con el
uso adecuado de la materia prima y el correcto manejo de los alimentos, enfatizando el contexto
cultural y el reconocimiento de elementos de la cocina tradicional como expresion cultural

atendiendo a las politicas internacionales y nacionales de promocién turistica.

Introduccion
La gastronomia occidental, tiene su origen en la edad media, en donde los estudiantes

observaban a los artesanos de diversos oficios, con la finalidad de poder copiar sus habilidades
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(Woodhouse, 2013). De acuerdo con Mills (2007), este tipo de educacién basada en los designios N wmﬁ
A (e N
de los artesanos se vio transformada con la llegada de la revolucién industrial, debido al intento B S

de formalizar la educacion. Por otra parte, en 1903, segun Deutsh (2014), el Chef Escoffier,
escribio el libro titulado Le Guide Culinaire, el cual sento las bases disciplinarias de su época en
el &mbito de la hoteleria y la gastronomia, empleadas de manera posterior para la formacién de
profesionales en estas areas.

En 1910 se aperturd el primer instituto técnico de gastronomia, y més tarde, en 1946 inicid
labores la primera escuela de gastronomia. Fue hasta 1990 que se ofert6 la primera licenciatura
en gastronomia en Estados Unidos, con tres propuestas que se basaron en los principios
publicados por Escoffier para la formacion del estudiantado (Deutsh, 2014). En la actualidad,
autores como Cankul (2019), abogan por un curriculo gastronémico multidisciplinar, donde las
universidades incorporen programas que incluyan la produccion artistica, la critica, la historia del
arte y la politica como parte de la formacion de sus estudiantes. Por su parte Magalhdes (2011),
también respalda un enfoque curricular gastronémico multidisciplinar o interdisciplinar en el que
se involucre la racionalidad, la sostenibilidad, la afectividad y la espiritualidad.

En el contexto mexicano, Mufioz (2007) reflexiona sobre la importancia de la cultura y su
reflejo en la gastronomia, destacando sus origenes desde épocas prehispanicas. Sin embargo,
la autora sefala que la gastronomia mexicana adquirié relevancia internacional en 1940, cuando
José Loredo acredito tres recetas: la sopa de mariscos, las jaibas rellenas y la carne tampiquefia.
La popularidad de México como destino turistico, se incrementd exponencialmente en 1950,
surgiendo asi la necesidad de contar con personal turistico y gastronomico altamente capacitado
(Moreno et al. 2024). Por otra parte, Castro (2020) destaco la relacién entre gastronomia y cultura
fue la primera en considerarse patrimonio de la humanidad por la Organizacién de Naciones
Unidas para la Educacion, la Ciencia y la cultura (UNESCO), dicha distincién fue posible gracias
a chefs como Ricardo Mufioz Zurita. En este sentido, se considera que la importancia, proteccién
y reproduccion cultural gastrondmica mexicana debe ser un eje de importancia en el curriculo de

las UP mexicanas; por tal motivo se torna pertinente la realizacién de este estudio.

Contexto global de la gastronomia como preservador cultural

La gastronomia mexicana ha sido reconocida como patrimonio cultural inmaterial de la
humanidad gracias a su riqueza histdrica, cultural y social (Lépez et al., 2016). Por ello, en este
apartado se revisan los elementos contextuales que incidieron en este suceso. Conforme a la

Convencion sobre la proteccion del patrimonio mundial, cultural y natural de 1972, la UNESCO
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en el que por medio de la cooperacion entre paises se salvaguardan los bienes culturales y
naturales (UNESCO, s.f.).
Posteriormente, la UNESCO (s.f.-a) realiz6 un ciclo de conferencias en Venecia,

LTI TTINAN

visibilizando la importancia de la cultura en el desarrollo humano, lo que desemboco en la
Conferencia Mundial sobre las Politicas Culturales (MONDIACULT), realizada en 1982 en
México, de la que se abordaron tres temas principales, 1) el rechazo de la jerarquizacion de
culturas, 2) la resignificacion cultural, que considera a la cultura como modos de vida, asi como
los derechos tradiciones y creencias; finalmente 3) la introduccioén del concepto de patrimonio
intangible o Intangible Cultural Heritage (ICH) (UNESCO, s.f.-a).

