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Del 25 de marzo al 13 de julio, 2019

“Cocina Mexicana y Caribefia” permite al estudiante abordar y conocer los origenes culturales de las gastronomias mexicana y
caribefias, asi como realizar preparaciones culinarias tradicionales de sus regiones, entrelazandolas a la autoria de sus
presentaciones y fusiones.
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I. DATOS DE IDENTIFICACION
Denominacion de la Asignatura: Cocina Mexicana y Caribefia Escuela Gastronomia
Codigo de Asignatura: 26225 Cdédigo de Horario: Semestre: Quinto Afio: 3 Créditos: 3
Horas de Dedicacién: Total: 80 Teéricas: 16 Practicas: 64 Pre-Requisitos: TAC-150

Il.- JUSTIFICACION.- Al término del curso, el estudiante sera capaz de aplicar los principios y técnicas culinarias basicas para la
produccion platillos tradicionales de la gastronomia mexicana y caribefia, realizar salsas, antojitos, sopas, platillos y guarniciones.
Emplear fusiones, matices, tendencias y montajes vanguardistas para el desarrollo de una cocina mexicana y caribefia innovadora.

IIl. DESCRIPCION: La asignatura Cocina Mexicana y Caribefia (LG 320) es de caracter obligatorio, esta disefiada con 3
créditos académicos (1 hora tedrica y 4 horas practicas = 5 horas) a desarrollarse en el primer semestre del tercer afio de
la Licenciatura en Gastronomia; tiene como pre-requisito, haber aprobado la asignatura Cocina Internacional (TAC 150).
El contenido de esta asignatura se enfoca hacia el desarrollo de habilidades, destrezas y actitudes de los participantes en
la preparacibn de comidas tradicionales y vanguardistas de México y el Caribe, considerando sus islas y costas
caribefias de Centro América.

IV.- COMPETENCIAS
e Genéricas
o Aplica los conocimientos en la practica
o Se organiza y planifica el tiempo eficientemente
o Desarrolla la capacidad creativa
o Desarrollo la capacidad de trabajo en equipo

o Especificas
o Identifica la culturas gastrondmicas mexicana y caribefia, a través de su evolucion en el tiempo, la
clasificacion regional de sus cocinas, las influencias religiosas y los intercambios culturales
o ldentifica las materias primas empleadas en las cocinas mexicana y caribefa, asi como sus denominaciones
de origen, productos derivados, formas de elaboracién y uso
o Elabora platillos tradicionales y vanguardistas de la gastronomia mexicana y caribefa, respetando las
denominaciones y argumentos de sus platillos tradicionales
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CRONOGRAMA MODULAR
MODULO TITULO DURACION FECHA DE EVALUACION
2 Teori
1 Gastronomia Mexicana y Caribefa de mayo (Teorico)
26 0 27 de marzo y 15 o0 16 mayo 15 0 16 de mayo (Expo
5 Materia prima y platillos tradicionales (10 horas) Investigacion)
de México y el Caribe 19 0 20 de junio (Tedrico)
3 Cocinas regionales y preparaciones 1 abril al 13 julio, (55 horas) 22 0 23 de mayo (Practico)
culinarias

Semestral: Examen Préctico (tombola de recetas) | Por definir

Criterios de Evaluacion: Criterios que ayudan a mejorar la evaluacion
e EXxposicion de Trabajo de Investigacion 15% - Asistencia
e Parciales (3 = 2 tedricos + 1 practico) 45 % - Puntualidad
¢ Examen Semestral (practico en equipo de 2) 20 % - Colaboracion con el equipo
e Clases Précticas 10 % - Participacion
e Higiene y participacion 10 %
100 %

Estrategias Didacticas a utilizar
- pre-instruccionales
- pre-test y post-test
- co-instruccionales
- clases explicativas
- clases demostrativas y practicas culinarias
- post-instruccionales
e trabajos en equipos (investigaciones, andlisis y conclusiones de temas, practicas culinarias)
e trabajos individuales (fichas de trabajo, lecturas e investigaciones, cuadros comparativos, analisis FODA)
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Blog y apuntes del facilitador en plataforma virtual para estudiantes: www.chefeloyenrique.jimdo.com
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