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-TALLER PRESENCIAL

Chiles en Nogada

FINALIDAD: El presente curso tiene como finalidad que las personas participantes comprendan, valoren y
dominen la elaboracion de los chiles en nogada como una preparacion representativa de la gastronomia
mexicana fradicional, particularmente vinculada a las celebraciones patrias. A través de un enfoque historico,
cultural y prdctico, se busca preservar y difundir este platillo emblemdtico, reconociendo su importancia en la
identidad nacional y en las festividades del mes de septiembre. Asimismo, el curso promueve el uso de
ingredientes de temporada, técnicas culinarias auténticas y el respeto por las fradiciones.

HORAS TOTALES: 5 horas (1hr. de teoria/ 04 hrs. de préctica)

FECHA DE UNICASESION: sébado 06 de septiembre de 2025, de 09:00 a 14:00 horas.
SEDE (S): Laboratorios Gastronémicos, Facultad de Filosofia, Campus Aeropuerto.
DIRIGIDO A: PUblico en general.

NUMERO DE PARTICIPANTES: Cupo minimo 12 asistentes.

RESPONSABLE DEL CURSO: Lcdo. Alfredo Antonio Solis Ortega

MODALIDAD: Presencial
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PERFIL DE LAS Y LOS EGRESADOS Y CAMPO DE ACCION: Al finalizar el curso, las personas participantes
serdn capaces de reconocer el contexto histérico y cultural de los chiles en nogada como simbolo de identidad
nacional en las celebraciones patrias. Ademds, podrdn aplicar técnicas culinarias tradicionales y
contempordneas para la correcta preparacion del platillo, respetando sus ingredientes, tiempos y procesos. Las
personas egresadas del curso podrdn actualizarse en la preparacion de cocina tradicional para
emprendimientos propios sobre comida mexicana.

COSTOS: (Moneda nacional mexicana)

PUBLICO EN GENERAL: $ 1,500.00 (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 emisién, 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/ingrediente para llevar a cabo la sesién.

** Estos pagos no son sujetos a reembolso.

INTRODUCCION Y ORIGEN DEL PROYECTO: La gastronomia mexicana es reconocida a nivel mundial por
su riqueza, diversidad y profundo arraigo cultural. Dentro de este vasto patrimonio culinario, los chiles en nogada
ocupan un lugar privilegiado como una de las preparaciones mds emblemdticas, no solo por su sabor y
complejidad técnica, sino tfambién por su simbolismo histérico y patridtico. Originario del estado de Puebla, este
platillo tradicional ha trascendido generaciones y fronteras, siendo protagonista en las mesas mexicanas durante
las fiestas del mes de septiembre, cuando se conmemoran la Independencia y otros momentos clave de la
historia nacional.

Este curso tiene como propdsito principal brindar a las personas participantes los conocimientos tedricos y
prdcticos necesarios para elaborar chiles en nogada de manera auténtica, comprendiendo el valor simbdlico
de cada uno de sus elementos tales como el chile poblano, el relleno mestizo, la nogada y la granada para su
representacion de los colores de la bandera nacional. A lo largo de la sesidn, se explorard el contexto historico
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del platfillo, su evolucion, los ingredientes de temporada que lo componen, las técnicas de preparacion
artesanal y su presentacion final, cuidando tanto la tradicidn como la creatividad. Al participar en este curso,
no solo se adquieren habilidades culinarias especializadas, sino que se confribuye activamente ala preservacion
y difusion de una tradicion viva que forma parte de la identidad cultural mexicana.

OBJETIVO GENERAL: Desarrollar conocimientos tedrico-practicos sobre la historia, simbolismo, ingredientes,
técnicas de preparacion y presentacion de los chiles en nogada, reconociéndolos como un platillo
representativo de la identidad nacional y de las festividades patrias, con el fin de preservar y difundir esta
tradicion gastrondmica dentro de diversos contextos culturales, profesionales y comunitarios.

CONTENIDOS:

Tema |. Teoria: Comprender la historia e importancia de los chiles en nogada y los diferentes componentes de
la preparacion.

o Gastronomia e identidad nacional

« Oirigen e historia de los chiles en nogada

o Elsimbolismo de los ingredientes

Temas Il. Practica: Aplicar las técnicas correspondientes en la elaboracién de los chiles en nogada.
Conocer y utilizar correctamente el equipo necesario para la ejecucion de las preparaciones que conforman
el platillo.

o Tratamiento del chile

e Preparacion de relleno

o Elaboracién de la nogada

« Presentacion del platillo

o Variaciones regionales
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BIBLIOGRAFIA MINIMA:

Chapa, M.y Ordorica Saavedra, A. (2010). Con sabor a patria. Historia y recetario de los chiles en nogada.
Editorial Jus.

