PROGRAMA EDUCATIVO ”rp
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA y

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: COCINA MEXICANA | CLAVE: E-CMX1-3

El estudiante desarrollard habilidades culinarias practicas a través de la preparacion y degustacion de
platillos tradicionales aplicando técnicas auténticas y respetando la herencia culinaria del pais para
fortalecer la identidad culinaria nacional.

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.

Propdsito de aprendizaje de la
Asignatura

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

I.- Antecedentes de la cocina mexicana 15 35 50
.- Evolucién de la cocina mexicana 15 40 55

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 transforman el
contexto socioecondmico de la
region en la que se desempefie.

Capacidades

Salvaguardar y difundir productos
y procesos derivados del
patrimonio gastrondmico
considerando factores de la zona o
region, 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 asi la cultura
gastrondémica.

Criterios de Desempeiio

Realiza investigacion especifica aplicada a la gastronomia que
genere los siguientes productos:

- Practicas de simulaciéon o demostracion

- Tecnificacién y estandarizacion de productos gastronédmicos
de cocina tradicional

- Productos escritos, digitales o multimedia para su
conservacién y difusion.

Innovar en alimentos y bebidas
haciendo uso de técnicas de
vanguardia, de productos de
investigacion aplicada a la
gastronomiay de

equipo especializado

Elabora el diagndstico del potencial gastronémico de la zona e
integra un reporte con lo siguiente:

A) Caracteristicas de la zona:

- caracteristicas geograficas y climatoldgicas

- caracteristicas de flora y fauna

- caracteristicas demograficas

- caracteristicas socioeconémicas

- influencias sociales

- usos y costumbres

B) tendencias culinarias que impactan en el area de influencia:
- preferencias del comensal

- corrientes gastrondmicas

C) inventario de la cultura gastrondmica de la region:

- platillos y bebidas tradicionales

- insumos disponibles

D)Nuevas tendencias

Gastrondémicas:

- Principales corrientes de cocina

vanguardista

- Técnicas de la cocina

ELABORO: DGUTYP

REVISO:

DGUTYP

APROBO: DGUTYP

VIGENTE A PARTIR DE:

F-DA-01-PA-LIC-7.1
SEPTIEMBRE DE 2024




contemporanea.

-Proceso creativo para el desarrollo de propuestas.

UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje

|. Antecedentes de la cocina mexicana

Propésito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Técnicas prehispanicas
aplicadas a la gastronomia

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Identificar las técnicas prehispdnicas
aplicadas a la gastronomia mexicana.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Ejecutar las técnicas prehispanicas
en la preparacién de platillos
mexicanos tradicionales.

La milpa, sus productos y su
transformacion

Conocer la importancia de la milpa, sus
productos y transformacion en la cocina
tradicional mexicana.

Transformar los ingredientes de la
milpa en diversas elaboraciones
culinarias significativas de la cocina
mexicana.

La nixtamalizacién y sus
derivados

Describir el proceso de nixtamalizacion y
su derivados en la elaboracidn de los
alimentos.

Realizar el proceso de
nixtamalizacidén y elaborar
productos basados en esta técnica.

Productos vegetales,
animales y entomofagia

Analizar los productos vegetales
animales y la entomofagia en la cocina
mexicana.

Elaborar recetas a partir de
productos vegetales, animales y
entomofagia para crear platillos y
bebidas mexicanas.

El estudiante identificara la importancia de los ingredientes, técnicas de preparacion prehispanicas y platillos
representativos de la cocina mexicana, asi como su valor cultural y significado en la identidad nacional para
salvaguardar y difundir la cultura gastrondmica de México

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Demostrar la importancia
del valor cultural y su
responsabilidad y
compromiso para con las
comunidades que el
estudiante representa.
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Técnicas ancestrales Describir las técnicas ancestrales para la | Aplicar las técnicas ancestrales en la
preparacion de platillos tradicionales. elaboracion de platillos y bebidas.

Proceso Enseinanza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Trabajo colaborativo Medios impresos. Laboratorio / Taller X
Précticas de laboratorio Internet.
Trabajo investigacién Equipo multimedia
Aprendizaje basado en proyectos Equipo mayor y menor de cocina

Equipo de higiene y seguridad
Laboratorio alimentos y bebidas
Camara fotografica

Aula

Pintarrén

Empresa

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion

Los estudiantes comprenden, analizan y ejecutan las | Los estudiantes desarrollaran a partir de un | Ejercicios practicos

técnicas prehispanicas con productos vegetales, proyecto de investigacién un reporte que Guia de observacion

animales y entomofagia en la preparacién de platillos |integre: Rubrica

y bebidas tradicionales. -las técnicas aplicadas en la cocina Proyectos grupales y/o individuales
prehispanica. Evaluacién de desempefio.
-Ingredientes de la milpa y sus diferentes
aplicaciones.

-proceso de nixtamalizacion y sus
diferentes aplicaciones.

-Recetas estandar de platillos y bebidas
elaborados.