La ICH de la UNESCO, en su quinto comité (5.COM) celebrado en Nairobi, le otorg6 en
el 2010 a la cocina mexicana el estatus de patrimonio intangible de la humanidad, distinciéon que
como se menciond anteriormente era otorgada a estatuas, colecciones, objetos, tradiciones
orales, rituales, festividades, conocimientos y practicas, asi como a habilidades para la
produccion de artesanias. En este tenor, derivado de que la gastronomia mexicana comprende:
rituales, técnicas, conocimientos y métodos que abarca desde la siembra, hasta la produccion de
alimentos; se fundamenta que la ICH UNESCO le otorgara tal reconocimiento (UNESCO, s.f.-b).
Cabe destacar que la gastronomia mexicana obtuvo el estatus de patrimonio gracias al proyecto
denominado “La Cocina Mexicana Tradicional: Cultura ancestral, comunitaria y vigente: El
paradigma de Michoacan”, en el que participd el chef Ricardo Zurita, cubriendo uno de los
requisitos que era la entrega de un caso de estudio especifico (Castro 2020). El chef que participo
en el proyecto brind6 la perspectiva disciplinar gastronémica y sus aportes de investigacion
mostraron la utilidad en los procesos de investigacion y la documentacion cultural en la
gastronomia, destacando las practicas adecuadas y la promocion de la cultura.

Por otra parte, segun ONU Turismo (s.f.), la gastronomia muestra una relacién cercana
con las actividades turisticas, pues se considera que promueve la cultura y la economia de
diversas zonas, especialmente las rurales. En este sentido, ONU Turismo (s.f.) define el turismo
gastronémico como una actividad donde se tienen experiencias con alimentos o productos
relacionados con alimentos mientras se viaja. Ademas, dichas experiencias pueden ser
tradicionales o innovadoras, en las que el viajero puede visitar productores locales, festivales o
atender clases de cocina.

En el informe derivado del octavo Foro Mundial de Turismo gastronémico de 2023 por la
ONU Turismo, en el que se desarrollaron conferencias y mesas de trabajo si bien, no se hace
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: perfilan hacia esta linea de trabajo. Como aportes de este evento, se destaca el nombramiento
de chefs como embajadores de la ONU Turismo para impulsar el turismo sostenible. Entre ellos
destaca la Chef Fatmata Binta, quien explica la importancia de la gastronomia para la cultura en
este caso africana, y los beneficios a la salud de una dieta tradicional destacando con ello el
consumo agricola local, ademas de visibilizar el rol en la preservacion del patrimonio cultural
(ONU Turismo, 2023).

Conforme a lo expuesto en este apartado, se refuerza la idea de que la gastronomia va
mas alla de la preparacion de alimentos, pues es una manifestacion cultural, histérica y social
vinculada al turismo, que debe de ser aprendida, valorada y preservada por los estudiantes y
profesionales gastronémicos. Entender el contexto politico-social y la importancia internacional
gue conlleva formar parte del Patrimonio intangible de la humanidad nos conmina a la valorizacién
de la disciplina e invita a los gastronomos a seguir los marcos internacionales e impulsar la
gastronomia desde una perspectiva cultural.

En el @mbito nacional, la gastronomia y el turismo también han sido incorporados en los
marcos de politica nacional. Al respecto Neri Barranco (2012), comenta que la Secretaria de
Turismo, en el ano 2010, definié 18 “Rutas Gastrondmicas”. Estas son circuitos por los 32 estados
de la Republica Mexicana, en los que se pueden degustar platillos y bebidas tipicos de cada
region, que se identifican como propuestas para dar impulso a la gastronomia mexicana como
patrimonio de la humanidad y como elemento atractor del turismo. En 2013 hubo un intento por
generar politicas que apoyaran a la gastronomia como fuente econémica ensalzando la riqgueza
gastronémica mexicana por su diversidad y el potencial para conservar la cultura e incrementar
el turismo mediante la formacion de gastronomos, sin embargo, esta propuesta no fue
materializada (Saldafia, 2013), con lo que se mantuvo la Ley General de Turismo, sin ninguna
referencia a la gastronomia, comida, alimentacion o cocina.

Por otra parte, el Programa Sectorial de Turismo 2019-2024, en su apartado 6.2.
denominado Relevancia del objeto prioritario 2: Impulsar el desarrollo equilibrado de los destinos
turisticos de México, se menciona que el sector gastronémico es un eje fundamental de los
negocios inscritos al sector turistico, aunque no se ve reconocido como tal. Mientas que en el
Plan Sectorial de Cultura 2019-2024, se enuncia el desarrollo de ferias y exposiciones
relacionadas con la gastronomia y turismo; sin embargo, se hace poca alusion a ello en los dos

discursos, lo cual podria suponer una falta de visibilizacion (Secretaria de Turismo, 2020).
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’ gastronomia y el turismo, reconociéndola como una herramienta para la promocion cultural, el
apoyo a comunidades rurales y la sostenibilidad. En México, esta interaccion cobra especial
relevancia debido a la rigueza gastronémica del pais y su reconocimiento como Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad por la UNESCO. Sin embargo, se considera que, a diferencia
de su incorporacioén en la politica internacional, la gastronomia no ha tenido especial auge en las

politicas mexicanas que la destaquen como area para fomentar la cultura, sino el turismo.

