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1.1 Introducción 
El presente trabajo expone una propuesta didác4ca basada en competencias para el desarrollo 

de un Taller de Cocina Prehispánica en el programa educa4vo de Licenciatura en Administración 

de Empresas Turís4cas (LAET). La planificación se vincula con la asignatura Taller de 

Emprendedores, cuya finalidad es fortalecer la capacidad del estudiante para diseñar, jus4ficar y 

presentar propuestas innovadoras dentro del sector turís4co y gastronómico, integrando 

elementos culturales y experiencias culinarias como productos viables para clientes o eventos. 

La propuesta se fundamenta en el Marco Curricular Común (MCC), en el enfoque por 

competencias y en principios pedagógicos del aprendizaje significa4vo, asegurando que los 

contenidos gastronómicos se ar4culen con procesos cogni4vos, procedimentales y ac4tudinales 

per4nentes para el campo profesional turís4co. 

1.2 Tema, subtemas y componentes de la propuesta 

1.2.1Tema general del taller 

Cocina prehispánica y su re-interpretación contemporánea para la creación de experiencias 

gastronómicas en turismo. 

1.2.2 Subtemas 

1. Bases gastronómicas de la cocina mesoamericana 

2. Técnicas tradicionales: nixtamalización, molienda, cocción al comal y al vapor 

3. Ingredientes ancestrales y perfiles sensoriales 

4. Métodos contemporáneos aplicados a re-interpretaciones culinarias 

5. Diseño de experiencias: degustaciones, maridaje y narra4va gastronómica 

6. Integración del producto culinario al sector turís4co (cliente real simulado) 

1.3 Ámbito o nivel educa;vo 
El taller se desarrolla en el nivel de Licenciatura en Administración de Empresas Turís4cas 

(LAET), con grupos numerosos de alrededor de 30 estudiantes que, para favorecer la 

par4cipación ac4va, se organizan en equipos de 4 a 6 integrantes. El trabajo se ubica en el área 

de conocimiento de gastronomía y administración turís4ca, con énfasis en el diseño de 

experiencias culinarias que respondan a las necesidades reales del sector. La asignatura en la 

que se inserta es Taller de Emprendedores, donde se busca que los estudiantes desarrollen 

proyectos aplicados, integrando fundamentos gastronómicos, administra4vos y de innovación 

orientados al mercado profesional.Obje4vos 



1.4 Obje;vo general 
Diseñar una propuesta gastronómica basada en técnicas prehispánicas desde un enfoque 

innovador, con sustento histórico, cultural, sensorial y administra4vo, alineada al desarrollo de 

competencias profesionales en turismo. 

1.4.1 Obje;vos específicos 

• Analizar las bases culinarias prehispánicas y su relación con técnicas contemporáneas. 

• Integrar fundamentos históricos, culturales y gastronómicos en el diseño de un pla4llo. 

• Desarrollar competencias emprendedoras mediante la elaboración de un proyecto 

culinario dirigido a un cliente real o simulado. 

• Aplicar habilidades de trabajo en equipo, inves4gación, comunicación y toma de 

decisiones. 

• Presentar y sustentar la propuesta gastronómica mediante argumentación técnica y 

profesional. 

1.5 Jus;ficación 
Este taller surge como respuesta a la necesidad forma4va del perfil LAET, donde el estudiante 

debe ser capaz de diseñar y ges4onar experiencias turís4cas de valor, incluyendo productos 

gastronómicos culturalmente significa4vos. La cocina prehispánica cons4tuye un patrimonio 

culinario reconocido como eje central en la iden4dad mexicana, y su replanteamiento 

representa una oportunidad de innovación para proyectos turís4cos y gastronómicos. 

El Taller de Emprendedores, al integrar contenidos de innovación, crea4vidad, administración y 

operación turís4ca, ofrece el marco ideal para que el estudiantado desarrolle propuestas 

culinarias fundamentadas tanto en teoría como en prác4ca. La creación de un pla4llo 

prehispánico reinterpretado permite ar4cular conocimientos de otras asignaturas como cocina 

mexicana, innovación, organización de convenciones y emprendedores, logrando una 

experiencia forma4va integral. 

1.6 Fundamentación pedagógica 
El taller se basa en el enfoque por competencias, el aprendizaje significa4vo y los principios del 

Marco Curricular Común (MCC). Las competencias integran conocimientos, habilidades y 

ac4tudes en situaciones reales, por lo que diseñar un pla4llo para un cliente simulado es una 

experiencia autén4ca de desempeño profesional. Según Tobón (2013), las competencias 

ar4culan saberes, procedimientos y ac4tudes en situaciones reales, permi4endo evaluar el 

producto final, la argumentación y la toma de decisiones del estudiante. El aprendizaje 



significa4vo se logra al relacionar nuevos contenidos con conocimientos previos, como afirma 

Ausubel (1968). El MCC fortalece el pensamiento crí4co, el trabajo colabora4vo y el análisis 

contextual SEP (2022). El taller integra inves4gación interdisciplinaria, jus4ficación cultural y 

presentación formal ante un cliente, asegurando una formación per4nente y orientada a 

situaciones reales del campo profesional. 

