SEP LICENCIATURA EN GASTRONOMIA ”"p
chcion EN COMPETENCIAS PROFESIONALES M

ASIGNATURA DE COCINA MEXICANA 11

1. Competencias

Desarrollar y administrar un concepto gastronomico a
través del diagnostico del potencial culinario, la
ingenieria de menus, cocina mexicana e internacional
representativa, herramientas financieras y de
administracion estratégica y la normatividad aplicable
para fortalecer al sector gastronomico y contribuir al
desarrollo econdmico de la zona.

2. Cuatrimestre Octavo
3. Horas Tedricas 20
4. Horas Practicas 70
5. Horas Totales 90
6. Horas Totales por Semana 6

Cuatrimestre

-

Objetivo de aprendizaje

El alumno elaborara menus de platillos representativos
de la zona gastrondmica del Sur y Cocina Regional de
México, considerando los antecedentes de la cocina
tradicional mexicana y los métodos y técnicas de cada
region para la preservacion y difusion de la cultura
gastronémica de México

. — Horas
SIREEEIES CeAPEIEl e Tedricas | Practicas| Totales
l. Zona gastronémica: sur 10 35 45
Il.  Cocina Regional 10 35 45
Totales 20 70 90
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COCINA MEXICANA 11

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de l. Zona gastronomica: Sur
aprendizaje
2. Horas Teoricas 10
3. Horas Practicas 35
4. Horas Totales 45
> szgggodge la El alumno elaporaré platillos y bepida_s representativos de la zona
. sur para contribuir a la cultura culinaria.
Aprendizaje
Temas Saber Saber hacer Ser
Zona Sur Identificar los estados Elaborar recetas Sistematico
gue conforman la zona |estandar de platillos y |Responsabilidad
sur: bebidas Disciplina
-Oaxaca representativos de la | Ordenado
-Chiapas zona sur. Proactivo
-Veracruz Honesto
Elaborar platillos Etico
Identificar de la zona representativos de la | Asertivo
sur: cocina tradicional zona | Humildad
- Platillos sur. Trabajo en equipo
- Bebidas Puntualidad
-Ingredientes Elaborar bebidas Trabajo bajo presion
representativas de la | Autocontrol
Explicar el proceso, cocina tradicional de la | Eficiente
metodos y técnicas de | zona sur. Motivacién
elaboracion de platillos y Liderazgo
bebidas de la zona sur. Pulcritud
Reconocer la estructura
de la receta estandar
ELARORO; | COTIE te Dieclores el careade reviso, oot e PO | g\
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Zona Sureste | ldentificar los estados Elaborar receta Sistematico
gue conforman la zona |estandar de platillos y |Responsabilidad
sureste: bebidas Disciplina
representativos de la | Ordenado
-Q. Roo zona sureste. Proactivo
-Yucatan Honesto
-Campeche Elaborar platillos Etico
-Tabasco representativos de la | Asertivo
cocina tradicional zona | Humildad
Identificar de la zona sureste. Trabajo en equipo
sureste: Puntualidad
- Platillos Elaborar bebidas Trabajo bajo presion
- Bebidas representativas de la | Autocontrol
_ cocina tradicional de la | Eficiente
-Ingredientes zona sureste. Motivacion
. Liderazgo
Ex,pllcar el proceso, Pulcritud
meétodos y técnicas de
elaboracion de platillos y
bebidas de la zona
sureste.
Reconocer la estructura
de la receta estandar.
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APROBO:  C.G.U.T.yP. P GhASE ENTRADA  septiembre de 2020 kwf‘r

F-DA-01-PE-LIC-31




COCINA MEXICANA 11

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un proyecto integrara
un portafolio de evidencias que
incluya:

- Estados que conforman la zona
- Catélogo de platillos
representativos de la region

- Receta estandar de los platillos
de la zona.

- Lista de verificacion de
elaboracién del menu:
presentacion, textura, sabor,
temperatura y coccion.

- Lista de verificacion del
procedimiento: mise en place,
normas de higiene y seguridad,
y seguimiento a la receta
estandar.

- Observaciones

1. Identificar los estados que
conforman la zona sur.

2. ldentificar los ingredientes de
la cocina de los estados de la
zona sur.

3. Analizar platillos y bebidas de
la zona sur

4. Comprender los métodos y
técnicas preparacion de
alimentos y bebidas de la zona
sur.

Ejercicios practicos
Rubrica
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COCINA MEXICANA I

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Equipos colaborativos Computadora
Trabajos de investigacion Equipo Multimedia
Discusion en grupo Camara Fotografica

Material Impreso

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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COCINA MEXICANA 11

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de : .
o II. Cocinaregional
aprendizaje
2. Horas Teoricas 10
3. Horas Précticas 35
4. Horas Totales 45
> szgggodge la El a_llrumno elaborgré platillos y bebidqs re_presentativos de su
g region, para contribuir a la cultura culinaria
Aprendizaje
Temas Saber Saber hacer Ser
Antecedentes | Identificar los siguientes | Documentar los Sistematico
de la Cocina |elementos: antecedentes de la Responsabilidad
Regional -Historia culinaria gastronomia de su Disciplina
-Ingredientes region. Ordenado
-Métodos y técnicas Proactivo
-Platillos Honesto
-Bebidas Etico
Asertivo
Humildad
Trabajo en equipo
Puntualidad
Trabajo bajo presion
Autocontrol
Eficiente
Motivacion
Liderazgo
Pulcritud
Cocina Elaborar receta Sistematico
regional Explicar el proceso, estandar de platillosy | Responsabilidad
métodos y técnicas de bebidas Disciplina
elaboracion de platillos y | representativos su Ordenado
bebidas de su region. region. Proactivo
Honesto
Reconocer la estructura | Elaborar platillos Etico
de la receta estandar. representativos de la | Asertivo
cocina tradicional de su | Humildad
region. Trabajo en equipo
ELARORO; | COTIE te Dieclores el careade reviso, oot e PO | g\
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Puntualidad