Curriculo gastronémico

En este apartado, se presentan algunos elementos tedricos con los que se pretende
mostrar la necesidad de atender la promocion de la cultura en el &mbito gastronomico, mediante
un curriculo transversal. De acuerdo con Diaz Barriga y Lugo (2003), los temas transversales
adquirieron importancia nacional e internacional en la década de los 90, haciendo cambios
curriculares a diversos niveles educativos como resultado de la presion social que buscaba la
formacion de estudiantes en el &mbito ético, del cuidado del ambiente y de los derechos humanos.
Por su parte, La Secretaria de Educacion Publica (SEP) (2022) describe a la transversalidad
como:

La manera de trabajar las asignaturas y contenidos de los diversos campos disciplinares

en el curriculo [...] se puede trabajar a través de ejes, [que] refieren a la constitucion de

“‘lineas” o temas que cruzan todas las disciplinas, manteniendo la organizaciéon escolar

tradicional de las mismas (p. 14).

De acuerdo con los planteamientos de la SEP (2022), se asume que la transversalidad,
no se limita a asignaturas especificas y sus contenidos, si no a temas sociales tratados en el
curriculo. Por lo tanto, la transversalidad muestra una perspectiva interdisciplinaria, al sugerir que
las propuestas curriculares se disefien de forma integrada y no aislada.

Al respecto, Morin (1990) argumenta que las personas estan atadas a un reduccionismo
y binarismo de ideas, que surge desde la educacién primaria, momento en el que se ensefia esta
separacion de conocimientos. Para luchar contra esta simplificacion de disciplinas, propone el
concepto de complejidad, enunciando que es una puesta que busca hacer frente a la
simplificacion y el reduccionismo, una advertencia al entendimiento, una cantidad extrema de
interacciones y relaciones. Para Morin (1999) la formacion educativa debe ser integral, pues en

ella convergen las ciencias, naturales, las ciencias humanas, la filosofia y la cultura.
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En este sentido, se plantea identificar ¢como se ha conformado el curriculum de la S

: ormacién en gastronomia en las Universidades Publicas de México en relacion con el fomento a 5
la cultura mexicana como tema transversal? Se identifica que, en México, se oferta la carrera de
gastronomia en 13 UP. En este tenor y a partir de la perspectiva de los autores, se destaca la
importancia de una propuesta de curriculo transversal, que trabaje en conjunto con diversas
disciplinas, genere proyectos robustos, enriquecedores que se posicionen de mejor forma ante

los problemas sociales.

Metodologia

Esta investigacion es de caracter cualitativo (Gémez,2007), y sigue un modo epistémico
analitico reconstructivo, buscando una relacion entre “los conceptos construidos a partir del
analisis para obtener una nueva totalidad, una sintesis, que hace inteligible la realidad estudiada”
(Yurén, 2022, p. 34). Se pretende identificar la manera en la que se han integrado la promocion
y proteccion de la cultura mexicana como tema transversal en el curriculum en gastronomia. En
este sentido, se desarrolla un trabajo de corte documental y exploratorio (Quivy y Campenhoudt,
2005). Para este proyecto, se reporta el andlisis de cuatro UP que ofertan la carrera de
gastronomia en México. De dichas universidades se reviso su pagina web para extraer la malla
curricular, asi como la mision, visién, objetivos, perfil de ingreso y egreso. Para la sistematizacion
y andlisis se realizaron matrices de doble entrada, posteriormente se categorizaron las

asignaturas y se identificaron elementos destacados.

Resultados

Se identificaron aquellas asignaturas que fomentan la cultura mexicana (ver Tabla 1) con
base en tres categorias: a) asignaturas que contuvieran en su titulo las palabras patrimonio o
cultura, asignaturas de gastronomia regional (que promuevan platillos que podrian perderse); b)
asignaturas en las que la cultura mexicana puede ser un tema transversal importante (ejemplo:
historia de la gastronomia, geografia gastronémica y tendencias y temas emergentes en
gastronomia); c) cultura gastronémica de otros paises y materias no gastronémicas con un

enfoque sociocultural.
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Asignaturas que promueven la cultura mexicana.