Herndndez y Martinez, M. E. (2014). Chiles en nogada. Historia, leyendas y recetas (BUAP).

Munoz Zurita, R. (2009). Los chiles rellenos en México. Antologia de recetas (UNAM).

Munoz Zurita, R. (2015). Los clasicos de la cocina mexicana. Larousse.

Olveraq, E. (2015). La nueva cocina mexicana. Larousse.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

El Docente a cargo realizard una presentacion grupal sobre las condiciones y procedimientos de trabaijo,
ademds de dar un seguimiento personalizado Ixs estudiantes en el que se aclararan dudas sobre procesos y
técnica en la elaboracion del producto. Breve revision del material audiovisual que complementa las recetas a
elaborarse.

DINAMICA DE LAS SESIONES Y FUNCIONES DEL/A DOCENTE:

Exposicion de procedimientos y Material Audiovisual
Enfrega y presentacion de detalles de receta
Entrega de material de apoyo de estandarizacion
Trabajo individual

Instruccidon personalizada

presentacion

Degustacion

Nota: *La coordinacion 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: 05 hrs. Totales de trabajo, con asesoria del docente.
Por parte del docente: Facilitacion de los temas, moderacion de las sesiones sincronicas, revision de trabajos
parciales y final, envio de lecturas, seguimiento académico a estudiantes.
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Por parte del Enlace de Educaciéon Continua: envio de programa, seguimiento administrativo a participantes y
atencion a docentes, elaboracidon de constancia al finalizar el curso.

CRITERIOS DE EVALUACION:

Asistencia: 20%
Desarrollo del trabajo: 20%
Producto final: 60%

REQUISITOS DE PERMANENCIA:
e Participaciéon proactiva
* Entrega de trabajos estipulados por coordinaciéon académica
* Pagos puntuales y entrega de comprobantes de los mismos

REQUISITOS PARA DERECHO A EVALUACION Y ENTREGA DE CONSTANCIA: Acorde dl reglamento
universitario, las personas participantes del programa deberdn contar con el 80% de asistencia 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 Direccion de Desarrollo Acadéemico, se deberd
cumplir con el 90% de asistencia.

PROCESO DE INSCRIPCION:

e Debe realizarse el pre-registro y solicitud de recibo ANTES del inicio de clases al teléfono/correo del Enlace
de Educacion Continua para llevar con mds precision el estimado de inscripciones necesario para poder
garantizar, la apertura del programa.

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

® Esresponsabilidad 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: LCDO. ALFREDO ANTONIO SOLiS ORTEGA

RESUMEN CURRICULAR DEL DOCENTE:

Alfredo Antonio Solis Ortega:

Estudio la licenciatura en Gastronomia por la Facultad de Filosofia, UAQ y Maestro en direccion de negocios de
alimentos y bebidas por parte de la Universidad UTEL. Trabajé como Supervisor de calidad de interpretacion
para Propio Language Services, Docente de idiomas en la Facultad de Ciencias Politicas y Sociales, UAQ.
Experiencia en diversos puestos denfro del sector restaurantero, hotelero y de bebidas. Emprendedor de un
pequeno negocio de venta de alimentos bajo pedido (Cerebro de Pan), con especial atencién a la panaderia
y cocina internacional. Ha fomado cursos en Cine & Gastronomia, Ciencia y Cultura Gasfrondmica Mexicana,
Infroduccion a la docencia en lenguas extranjera en modalidad blended-learning. Coordinador de estudios
interdisciplinarios del Laboratorio Estudianti Medialab Jaguares, ayudando con la creaciéon de contenido
gastrondmico, asi como en los diversos programas dentro de las plataformas y redes sociales del Laboratorio de
Medios.

INFORMES E INSCRIPCIONES:

ENLACE DE EDUCACI(')'N CONTINUA
FACULTAD DE FILOSOFIA - UAQ
16 de septiembre No. 57 (Patio Barroco)
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Centro Histérico, Querétaro, Qro. C.P. 76000

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

WhatsApp: 446 426 3704

Correo-e: educacioncontinua.ffiQuag.mx

Fo: https://www.facebook.com/educacion.continuafiluag/
lg: educacioncontinua ffi uag

DADA A CONOCER EL 30 DE JULIO DE 2025

ATENTAMENTE
“EDUCO EN LA VERDAD Y EN EL HONOR”

DRA. OLIVA SOLIS HER,NANDEZ
SECRETARIA ACADEMICA
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