.. EDUCACION PROGRAMA EDUCATIVO ”rp
S LICENCIATURA EN GASTRONOMIA v

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: COCINA MEXICANA Il  CLAVE: E-CMX2-3

El estudiante desarrollarad conceptos gastrondmicos referentes y representativos de la cocina regional de
Iefelo X oo ST d=a o [FZ T[N [SHEM México, a través de la reproduccion en laboratorio de los principales elementos tradicionales de la cocina
Asignatura regional mexicana, considerando sus antecedentes, los métodos, técnicas, utensilios, ingredientes y
cosmovision de cada region para la preservacion y difusidn de la cultura gastrondmica de México
Desarrollar procesos y productos gastrondmicos dirigidos a individuos, organizaciones y
establecimientos, que permitan transformar el contexto socioecondmico de la regién en la que se
desempeiie.

Competencia a la que
contribuye la asignatura

Tipo de

. Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana Horas Totales
competencia

Especifica Escolarizada

Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales
Unidades de Aprendizaje

1.- Zona gastrondmica norte 10 25 35
2.- Zona gastrondmica centro y pacifico 10 25 35
3.- Zona gastrondmica sur 10 25 35

Totales 30 75 105
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Funciones

Disefiar productos y procesos
gastrondmicos dirigidos a
individuos, organizaciones y
establecimientos a través de
habilidades culinarias, de
investigacion y de innovacién que
deriven en el crecimiento del
sector gastrondmico, asi como
también en la creacidén de nuevos
saberes que transformen el
contexto socioecondmico de la
region en la que se desempeiie.

Capacidades

Disefiar una propuesta
gastrondémica considerando el
diagndstico sobre el potencial
gastrondémico de la zona, los tipos
de cocinas, la ingenieria de menus
de alimentos y bebidas, asi como
la normatividad aplicable, para
satisfacer las necesidades de
mercado y promover la cultura
gastrondmica.

Criterios de Desempeiio

Presenta propuesta gastrondmica que integre lo siguiente:

A) Datos generales

- Concepto gastrondmico: infraestructura, mobiliario,
ambientes: musica, decoracidon, tematica, materiales,
iluminacidn, colorimetria, equipos mayores, menores Yy

complementario.
- Justificacion de las tendencias y corrientes gastrondmicas
seleccionadas

B) Ingenieria de menus de alimentos y bebidas:

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

- Por tipo de alimentos: aves, carnes, pescados y mariscos.
- Por técnicas: grasos y no grasos

- Destilados, cocteleria y vinos

C) Instrumentos de evaluacién de la calidad en establecimientos
deayb.
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

NI EL Ko [SWAVGIRIaIo [FEIEN |. Zona gastrondmica norte

El estudiante desarrollarad conceptos gastrondmicos referentes y representativos de la gastronomia de la regién

Propésito esperado .. ., e s L. (s
P P Norte de México, para la preservaciéon y difusién de la cultura gastrondmica de México.

Horas del
Saber

Tiempo Asignado Horas del Saber Hacer Horas Totales

Zona noreste

Saber
Dimension Conceptual

Identificar los estados que conforman la
zona noroeste: -Baja California Sur -Baja
California -Sonora -Sinaloa -Chihuahua -
Durango

Identificar de la zona noreste: - Platillos -
Bebidas -Ingredientes

Explicar el proceso, métodos y técnicas
de elaboracién de platillos y bebidas de
la zona noroeste.

Reconocer la estructura de la receta
estandar

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Elaborar platillos representativos de
la cocina tradicional zona noreste.

Elaborar bebidas representativos
de la cocina tradicional zona
noreste.

Elaborar receta estandar de platillos
y bebidas representativos de la
zona noreste.

Zona noroeste

Identificar los estados que conforman la
zona noreste: -Coahuila -Nuevo Leédn -
San Luis Potosi -Tamaulipas -Zacatecas.

Elaborar platillos representativos de
la cocina tradicional zona noroeste

Elaborar bebidas representativas de
la cocina tradicional zona noroeste

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Estructurar proyectos y
trabajos demostrando
compromiso,
responsabilidad y espiritu
critico, orientando sus
objetivos hacia un marco de
cooperacion y solidaridad.
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Identificar de la zona noreste: - Platillos -
Bebidas -Ingredientes. Elaborar receta estandar de platillos
y bebidas representativos de la
Explicar el proceso, métodos y técnicas | zona noroeste.

de elaboracién de platillos y bebidas de
la zona noreste.