Universidades Categorias
a b c
UABJO Promocion de productos  Historia y geografiade la  Historia 'y
locales y disefio de rutas  gastronomia de México geografia de
gastronémicas preindependiente la
Cocina tradicional Historia y geografiade la  gastronomia
oaxaquefa gastronomia de México internacional
Cocina oaxaquefia moderno y Antropologia
contemporanea contemporaneo alimentaria
UABC Gastronomia de Baja Tendencias de vanguardia
California culinaria
Historia y cultura de la
alimentacion
UAS Historia y cultura de la Turismo gastronémico
gastronomia mexicana Tendencias y temas
Gastronomia sinaloense  emergentes en
gastronomia
UNICARIBE Cocina peninsular Administracion

Cocina de la cuenca del
Caribe

contemporanea en la
industria gastronémica
Geografia gastronémica
de México

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

Conforme la revision de la malla curricular de las UP se identifico que todas brindan al
menos una materia de categoria “a” que busca impulsar la cultura mexicana utilizando a la
gastronomia como medio con asignaturas como: Historia y cultura de la gastronomia mexicana,
sin embargo, dos universidades se enfocan en la proteccion cultural a través de la preparacion
de alimentos. Lo anterior podria significar que las UP analizadas se preocupan de que el
estudiantado aprecie y promueva la cultura mexicana a través de la gastronomia.

En lo que respecta a la revisiéon de los casos especificos, en la Universidad Autbnoma
Benito Juarez de Oaxaca (UABJO) se identifican tres asignaturas en la categoria “a” y dos tanto
en la “b” como en la “c”, por lo que se asume como una institucion que, como parte de su cultura

contextual y su riqueza gastronémica, busca promover esta formacion en sus gastronomos. Por
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su parte, la Universidad Autonoma de Baja California (UABC) cuenta con una Unica asignatura S

N la categoria “a”, especificamente enfocada en gastronomia regional, y dos en la categoria “b”, 5
lo que sugiere que la promocion de la cultura se aborda principalmente desde un enfoque
transversal, mas implicito que explicito. La Universidad Autonoma de Sinaloa (UAS) muestra una
malla curricular equilibrada, con dos asignaturas tanto en clasificacion “a” y “b” respectivamente,
lo que se considera puede encarar la promocion de la cultura mexicana desde lo explicito como
lo implicito. Finalmente, UNICARIBE tiene dos asignaturas con clasificaciéon “a”, no obstante, las
dos asignaturas son practicas, esto indica un enfoque centrado en la preservacion cultural a
través de la elaboracién y preparacion de alimentos tradicionales. Se considera que podria
ampliarse la malla curricular con una asignatura teérica que aborde explicitamente la promocién

y proteccion de la cultura mexicana.

Conclusiones preliminares.

La evolucion de la gastronomia como area de formacion profesional es interesante, si bien
inici6 como un oficio y durante varios afios formo6 a los gastronomos a partir del discurso de
Escoffier, en la actualidad existen autores que proponen el disefio de un curriculo multidisciplinar
0 interdisciplinar, considerandose como eje principal la preservacién cultural. A nivel
internacional, la gastronomia ha sido reconocida como un vehiculo fundamental para la
conservacion de las tradiciones culturales. En este sentido, la inclusién por parte de la UNESCO
de la gastronomia mexicana al patrimonio intangible de la humanidad refuerza la propuesta de
este avance.

El analisis de las UP que ofrecen la licenciatura en gastronomia muestra que existe interés
por formar a profesionales capaces de comprenderla desde una perspectiva cultural, histérica y
social. Se planea continuar con la indagacién para identificar otros temas transversales
necesarios para la formacion para la vida del estudiante, asi como para el crecimiento de la
disciplina. Es importante reconocer que la gastronomia no solo debe ser entendida como una
disciplina centrada en la preparacion de alimentos, sino como un campo de estudio en el que se
entretejen disciplinas que podrian apoyar a solventar algunos de los problemas sociales que
existen actualmente en México, como su inclusién en las politicas publicas para garantizar un

turismo sustentable y que promueva el patrimonio cultural del pais.



, CONGRES

, INTERNACIONAL

» DE EDUCACION ¢

Referencias.

ankul, D. (2019). ASSESSING THE QUALITY OF GASTRONOMY EDUCATION: TURKEY
CASE. Electronic Journal of Social Sciences, 18, 986-1002.

