CARTA DESCRIPTIVA (FORMATO MODELO EDUCATIVO UACI VISION 2020)

I. Identificadores de la asignatura

Instituto: ICB Modalidad: Presencial
Departamento: Ciencias de la Salud

Créditos: 06
Materia: Gastronomia
Programa: Licenciatura en Nutricion Caracter: Optativa
Clave: ADM171305

Tipo: Taller
Nivel: Intermedio
Horas: 96 Totales Teoria: 0% Practica: 100%
Il. Ubicacion
Antecedentes: Clave
Higiene en Servicios de
Alimentos BAS240705
Dietologia BAS240905
Consecuente:
N/A
lll. Antecedentes

Conocimientos: Manejo e Higiene de los Alimentos en

areas de servicio (comedores:

hospitales, industriales, restaurantera, cafeterias escolares, etcétera).

Habilidades: Manejo de los cuchillos de cocina y definir condiciones organolépticas de los

alimentos.




Actitudes y valores: Actitud positiva, aplicacion de valores de disciplina, honradez, puntualidad,
tolerancia, interés y objetividad.

IV. Propésitos Generales

Los propdsitos fundamentales del curso son:

La integracion de la asignatura de Gastronomia al curriculo del programa de Nutricién, obedece
a una necesidad sentida de los profesionales de la nutricién, de integrar conocimientos
practicos, que mejoren el aspecto de los planes de alimentacion principalmente a nivel
hospitalario con las dietas que en este se ofrecen, asi como de desarrollar conocimientos que le
permitan idear mejores formas de atencién en servicios de alimentaciéon o en alimentacion
institucional.

V. Compromisos formativos

Intelectual: El alumno se formara con las competencias necesarias en la elaboracion de platillos
de las diferentes culturas culinarias

Humano: El estudiante desarrolle las competencias para crear menus saludables y de costos
accesibles

Social: El estudiante desarrollara las competencias fundamentales en el arte culinario y ofrecer
platillos de facil preparaciéon y buena calidad organoléptica de los alimentos, para prevenir, y
tratar las enfermedades relacionadas con los habitos alimentarios como la obesidad, la diabetes,
hipertension, etcétera. Asi mismo mantener la salud ya sea a nivel individual, grupal o
poblacional de nuestra sociedad.

Profesional: El estudiante incorporara a su formacion los elementos fundamentales de la
gastronomia en la planeacion, organizacion y disefo de diferentes platillos saludables para los
comensales.




VI. Condiciones de operacion

Espacio: Laboratorio
mesa de trabajo,
refrigerador, congelador,
estufas, utensilios de
Laboratorio: Si Mobiliario: cocina entre otros.
Poblacién: 25
Material de uso frecuente:
A) Pizarréon
B) Proyector
C) Caion y computadora
portatil
Aula
Condiciones especiales: Tradicional
VIl. Contenidos y tiempos estimados
Temas Contenidos Actividades
1.1 Que es la
Gastronomia . .
1.-Conceptos Basicos Por el profeso.r.s:e dara la pres_entamon
j . del curso, revision y comentarios acerca
de la Gastronomia, El 1.2 Tipos de del contenido, la evaluacion y las
Menu y Tips de Gastronomia y politicas de la clase.
Cocina Terminologia L
Descripcidn por parte del maestro de la
1.3Como se importancia de la materia.

elabora un menu y
Componentes del
menu

1.4 Reglas
basicas en la

Explicacion tedrica de la preparacion del
menu en cuanto a equipo y utensilios
alimentos, especias, condimentos y las
técnicas a utilizar en la practica dentro
del laboratorio




2.- Arroz, Pastas,
Tabla de
Equivalencias, Tips de
Cocina

3.- Coccion de Carnes
y el manejo de los
vegetales, frutas y
lateria. Tips de cocina

elaboracion de
un menu en
cada uno de sus
tiempos

1.5Tips de
Cocina ler hoja

2.1 Teoriay
Practica del Arroz y
Pastas

2.2
Componentes y
Estilos

2.3Formas de
coccion

2.4 Tabla de
Equivalencias y
Tips de Cocina
2da hoja

3.1 Aves, carnes
rojas, Mariscos y
Carne de Cerdo

3.2
Desinfeccion de
vegetales y frutas

3.3 Seleccion de
las latas y el manejo
correcto y 3er hoja de
Tips de Cocina

4.1 El arte

Explicacion tedrica de la preparacion del
menu en cuanto a equipo y utensilios
alimentos, especias, condimentos y las
técnicas a utilizar en la practica dentro
del laboratorio

Explicacion tedrica de la preparacion del
menu en cuanto a equipo y utensilios
alimentos, especias, condimentos y las
técnicas a utilizar en la practica dentro
del laboratorio.




