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Cancun, Quintana Roo a 24 de junio 2024.

A quien corresponda
PRESENTE

Asisti a la invitacion al seminario de titulacidn Instituto Gastrondmico LEcole du Chef en Delicias,
Chihuahua del 10 al 17 de junio del 2024.

Se realizé trabajo de Investigacion en la Sierra Tarahumara donde se realizé recoleccion de datos
de Campo, realizando entrevistas a la comunidad local, observacion directa de las condiciones de
vida y registro fotografico y de video.

Clases Tedricas en el curso de historia de la cocina mexicana, ingredientes y técnicas tradicionales e
Influencias culturales y regionales en la gastronomia mexicana.

Demostraciones de técnicas de corte y preparacion de ingredientes y elaboracidon de platillos
tradicionales.

Presentacidon y emplatado de alimentos e las practicas de cocina, preparando de platillos tipicos
como mole, tamales, enchiladas, pozole, tacos, etc. reconociendo el uso de utensilios y equipos de
cocina especificos de la cocina mexicana.

Experimentacion con diferentes métodos de coccion. Talleres de elaboracion de salsas y adobos.

Visitas a mercados locales para conocer y seleccionar ingredientes frescos. Proyectos de
investigacion sobre ingredientes o recetas especificas. Presentaciones orales o escritas sobre la
historia y evolucién de la cocina mexicana. Exdmenes tedricos sobre la historia y técnicas de la
cocina mexicana. Pruebas de degustacion para evaluar el sabor y la autenticidad de las
preparaciones.

Se presenté el trabajo con una buena aceptacion e intercambio de ideas, asi mismo se formé parte
del seminario de investigacion en torno a los pueblos originarios.

Mtro. Giovanni Pefia Fernandez



