PROGRAMA EDUCATIVO ”rp
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA y

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: COCINA ASIATICA CLAVE: E-CAS-3

El estudiante aplicara métodos y técnicas culinarias tradicionales de la cocina asiatica para la elaboracién
de platillos emblematicos, tomando en cuenta ingredientes de la zona geogréfica, para impulsar la
diversificacion gastrondmica.
Competencia a la que Desarrolla procesos y productos gastrondmicos dirigidos a individuos, organizaciones y establecimientos,
contribuye la asignatura gue permitan transformar el contexto socioecondmico de la region en la que se desempefie.

Propdsito de aprendizaje de 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

I.- Cocina de China y Tailandia 5 30 35
.- Cocina de Japdn y Corea 5 30 35
.- Cocina de India y medio oriente 5 30 35
Totales 15 90 105
Funciones Capacidades ‘ Criterios de Desempeiio
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Disefar productos y procesos Salvaguardar y difundir productos | Mediante lineas de investigacién especifica aplicada a la
gastrondmicos dirigidos a y procesos derivados del gastronomia, realizar practicas de simulacién o demostracion,
individuos, organizaciones y patrimonio gastronémico, asi como la tecnificacion y estandarizacién de productos
establecimientos a través de considerando factores de la zona o | gastrondmicos de cocina tradicional para su conservacion y
habilidades culinarias, de region, los tipos de cocinas, la difusion

investigacion y de innovacién que |ingenieria de menus de alimentos

deriven en el crecimiento del y bebidas, asi como la

sector gastrondmico, asi como normatividad aplicable, para

también en la creacién de nuevos | satisfacer las necesidades de

saberes que transforman el mercado y promover asi la cultura

contexto socioecondémico de la gastrondémica.

region en la que se desempefie.

UNIDADES DE APRENDIZAIJE

T EL RO VAR o [F£I[N |. Cocina de China y Tailandia

El estudiante elaborara platillos representativos de la cocina China y Tailandia aplicando técnicas tradicionales

Propdsito esperado . ,
para la conformacion de menus.

- . Horas del
Tiempo Asignado Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Identificar los antecedentes de la cocina | Documentar la gastronomia Desarrollar el pensamiento
Cocina de China Chinay tailandesa (modos, costumbres, |representativa de Chinay Tailandia |analitico y sistémico,
ingredientes y platillos). pensamiento critico, asumir
Distinguir la ubicacidn geogrifica, Elaborar platillos representativos de | la responsabilidad,
Cocina tailandesa regiones gastrondmicas de Chinay la cocina China y Tailandia honestidad, respeto,
Tailandia. puntualidad, trabajo bajo
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aéreo y fritura).

Describir los métodos y técnicas de
coccion tradicionales de China (coccion
en medio liquido, medio graso, medio

Explicar los Métodos y técnicas de
coccion tradicionales de Tailandia (stir
fry, neung,toon, yang, tod).

Identificar Platillos representativos de la
cocina China y Tailandia (ingredientes y
utensilios representativos).

aplicando los diferentes métodosy | presion para realizar
técnicas de coccidn tradicional. actividades en forma

individual y en equipo.

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza

Taller y practica mediante la accién
Aprendizaje cooperativo/colaborativo.
Aprendizaje basado en problemas/soluciones.

Medios y materiales didacticos

Espacio Formativo
Aula

Pintarrén, computadora, material didactico, Laboratorio / Taller X
bibliografia, internet, laboratorio de cocina,

material impreso, equipo mayor y menor de Empresa

cocina.

Resultado de Aprendizaje

Proceso de Evaluacion

Aplicar conocimientos, técnicas y herramientas
basicas de la cocina asiatica.

Habilidad para trabajar en entorno multidisciplinario
Comprension de las responsabilidades éticas,
culturales, ambientales y sociales en el desempefo de
sus actividades.

Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacidn
A partir de un proyecto de cocina Chinay Rdbrica de evaluacion
Tailandia se ejecutara un menu Guia de observacion

representativo e integrara un portafolio de

evidencias que contenga:

Descripcion de los platillos, dato relevante
del alimento, estandarizacidon de las recetas
y una descripcion de las técnicas empleadas
en la gastronomia China y Tailandia.
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UG EL R [WANGIZ o [F£JIN |I. Cocina de Japdn y Corea

El estudiante elaborara platillos representativos de la cocina de Japdn y Tailandia para la conformacion de

Propésito esperado .
menus.

Horas del

Horas Totales
Saber

Tiempo Asignado Horas del Saber Hacer

Cocina de Japén
Cocina coreana

Saber
Dimension Conceptual

Explicar los antecedentes de la cocina
japonesa y coreana.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Elaborar platillos tradicionales de la
gastronomia japonesa.

Historia y evolucién de la cocina
japonesay coreana.

Elaborar platillos de la gastronomia
tradicional coreana.

Identificar la localizacién geografica y
regiones gastrondmicas de Japény
Corea.