4.- Gastronomia
Nacional: Teoria y
Practica. Tips de
Cocina

5.- Practica de
Enologia

6- Gastronomia
Internacional: italiana
y Principales Hierbas
y Especias

culinario de la
Cocina
Mexicana:
Ingredientes
principales y
4ta hoja de tips
de cocina

4.2 Teoriay
Explicacion del menu

4.4 Practica # 1
4.5 Practica: # 2

4.6 Practica: # 3

5.1
Introduccién: Los
principios de la cata

5.2 Las copas, el
vino y la comida

5.3 Variedades
de Uvas

5.4 Regiones vinicolas
del mundo

6.1 El arte
culinario de la Cocina
Italiana y Hierbas

6.2 Ingredientes
principales de la
cocina Italiana y

Explicacion tedrica de la preparacion del
menu en cuanto a equipo y utensilios
alimentos, especias, condimentos y las
técnicas a utilizar en la practica dentro
del laboratorio

Explicacion tedrica de la preparacion del
menu en cuanto a equipo y utensilios
alimentos, especias, condimentos y las
técnicas a utilizar en la practica dentro
del laboratorio

Explicacion tedrica de la preparacion del
menu en cuanto a equipo y utensilios
alimentos, especias, condimentos y las
técnicas a utilizar en la practica dentro
del laboratorio




7.- Visita a diferentes
cocinas de la ciudad
del area restaurantera
y hotelera. Y El
desarrollo de un
menu saludable.

8.- Gastronomia
Internacional: Oriental
y japonesa

Especias

6.3 Teoriay
Explicacion del menu

6.4 Practica # 1

6.5 Practica # 2

7.1 Visitasa 3 a4
localidades

7.2 Evaluacion
de los
establecimientos
visitados por parte de
los alumnos

7.3 Elaboracion
de un menu en 3
tiempos con bebida de
forma saludable

8.1 El arte
culinario de la Cocina
Oriental y japonesa

8.2 Ingredientes
principales de la
cocina Oriental y
japonesa

8.3 Teoriay
Explicacion del menu

8.4 Practica # 1
8.5 Practica # 2

8.6 Practica # 3

Se realiza wuna actividad extra
escolar donde se realiza una visita a
diferentes localidades de la ciudad,

con la finalidad de observar el
manejo y uso de las distintas
cocinas.

Explicacion tedrica de la preparacion del
menu en cuanto a equipo y utensilios
alimentos, especias, condimentos y las
técnicas a utilizar en la practica dentro
del laboratorio.




9.- Gastronomia
Internacional

10.- Practica Iron
Cheff: ingrediente
principal

11.- Presentacion Final

9.1 Platillos
internacionales

9.2 Teoriay
Explicacion del menu

9.3 Practica # 1

9.4 Practica # 2

10.1 Elaboracion de un
menu por parte de los
alumnos

10.2
Preparacion del menu
en el laboratorio y
evaluacion por un
jurado

Explicacion tedrica de la preparacion del
menu en cuanto a equipo y utensilios
alimentos, especias, condimentos y las
técnicas a utilizar en la practica dentro
del laboratorio.

Se realiza la ultima practica dentro

del laboratorio, elaborando los
alumnos su propio menu por mesas
de trabajo con el ingrediente

secreto, consta de 3 tiempos: la
entrada, plato fuerte o principal,
postre y bebida. Para finalizar con
una evaluacién de 3 jueces a cada
una de los equipos teniendo un

criterio como  sabor, textura,
originalidad y presentacion.
Se presenta una muestra

gastronémica, con todo el grupo
donde se elaboran las diferentes
cocinas vistas en el curso, se elige
el menu por parte de los alumnos de
las practicas realizadas de cada
tema. A esta presentacion se les
invita los familiares o amigos y a las
autoridades del programa.

VIIl. Metodologia y estrategias didacticas

Metodologia Institucional:




a) Elaboracion de ensayos, monografias e investigaciones (segun el nivel) consultando
fuentes bibliograficas, hemerogréficas y en Internet.
b) Elaboracion de reportes de lectura de articulos en lengua inglesa, actuales y relevantes

Estrategias del Modelo UACJ Vision 2020 recomendadas para el curso:

Busqueda, organizacion y recuperacion de informacién, descubrimiento, eleccién, decision,
evaluacién, experimentacion, investigacion, problematizacion, proceso de pensamiento légico y

critico, trabajo colaborativo.

IX. Criterios de evaluaciéon y acreditacion

a) Institucionales de acreditacion:

Acreditacion minima de 80% de clases programadas
Entrega oportuna de trabajos

Pago de derechos

Calificacion ordinaria minima de 7.0

Permite examen unico: si

b) Evaluacion del curso

Acreditacion de los temas mediante los siguientes porcentajes:

Asistencia Teoérico y Practico: 30%
Responsabilidad: 10%

1er Evaluacion: Recetario 15%
2da Evaluacion: Recetario 15%
Examen: 10%

Presentacion Final Y Recetario: 20%

100%




X. Bibliografia

* Nuria Pérez Oreja, Gustavo Mayor Rivas, Victor J. Navarro Tomas.
Elaboraciones y Productos Culinarios, ciclos formativos, Editorial Sintesis
(ICSA).

 A. Coenders, Quimica Culinaria, Editorial Acribia, S.A.(ICSA)

* Herve This, Tratado Elemental de Cocina, Editorial Acribia, S.A (ICSA).

X. Perfil deseable del docente

Lic. en Nutricion

Experiencia en el arte culinario

XI. Institucionalizacion

Responsable del Departamento: Dr. Carlos E. Cano Vargas
Coordinador/a del Programa: Mtro. Gabriel Medrano Donlucas
Fecha de actualizacion: septiembre de 2011.

Elabord: Lic. en Nut. Pasante de la Maestria en Docencia Biomédica Rosa Maria Vazquez

Gutiérrez




