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Direccion Curricular y de Docencia
Formato para la Elaboracion de Microdisefios de Cursos

1 Identificacion del Curso

1.1 Codigo 07014003 1.2 Nombre del Curso 1.3 Pre-Requisito 1.4 Co-Requisito
Gastronomia Ancestral del Magdalena
1.5 No. Créditos 1.6 HAD 1.7 HTI 1.8 HAD:HTI
1:2
1.9 Horas presenciales aula clase 1.10 Horas presenciales laboratorio/Salida campo 1.11 Horas Espacios-Virtuales 1.12 Total Horas HAD
32 4 32 68
Obligatorio |_| Optativo 1 Libre
Tedrico |_| Practico I_I Tedrico/Practico
1.13  Unidad Académica Responsable del Curso
Programa de Antropologia
114  Area de Formacion
1.15 Componente No aplica |_|
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2 Justificacion del Curso |

La comida es una de las expresiones de la cultura de mayor conmemoracion en la experiencia vital del Hombre, no solo por su papel nutricional para la vida de éste, sino a la vez por su capacidad de
agrupar multiples actividades econdmicas, simbdlicas, histéricas y culturales alrededor de valores y significados atribuidos al arte de trasformar los alimentos en comida. No solo es el disfrute por el disfrute de
sentarse a la masa a comer los alimentos para saciar el hambre, sino que cocinar es también un acto de la conciencia y voluntad de los pueblos del mundo, una conexidén permanente con el Territorio, una

muestra del cuidado y ternura para propios y extrafos.

Sin embargo, en la actualidad estas practicas gastrondmicas tradicionales se encuentran impactadas, relegadas y extintas, en algunos casos, como consecuencias ajenas a la voluntad soberana de los
territorios. En otros casos, obedecen a una discontinuidad de los saberes ancestrales por dindmicas sociales emergentes relativas a nuevas préacticas y otras causas sociales que se desarrollan paralelamente en
los Territorios. Problematicas politicas, culturales y por, sobre todo, causas socioambientales son los factores de riesgos para el desaparecimiento de los legados de la Gastronomia Tradicional pauperizando el

patrimonio existente y debilitando la socializacion en torno a aquelle que se cdmo y prepara de manera colectiva.

Por lo tanto, este atributo de la cultura es de vital importancia en los estudios antropoldgicos que se pueden realizar en el Caribe Colombiano, y propiamente en el caso departamento del Magdalena,
dado que su descripcion y analisis pormenorizado sobre las practicas del arte de cocinar y las variedad de la Comida Tradicional permite comprender niveles de valores y significados simbélicos de los Territorios
que contribuye con la gestion de la proteccién de los saberes culturales ancestrales y tradicionales del departamento. En fin, este curso de Gastronomia Ancestral del Magdalena es la oportunidad de situar la
Comida por fuera de su utilitarismo biologico de satisfacer una necesidad basica, para ubicarla en un escenario de reivindicacion cultural y defensa del territorio por su importancia en la construccion de la

identidad Territorial de las comunidades.

3 Competencias por Desarrollar |

3.1  Competencias Genéricas

e Capacidad para reconocer y aplicar las técnicas basicas de preparacion de alimentos tipicos del departamento del Magdalena utilizados en la Gastronomia Tradicional desde el saber cultural y su
tradicion gastrondmica de origen.

e Capacidad para aplicar las técnicas de investigacion social: Cartografia social, Linea de Tiempo, Grupo Focal e Historia de Vida en la investigacion social y cultural de la Gastronomia Ancestral y
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Tradicional del departamento del Magdalena.

Capacidad para comprender los proceso basicos de la preparacion de la materia primas.

Capacidad para comprender los conceptos basicos de Territorio, Territorialidad, Antropologia Alimentaria, Gastronomia para analizar la realidad alimentaria del departamento del Magdalena.
Capacidad para analizar y gestionar problemas comunitarios asociados a las politicas de seguridad alimentarias, territoriales, agroecolégico y ambientales en del departamento del Magdalena.
Capacidad para investigar, procesar, analizar y sintetizar saberes ancestrales y tradicionales de las Cocinas y Comidas del departamento del Magdalena.

Capacidad para trabajar en equipo en procesos de investigacion y experimentacion gastrondémica relativos a la Antropologia Alimentaria.

3.2

Competencias Especificas

Estimular un pensamiento critico sobre las politicas alimentarias, publicas y privadas, que se desarrollan en el departamento del Magdalena entorno al déficit calérico y la pobreza extrema de las
comunidades de campesinos, indigenas y afrocolombianas del departamento del Magdalena.

