LA SECRETARIA ACADEMICA DE LA
UNIVERSIDAD AUTONOMA DE QUERETARO,
LA COORDINACION EJECUTIVA ACADEMICA
Y EL ENLACE DE EDUCACION CONTINUA

DE LA FACULTAD DE FILOSOFIA

Convocan al
CURSO PRESENCIAL

Elaboracion de Ramen

FINALIDAD: Adquirir los conocimientos tedricos y prdcticos sobre la elaboracidn artesanal de ramen,
destacando la fabricacion de los fideos, la base de la sopa y las guarniciones necesarias para completar el
platillo. La parte tedrica del curso comprende las bases de la cocina oriental, asi como el papel y relevancia de
la cocina asidtica en el escenario global. Mientras, la parte préctica se compone de las técnicas y habilidades
para la elaboracion de cada parte del platillo y la posible derivacion de la preparaciéon. El curso promueve €l
uso de ingredientes de temporada, técnicas culinarias auténticas y el respeto por las tradiciones.

HORAS TOTALES: 5 horas (1hr. de teoria/ 4 hrs. de practical).

FECHA DE UNICA SESION: sabado, 22 de noviembre de 2025, de 09:00 a 14:00 hrs.
SEDE (S): Laboratorios gastronémicos, Facultad de Filosofia, campus Aeropuerto.
DIRIGIDO A: PUblico en general.

NUMERO DE PARTICIPANTES: Cupo minimo: 12 asistentes.

RESPONSABLE DEL CURSO: Dr. Cristian Josué Mendoza Meneses.

MODALIDAD: Presencial.
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PERFIL DE LAS Y LOS EGRESADOS Y CAMPO DE ACCION: Los egresados del curso tendrdn los
conocimientos bdsicos para la elaboracion del emblematico platillo asidtico Ramen, el cual se caracteriza por
suU potencia en el sabor y su versatilidad de elaboracion. Los alumnos podrdn realizar esta preparacion desde
la fabricacion de los fideos, la preparacion del fondo para el caldo y la elaboracidon de las guarniciones
necesarias para completar el platillo. Como resultado, los egresados del curso fendrdn un acercamiento a la
gastronomia asiatica y obtendrdn un panorama general para poder profundizar en esta cocina internacional.
Asimismo, este curso les permitird actualizar sus conocimientos sobre las tendencias y los gustos del publico en
general.

COSTOS: (Moneda nacional mexicana).

PUBLICO EN GENERAL: $ 1500.00 (mil quinientos pesos mexicanos).

COMUNIDAD UAQ (ESTUDIANTES EN ACTIVO DE LICENCIATURAS O POSGRADOS, DOCENTES Y
TRABAJADORES UAQ): $ 1,125.00 (Mil ciento veinticinco pesos mexicanos).

Nota: Este programa requiere un cupo minimo para garantizar su apertura.

El pago se cubre en una sola emisidon, una vez confirmado el cupo minimo que garantiza la apertura del programa, se generan y
envian los recibos de pago en bancos a las personas inscritas.

Este curso incluye insumos/ingredientes para llevar a cabo la sesién.

** Estos pagos no son sujetos a reembolso.

INTRODUCCION Y ORIGEN DEL PROYECTO: Desde hace mucho tiempo, la cocina asidtica se ha
considerado una gastronomia saludable y equiliorada debido a la naturaleza de sus preparaciones y la calidad
de sus ingredientes. El ramen es una preparacion que se ha popularizado en todo el mundo debido a sus
caracteristicas como un platillo econdmico, balanceado y delicioso. El origen de este platillo es japonés, sin
embargo, se ha vuelto un emblema de toda la cocina asidtica. La versatilidad de esta preparacion radica en
el caldo, el cual es la parte mds importante del platillo, en esta parte, cada chef ha sido capaz de dar un toque
personal, lo que otorga un aspecto personal y reconfortante.

Este curso pretende acercar una preparacion de gran importancia asidtica al publico occidental y de esta
forma, las personas interesadas en tener experiencias gastrondmicas puedan conocer y replicar dicho platillo.
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OBJETIVO GENERAL: Adquirir los conocimientos tedricos y prdcticos sobre la preparacion del platillo tipico
japonés Ramen, desde la elaboracion de los fideos “fipicos chinos”, el caldo y las guarniciones que
complementan el platfillo. Del mismo modo, comprender los elementos involucrados en el costeo de este tipo
de preparaciones para la diversificacion de los productos gastrondmicos.

CONTENIDOS:

Moédulo I: Teoria: Comprender |a historia e importancia del ramen y sus diferentes versiones de la preparacion.
Conocer el equipo bdsico y especializado utilizado en la elaboracidon del ramen.

e Importancia de la cocina asidtica.

e Origen del Ramen.

e Influencias chinas.

e Importancia actual en la cocina occidental.

Médulo lI: Practica: Aplicar las técnicas correspondientes en la elaboracion del ramen.
Conocer y utilizar correctamente el equipo necesario para la ejecucion de las preparaciones que conforman
el platillo de ramen.
e FElaboracioén de fideos.
Elaboracién de caldo.
Versiones del caldo.
Guarniciones tipicas.
Guarniciones segun el tipo de ramen.