Elaborar bebidas Trabajo bajo presion
representativas de la | Autocontrol
cocina tradicional de su | Eficiente

region. Motivacién
Liderazgo
Pulcritud
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COCINA MEXICANA 11

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un proyecto integrara
un portafolio de evidencias que
incluya:

- Historia culinaria de su region
- Catélogo de platillos
representativos de la region

- Receta estandar de los platillos
de la region

- Lista de verificacion de
elaboracion del mena:
presentacion, textura, sabor,
temperatura y coccion.

- Lista de verificacion del
procedimiento: mise en place,
normas de higiene y seguridad,
y seguimiento a la receta
estandar.

- Observaciones

1. Identificar los ingredientes de
la cocina de su region.

2. Analizar platillos y bebidas de
su region.

3. Comprender los métodos y
técnicas de alimentos y bebidas
de su region.

Ejercicios practicos
Rubrica
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COCINA MEXICANA 11

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Trabajo colaborativo
Investigacion
Préacticas de laboratorio

Equipo especializado
Computadora
Equipo Multimedia
Cémara Fotografica
Material Impreso

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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COCINA MEXICANA 11

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempefio

Disefar propuesta gastronomica
considerando el diagndstico sobre el
potencial gastronomico de la zona, los
tipos de cocinas, la ingenieria de menus
de alimentos, asi como la normatividad
aplicable, para satisfacer las necesidades
de mercado y promover la cultura
gastrondmica.

Presenta propuesta gastronémica que integre lo
siguiente:

- Justificacion de las tendencias y corrientes
gastrondmicas seleccionadas

B) Ingenieria de menus de alimentos de cocina
internacional:

- Por tiempos: entradas, sopas, platos fuertes,
postres.

- Por tipo de alimentos: aves, carnes, pescados y
mariscos.

- Por técnicas: grasos y no grasos

C) Recetas estandar del menu

Desarrollar propuestas gastronémicas de
cocina internacional a través de los
métodos y técnicas de preparacion de
alimentos y bebidas culinarias, cocina
internacional representativa, protocolos de
servicio, técnicas de montaje de platillos.
Considerando la normatividad de
seguridad e higiene para contribuir al
logro de las metas establecidas.

Presenta propuesta gastronémica de cocina
internacional representativa que integre lo
siguiente:

*) Presentar los platillos y bebidas de la cocina
internacional:

a) Platillos:

- métodos y técnicas de preparacion de alimentos
y bebidas culinarias

- Insumos

- Presentacion tradicional
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- Caracteristicas organolépticas

b) Servicio en el comedor: calidad en el servicio,
servicio de alimentos y bebidas a comensales y
montaje.

"*) Lista de verificacion de la normatividad en
seguridad e higiene

Evaluar la propuesta gastronémica con
base en la ingenieria de menus,
preparacion de los platillos, servicio al
cliente y herramientas de supervision y
control para establecer acciones
correctivas y cumplir con los estandares
de calidad.

Evalla la propuesta gastrondémica e integra un
reporte:

A) Ingenieria de menus de alimentos de cocina
internacional:

- Presentacion de la carta: concepto apegado a la
tendencia culinaria

- Conformacién del menu

- Contenido: platillos acordes a la tendencia
propuesta.

- Recetas estandar.

B) Preparacion de platillos de cocina
internacional:

Platillos:

- métodos y técnicas de preparacion de alimentos
y bebidas culinarias

- Insumos: acorde a las caracteristicas
organolépticas y estandares de calidad

- Presentacién

- Caracteristicas organolépticas

C) Servicio al cliente:
- Calidad en el servicio
- Servicio de alimentos a comensales

- Montaje.

D) Listas de verificacion sobre la preparacion
higiénica de los alimentos y bebidas.
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FUENTES BIBLIOGRAFICAS

Autor Afio Titulo del Documento Ciudad Pais Editorial
Garcia Rivas | (2010) | Cocina prehispéanica D.F. México Panorama
Heriberto mexicana
Novo, (2010) | Historia gastronomica | D.F. México Porrua
salvador de la ciudad de México
Aguilar, S. A. | (2008) | La gran cocina D.F. México
de Ediciones Mexicana: 200 platillos .

- Santillana
tradicionales
Barros C, (2003) | Arqueologia Mexicana: | México México Raices
Buenrostro tomo 12 especial,
M. recetario de la cocina
prehispanica
Kennedy, (2014) | México: una odisea México México Océano
Diana culinaria
Marilyn (2012) | La Cocina Mexicana: California U.S.A. University of
Tausend Many Cultures, One California
Ignacio Cuisine Press
Urquiza
Ricardo
Mufoz Zurita
Diana (2010) quc_aca Al Gusto: An Texas U.S.A. University of
Infinite Gastronomy Texas Press,
Kennedy
. (2013) | Diccionario D.F México Larousse
Ricardo ; L
Mufioz Zurita enuclopedlco de !a
gastronomia mexicana
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