Aplicar las técnicas basicas de preparacion de alimentos a la Gastronomia Tradicional del departamento del Magdalena.

Reconocer las materias primas locales del territorio utilizadas en la Gastronomia Tradicional con el objetivo de promover, gestionar y apoyar técnicamente las iniciativas de recuperacion de su cultivo y el
uso adecuado en la cocina tanto en su potencial dietario como la optimizacion de los desperdicios.

Contribuir con la elaboracion del inventarios de las materias primas y alimentos locales que se utilizan en la Gastronomia Ancestral y Tradicional del departamento del Magdalena.

Rastrear, documentar, proteger y promover los saberes culturales asociados a la Gastronomia Ancestral y Tradicional del departamento del Magdalena.
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4 Resultados de Aprendizaje del Curso |

e El estudiante contard con las herramientas conceptuales para intervenir y gestionar la politica de seguridad alimentaria que se impone sin la concertacion de las comunidades a fin de que sean las
mismas comunidades, de conformidad a sus usos y costumbres agroecolégicas y econdémicas, quienes decidan lo que se cultiva y lo que se come dentro del Territorio.

o El estudiante podra asesorar y apoyar las iniciativas comunitarias sobre soberania y seguridad alimentaria dentro del departamento del Magdalena conducente a garantizar la defensa de los Territorio
ante las acciones de actores externos sean estos publicos y/o privados.

e El estudiante lograra un pensamiento critico sobre los temas de: Historia de la Alimentacion, Territorio, Soberania y Seguridad Alimentaria permitiéndole desarrollar investigaciones en torno a la
antropologia alimentaria y los de estudios culturales de la comida en el Territorio del departamento del Magdalena.

o Elestudiante conocera algunas metodologias de investigacion social a fin de reconocer, recrear, resguardar y proteger los saberes asociados a la elaboracién de los utensilios tradicionales de cocina del
departamento del Magdalena, asi como aprender el uso de los utensilios en sus diferentes contextos gastrondmicos y de la cocina.

e El estudiante podra caracterizar algunas de las materias primas del Territorio del departamento del Magdalena contribuyendo con el inventario de los alimentos autdctonos y locales existentes, actuales y
desaparecidos.

e El estudiante podra describir las gastronomias tradicionales existentes en cada subregion del departamento del Magdalena y ejecutar alguna de las recetas ancestrales encontradas.
o El estudiante podra iniciar con el inventario del patrimonio gastrondmico del departamento del Magdalena junto con sus especializaciones y variaciones de cada comida local.

e El estudiante quedara capacitado para explorar nuevas formas de la comida tradicional e incluirle innovaciones gastronémicas a la preparacion de la receta original de los platos de comida.

5 Programacion del Curso

Unidad Tematica Semana Contenido de Aprendizaje Evidencias Actividades Aprendizaje HAD HTI Total Horas
Aula Clase Espacio Virtual Trabajo dirigido Trabajo Independiente
Presentacion de los Presentacion Planificacion de las 2 2 4
contenidos y Microdiserio. actividades dentro del
metodologia Curso.
I (11 de agosto de la clase.
de 2022) Reglas del Realizar lectura
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Teoria

Antropoldgica:

Gastronomia

Curso.

IDEAS: historia
Intelectual de la
Humanidad. Peter

Tradicional y Watson Primera parte:
Territorio. Origen de la Humanidad Foro de discusiones. De Lucy a
«GILGAMESH»: LA
EVOLUCION DE LA
IMAGINACION.
Paginacion PDF: 23 -
90.
Descripcién Densa:
hacia una  teoria
interpretativa de la
cultura. Clifford Geertz.
El Triangulo Culinario
de  Claude  Lévi-
Strauss. Pedro Gémez
Estudios de la cultura y Garcia Anthropologica.
Estudios Etnoldgicos. Foro de discusiones. Revista de
Etnopsicologia y
etnopsiquiatria.
Il (18 de agosto Barcelona, 2% época,
de 2022) 1993, num. 13-14: 91-
111.
Realizar las lecturas:
Teoria Metodologia de Cartografia social (21
Antropoldgica: Investigacion Social paginas); Grupo Focal
Gastronomia aplicado a los estudios — Hamui-Sutton, Alicia
Tradicional y de Gastronomia y Varela Ruiz,
Territorio. Tradicional:  Cartografia Margarita; Historia de
Social, Linea de Tiempo, Vida una Metodologia
Grupo Focal e Historia | Exposicion Magistral y | de Inv. Cualitativa.
de Vida. Foro de Discusidn.
El  papel de la | Control de exposicion de | Antropologia
Teoria antropologia Alimentaria | Estudiantil. Alimentaria: 1) Las

Cddigo: GA-F03

Version: 05

Pagina 5 de 14




Formato parala Elaboraciéon de Microdisefios de Cursos

Antropologica:
Gastronomia
Tradicional y

Territorio.

