HOJA DE ASIGNATURA CON DESGLOSE DE UNIDADES TEMATICAS
INFORMACION REQUERIDA POR ASIGNATURA

GASTRONOMIA

NOMBRE DE LA ASIGNATURA:

NIVEL DEL SABER:

AREA DE CONOCIMIENTO:

COMISION ACADEMICA:

NUMERO CONSECUTIVO DE ASIGNATURA:
CUATRIMESTRE:

HORAS PRACTICAS:

HORAS TEORICAS:

HORAS TOTALES:
. HORAS TOTALES POR SEMANA CUATRIME
. CODIGO:
. CREDITOS:
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PREPARACION DE ALIMENTOS V

APLICACION

CONOCIMIENTOS TECNICOS

SERVICIOS

QUINTO

73

32

105
STRE: 7

. OBJETIVO DE LA ASIGNATURA: AL TERMINO DE LA ASIGNATURA , EL ALUMNO SERA

CAPAZ DE IDENTIFICAR, PREPARAR Y DISENAR MENUS A NIVEL INTERNACIONAL ;
APLICANDO LOS CONOCIMIENTOS ADQUIRIDOS , MEDIANTE LA INVESTIGACION DE

CAMPO Y LA PRACTICA

UNIDADES TEMATICAS QUE INTEGRAN LA HRS. HRS. HRS.
ASIGNATURA PRACTICAS | TEORICAS TOTALES
I. Cocina Mexicana. 17 8 25
Il. Cocina ltaliana. 14 6 20
Ill. Cocina Francesa. 14 6 20
IV. Cocina del Mundo. 14 6 20
V. Postres Emplatados. 14 6 20

TOTAL

ELABORO: COMITE DE DIRECTORES DE LA
CARRERA DE TURISMO

APROBO: C.G.U.T.

73

w
N

105

REVISO: COMISION ACADEMICA NACIONAL DEL

AREA DE SERVICIOS

FECHA DE ENTRADA EN VIGOR: Septiembre del 2005

F-CADI-SA-03-PE-29




HOJA DE UNIDADES TEMATICAS CON DESGLOSE DE TEMAS, SABER HACER Y SABER
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. OBJETIVO:

UNIDAD TEMATICA:
HORAS PRACTICAS:
HORAS TEORICAS:
HORAS TOTALES:

GASTRONOMIA

INFORMACION REQUERIDA POR UNIDAD TEMATICA

1.NOMBRE DE LA ASIGNATURA: PREPARACION DE ALIMENTOS V

Cocina Mexicana Fusionada.

17
8
25

Conocer e identificar de que manera se integran diferentes ingredientes y técnicas de elaboracion

de otras cocinas a la mexicana.

SABER HACER SABER
TEMAS HRS. HRS.
(PRACTICA) (TEORIA)
I.1. Cocina Gourmet. Elaboracion y 8 Describir sus 4
presentacion de caracteristicas
diferentes platillos. principales.
I.2. Cocina Fusionada. Elaboracion y 9 Describir sus 4
presentacion de caracteristicas
diferentes platillos. principales.
TOTAL 17 8

ELABORO: COMITE DE DIRECTORES DE LA
CARRERA DE TURISMO

APROBO: C.G.U.T.

AREA DE SERVICIOS

REVISO: COMISION ACADEMICA NACIONAL DEL

FECHA DE ENTRADA EN VIGOR: Septiembre del 2005

F-CADI-SA-03-PE-29




HOJA DE UNIDADES TEMATICAS CON DESGLOSE DE TEMAS, SABER HACER Y SABER
INFORMACION REQUERIDA POR UNIDAD TEMATICA

GASTRONOMIA

1. 1.NOMBRE DE LA ASIGNATURA: PREPARACION DE ALIMENTOS V
2. UNIDAD TEMATICA: Cocina Italiana.

3. HORAS PRACTICAS: 14

4. HORAS TEORICAS: 6

5. HORAS TOTALES: 20

6. OBJETIVO:

Conocer e identificar los ingredientes que conforman a la Cocina Italiana para asi poder elaborar

diferentes platillos.

SABER HACER SABER
TEMAS HRS. HRS.
(PRACTICA) (TEORIA)
I1.1. Ingredientes y platillos basicos. Elaboracion y 7 Conocer los origenes 3
presentacion de de la gastronomia
diferentes platillos. italiana.
11.2. Preparacion de platillos italianos. Elaboracion y 7 Describir sus 3
presentacion de caracteristicas
diferentes platillos. principales y asi poder
desarrollar diferentes
platillos.
TOTAL 14 6

ELABORO: COMITE DE DIRECTORES DE LA
CARRERA DE TURISMO

APROBO: C.G.U.T.

REVISO: COMISION ACADEMICA NACIONAL DEL
AREA DE SERVICIOS

FECHA DE ENTRADA EN VIGOR: Septiembre del 2005

F-CADI-SA-03-PE-29




HOJA DE UNIDADES TEMATICAS CON DESGLOSE DE TEMAS, SABER HACER Y SABER
INFORMACION REQUERIDA POR UNIDAD TEMATICA

GASTRONOMIA

1. 1.NOMBRE DE LA ASIGNATURA: PREPARACION DE ALIMENTOS V
2. UNIDAD TEMATICA: Cocina Francesa

3. HORAS PRACTICAS: 14

4. HORAS TEORICAS: 6

5. HORAS TOTALES: 20

6. OBJETIVO:

Conocer e identificar los

elaborar diferentes platillos.

ingredientes que conforman a la Cocina Francesa para asi poder

SABER HACER SABER
TEMAS HRS. HRS.
(PRACTICA) (TEORIA)
IIl.1. Ingredientes y platillos basicos. Elaboracion y 7 Conocer los origenes 3
presentacion de de la gastronomia
diferentes platillos. francesa.
I11.2. Preparacion de platillos franceses. | Elaboracion y 7 Describir sus 3
presentacion de caracteristicas
diferentes platillos. principales y asi poder
desarrollar diferentes
platillos.
TOTAL 14 6

ELABORO: COMITE DE DIRECTORES DE LA
CARRERA DE TURISMO

APROBO: C.G.U.T.

