Universidad Guadalajara

Centro Universitario del Sur

Programa de Estudio

1. IDENTIFICACION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

Division

\ Ciencias Saciales y Humanidades

Departamento

\ Artes y Humanidades

Academia

‘Com unicacion Social

Programa(s) educativo(s)

Licenciatura en Periodismo

Denominacion de la unidad de aprendizaje:

Periodismo Cultural 2 (Periodismo gastronémico)

Clave de la
materia:

Horas de teoria:

Horas de practica:

Carga horaria global:

Valor en créditos:

ILO86 51

0

51

Tipo de curso:

Nivel en que se ubica:

Prerrequisitos:

C =curso

Técnico Medio

CL = curso laboratorio

Técnico Superior

L =laboratorio

Universitario

P = préctica

Licenciatura X

T =taller Especialidad
CT = curso - taller X Maestria

N = clinica Doctorado
M = médulo

S =seminario

Area de formacion:

| Especializante Selectiva

Perfil docente:

‘Perfil multidisciplinario y de investigacion, gusto por los temas de gastronomicos.

Elaborado por:

Actualizado por:

| Hugo Concepcién Rodriguez Chavez

| Hugo Concepcién Rodriguez Chavez

Fecha de elaboracion:

Fecha de ultima
actualizacion:

Fecha de ultima
evaluacion:

Fecha de aprobacion por
Colegio Departamental:

| Enero 2018

| Enero 2024

| Enero 2024

| Enero 2025




1. PRESENTACION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

En esta unidad de aprendizaje el estudiante tiene la oportunidad de iniciarse en el periodismo gastronémico,
proporcionandoles los elementos béasicos en el terreno cognitivo e instrumental. De forma especifica, se
pretende orientar e instruir en los conceptos, recursos y mecanismos para el estudio de esta materia, tanto en
las relaciones e interacciones entre sus fundamentos teéricos, como en la adquisicion de competencias,
habilidades y destrezas propias de esta especializacién periodistica. También generar actitudes positivas y
creativas para su ejercicio profesional.

Esta unidad de aprendizaje tiene relacion con una serie de materias Especializantes Selectivas que buscan
generar un especialista en temas de viajes, gastronomia y cultura popular.

2. OBJETIVO GENERAL/COMPETENCIA

A través de la unidad de estudio, el estudiante identifica el periodismo gastronémico como una especializacion,
entendiendo el entorno ambiental y cultural como la relacion interdependiente. Ademas de valorar la
importancia de la relacion entre gastronomia y periodismo como la forma de informar de una manera
estructurada, reconociendo la importancia de la comida como actividad cotidiana y de recreacion.

3. CAMPO DE APLICACION PROFESIONAL DE LOS CONOCIMIENTOS

Redacta y comunica de forma oral y escrita ideas, pensamientos, opiniones y mensajes informativos claros y
precisos, utilizando las técnicas y el estilo de distintos géneros y formatos periodisticos;

Estudia, comprende e interpreta procesos y fendémenos sociales relacionados con los procesos de la
comunicacioén y el periodismo;

Produce informacion periodistica de interés general y especializado en diferentes campos.

4. SABERES:

Interpretar la vinculacién de la gastronomia y el periodismo a partir de trabajos publicables en
Practicos medios regionales.

Aportar informacién para la elaboracion de un catalogo de revistas especializadas en
periodismo gastronémico.

Analizar al periodismo gastrondmico como un contenido de caracter especializado en el
Tedricos ambito disciplinar.

Conocer los las funciones y objetivos del periodismo gastronémico.
Identificar los antecedentes histéricos del periodismo gastronémico.
Proponer una linea de investigacién con relacién al periodismo gastronémico.

Reconocer los géneros periodisticos que se utilizan en el periodismo gastronémico.

Valora y respetar las diferentes culturas con las que tiene contacto.

Formativos ) . .
Respetar las diferentes formas de observar los espacios, las personas, los modos de vida y

los paisajes.

5. CONTENIDO TEMATICO (TEORICO-PRACTICO)

1. Conceptos bésicos de cultura, alimentacion y gastronomia.

1.1 Cultura

1.2 Cultura Alimentaria

1.3.Gastronomia

1.4 Globalizacién en los alimentos y la gastronomia

1.5 Soberania alimentaria: qué es y por qué tiene vital importancia.




2. Factores que determinan y condicionan la alimentacion y la gastronomia.

2.1 Factores de influencia: ecoldgicos, tecnolégicos, econdmico-politicos, globalizacidon, migracion, ecologia,
religion, tradiciones, etc.