Il (25 de agosto
de 2022)

en el mundo moderno.

plantas Aromaticas vy
Medicinales. Ing. Agr.
Liliana B. Tanoni. 2) 45
raciones al dia de
frutas y verduras? Ing.
Agr. Marcela Nufiez. La
paradoja  de los
cereales. Ing. Agr. Nora
R. Ponzio. 3) Calidad -
Inocuidad — BPM en los
alimentos Ing. Agr.
Gabriela Portela. 4) La
nutricion 'y nuestra
salud “Desarrollo de
productos  saludables
en Azul. 2 afios de
experiencia con las
Escuela N° 28". Nutr.
Marcela Brescia. 5)
Disefio de productos
alimenticios saludables
para escolares. Ing.
Agr. Nora R. Ponzio. 6)
Capitulo 4 - Salud y
Alimentacion en el
ambito educativo. Prof.
Veronica E. Seoane,
Prof. Carolina Boubee y
Prof. Lorena
Rodriguez. -
Exposiciones

Teoria
Antropoldgica:
Gastronomia
Tradicional y
Territorio.

\Y) (01 de
septiembre  de
2022)

Concepto de Territorio y
Territorialidad en las
ciencias sociales.

Exposicion Magistral 'y
Foro de Discusion.

f) Territorio: 1) El
Concepto de Territorio -
Bustos Velazco, Edier
Hernan; Molina
Andrade, Adela. 2)
Territorio
Territorialidad.
Guiseppe Dematteis v
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Conceptos juridicos de
Soberania, la Soberania
Alimentaria y la
Seguridad  Alimentarias.
Diferencias y retos en
para los Territorios.

Fancesca Governa. 3)
Territorio y
Territorialidad:  nueva
categoria de analisis.
Danilo Rodriguez
Valbuena. 2 horas.

g) Soberania -
La defensa de un
concepto juridico.
Christian  Hillgruber.
Seguridad y Soberania
Alimentaria.
Documento  Fao. 2
horas.

Teoria

Antropolégica:

Gastronomia
Tradicional y
Territorio.

V 8
septiembre
2022)

de
de

Tabues de la Comida y
Sus usos culturales.

Primer Seguimiento del
Curso. Teoria. Examen
de Conocimiento - 45
minutos-.

h) La Cocina Del
Yajé. Para los que no
saben nada, nada, el
yajé es ...una planta,
un bejuco. Paginado
PDF: 76 — 101. Jimmy
Weiskopf. Tabués del
comer y Beber. -
Paginas del Libro: 240
- 241. y Tabéus para
los restos de la comida.
Paginas del Libro: 242
- 244, la Rama
Dorada, Jamés Frazer.
Tabues  Alimentarios:
iQué es humano?
Tabus alimentarios y
antropofagia en el
noroeste de
mozambique.  Arianna
Huhn.

Teoria
Gastronémica

Vi (15
septiembre

de
de

Informe de Investigacion

Métodos de coccidn.
Exposicién. — Invitado -
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2022) De las técnicas de | sobre Gastronomia | William Manjarrez — 2
preparacién de alimentos | Ancestral y Tradicional | horas.
a los utensilios de cocina | del departamento  del
y sus usos dentro de la | Madalena. Utensilios de cocina:
cocina. tipos de  fogones,
utensilios, tipos de
tablas  para  picar,
cuchillos, etc.
Control de exposicion de | Exposiciones.
Estudiantil.
Desperdicios de la
cocina, optimizacion y
usos de los residuos. -
Exposiciones
Teoria VI (22 de | Coccidén del arroz y el | Informe de Investigacion
Gastronémica - septiembre  de | huevo y sus formas de | sobre Gastronomia | Técnicas y maneras de

20229

preparacién basica.

Ancestral y Tradicional

preparar el  Arroz;

Modalidad Tedrico del Departamento del | Técnica del Huevo.

Practica. Madalena

Laboratorio de

Cocina.

Teoria VIl (29 de | Procesamiento de Aves y | Informe de Investigacion | Procesamiento de

Gastronomica - septiembre  de | Pescados. sobre Gastronomia | proteinas: Aves y
2022) Ancestral y Tradicional | Pescados. -  Chef

Modalidad Teérico del Departamento del | William Manjarrez.

Practica. Madalena

Laboratorio de

Cocina.

