Actividad 3: Propuesta de Planificacion Didactica por
Competencias

Materia:

Educaciéon Basada en Competencias

Maestra:

Titulo: “Planificacidon Didactica Basada en Competencias para

el Taller de Cocina Prehispdanica en la Formacion de LAET”

Presenta:

LAET. Valset Nuiez Jamie Bjgrn



1.1 Introduccion

El presente trabajo expone una propuesta didactica basada en competencias para el desarrollo
de un Taller de Cocina Prehispanica en el programa educativo de Licenciatura en Administraciéon
de Empresas Turisticas (LAET). La planificacion se vincula con la asignatura Taller de
Emprendedores, cuya finalidad es fortalecer la capacidad del estudiante para disefiar, justificar y
presentar propuestas innovadoras dentro del sector turistico y gastronémico, integrando

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

La propuesta se fundamenta en el Marco Curricular Comudn (MCC), en el enfoque por
competencias y en principios pedagdgicos del aprendizaje significativo, asegurando que los
contenidos gastrondmicos se articulen con procesos cognitivos, procedimentales y actitudinales

pertinentes para el campo profesional turistico.

1.2 Tema, subtemas y componentes de la propuesta

1.2.1Tema general del taller
Cocina prehispdnica y su re-interpretacién contempordnea para la creacion de experiencias

gastrondmicas en turismo.

1.2.2 Subtemas

1. Bases gastrondmicas de la cocina mesoamericana
Técnicas tradicionales: nixtamalizacion, molienda, coccidn al comal y al vapor
Ingredientes ancestrales y perfiles sensoriales
Métodos contempordneos aplicados a re-interpretaciones culinarias
Disefio de experiencias: degustaciones, maridaje y narrativa gastrondmica
Integracion del producto culinario al sector turistico (cliente real simulado)

1.3 Ambito o nivel educativo

El taller se desarrolla en el nivel de Licenciatura en Administracion de Empresas Turisticas

A o

(LAET), con grupos numerosos de alrededor de 30 estudiantes que, para favorecer la
participacién activa, se organizan en equipos de 4 a 6 integrantes. El trabajo se ubica en el area
de conocimiento de gastronomia y administracidn turistica, con énfasis en el disefio de
experiencias culinarias que respondan a las necesidades reales del sector. La asignatura en la
gue se inserta es Taller de Emprendedores, donde se busca que los estudiantes desarrollen
proyectos aplicados, integrando fundamentos gastronémicos, administrativos y de innovacidn

orientados al mercado profesional.Objetivos



1.4 Objetivo general

Disefiar una propuesta gastrondmica basada en técnicas prehispanicas desde un enfoque
innovador, con sustento histérico, cultural, sensorial y administrativo, alineada al desarrollo de
competencias profesionales en turismo.
1.4.1 Objetivos especificos

. Analizar las bases culinarias prehispanicas y su relacion con técnicas contemporaneas.

. Integrar fundamentos histéricos, culturales y gastrondmicos en el disefio de un platillo.

. Desarrollar competencias emprendedoras mediante la elaboracién de un proyecto
culinario dirigido a un cliente real o simulado.

. Aplicar habilidades de trabajo en equipo, investigacidon, comunicacién y toma de
decisiones.

. Presentar y sustentar la propuesta gastrondmica mediante argumentacién técnica y
profesional.

1.5 Justificacion

Este taller surge como respuesta a la necesidad formativa del perfil LAET, donde el estudiante
debe ser capaz de disefiar y gestionar experiencias turisticas de valor, incluyendo productos
gastrondmicos culturalmente significativos. La cocina prehispanica constituye un patrimonio
culinario reconocido como eje central en la identidad mexicana, y su replanteamiento

representa una oportunidad de innovacién para proyectos turisticos y gastrondmicos.

El Taller de Emprendedores, al integrar contenidos de innovacién, creatividad, administracion y
operacién turistica, ofrece el marco ideal para que el estudiantado desarrolle propuestas
culinarias fundamentadas tanto en teoria como en practica. La creacién de un platillo
prehispanico reinterpretado permite articular conocimientos de otras asignaturas como cocina
mexicana, innovacién, organizacién de convenciones y emprendedores, logrando una

experiencia formativa integral.

1.6 Fundamentacion pedagdgica

El taller se basa en el enfoque por competencias, el aprendizaje significativo y los principios del
Marco Curricular Comun (MCC). Las competencias integran conocimientos, habilidades vy
actitudes en situaciones reales, por lo que disefiar un platillo para un cliente simulado es una
experiencia auténtica de desempefio profesional. Segun Tobdén (2013), las competencias
articulan saberes, procedimientos y actitudes en situaciones reales, permitiendo evaluar el

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



significativo se logra al relacionar nuevos contenidos con conocimientos previos, como afirma
Ausubel (1968). EI MCC fortalece el pensamiento critico, el trabajo colaborativo y el andlisis
contextual SEP (2022). El taller integra investigacion interdisciplinaria, justificacién cultural y
presentacién formal ante un cliente, asegurando una formacidn pertinente y orientada a

situaciones reales del campo profesional.