BIBLIOGRAFIA MINIMA:
e Garcia, T. (2008). La vuelta al mundo en 80 platillos. Editorial Larousse.
Nilsson, T. (2019). Ramen. Fideos y ofras recetas japonesas. Editorial Colandcol.
Sano, M. (2023). El arte del ramen. Editorial Cincotintas.
Singleton, N. (2018). Japdn: gastronomia. Editorial Phaidon.
Teubner, C., & Wolter, A. (2000). El gran libro de la cocina internacional. Editorial Everest.
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METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Se empleard una metodologia fradicional basada en roles diferenciados enfre docente y estudiante, para lo
cual, el docente expondrd, demostrard y argumentard sus conocimientos sobre la materia. Mientras, el alumno
recibird, asimilard y en dado caso cuestionard la informacion para su posterior aplicacion. Entre las principales
metodologias empleadas estan las clases demostrativas, las clases con apoyo técnico, aprendizaje mediante
la resolucion de problemas y el aprendizaje por repeticion.

DINAMICA DE LAS SESIONES Y FUNCIONES DEL DOCENTE:

La sesion es tedrico-prdactica, la cual constard en primera instancia de una explicacion y ejecucion del tfema
con una constante apertura para preguntas y dudas, seguido de una ejemplificacion del tema expuesto. Antes
de la finalizaciéon de la sesidn se hard una breve evaluacion de los conceptos vistos en la sesion.

En este senfido, la funcidon del docente consta de una guia para comprender cada tema expuesto, resolver
dudas, evaluar la aplicacion y los conocimientos adquiridos.

Nota: *La coordinaciéon académica del programa dard las indicaciones de la/s plataforma/s y medios de comunicacién interna a usar
con el grupo, con acuerdos e indicaciones de la dindmica de trabajo virtual y presencial.

QUE INCLUYE: 5 hrs. Totales de trabajo, con asesoria del docente.

Por parte del docente: Facilitacion de los temas, moderaciéon de las sesiones sincronicas, revision de trabajos
parciales y final, envio de lecturas, seguimiento académico a estudiantes.

Por parte del Enlace de Educacién Continua: envio de programa, seguimiento administrativo a participantes y
atencién a docentes, elaboracion de constancia al finalizar el curso.

CRITERIOS DE EVALUACION:

Producto final 30%
Cuestionario de conocimientos 20%
Participacion activa 50%
Total 100%
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REQUISITOS DE PERMANENCIA:

. Participacion proactiva.
. Pagos puntuales y entrega de comprobantes de los mismos.

REQUISITOS PARA DERECHO A EVALUACION Y ENTREGA DE CONSTANCIA: Acorde al Reglamento
Universitario, las personas participantes del programa deberdn contar con el 80% de asistencia (horas presente)
para poder tener derecho a evaluacion y obtener constancia, asi como tener cubierto el pago total del mismo.
En caso de que el curso o taller se encuentre registrado ante la Direccidn de Desarrollo Académico, se deberd

cumplir con el 90% de asistencia.

PROCESO DE INSCRIPCION:

Debe readlizarse el prerregistro y solicitud de recibo ANTES del inicio de clases al correo:
educacioncontinua.ffiQuag.mx del Enlace de Educacion Continua para llevar con mds precision el estimado de
inscripciones necesario para poder garantizar, la apertura del programa.

e El pago se realiza en el BANCO o por transferencia bancaria (Banorte, Bancomer, Santander, Scotiabank,
HSBC) antes de la fecha limite indicada en el recibo, que usuaimente es una o dos semanas después de
la fecha de inicio del programa. Es responsabilidad de Ixs estudiantes notificar al Enlace de Educaciéon de
Educacién Continua en caso de cualquier dificultad para la realizaciéon del pago, de esta manera se
evitard el cobro de recargos.

e Es responsabilidad de Ixs estudiantes enviar copia del recibo pagado al Enlace de Educacion Continua
para completar el proceso de inscripcion, para de esta manera evitar el cobro de recargos.

COORDINACION ACADEMICA: Dr. Cristian Josué Mendoza Meneses.
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RESUMEN CURRICULAR DEL DOCENTE:

Cristian Josué Mendoza Meneses:

Doctor en Ingenieria en Biosistemas, Maestro en Diseno e Innovacion de Productos y Licenciado en Gastronomia
por la Universidad Autdbnoma de Querétaro. Docente en la licenciatura en gastronomia en cocina creativa y de
vanguardia. Algunos cursos impartidos se refieren ala tecnologia de alimentos, bebidas tradicionales mexicanas
y enfomofagia en México. Simultdneamente, Chef ejecutivo en una empresa de servicio de alimentos y bebidas
desde hace nueve anos.

INFORMES E INSCRIPCIONES:

ENLACE DE EDUCACION CONTINUA

FACULTAD DE FILOSOFIA - UAQ

16 de Septiembre No. 57 (Patio Barroco)

Cenfro Histérico, Querétaro, Qro. C.P. 76000

Tel. (442) 192-12-00 ext. 5806

WhatsApp: 446 426 3704

Correo-e: educacioncontinua.ffiQuag.mx

Fb: https://www.facebook.com/educacion.continuafiluag/
lg: educacioncontinua ffi vag

DADA A CONOCER EL 17 DE SEPTIEMBRE DE 2025

ATENTAMENTE
“EDUCO EN LA VERDAD Y EN EL HONOR”

DRA. OLIVA SOLIS HER,NANDEZ
SECRETARIA ACADEMICA
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