-evidencia fotografica de los procesos.
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NI EL Ko [LWAVGIRa o [F£ZIEN |1. Evolucion de la cocina mexicana

El estudiante analizara la evolucidn de la cocina mexicana a lo largo del tiempo, identificando los cambios,

Propdsito esperado influencias y tendencias que han dado forma a la diversidad y riqueza culinaria de México para comprendery

valorar la gastronomia como identidad cultural.

Horas del

Tiempo Asignado

técnicas, ingredientes y
nuevos utensilios.

Sincretismo gastronémico,

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Conocer el concepto de sincretismo

gastrondmico y su influencia en las
técnicas culinarias

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Elaborar los diferentes platillos y

bebidas del sincretismo
gastrondmico en México,
incorporando técnicas culinarias,
ingredientes y utensilios
tradicionales y representativos.

Cocina novohispana

Identificar los elementos caracteristicos
de la cocina novohispana surgida
durante la época colonial en México.
Comprender la fusion de ingredientes,
sabores y técnicas culinarias de origen
espafol e indigena en la cocina
novohispana.

Reconocer la importancia de la cocina
novohispana en la formacion de la
gastronomia mexicana actual.
Explorar los platillos y recetas
representativos de la cocina

Elaborar platillos y bebidas
representativas de la época
novohispana, uniendo ingredientes
y técnicas culinarias heredadas.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Demostrar la importancia

del valor cultural y su
responsabilidad y
compromiso para con las
comunidades que el
estudiante representa.
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novohispana y su influencia en la
diversidad culinaria de México.

Cocina conventual

Conocer la historia y contexto cultural de
la cocina conventual en México.
Identificar los ingredientes, técnicas
culinarias y recetas tradicionales
presentes en la cocina conventual.
Comprender la influencia de las érdenes
religiosas en el desarrollo y preservacién
de la gastronomia conventual mexicana
Identificar el legado culinario de los
conventos en la conservacion de recetas
tradicionales y su influencia en la cocina
mexicana.

Elaborar platillos y bebidas
representativas de la época
conventual identificando su
influencia en la diversidad culinaria
de México. .

Cocina del porfiriato

Conocer la historia y contexto cultural de
la cocina del porfiriato en México.
Identificar los ingredientes, técnicas
culinarias y recetas tradicionales
presentes en la cocina del porfiriato.
Comprender la influencia de las érdenes
religiosas en el desarrollo y preservacion
de la gastronomia del porfiriato en
México.

Identificar el legado culinario, recetas
tradicionales y su influencia en la cocina
mexicana.

Elaborar platillos y bebidas
representativas de la época del
porfiriato, combinando
ingredientes tradicionales con
técnicas culinarias internacionales

Métodos y técnicas de ensefianza

Proceso Enseinanza-Aprendizaje

Medios y materiales didacticos

Espacio Formativo
Aula

Trabajo colaborativo Medios impresos. Laboratorio / Taller X
Practicas de laboratorio Internet.
Empresa
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Trabajo investigacién
Aprendizaje basado en proyectos

Equipo multimedia

Equipo mayor y menor de cocina
Equipo de higiene y seguridad
Laboratorio alimentos y bebidas
Cdmara fotografica

Aula

Pintarrén

Resultado de Aprendizaje
Los estudiantes analizan y comprenden la informacion
recopilada para comprender el concepto de
sincretismo gastronémico, los elementos
caracteristicos: ingredientes, técnicas culinarias vy
recetas tradicionales de la cocina novohispana, la
cocina conventual y la cocina del porfiriato en México.

Proceso de Evaluacion
Evidencia de Aprendizaje

Los estudiantes a partir de un proyecto de
cocina tradicional que representa el
sincretismo en México prepararon un menu
representativo de la evolucidn de la cocina
mexicana de la época novohispana,
conventual y del porfiriato, integraran un
portafolio de evidencias que contenga:

a) carta del menu con descripciones de los
platillos y bebidas.

b) Justificacién de los platillos y las bebidas
seleccionadas.

c) Estandarizacion de las recetas en el
formato correspondiente que contenga:

- ingredientes

- procedimientos apegados a la
normatividad

- tipos de corte

- métodos de coccidn

- temperaturas de coccién y de servicio

- fotografia de la presentacion final

- costos, porciones y rendimientos

- tiempo de conservacion

Instrumentos de evaluacion
Ejercicios practicos
Guia de observacidn
Rubrica
Proyectos grupales y/o individuales
Evaluacién de desempefio.
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- armonia de platillo y bebidas
d) display

Perfil idoneo del docente

Formacion académica Formacion Pedagadgica Experiencia Profesional
Licenciado en gastronomia, maestria en Conocimiento de metodologias de Chef, manejos en la manipulacién de
gastronomia, Diplomado en cocina ensefianza-aprendizaje, habilidades para la |alimentos, certificacion, experiencia en el
mexicana. planificaciéon de clases, capacidad para sector de alimentos y bebidas.

adaptar el contenido a diferentes estilos de
aprendizaje, dominio de técnicas de
evaluacién formativa y sumativa
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