Teoria IX (6 de octubre | Procesamiento de Res y | Informe de Investigacion | Res y Cerdo.

Gastrondmica — de 2022) Cerdo. sobre Gastronomia | Estofados, fritos,
Ancestral y Tradicional | asados, sancocho.

Modalidad Teérico del Departamento del | Cerdo. Estofados,

Practica. Madalena fritos, asados

regionales, sancocho.

Laboratorio de
Cocina.

Chef William Manjarrez.
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Teoria
Gastrondmica —

Tortas y Ponques -
Cocina Saludable.

Informe de Investigacion
sobre Gastronomia
Ancestral y Tradicional

Tortas y  Postres
comunes.  Repostera
Invitada Liliana Navarro

Modalidad Teérico del Departamento del | Blanco.
Practica. Madalena.
Respoteros  Invitados
Laboratorio de Informe de Salida de | Wellness
Cocina. Campo.
Salida de Campo
Gastronomia Xl (20 de octubre | Arroces  Tradicionales: | Segundo  Seguimiento | Arroces tradicionales.
Ancestral y | de 2022) Pescado, Res, Cerdo, | del Curso. Teoria | Invitada, Cocinera
Tradicional. Queso, etc. Examen de | Tradicional experta:
Conocimiento - 45 | Grace Belefio Crespo y
Modalidad Teorico Minutos-. William Manjarrez.
Practica.
Tedrico Practico.
Laboratorio de
Cocina.
Gastronomia Procesamiento de Pescados Fritos,
Ancestral y pescados Tradicionales. | Informe de practica. Viudas, Ahumados.
Tradicional Cocinero William
Manjarrez.
Modalidad Teérico
Practica.
Laboratorio de
Cocina.
Ministerio de los saberes | Informe de practica. Masas, tradiciones
culturales de las envoltorios, Pasteles vy
Gastronomia guarniciones, de las hallacas: Cocineros
Ancestral y comidas envueltas vy tradicionales, Luis
Tradicional masas tradicionales Enrique Belefio
Bandera y  Ofelia
Modalidad Teérico Ospino.
Practica. Pasteles Berta Belefio
Bandera, Tomas
Cddigo: GA-F03 Versién: 05 Pagina 9 de 14
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Laboratorio de

Cocina.

Belefio Bandera. Lugar:
Laboratorio y
Recreacion de un lugar
tradicional del oficio
(patio de casa o
cocina). Las labores de
transformacién de la
materia prima se deben
realizar en un lugar
mixto — Laboratorio y
Exteriores.

4 Horas.

Ministerio de los saberes
culturales de las aves y
Gastronomia visceras.
Ancestral y

Tradicional

Modalidad Teorico
Practica.

Informe de practica.

viseras

fritos,
regionales,
Viuda vy
Salazon. Invitado,
Cocinero  Tradicional
experto:  Chef William
Manjarrez.

Aves y
Estofados,
asados
sancocho,

Laboratorio de
Cocina.
Gastronomia Ministerio de los saberes | Informe de practica. Res y Cerdo.
Ancestral y culturales de las Estofados, fritos,
Tradicional proteinas de Res y asados regionales,
Cerdo. Tercer Seguimiento del | sancocho, Viuda y
Modalidad Teérico Curso - Entrega de | Salazon. Invitada,
Practica. Investigacion y | Cocinera  Tradicional
Portafolio. experta: Bertha Belefio
Laboratorio de Bandera.
Cocina.
Entrega de Notas De las competencias del | Informe final de Notas
estudiante y su
calificacion.
Habilitaciones  y | XVII (29 -30 de | destreza de saberes de | Examen de | Habilitaciones  Térico

Recuperaciones noviembre de | gastronomia ancestral y

habilitaciones.

Practicas

Cddigo: GA-F03 Versién: 05
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2022) Tradicional del | Preparacion de un plato
departamento del | de comida y su analisis
Magdalena. cultural del plato
escogido.
Total 34 34
Créditos Académicos
0 Pré asS de campo aporatoric allda ae Campo
Unidad Tematica Fundamentacion Teérica Evidencias Actividades Aprendizaje Recursos Tiempo (h) Semana

Tedrico Practica.

Gastronomia Ancestral y
Tradicional - Modalidad

Historia de vida.
Linea de Tiempo.

Teoria Gastrondémica: procesos
basicos de preparacion de
alimentos, Técnicas y Métodos
de Coccion.

Antropologia Alimentaria.

Informe pormenorizado de salida
de campos con los siguientes
requisitos:

Documentos fotograficos.
Recetarios de comidas.

Historias de vida de cocineros
tradicionales.