Castro, E. (2020). El dia que México conquisté el paladar de la Unesco. Culinaria Mexicana.
https://www.culinariamexicana.com.mx/el-dia-que-mexico-
conquistolaunesco/#:~:text=A%20diez%20ai0s%20de%20que,pais%20para%20obtener
%20la%20denominacion.

“», Deutsch, J. (2014). Suppressing Desire as Culinary Discipline: Can Culinary Education Be
Hedonistic?

Diaz Barriga, F., & Lugo, E. (2003). Desarrollo del curriculo. En A. Diaz Barriga (Co.), La
investigacion curricular en México. La década de los noventa (pp. 63-124).

GOmez, A. (2007). La investigacién educativa: Claves tedricas.

Lopez Ojeda, A., Pérez Camacho, C., Guzman Hernandez, C., & Hernandez L6pez, R. (2016).
Caracterizacion de las principales tendencias de la gastronomia mexicana en el marco de
nuevos escenarios sociales. Teoria y Praxis, 21, 91-113.

Magalhdes, A. O. (2011). A FORMACAO DOCENTE DE CURSOS DE GASTRONOMIA:
REFLEXOES TRANSDISCIPLINARES. Il SEAT — Simpdsio de Educacio Ambiental E
Transdisciplinaridade, 1-9. Mills, R. (2007). Culinary education: Past, present practice and
future direction.

Moreno, E., Davila, C., & Ensefiat, F. (2024). La creacion de programas publicos de educacion
superior en turismo en México, 1958-2021. El Periplo Sustentable, 46.

Morin, E. (1990). Introduccién al pensamiento complejo.
Morin, E. (1999). La cabeza bien puesta: Bases para una reforma educativa. (1ra 5 reimpresion.).
Mufioz, I. M. (2007). La ensefianza de la gastronomia en México. Culinaria, 3.

Neri Barranco, F. (2012). Ruta gastronémica: Los sabores prehispanicos. CULINARIA, 4, 79-88.
http://web.uaemex.mx/Culinaria/cuatro ne/pdfs/ruta gastronomica.pdf

ONU Turismo. (2024). ONU Turismo. La nueva marca de la nueva era del turismo mundial. En
ONU Turismo. https://[prewebunwto.s3.eu-west-1.amazonaws.com/s3fs-public/2024-
01/UN%20Tourism%20Launch%20Media%20Kit ES.pdf?Versionld=3uZ7nDHTh97kvU
wWHt9R5tPEel1AzpeYiH

ONU Turismo. (s. f.). TravelTomorrow, Tourism & Gastronomy. UN Tourism. ONU Turismo.
https://www.unwto.org/gastronomy

Quivy, R., & Campenhoudt, L. V. (2005). Manual de investigacién en ciencias sociales. Limusa.

Saldafa Pérez, M. L. (2013). Carta al Senado.
http://sil.gobernacion.gob.mx/Archivos/Documentos/2016/04/asun 3372777 20160426
1461723380.pdf

Secretaria de Educacion Puablica. (2022). GUIA DE PROYECTOS TRANSVERSALES.
https://dgb.sep.gob.mx/storage/recursos/PDF/39GquGFExwN-