REVISO: COMISION ACADEMICA NACIONAL DEL
AREA DE SERVICIOS

FECHA DE ENTRADA EN VIGOR: Septiembre del 2005

F-CADI-SA-03-PE-29




HOJA DE UNIDADES TEMATICAS CON DESGLOSE DE TEMAS, SABER HACER Y SABER
INFORMACION REQUERIDA POR UNIDAD TEMATICA

GASTRONOMIA

1. 1.NOMBRE DE LA ASIGNATURA: PREPARACION DE ALIMENTOS V
2. UNIDAD TEMATICA: Cocina del Mundo

3. HORAS PRACTICAS: 14

4. HORAS TEORICAS: 6

5. HORAS TOTALES: 20

6. OBJETIVO:

Conocer e identificar los

desarrollar diferentes platillos.

ingredientes que conforman a la Cocina del Mundo para asi poder

SABER HACER SABER
TEMAS HRS. HRS.
(PRACTICA) (TEORIA)
Ingredientes y platillos basicos. Practicar diferentes 7 Realizar un recorrido 3
técnicas de coccion. gastronémico por las
cocinas mas
importantes del
mundo.
Preparacion de platillos chinos. Elaboracion y 7 Describir sus 3
presentacion de caracteristicas
diferentes platillos. principales y asi poder
desarrollar diferentes
platillos chinos.
TOTAL 14 6

ELABORO: COMITE DE DIRECTORES DE LA
CARRERA DE TURISMO

APROBO: C.G.U.T.

REVISO: COMISION ACADEMICA NACIONAL DEL
AREA DE SERVICIOS

FECHA DE ENTRADA EN VIGOR: Septiembre del 2005

F-CADI-SA-03-PE-29




HOJA DE UNIDADES TEMATICAS CON DESGLOSE DE TEMAS, SABER HACER Y SABER
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OBJETIVO:

Conocer e identificar
desarrollar diferentes platillos.

GASTRONOMIA

Postres Emplatados

14
6
20

INFORMACION REQUERIDA POR UNIDAD TEMATICA

1.NOMBRE DE LA ASIGNATURA: PREPARACION DE ALIMENTOS V
UNIDAD TEMATICA:
HORAS PRACTICAS:
HORAS TEORICAS:

HORAS TOTALES:

ingredientes que conforman a la cocina francesa para asi poder

SABER HACER SABER
TEMAS HRS. HRS.
(PRACTICA) (TEORIA)
Elaboracion de diferentes postres y Elaboracion y 14 Conocer la 6
decoracién de los mismos. presentacion de terminologia y
diferentes postres. métodos de soltura
para decorar.
TOTAL 14 6

ELABORO: COMITE DE DIRECTORES DE LA

CARRERA DE TURISMO

APROBO: C.G.U.T.

AREA DE SERVICIOS

REVISO: COMISION ACADEMICA NACIONAL DEL

FECHA DE ENTRADA EN VIGOR: Septiembre del 2005

F-CADI-SA-03-PE-29




PRACTICAS SUGERIDAS

1 Comparativos entre la informacion recabada, mediante investigacion de campo de los
antecedentes histéricos y evolucion de las cocinas.

2 Se sugiere utilizar videos, peliculas, documentales donde nos describa los
antecedentes histéricos y evolucion de las cocinas en el mundo.

3 Invitar expertos en los temas a tratar y ampliar la informacién recabada mediante la
investigacién de campo.

4 Realizar presentaciones; muestras tematicas para realizar un comparativo entre lo
pasado y actual de las diferentes cocinas.

5 Elaborar periddicos murales de los temas tratados.
6 Visitas de observacion en diferentes cocinas, y posterior discusion de lo observado al
ser comparado con los modelos ideales

7 investigacion en diferentes cocinas pertenecientes a restaurantes y hoteles de gran
turismo, sobre sus técnicas de preparacion de los alimentos.

8 Visitas de induccion a diferentes hoteles y restaurantes

9 Exposicion de lo observado por parte de los alumnos, comparado con los modelos
ideales

10 se sugiere utilizar videos, peliculas, documentales relativas al tema.

11 invitar expertos en el tema ( cheffs, encargados de cocina, meseros, etc.) y ampliar
informacion recabada en la investigacion de campo

ELABORO: COMITE DE DIRECTORES DE LA REVISO: COMISION ACADEMICA NACIONAL DEL
CARRERA DE TURISMO AREA DE SERVICIOS
APROBO: C.G.U. T. FECHA DE ENTRADA EN VIGOR: Septiembre del 2005

F-CADI-SA-03-PE-29



RECOMENDACIONES DIDACTICAS

1 Se realiza una dindmica para dar a conocer al alumno lo que se pretende conseguir en

la unidad y cOmo se va a conseguir.

2.- Presentacion de los temas a tratar y objetivos.

3.- Por medio de cuadros comparativos, la presentacion de la relacion

de los temas a tratar

entre cada uno

4.- Elaboracion de videos y presentaciones para reactivar un archivo de
material didactico de la asignatura de Alimentos y Bebidas.

5.- Se recomienda realizar estudios de casos, videos interactivos, actividades en grupo,
miniconferencias, lecturas comentadas. Cursos de capacitacion, demostraciones
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