Capitulo de investigacion
conjunta para documento final
del curso.

El estudiante podra
caracterizar las materias
primas de basicas de la dieta
del municipio de San
Sebastian de Buenavista,
Magdalena.

El estudiante podra describir y
registrar la gastronomia
tradicionales del municipio de
San Sebastian de Buenavista,
Magdalena.

Transporte terrestres (bus
universitario).

Segunda semana del
mes de octubre: 13 de
octubre de 2022.

7 Mecanismos de Evaluacion del Aprendizaje |

Resultado de Aprendizaje

Mediacion de Evaluacion

Mecanismos, Criterios y/o Rubricas

Semana de Evaluacion

del Magdalena

Elabora informe de campo de fundamento antropoldgico, analiza
asertivamente el contexto social y ejecuta adecuadamente los saberes
asociados a la Gastronomia Ancestral y Tradicional del departamento

Examenes conocimientos sobre los temas: Teoria Antropolégica:
Gastronomia Tradicional y Territorio; y Teoria Gastrondmica.

Entrega de Informe final de investigacion Gastrondmica en el
departamento del Magdalena.

Rubrica para evaluar: control de lecturas y
conocimiento.

Mecanismo de
evaluacion: Portafolio -
investigacion.

Informe de

Primer_seguimiento: 8 de septiembre

de 2022. Examen de Conocimiento.
(Semana V).

Segundo_seguimiento: 20 de octubre
2022. Examen de Conocimiento.
(Semana XI).

Cddigo: GA-F03
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Tercer sequimiento: 17 de noviembre
de 2022. Examen de Conocimiento.
(Semana XV).

8 Valoracion de los Resultados de Aprendizaje

Valoracion

Fundamentos Cualitativos

Sobresaliente

Destacado

Basico No Cumplimiento

Elabora diagnosticos, andlisis y gestiona la realidad
social del Territorio de acuerdo con su contexto
histdrico, social y cultural, a través del empleo de
métodos y técnicas de la Antropologia y la
Etnografia. E igualmente, ejecuta técnicas y saberes
de tradicionales gastrondmica en la preparacion de
las comidas.

El estudiante puede evaluar, ejecutar,
crear, o innovar evidenciado a fravés de la
capacidad para:

juzgar, contrastar,
estandarizar,  justificar,
decidir, hipotetizar,
enjuiciar, criticar y fundamentar sobre la
realidad social y cultural del Territorio y de
las politicas publicas en torno a la
soberania y seguridad alimentaria.

convencer,
diagnosticar,

El estudiante analiza y sintetiza
adecuadamente a través de agrupar,
diferenciar, deducir, esquematizar,
solucionar, interpretar, predecir, inferir,
debatir, derivar, integrar, categorizar,
recetar,

resumir 'y reescribir documentos
antropoldgicos, etnograficos y
gastronémicos.

Satisfactorio
El estudiante aplica e interpreta
evidenciado a través de: calcular,
clasificar, compultar,
demostrar, disenar, programar,
resolver,  ejemplarizar,  organizar

metodologias para el estudio de las
gastronomia ancestral y tradicional.

El estudiante refleja dificultades en la
comprension de fundamentos basicos de la
disciplina

ylo evidencia incumplimiento reiterado en
los procesos y actividades planeadas para
desarrollar en el curso.

El estudiante identifica y comprende
acciones que demuestran apropiacion basica
evidenciado a través de: asociar, clasificar,
comparar, construir, reformular, operar,
demostrar, dramatizar, opinar, inferir y
reescribir ~ documentos  antropolégicos,
etnogréficos y gastronémicos.

50-46 45-40 39-36 35-3.0 29-1.0<
9 Recursos Educativos y Herramientas TIC |
N Nombre Justificacion Contenido de Aprendizaje
El estudiante del presente curso requiere conocer, aprender y aplicar las técnicas basicas de
1 Laboratorio de Cocina Universidad del Magdalena preparacion de las materias hasta transférmalas en comida y aplicar las técnicas de la | Teodrico practica. — Ver el contenido del curso.

Gastronomia Ancestral de acuerdo con los usos culturales del territorio.

internet.

Consulta de Libros en fisicos, documentos formato pdf, consulta de paginas en la

Son material de apoyo pedagdgico para el aprendizaje del presente curso y de la realizacién
adecuada de las actividades de investigacion y practica académicas programadas.

Origen de la humanidad y la Cocina.

Territorio y Territorialidad.

Métodos de investigacion.

Procesos basicos de preparacion de alimentos.
Métodos de coccion.

Glosario de términos gastrondmicos.
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