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2026  Convoca al Diplomado

El Colegio Mexiquense

CINEO culturas

un solo fog()n;

Las cocinas tradicionales del Estado de México

Coordinan:

Dra. Yoko Sugiura Yamamoto (El Colegio Mexiquense)

Dra. Jiapsy Arias Gonzalez (Universidad de la Ciudad de México)
Lic. Leonor Cano Garduno (UAEM)

Objetivo general:

Analizar la riqueza histérico-cultural y |a tradicion culinaria de los pueblos originarios mediante
el estudio de sus contextos geograficos, arqueolégicos, histéricos y bioculturales, asi como la
elaboracion practica de recetas tradicionales que permitan valorar la cocina como expresion de
identidad, memoria y patrimonio cultural.

Dirigido a:
Historiadores, antrop6logos, turistas culturales y pablico en general interesado en el tema.
Cupo limitado.

Fechas y duracion:
Del 5 agosto al 9 diciembre 2026, 18 sesiones de 5 horas 30 minutos, los dias miércoles de 9:00
a 14:30 hrs.

Modalidad:
Presencial, con un total de 100 horas académicas.

Lugar: Restaurante NASENSA cocina fusién
Aquiles Serdan 201-MZ 033, Barrio de la Merced, 50080 Toluca de Lerdo, Méx. A dos cuadras
del Teatro Morelos.

Médulos:

Moédulo 1: Cultura y cocina Mazahua (3 sesiones)

« Cultura: Dra. Jiapsy Arias Gonzalez y Lic. Leonor Cano Garduno.

« Elaboraciones a cargo de: Teresa Margarita Barrera Rivera, Lucina Vazquez Garcia,
Agustina Lopez Pablo y Bonifacia Cid Martinez.

Médulo 2: Cultura y cocina Otomi/ Nhifhu (3 sesiones)

« Cultura: Dr. David Gémez Sanchez.

- Elaboraciones a cargo de: Reyna Rayén Salinas, Antonia Morales Flores,
Graciela Sebastian Flores y Lucia Sebastian Flores.

Modulo 3: Cultura y cocina Nahua (3 sesiones)

« Cultura: Dra. Jiapsy Arias Gonzélez.

- Elaboraciones a cargo de: Diana Flores Martinez, Crecensia Gémez Victorina, Maria Silvestre
Goémez y Maria Concepcion.

Moédulo 4: Culturay comida Lacustre (3 sesiones)

« Cultura: Mtra. Edith Villasenor Arreola y Dr. Humberto Thomé Ortiz.

- Elaboraciones a cargo de: Francisca Montes Meza, Miriam Ceballos Helguera, Marco Antonio
Cer6n Herndndez y Barbara Montiel

Moédulo 5: Cultura y cocina Matlazinca (3 sesiones)

« Cultura: Lic. Leonor Cano Garduno.

- Elaboraciones a cargo de: Martha Hernandez Hernandez, Maria del Carmen Sanchez
Martinez, Francisca Martinez Molina.

Moédulo 6: Cultura y cocina Tlahuica (3 sesiones)
« Cultura: Dr. David Gémez Sanchez.
- Elaboraciones a cargo de: Cristina Veldzquez Gonzalez, Irais Sabino Nava y Sandra Gémez Uraga.

Acreditacion:
Se otorgard constancia con valor curricular de 100 horas, a quienes cuenten con 80% de
asistencia, presenten un portafolio de recetas y un ensayo final.

Costo:

- Pago en una sola exhibicion de $12,000 a mas tardar 3 de agosto.

- Pago en dos exhibiciones $7,500 cada una. Primer pago a mas tardar el 3 de agosto y el
segundo pago a mas tardar el 16 de octubre.