TRANSVERSALIDAD FINAL-1.pdf

N
7

(2

§ P
BN z
- w V")
- el
A VA
% NS
2 b
2 Tt


https://www.culinariamexicana.com.mx/el-dia-que-mexico-conquistolaunesco/#:~:text=A%20diez%20a%C3%B1os%20de%20que,pa%C3%ADs%20para%20obtener%20la%20denominaci%C3%B3n
https://www.culinariamexicana.com.mx/el-dia-que-mexico-conquistolaunesco/#:~:text=A%20diez%20a%C3%B1os%20de%20que,pa%C3%ADs%20para%20obtener%20la%20denominaci%C3%B3n
https://www.culinariamexicana.com.mx/el-dia-que-mexico-conquistolaunesco/#:~:text=A%20diez%20a%C3%B1os%20de%20que,pa%C3%ADs%20para%20obtener%20la%20denominaci%C3%B3n
http://web.uaemex.mx/Culinaria/cuatro_ne/pdfs/ruta_gastronomica.pdf
https://prewebunwto.s3.eu-west-1.amazonaws.com/s3fs-public/2024-01/UN%20Tourism%20Launch%20Media%20Kit_ES.pdf?VersionId=3uZ7nDHTh97kvUwHt9R5tPEe1AzpeYiH
https://prewebunwto.s3.eu-west-1.amazonaws.com/s3fs-public/2024-01/UN%20Tourism%20Launch%20Media%20Kit_ES.pdf?VersionId=3uZ7nDHTh97kvUwHt9R5tPEe1AzpeYiH
https://prewebunwto.s3.eu-west-1.amazonaws.com/s3fs-public/2024-01/UN%20Tourism%20Launch%20Media%20Kit_ES.pdf?VersionId=3uZ7nDHTh97kvUwHt9R5tPEe1AzpeYiH
https://www.unwto.org/gastronomy
http://sil.gobernacion.gob.mx/Archivos/Documentos/2016/04/asun_3372777_20160426_1461723380.pdf
http://sil.gobernacion.gob.mx/Archivos/Documentos/2016/04/asun_3372777_20160426_1461723380.pdf
https://dgb.sep.gob.mx/storage/recursos/PDF/39GguGFxwN-TRANSVERSALIDAD_FINAL-1.pdf
https://dgb.sep.gob.mx/storage/recursos/PDF/39GguGFxwN-TRANSVERSALIDAD_FINAL-1.pdf

, CONGRES
' INTERNACIONAL

» DE EDUCACION ¢

Secretaria de Turismo. (2020). PROGRAMA SECTORIAL DE TURISMO 2020-2024.
https://sistemas.sectur.gob.mx/SECTUR/PROSECTUR 2020-2024.pdf

' ’/ UNESCO. (s. f.). Convencién sobre la Proteccién del Patrimonio Mundial, Cultural y Natural. En
: ICH UNESCO. https://whc.unesco.org/archive/convention-es.pdf 95

UNESCO. (s. f.-a). 1982: Mondiacult (Mexico). ICH UNESCO. https://ich.unesco.org/es/1982-
2000-00309

UNESCO. (s.f.-b) Traditional Mexican cuisine - ancestral, ongoing community culture, the
Michoacan  paradigm. (s. f). UNESCO Intangible Cultural Heritage.
https://ich.unesco.org/en/RL/traditional-mexican-cuisineancestral-ongoing-community-
culture-the-michoacan-paradigm-00400

UABJO. (s.f). Malla curricular e informacion licenciatura  gastronomia.
https://gastronomia.uabjo.mx/media/5/2017/02/CreditosLG.pdf

UABC. (s.f.). Malla curricular e informacion licenciatura gastronomia. Universidad Auténoma de
Baja California. Recuperado 15 de abril de 2024, de
http://web.uabc.mx/formacionbasica/FichasPE/Licenciatura_en_Gastronomia.pdf

https://filosofia.uaq.mx/docs/actualizacion/folletospe/LIC%20GASTRONOMIA.pdf

UAS. (s.f.). Malla curricular e informacién licenciatura gastronomia. Universidad Autbnoma de
Sinaloa. Recuperado 20 de agosto de 2024, de
https://carreras.uas.edu.mx/Gastronomia.html

UNICARIBE. (s.f.). Malla curricular e informacion licenciatura gastronomia. de
https://www.unicaribe.mx/licenciaturas/gastronomia

Woodhouse, A. (2015). Culinary Arts Pedagogy: A Critical Enquiry into its Knowledge, Power and
Identity Formation.

Yurén, T. (2022). Modos epistémicos en la investigacion del campo educativo [Diapositivas].
(Obra original publicada 2017)

10

N
NG

i

3

s

S

s

2

I
A
(@151


https://sistemas.sectur.gob.mx/SECTUR/PROSECTUR_2020-2024.pdf
https://whc.unesco.org/archive/convention-es.pdf%2095
https://ich.unesco.org/es/1982-2000-00309
https://ich.unesco.org/es/1982-2000-00309
https://ich.unesco.org/en/RL/traditional-mexican-cuisineancestral-ongoing-community-culture-the-michoacan-paradigm-00400
https://ich.unesco.org/en/RL/traditional-mexican-cuisineancestral-ongoing-community-culture-the-michoacan-paradigm-00400
https://gastronomia.uabjo.mx/media/5/2017/02/CreditosLG.pdf
http://web.uabc.mx/formacionbasica/FichasPE/Licenciatura_en_Gastronomia.pdf
https://filosofia.uaq.mx/docs/actualizaci%C3%B3n/folletospe/LIC%20GASTRONOMI%CC%81A.pdf
https://carreras.uas.edu.mx/Gastronomia.html
https://www.unicaribe.mx/licenciaturas/gastronomia