Reconocer la estructura de la receta
estandar

Proceso Ensenanza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Aula
Trabajo colaborativo Laboratorio de cocina Laboratorio / Taller X
Investigacion Equipo mayor y menor de cocina
Practicas de laboratorio Aula
Pizarron
Equipo de proyeccién
Multimedia
Libros

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos

Empresa

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Identificar los estados que conforman la zona norte. A partir de un proyecto integrara Lista de cotejo
Identificar los ingredientes de la cocina de los estados | un portafolio de evidencias que Guia de observacion
de la zona norte. incluya:
Analizar platillos y bebidas de la zona norte. - Historia culinaria de su region
Comprender los métodos y técnicas de alimentos y - Catalogo de platillos representativos de la
bebidas de la zona norte. region
- Receta estandar de los platillos
de la region
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- Lista de verificacion de elaboracion 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
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NI E RO WANGIZa o [F£]IN |I. Zona gastrondmica centro y pacifico

El estudiante desarrollarad conceptos gastrondmicos referentes y representativos de la gastronomia de la regién

Propdsito esperado . .. . e s .. -
P P Centro -Pacifico de México, para la preservacion y difusidn de la cultura gastronémica de México.

Horas del

Horas Totales
Saber

Tiempo Asignado Horas del Saber Hacer

Zona Centro

Saber
Dimension Conceptual

Identificar los estados que conforman la
zona centro: -Aguascalientes -
Guanajuato -Estado de México -
Querétaro -CDMX -Hidalgo -Morelos -
Tlaxcala -Puebla.

Identificar de la zona centro: - Platillos -
Bebidas - Ingredientes.

Explicar el proceso, métodos y técnicas
de elaboracién de platillos y bebidas de
la regién centro.

Reconocer la estructura de la receta
estandar.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Elaborar platillos representativos de
la cocina tradicional zona centro.

Elaborar bebidas representativas de
la cocina tradicional de la zona
centro.

Elaborar receta estandar de platillos
y bebidas representativos de la
zona centro.

Zona del pacifico

Identificar los estados que conforman la
zona del Pacifico: -Colima -Guerrero -
Jalisco -Michoacdan -Nayarit.

Identificar de la zona del Pacifico: -
Platillos - Bebidas -Ingredientes.

Elaborar platillos representativos de
la cocina tradicional zona pacifico

Elaborar bebidas representativas de
la cocina tradicional de la zona
pacifico.

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Estructurar proyectos y
trabajos demostrando
compromiso,
responsabilidad y espiritu
critico, orientando sus
objetivos hacia un marco de
cooperacion y solidaridad.
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Explicar el proceso, métodos y técnicas | Elaborar receta estandar de platillos
de elaboracién de platillos y bebidas de |y bebidas representativos de la
la zona del Pacifico. zona pacifico.

Reconocer la estructura de la receta
estandar.

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo
Aula

Trabajo colaborativo Laboratorio de cocina Laboratorio / Taller X
Investigacion Equipo mayor y menor de cocina
Practicas de laboratorio Aula
Pizarron
Equipo de proyeccién
Multimedia
Libros

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos

Empresa

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Identificar los estados que conforman la zona Centro- | Los estudiantes a partir de un proyecto | Lista de cotejo
Pacifico. integraran un portafolio de evidencias que | Guia de observacion
Identificar los ingredientes de la cocina de los estados | incluya:
de la zona Centro-Pacifico. - Historia culinaria de su region
Analizar platillos y bebidas de la zona Centro-Pacifico. |- Catdlogo de platillos representativos de la
Comprender los métodos y técnicas de alimentos y |regién
bebidas de la zona Centro-Pacifico. - Receta estdndar de los platillos de la regiéon
- Lista de verificacion de elaboracion del
menu: presentacion, textura, sabor,
temperatura y coccién.
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- Lista de verificacion del procedimiento:
mise en place, normas de higiene vy
seguridad y seguimiento a la receta

estandar.
- Observaciones
-display
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Unidad de Aprendizaje

Propdsito esperado

Tiempo Asignado

Zona Sur

lll. Zona gastrondmica sur

Horas del

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Identificar los estados que conforman la

zona sur: -Oaxaca -Chiapas -Veracruz.

Identificar de la zona sur: - Platillos -
Bebidas - Ingredientes.