Elaborar sushi y sashimi
representativos de la cocina
japonesa.

Métodos y técnicas de coccidon aplicadas
a la gastronomia japonesa (yakimono,
agemono, nimono, nabemono).

Implementar ingredientes
nacionales e internacionales en la
elaboracion de sushi.

Identificar métodos de elaboracion de
sushi y sashimis (implementacién de
ingredientes mexicanos).

Conocer la elaboracién de platillos
tradicionales de Japdn.

Elaborar platillos representativos de
Corea (platos principales, sopas y
guisados, dulces, comida de calle).

Comprender los procedimientos de
los métodos de coccion de la cocina
japonesay coreana.

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Ejercer la toma de liderazgo
en el control de equipo de
trabajo, fortalecer
ambientes sanos de buena
convivencia, colaborar en
actividades de equipo,
propiciar aprendizajes
significativos, fomentar el
respeto, puntualidad y
honestidad.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza

Taller y practica mediante la accién
cooperativo/colaborativo.
Aprendizaje basado en problemas/soluciones.

Aprendizaje

Medios y materiales didacticos

Espacio Formativo
Aula

Pintarrén, computadora, material didactico, Laboratorio / Taller X
bibliografia, internet, laboratorio de cocina,

material impreso, equipo mayor y menor de Empresa

cocina

Proceso de Evaluacion

Instrumentos de evaluacion

Resultado de Aprendizaje
Aplicar conocimientos, técnicas y herramientas
basicas de la cocina asiatica.
Habilidad para trabajar en entorno
multidisciplinario
Comprensién de las responsabilidades éticas,
culturales, ambientales y sociales en el desempefo de
sus actividades.

Evidencia de Aprendizaje
A partir de un proyecto de cocina Chinay
Tailandia se ejecutard un menu
representativo e integrara un portafolio de
evidencias que contenga: descripcion de los
platillos, dato relevante del alimento,
estandarizacioén de las recetas y una
descripcidén de las técnicas empleadas en la
gastronomia China y Tailandia.

Rubrica de evaluacion
Guia de observacion
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NI ET e [EWAVCIT=aIo[FEITEN |I]. Cocina de India y medio oriente

El estudiante elaborara platillos representativos de la cocina India y Medio Oriente para la conformacion de

Propésito esperado .
menus.

Horas del

30 Horas Totales 35
Saber

Tiempo Asignado Horas del Saber Hacer

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Cocina de la india. Explicar los antecedentes histdricos de la | Elaborar entradas representativas | Desarrollar el pensamiento
Cocina del Medio Oriente. |cocina de India y Medio Oriente: de la cocina de India y Medio analitico y sistémico ,
ubicacién geografica, regiones Oriente. pensamiento critico, asumir
gastrondmicas, ingredientes principales. la responsabilidad,
Identificar la estructura del ment enla | Elaborar sopas tradicionales de la honestidad, respeto,
cocina de India y Medio Oriente. cocina India y Medio Oriente. puntualidad, trabajo bajo
Reconocer los métodos y técnicas de Elaborar platos principales que presion para realizar
coccién basicos de la cocina China y involucren métodos y técnicas de | actividades en forma
Medio Oriente. coccion tradicionales. individual y en equipo.
Describir entradas y sopas Elaborar postres relevantes de la
representativas de la cocina Chinay cocina de India y Medio Oriente.
Medio Oriente.
Describir los postres representativos de
la cocina india y Medio Oriente,
reconociendo técnicas de preparacién.

Proceso Ensefianza-Aprendizaje
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Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Taller y practica mediante la accién Pintarrén, computadora, material didactico, Laboratorio / Taller X
Aprendizaje cooperativo/colaborativo bibliografia, internet, laboratorio de cocina,
Aprendizaje basado en problemas/soluciones material impreso, equipo mayor y menor de Empresa
cocina.

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje
Capacidad para comprender y analizar las diferentes | A partir de un proyecto de cocina India 'y
culturas gastrondmicas. Aplicar | Medio Oriente se ejecutard un menu
conocimientos, técnicas y herramientas basicas de la | representativo e integrara un portafolio de
cocina japonesa y coreana. Habilidad | evidencias que contenga: descripcién de los
para la solucion de problemas en un entorno |platillos, dato relevante del alimento,
desconocido. Capacidad | estandarizacion de las recetas y una
para la reflexién de conceptos culinarios. descripcién de las técnicas empleadas en la

gastronomia China y Tailandia.

Instrumentos de evaluacion
Rubrica de evaluacion
Guia de observacion

Perfil idoneo del docente

Formacion académica Formacion Pedagdgica Experiencia Profesional
Profesionista en el drea de la Gastronomia, | Manejo de herramientas diddcticas para En el sector de alimentos y bebidas
Lic. en Gastronomia, Maestria en ensefianza-aprendizaje, de evaluacion,

Gastronomia. técnicas de manejo de grupos.
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