1.7 Estrategias de Enseñanza y Aprendizaje 
Las estrategias de enseñanza del taller ar4culan teoría, prác4ca y desarrollo profesional para 

una comprensión profunda y par4cipación ac4va del estudiante. La exposición dialogada integra 

conocimientos previos y nuevos, favoreciendo una comprensión sólida Díaz-Barriga (2014, p. 

61). La demostración prác4ca de técnicas como nixtamalización o molienda permite observar el 

procedimiento correcto antes de ejecutarlo, coherente con el aprendizaje experiencial Kolb, 

(2014, p. 87). El análisis compara4vo entre cocina ancestral y contemporánea promueve el 

pensamiento crí4co al relacionar elementos gastronómicos con su contexto histórico, mientras 

la inves4gación documental guiada fortalece el uso de fuentes académicas para la toma de 

decisiones. El trabajo por proyectos impulsa propuestas culinarias autén4cas para un cliente 

simulado, alineado con la idea de que los proyectos forma4vos permiten observar la 

competencia en acción Tobón (2017, p. 33) y que resolver problemas reales incrementa el 

dominio profesional Finch & Crunkilton (1999, p. 52). 

El aprendizaje se organiza en ac4vidades autén4cas que vinculan la formación con el 

desempeño profesional, como presentar un pla4llo reinterpretado a un cliente.  Esto conecta el 

trabajo académico con el mundo laboral, ya que las tareas prác4cas generan aprendizajes 

relevantes entre la escuela y la vida profesional Eisner (1999, p. 112). Los grupos de LAET, de 

unos 30 estudiantes, se organizan en equipos para fomentar la colaboración, la distribución de 

responsabilidades y la resolución conjunta de problemas culinarios o administra4vos. Consultar 

bibliograba especializada y analizar fuentes consolida la argumentación técnica, eleva la calidad 

de las propuestas y fortalece la capacidad crí4ca, el pensamiento reflexivo y la jus4ficación 

académica con fuentes confiables. 

1.8 Tipos de evidencia considerados 

• Elaboración del pla4llo. 

• Presentación profesional del proyecto. 

• Bitácora técnica del proceso. 



• Jus4ficación histórico–cultural del pla4llo. 

• Defensa oral y argumentación técnica ante el cliente simulado. 

1.9 Instrumentos 

• Rúbrica analí4ca. (Consultar anexo 1) 

• Lista de cotejo. (Consultar anexo 2) 

• Retroalimentación forma4va con4nua proporcionada durante el proceso. 

Margnez (2020) señala que la evaluación por competencias debe constatar la integración 

equilibrada de conocimientos, procedimientos y criterios profesionales en situaciones reales de 

actuación (p. 84). En este sen4do, los instrumentos e indicadores empleados permiten valorar 

de manera obje4va el grado de logro de las competencias esperadas, garan4zando per4nencia, 

validez y coherencia con los resultados de aprendizaje del taller. 

1. 10 Conclusiones 
La propuesta de planificación didác4ca conjuga elementos pedagógicos, culturales y 

profesionales con el fin de propiciar el desarrollo de competencias en los estudiantes de LAET, 

garan4zando un aprendizaje significa4vo y orientado al desempeño real en el ámbito 

profesional. El taller establece una conexión entre la teoría y la prác4ca mediante la 

implementación de estrategias per4nentes al contexto profesional, promoviendo la 

inves4gación, la innovación y la capacidad de diseñar experiencias gastronómicas con un sólido 

fundamento histórico y una per4nencia turís4ca efec4va. 
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Anexos 

Anexo 1: Rúbrica Analí;ca para la Evaluación por Competencias

Criterio 1.0 (Inicial)
1.5 (En 

desarrollo)
2.0 (Sa;sfactorio) 2.5 (Excelente)

Presentación del 

pla4llo

Presentación 

básica sin 

intención 

esté4ca

Explicación poco 

fundamentada

Presentación 

esté4ca y 

coherente

Presentación 

profesional, 

crea4va y 

detallada

Técnica y sabor

Técnicas básicas, 

sabor poco 

balanceado

Técnica aceptable, 

sabor adecuado

Buena técnica con 

equilibrio de sabor

Técnica precisa con 

sabor sobresaliente

Jus4ficación 

histórica–cultural

Conexión mínima 

con el periodo 

abordado

Conexión parcial con 

elementos históricos

Jus4ficación clara y 

per4nente

Jus4ficación sólida 

con sustento cultural 

profundo

Defensa y 

argumentación

Explicación poco 

fundamentada

Argumentación 

adecuada pero 

limitada

Defensa clara y 

fundamentada

Defensa profesional, 

convincente y bien 

estructurada

Anexo 2: Lista de Cotejo para Evaluación del Taller de Emprendedores

Ítem No lo tiene (0.5 pt) Lo tiene (1 pt)

Utiliza ingredientes adecuados 

al periodo

Respeta técnicas culinarias 

correctas

Cumple normas de higiene y 

seguridad

Presentación estética del 

producto

Integra justificación cultural

Incluye fuentes verificables

Aprovecha apropiadamente 

recursos y tiempos

El trabajo en equipo fue 

equilibrado

Argumentación oral clara

El producto es viable para su 

venta o negocio
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