2.2 Los medios de comunicacion y la gastronomia.

2.1 La alimentacion como acto politico. Por qué comemos lo que comemos. Las modas.

3. Definicion y alcances de la gastronomia.

3.1 Introduccion al periodismo gastronémico.

3.2 Distincidn entre critica y periodismo gastronémico.
3.3 Léxico gastronémico.

3.4 Historia de la critica gastronémica

4. El periodismo gastronémico en la era digital.

4.1 Géneros: cronica, entrevista, etc. Lectura de textos de ficcion y no ficcion en los que se aborde el tema
culinario.

4.2 Periddicos, revistas y medios audiovisuales y digitales con relacién al periodismo gastronémico.

6. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Esta unidad de aprendizaje incluye el Aprendizaje cooperativo por algunas de las actividades implican el
desarrollar habilidades en el trabajo colaborativo, asimismo aplica el Aprendizaje Orientado a Proyectos porque
se busca que el estudiante en la actividad integradora final enriquezca su experiencia a partir del desarrollo de
un proyecto en el ciclo escolar.

1. El alumno conoce s sobre diferentes conceptos gastronémicos.

2. El alumno desarrolla productos periodisticos a partir de géneros como la crénica y el reportaje.

3. El alumno expone aspectos historicos de relacién entre periodismo y la gastronomia.

4. El alumno desarrolla una exploracion de los medios especializados para reconocer la actividad

periodistica.

7. EVALUACION DEL APRENDIZAJE

7.1. Evidencias de aprendizaje 7.2. Criterios de desempefio
Reportes de lectura. El alumno desarrolla habilidades de lectura,
comprensién y exposicion de contenidos asignados y
Exposiciones orales (individual frente a grupo). dirigidos.

Realizacion de productos periodisticos (una cronica y | g| alumno desarrolla productos periodisticos de su
un reportaje). interés a partir de la crénica y del reportaje utilizando el

. . . L soporte escrito y/o audiovisual.
Revisién de materiales impresos y audiovisuales.

El alumno desarrolla habilidades en la organizacién de

Actividades practicas. . i
un actividades gastronémicas.

8. CALIFICACION

La calificacion se otorga bajo las siguientes condiciones:

La evaluacion sera continua.

Se observard la aptitud y actitud del alumno durante su participacion en el curso y la entrega de trabajos en
tiempo y forma.

Los trabajos deberan contener todos los puntos solicitados, de manera general excelente ortografia.

Las tareas y trabajos integradores deberan entregarse en fechas establecidas por el profesor.

Las actividades de formacion integral seran validadas sélo cuando el estudiante tiene una evaluacién mayor al
60 de calificaciéon. Es importante recordar que son tres actividades o un taller CUSur.

Aspectos a evaluar Porcentaje




Intervencion en clase; lectura y actividades a partir de las cinco 40
unidades del programa
Actividad integradora 30
Practicas de campo 10
Conferencia 10
Formacién Integral 05
e Entrega de un trabajo reflexivo y constancia de eventos
siempre y cuando se cuente con una calificacion
aprobatoria
Segunda lengua 05
Total 100

9. ACREDITACION

Periodo ordinario. De conformidad con el articulo 20
del Reglamento General de Evaluacion y Promocion
de Alumnos de la Universidad de Guadalajara, para
gue el alumno tenga derecho al registro del resultado
final de la evaluacion en el periodo ordinario,
establecido en el calendario escolar aprobado por el
Consejo General Universitario, se requiere:
I. Estar inscrito en el plan de estudios y curso
correspondiente, y
II. Tener un minimo de asistencia del 80% a
clases y actividades registradas durante el
Curso.

Periodo extraordinario. De conformidad con el
articulo 27 del Reglamento General de Evaluacion y
Promocion de Alumnos de la Universidad de
Guadalajara, para que el alumno tenga derecho al
registro de la calificacion en el periodo extraordinario,
se requiere:

I. Estar inscrito en el plan de estudios y curso
correspondiente.

Il. Haber pagado el arancel y presentar el comprobante
correspondiente.

Ill. Tener un minimo de asistencia del 65% a clases y
actividades registradas durante el curso.

Se exceptlan de este caso las materias de orden
practico que requeriran la repeticién del curso (Art. 23
RGEYPA).
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Iberoamericana.
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11. RECURSOS COMPLEMENTARIOS (paginas web, mooc’s, plataformas, objetos de
aprendizaje)

Plataforma Moodle —EVA- http://cursos.cusur.udg.mx/moodle/course/view.php?id=473

Mooc: de México para el mundo, los ingredientes. Universidad del Claustro de Sor Juana.
https://mexicox.gob.mx/courses/coursev1:UCSI+DMAM?20096X+2020 09/about#:~:text=De%20M%C3%A9xico
%20al%20mundo%2C%20los%20ingredientes.%201%20Acerca,5%20Duraci%C3%B3n%20...%206%20Profesor%
20del%20curso%20

Radio INAH, Culturas alimentarias https://www.youtube.com/watch?v=izpucNUMngQ

Acervo - Aprende_mx. Telesecundaria, La dieta mesoamericana
https://www.youtube.com/watch?v=5IcAlIFO5f9k

RTVE Cocina. Planeta Comida https://www.youtube.com/@RTVECocina

Food Network Latinoamérica. Comidas exéticas https://www.youtube.com/watch?v=yONOQ1cCcKU

Firma: Vo. Bo.

Mtro. Lenin Antonio Aceves Diaz Dra. Elvia Guadalupe Espinoza Rios

Presidente de Academia Jefe de Departamento
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