Explicar el proceso, métodos y técnicas
de elaboracién de platillos y bebidas de
la zona sur.

Reconocer la estructura de la receta
estandar.

El estudiante desarrollard conceptos gastrondmicos referentes y representativos de la gastronomia del Sur de
Meéxico, para la preservacién y difusidn de la cultura gastronémica de México.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Elaborar platillos representativos de

la cocina tradicional zona sur.

Elaborar bebidas representativas de
la cocina tradicional de la zona sur.

Elaborar receta estandar de platillos
y bebidas representativos de la
zona sur.

Horas Totales

Zona Sureste

Identificar los estados que conforman la
zona sureste: -Q. Roo -Yucatan -
Campeche -Tabasco.

Identificar de la zona sureste: - Platillos -
Bebidas -Ingredientes.

Explicar el proceso, métodos y técnicas
de elaboracién de platillos y bebidas de
la zona sureste.

Elaborar platillos representativos de
la cocina tradicional de la zona
sureste.

Elaborar bebidas representativas de
la cocina tradicional de la zona
sureste.

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

estructurar proyectos y
trabajos demostrando
compromiso,
responsabilidad y espiritu
critico, orientando sus
objetivos hacia un marco de
cooperacion y solidaridad.

ELABORO:

DGUTYP

REVISO:

DGUTYP

F-DA-01-PA-LIC-7.1

APROBO:

DGUTYP

VIGENTE A PARTIR DE:

SEPTIEMBRE DE 2024




estandar.

Reconocer la estructura de la receta

zona sureste.

Elaborar receta estandar de platillos
y bebidas representativos de la

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza

Trabajo colaborativo
Investigacion
Practicas de laboratorio

Medios y materiales didacticos

Laboratorio de cocina

Equipo mayor y menor de cocina
Aula

Pizarrén

Equipo de proyeccién
Multimedia

Libros

Espacio Formativo
Aula

Laboratorio / Taller X

Empresa

Resultado de Aprendizaje

Proceso de Evaluacion
Evidencia de Aprendizaje

Instrumentos de evaluacion

Identificar los estados que conforman la zona sur.
Identificar los ingredientes de la cocina de los estados
de la zona sur.

Analizar platillos y bebidas de la zona sur.

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

Los estudiantes a partir de un proyecto
integraran un portafolio de evidencias que
incluya:

- Historia culinaria de su region

- Catdlogo de platillos representativos de la
region

- Receta estdndar de los platillos de la regiéon
- Lista de verificacién de elaboracién del
menu: presentacion, textura, sabor,
temperatura y coccién.

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

Rubrica
Guia de observacién
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- Observaciones
-display

Perfil idoneo del docente

Formacion académica
Lic. en Gastronomia, Especialidad / Maestria
referente a Cocina Mexicana

Formacion Pedagadgica
Conocimiento de metodologias de
ensefianza-aprendizaje, habilidades para la
planificaciéon de clases, capacidad para
adaptar el contenido a diferentes estilos de
aprendizaje, enfoque histérico-cultural,
manejo de herramientas didacticas para
ensefianza, evaluaciéon y manejo de grupos

Experiencia Profesional
Chef, manejos en la manipulacién de
alimentos, experiencia en cocina tradicional
mexicana, experiencia como jefe de cocina,
experiencia como docente

Referencias bibliograficas

Titulo del documento Lugar de publicacién Editorial
Mufioz Zurita Ricardo 2013 Diccionario
enciclopédico de la D.F., México Larousse
gastronomia mexicana
Garcia Rivas Heriberto 2010 Cocina prehispanica L.
. P P D.F., México Panorama
mexicana
Kennedy, Diana 2014 México: una odisea L L. ,
v o México, México Océano
culinaria
Tausend Marilyn 2012 La Cocina Mexicana: . .
. ek California U.S.A.
Urquiza Ignacio, Many Cultures, One University of California Press
Mufioz Zurita Ricardo Cuisine y
Carrillo Arronte 2015 México Gastronomia Cd. . Phaidon,

: . México ~
Margarita De México Espafiol
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Fecha de recuperacién

Referencias digitales

Titulo del documento

Vinculo

Ricardo Muioz

2013

Diccionario enciclopédico de la gastronomia

https://laroussecocina.mx/libro

Zurita mexicana. /diccionario-enciclopedico-de-
la-gastronomia-mexicana/
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