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1. PRESENTACION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

Se busca conocer las distintas técnicas de coccidn, asi como las diferentes culturas culinarias tanto de México
como del mundo. La forma en que son servidos, y su presentacion.
Todas las actividades se realizan con un alto sentido de responsabilidad, disciplina y respeto a sus compafrieros.
Desarrollan habilidades auto-gestivas mostrando disposicion para el trabajo en equipo con capacidad de
analisis, sintesis y juicio critico.

2. OBJETIVO GENERAL/COMPETENCIA

Integra los conocimientos adquiridos aplicables en los diferentes escenarios de su actividad profesional, en
situaciones de salud-enfermedad, considerando aspectos bioldgicos, historicos, sociales, culturales y
psicologicos propios del individuo o de las poblaciones.

3. CAMPO DE APLICACION PROFESIONAL DE LOS CONOCIMIENTOS

Analiza la cultura gastrondmica nacional como Internacional, elaboracién platillos basicos de algunas de ellas,
utilizando adecuadamente las técnicas de coccién, del mismo modo Integra el conocimiento tedrico con el
practico, actuando con responsabilidad, respeto, disciplina y ética

4. SABERES:
e Utilizar las técnicas culinarias utilizadas en la gastronomia Nacional e Internacional.
Practicos e Preparacion de los alimentos representativos de la gastronomia Nacional e
Internacional.
e Aplicar las normas de etiqueta que se utilizan en la mesa.
e Aplicar las diferentes etapas en la organizacion de eventos, asi como su costo.
e Conocer de manera tedrica los principios basicos de la gastronomia.
Teodricos e Conocer tedricamente parte de la gastronomia Nacional como Internacional.
e Conocer los servicios de mesa que existen y diferenciar los mas utilizados en la
gastronomia Nacional e Internacional.
e Conocer las normas de etiqueta utilizadas en la mesa.
e Conocer costos y etapas para la organizacion de eventos
e Liderazgo
Formativos e Etica, responsabilidad y honestidad.
e Trabajo en grupos colaborativos multi, inter y transdisciplinarios.
e Desarrollo creativo y actitud innovadora.

5. CONTENIDO TEMATICO (TEORICO-PRACTICO)

Concepto de gastronomia
Historia
Principios basicos de la gastronomia.
Métodos de coccidn,
Tipos de cortes (frutas, verduras, carnes, pescado y mariscos).
Bebidas, vinos y cocteles.
Aspectos basicos de la enologia
Tipos de Gastronomia en qué consisten




Regiones gastronémicas de México (Norte, Centro y Sur).

Gastronomia Internacional
o Sudameérica

o América del norte.
o Europa, Asia.
o chania
o Africa.
Cuberteria y etiqueta

Como servir la mesa

Practicas de laboratorio

= Entremés, aperitivos y ensaladas
= Desayuno tradicional mexicano.
= Comida tradicional mexicana

= Cena tradicional mexicana

Poner la mesa (manteleria, distribuciéon de cubiertos, vajilla y cristaleria)
Tipos de servicio de mesa (inglesa, francesa).

= Desayuno de la gastronomia internacional (Brunch)
= Comida de la gastronomia internacional formal

= Cena de la gastronomia internacional.

6. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Se trabajara con estrategias de colaboracién grupal en actividades practicas, principalmente en la elaboracion
de alimentos representativos en la gastronomia Nacional e Internacional.

El aprendizaje se orientara a proyectos, en equipos de trabajo elaboran un alimento como resultado del
conocimiento tedrico de la gastronomia Nacional e Internacional, asi como la aplicacion de las normas de

etiqueta y costos de produccion.

De acuerdo a las posibilidades de cada alumno visitara un restaurante en el cual observara el servicio
comparandolo con la teoria revisada, realizando un reporte de ello.

7. EVALUACION DEL APRENDIZAJE

8.1. Evidencias de aprendizaje

8.2. Criterios de desempeiio

Comprende conceptos y principios basicos, asi como
un viaje bibliografico de la gastronomia Nacional e
Internacional.

Comprende aspectos importantes de enologia,
bebidas, vinos y cocteles utilizados en la gastronomia.

Comprende las diferentes etapas para la organizacion
de eventos, normas de etiqueta y costos.

Realiza una revision bibliografica, entregando una
relaciéon de estos.

Realizar una revision bibliografica y elaborara una
exposicion.

Revision bibliografica, elaboracion de manual de

procedimientos.

8. CALIFICACION

Examen 20%

Revision bibliografica y exposiciones 20%

Practicas de laboratorio con respectivo reporte 45%
Muestra gastrondmica 10%

Actividad integradora 5%




9. ACREDITACION

Periodo ordinario. De conformidad con el articulo 20
del Reglamento General de Evaluaciéon y Promocién
de Alumnos de la Universidad de Guadalajara, para
que el alumno tenga derecho al registro del resultado
final de la evaluacion en el periodo ordinario,
establecido en el calendario escolar aprobado por el
Consejo General Universitario, se requiere:
l. Estar inscrito en el plan de estudios vy
curso correspondiente, y
Il. Tener un minimo de asistencia del 80% a
clases y actividades registradas durante el
curso.

Periodo extraordinario. De conformidad con el
articulo 27 del Reglamento General de Evaluacién y
Promocion de Alumnos de la Universidad de
Guadalajara, para que el alumno tenga derecho al
registro de la calificacion en el periodo extraordinario,
se requiere:

I. Estar inscrito en el plan de estudios y curso
correspondiente.

Il. Haber pagado el arancel y presentar el comprobante
correspondiente.

[ll. Tener un minimo de asistencia del 65% a clases y
actividades registradas durante el curso.

Se exceptian de este caso las materias de orden
practico que requeriran la repeticiéon del curso (Art. 23
RGEYPA).

10. BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.Gonzalez G. Marcela, Covadonga T. Graciela M. Iniciacion en las técnicas culinarias. Ed. Limusa, 2000.

. Cultural, cocina Internacional. Ed. Noriega, 1995

. This Hervé. La cocina y sus misterios. Acribia, 1999
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. Monroy Paulina. Introduccién a la Gastronomia. Esdai, 1995

. Pozuelo T. Juan, Pérez P. Miguel A. Técnicas Culinarias. Ed. Thomson, 2002
. Aguirre Rafael. Conceptos basicos de cocina. Ed. Noriega, 1998
. Mesteayer deE. Maria. Entremeses, aperitivos y ensaladas. Ed. R&B, 1996
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