1.7 Estrategias de Enseianza y Aprendizaje

Las estrategias de ensefanza del taller articulan teoria, practica y desarrollo profesional para
una comprensién profunda y participacion activa del estudiante. La exposicion dialogada integra
conocimientos previos y nuevos, favoreciendo una comprensién sélida Diaz-Barriga (2014, p.
61). La demostracién practica de técnicas como nixtamalizacién o molienda permite observar el
procedimiento correcto antes de ejecutarlo, coherente con el aprendizaje experiencial Kolb,
(2014, p. 87). El analisis comparativo entre cocina ancestral y contemporanea promueve el
pensamiento critico al relacionar elementos gastronémicos con su contexto histdrico, mientras
la investigacion documental guiada fortalece el uso de fuentes académicas para la toma de
decisiones. El trabajo por proyectos impulsa propuestas culinarias auténticas para un cliente
simulado, alineado con la idea de que los proyectos formativos permiten observar la
competencia en accién Tobdén (2017, p. 33) y que resolver problemas reales incrementa el

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

El aprendizaje se organiza en actividades auténticas que vinculan la formaciéon con el
desempefio profesional, como presentar un platillo reinterpretado a un cliente. Esto conecta el
trabajo académico con el mundo laboral, ya que las tareas practicas 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 colaboracién, la distribucion de
responsabilidades y la resolucion conjunta de problemas culinarios o administrativos. Consultar
bibliografia especializada y analizar fuentes consolida la argumentacion técnica, eleva la calidad
de las propuestas y fortalece la capacidad critica, el pensamiento reflexivo y la justificacidon

académica con fuentes confiables.

1.8 Tipos de evidencia considerados
. Elaboracién del platillo.
. Presentacidn profesional del proyecto.
. Bitdcora técnica del proceso.



. Justificacidn histérico—cultural del platillo.
. Defensa oral y argumentacién técnica ante el cliente simulado.

1.9 Instrumentos

. Rubrica analitica. (Consultar anexo 1)
. Lista de cotejo. (Consultar anexo 2)
. Retroalimentacion formativa continua proporcionada durante el proceso.

Martinez (2020) sefiala que la evaluacién por competencias debe constatar la integracién
equilibrada de conocimientos, procedimientos y criterios profesionales en situaciones reales de
actuacion (p. 84). En este sentido, los instrumentos e indicadores empleados permiten valorar
de manera objetiva el grado de logro de las competencias esperadas, garantizando pertinencia,

validez y coherencia con los resultados de aprendizaje del taller.

1. 10 Conclusiones

La propuesta de planificacion didactica conjuga elementos pedagdgicos, culturales vy
profesionales con el fin de propiciar el desarrollo de competencias en los estudiantes de LAET,
garantizando un aprendizaje significativo y orientado al desempeno real en el ambito
profesional. El taller establece una conexiéon entre la teoria y la practica mediante la
implementacion de estrategias pertinentes al contexto profesional, promoviendo la
investigacién, la innovacion y la capacidad de disefiar experiencias gastrondmicas con un sélido

fundamento histérico y una pertinencia turistica efectiva.
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Criterio

Presentacién del
platillo

Técnica y sabor

Justificacion
histérica—cultural

Defensay
argumentacion

Anexos

Anexo 1: Rubrica Analitica para la Evaluacién por Competencias

1.0 (Inicial)

Presentacion
basica sin
intencion
estética

Técnicas basicas,

sabor poco
balanceado

Conexion minima
con el periodo
abordado

Explicacion poco
fundamentada

1.5 (En
desarrollo)

Explicacién poco
fundamentada

Técnica aceptable,
sabor adecuado

Conexidn parcial con
elementos histéricos

Argumentacion
adecuada pero
limitada

2.0 (Satisfactorio)
Presentacion

estéticay
coherente

Buena técnica con
equilibrio de sabor

Justificacion claray
pertinente

Defensa clara 'y

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

item

No lo tiene (0.5 pt)

Utiliza ingredientes adecuados

al periodo

Respeta técnicas culinarias

correctas

Cumple normas de higiene y

seguridad

Presentacion estética del

producto

Integra justificacion cultural

Incluye fuentes verificables

Aprovecha apropiadamente
recursos y tiempos

El trabajo en equipo fue

equilibrado

Argumentacion oral clara

El producto es viable para su

venta 0 negocio

2.5 (Excelente)

Presentacion
profesional,
creativa y
detallada

Técnica precisa con
sabor sobresaliente

Justificacidn sdlida
con sustento cultural
profundo

Defensa profesional,

convincente y bien
fundamentada
estructurada
Lo tiene (1 pt)
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