SEMINARIO DE TITULACION -
DIPLOMADO

Historia de la alimentacion, la cocina y la
gastronomia de la Ciudad de México

TEMARIO

Taller de metodologia de la investigacion
e Encuadre de las actividades académicas del Seminario

O
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o
(@]
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Eleccion del tema

¢, Cémo lo presento?

Estado de la cuestién

Marco tedrico

Advertencia sobre el fraude académico o plagio

e |a estructura de mis ideas

O

o
o
O

¢, Gémo formular los objetivos?

¢ Coémo formular la pregunta rectora?
Las partes del trabajo de titulacién
La importancia del cronograma

e La presentacion del Trabajo final

O

Técnicas y herramientas de la investigacion

e Presentacién de temas

Moédulo I. México Tenochtitlan
e Los origenes de nuestra alimentacion: los antiguos mexicanos; el caso de

México Tenochtitlan

e Fuentes arqueoldgicas e historicas sobre los alimentos entre los antiguos
mexicanos
Adquisicion de alimentos entre los antiguos mexicanos. Parte |
Adquisicién de alimentos entre los antiguos mexicanos. Parte I
Preparacién de alimentos entre los antiguos mexicanos. Parte |
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Preparacién de alimentos entre los antiguos mexicanos. Parte I
Consumo de alimentos entre los antiguos mexicanos. Parte |
Consumo de alimentos entre los antiguos mexicanos. Parte Il

La alimentacion de los habitantes de la Ciudad de México: cambios y
continuidades

Mddulo Il. Descubrimiento de Ameérica, Conquista y Colonizacion. Ciudad de
México, capital de la Nueva Espana

La Espafia que conquisté América

La “Invencion de América”. América y Europa se encuentran

Las conquistas de México: militar, espiritual, biolégica y alimentaria

La capital de la Nueva Espana. Hibridismo cultural y alimentario
Mercados, rutas y caminos

Crisis agricolas, epidemias y hambre en la Ciudad de México

Viajeros (ras) en la Nueva Espana

La cocina conventual de la capital novohispana. Sor Juana Inés de la Cruz
Manuscritos de cocina novohispana

Pesos y medidas en la cocina novohispana

Médulo Ill. Siglo XIX

De las Reformas Borbdnicas a la guerra de Independencia (1760-1810)

La cocina en el proceso de construccion del Estado Mexicano en la primera
mitad del siglo XIX

La cocina y la gastronomia mexicanas por regiones

Los recetarios “mexicanos” y la cultura editorial culinaria decimondnica

El abasto alimentario del mercado urbano de la Ciudad de México
Alimentacién masona

Viajeros (ras) de la Ciudad de México

El Segundo Imperio y su huella en la gastronomia de la Ciudad de México
De la gastronomia mexicana y su relacion con el extranjero (Francia,
Norteamérica, Inglaterra, Espafa) durante el gobierno de Porfirio Diaz

La alimentacién, la cocina y la gastronomia durante el gobierno de Porfirio Diaz |
La alimentacion, la cocina y la gastronomia durante el gobierno de Porfirio Diaz Il

Modulo IV. Siglos XX y XXI

1910: Los festejos del Centenario de la Independencia en la Ciudad de México
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La Revolucién mexicana: cocina en tiempos de guerra

La posrevolucion, el nacionalismo y la gastronomia mexicana

El nacimiento de la comida “a la mexicana”

La produccioén en serie de alimentos 1880-2018

México y la Guerra Civil Espafiola

Incidencia en el ramo alimenticio de la capital mexicana de las costumbres

comerciales y alimentarias espanolas (tienda de ultramarinos, panaderias,

miscelaneas, companias refresqueras, etc.)

e Segunda oleada de inmigrantes en la Ciudad de México (judios, libaneses y
chinos)

e Alimentos mexicanos y la publicidad en radio y television
La gastronomia en las presidencias de Miguel Aleman Valdés a Miguel de la
Madrid Hurtado

e Mujeres que han construido la historia de la cocina mexicana. De la segunda
mitad del Siglo XX a nuestros dias

e Proyeccion de los habitos alimentarios de la Ciudad de México en el arte
plastico de la cinematografia de la Epoca de Oro

e Proyeccion de los habitos alimentarios de la Ciudad de México en la literatura
La cocina mexicana como Patrimonio inmaterial de la humanidad

e Acuerdo mediante el cual se establecen los ejes estratégicos de la politica de
fomento a la gastronomia nacional (5 de agosto de 2015)

e Cambios en los habitos alimentarios de la poblacién capitalina a partir de la
pandemia SARS-CoV-2

e Nuevas maneras de vender y comprar alimentos en la Ciudad de México

Sesidén destinada a la resolucion de dudas sobre la entrega del Trabajo final

CRITERIOS DE EVALUACION

= Se deberan aprobar todos los mddulos con una calificacién de, minimo, 8.0

» Se debera contar con una calificacion global de 8.0, minimamente, para tener
derecho a presentar el trabajo final

= Debera presentarse un trabajo final, individualmente, que sera dictaminado

= Se debe presentar un texto que cumpla con los requisitos académicos que
exige la UCSJ




O EL

CLAUS
TRO

= Se debe obtener una calificacion minima de 8.0, tanto en la revision interna
como en la externa, acorde con el formato de dictamen disehado para el
seminario

= El numero de faltas permitidas, de forma global, es de 5, y nunca continuas

= Las faltas deberan estar plenamente justificadas

Trabajo modular:

Al final de cada mddulo, el estudiantado debera responder un cuestionario, cuyas
preguntas estan formuladas a partir del contenido tematico del médulo en cuestiéon y
de las lecturas sefialadas como obligatorias por la persona docente a cargo.

CARACTERISTICAS DEL TRABAJO FINAL

Desde el primer modulo la persona participante debera escoger uno de los temas
sugeridos o algun abordaje relacionado, con el fin de desarrollarlo durante el Seminario
de titulacion - Diplomado, y entregarlo como Trabajo final bajo el formato de
monografia, con un minimo de 25 cuartillas y un maximo de 50, libres de portada,
indice, introduccion y relacion de fuentes de consulta.

e Los trabajos deben seguir las normas que para trabajos escritos ha establecido
la escuela de referencias APA 7ma edicion

e Los trabajos deben contar, necesariamente, con aparato critico numerado
secuencialmente con guarismos arabigos

e Si hace uso de imagenes, fotos y mapas debera dar el crédito debido a sus

respectivos autores e integrarlas en el cuerpo del texto con las medidas que

establece APA7

Las fuentes de consulta deben citarse con apego a las normas APA 7

El tema debe estar bien investigado, desarrollado y comunicado

La ortografia y redaccion deben ser impecables

Se debe hacer uso critico y reflexivo de diversas fuentes de informacién. Todos

los trabajos, sin excepcion, deben hacer uso de un minimo de 10 fuentes

bibliograficas (libros) y un maximo de 15. Para el caso de los temas en los que

la consulta hemerografica sea vertebral, el minimo de periddicos y/o revistas es

de 3 y el maximo de 5, ademas de las fuentes bibliograficas




Todas las personas que se inscriban al presente seminario de titulacion-
diplomado seran responsables del compromiso que adquieren, y deberan cumplir
con cada uno de los requisitos académicos y administrativos establecidos.




