SEP TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

PP Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion
DUCACION PUBLICA Direccion de Docencia e Innovacion Educativa

1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Cocina Internacional I
Clave de la asignatura: | GSX-1004

SATCA!: | 1-5-6

Carrera: | Gastronomia

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

La asignatura de Cocina internacional I aporta al perfil del estudiante de gastronomia,
conocimientos historicos de la cocina Europea, reforzamiento en la aplicacion de técnicas
intermedias y avanzadas del arte culinario, favoreciendo el desarrollo de las competencias
para el campo laboral, determinando el manejo u uso de los métodos de la gastronomia. A
partir de lo cual el profesional puede tomar decisiones pertinentes ante las situaciones que
se presenten en las diversas areas de las empresas u organizaciones que ofrecen servicios
de alimentos y bebidas; en general, servicios turisticos.

Las consideraciones para integrar los contenidos asumen criterios de una formacion
conveniente que permitan atender la realidad y necesidades de la empresa, gestionando
programas que fortalezcan la seguridad e higiene.

El desarrollo de los temas incluidos en esta materia se interrelacionan, con la asignatura de
cocina internacional II y cocina experimental ya que permite al estudiante, realizar
mezclas de los diferentes tipos de cocina.

Intencion didactica

La presente asignatura agrupa los contenidos en tres temas principales. Divide la cocina
europea en tres grandes regiones: Francia, Italia y Espafia. En cada tema se abordan
conceptos regionales, productos, técnicas, preparaciones, recetas y postres tipicos.

El nivel de dominio que propone incluye la aplicacion de técnicas intermedias 'y
avanzadas a fin de que el alumno presente sus platillos en sus tres tiempos fundamentales:
entrada, platillo principal y postre. En este sentido, las actividades de investigacion,
analisis e interpretacion de informacion basica de cada region de estudio, son
determinantes para que el alumno logre sus competencias. Asimismo, las actividades de
aprendizaje que se proponen, fomentan en el alumno una vision emprendedora, creativa y
de trabajo en equipo, habilidades necesarias para lograr la integracion de su perfil
profesional. El docente, toma el papel de guia, acompafiando el proceso de aprendizaje del
alumno a fin de mostrar su experiencia laboral y profesional, que coadyuve en la
formacion académica del estudiante.

1 Sistema de Asignacion y Transferencia de Créditos Académicos
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3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de
elaboracion o revision

Participantes Evento

Reunion Nacional de Disefio e
Innovacién Curricular para el
Desarrollo y Formacion de
Competencias  Profesionales
de las Carreras de Ingenieria
en Tecnologias de la
Informacién y
Comunicaciones, Ingenieria
en Energias Renovables,

Instituto Tecnolédgico Representantes  de  los
Superior de Puerto Vallarta | Institutos Tecnoldgicos de:

del 10 al 14 de agosto de | Bahia de Banderas, Puerto
2009. Vallarta y Valle de Bravo.

Ingenieria Petrolera y
Gastronomia.

Reunion Nacional de
Consolidacion de los

Programas en Competencias
Profesionales de las Carreras

Representantes de  los o .
de Ingenieria en Geociencias,

Instituto T logi . L
nstituto Tecnolégico de Institutos Tecnolodgicos de:

Villahermosa del 24 al 28 Puerto Vallarta y Valle de Ingenieria en .Etrlerglas
de mayo de 2010. Renovables, Ingenieria en
Bravo. .
Tecnologias de la
Informacion y
Comunicaciones, y
Gastronomia.
Representantes  de  los | Reunion Nacional de
Institutos Tecnoldgicos de: | Seguimiento Curricular de las
Chimalhuacan, Cd. | carreras de Ingenieria en

Tecnologico Nacional de
México, del 26 al 30 de
agosto de 2013.

Constituciéon,  Escarcega, | Nanotecnologia,  Ingenieria
Los Cabos, Oriente del | Petrolera, Ingenieria en
Estado de México, Puerto | Acuicultura, Ingenieria en
Vallarta, Teposcolula y | Pesquerias, Ingenieria Naval y
Valle de Bravo. Gastronomia del SNIT.

Instituto Tecnologico de

Cd. Constitucion durante

septiembre-diciembre de
2013.

Representantes de  los
Institutos Tecnolodgicos de:
Cd. Constitucion

Reunidon de Revision
Curricular de Gastronomia.
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4. Competencia(s) a desarrollar
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Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Reconoce la historia y la cultura de la gastronomia europea e identifica los ingredientes y
las técnicas para utilizar en la preparacion de platillos tipicos de cada region de estudio.

Emplea y desarrolla las técnicas culinarias de la cocina Europea, en funcion de los métodos
de coccion, fondos, salsas y reposteria, para realizar y presentar en tiempo y forma,
platillos regionales franceses, italianos y espafioles.

5. Competencias previas

Conoce la cultura y el patrimonio gastronémico del Pais y de las regiones
socioeconomicos del Pais y regiones internacionales, para promover los aspectos
gastrondmicos de cada region.

Identifica y emplea los métodos de coccion, fondos, salsas y mezclas a fin de realizar en
tiempo y forma platillos basicos y mas elaborados.

Manifiesta una actitud de trabajo en equipo, asi como la disciplina para obedecer 6rdenes y
demostrar su aptitud al trabajar bajo presion.

6. Temario

No. Temas Subtemas

1 | Cocina Francesa 1.1 Historia (Edad media, época moderna y
€poca contemporanea)
1.2 Cultura
1.2.1 General
1.2.2 Gastrondmica
1.3 Situacion geografica
1.3 Regiones
1.4 Diversidad de productos
1.4.1 Vinos
1.4.2 Quesos
1.4.3 Carnes
1.4.4 Embutidos
1.4.5 Panes
1.5 Platillos representativos
1.5.1 Entradas
1.5.2 Platillo principal
1.5.3 Postres
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2 | Cocina Italiana 2.1 Historia (edad antigua, edad media, época
moderna y contemporanea)
2.2 Cultura

2.2.1 General

2.2.2 Gastronomica
2.3 Situacién geografica.

2.3.1 Regiones (Norte, centro y sur)
2.4 Cocina tradicional napolitana.
2.5 Principales productos

2.5.1 Embutidos

2.5.2 Quesos

2.5.3 Vinos
2.6 Platillos Representativos

2.6.1 Pastas

2.6.2 Risotto

2.6.3 Pizza y Focaccia

2.6.4 Postres
3 | Cocina Espaiiola 3.1 Historia Gastrondémica
3.2 Cultura

3.2.1 General

3.2.2 Gastronomica
3.3 Situacidn geografica.

3.4 Platillos Representativos por Comunidades

3.4.1 Galicia

3.4.2 Asturias

3.4.3 Cantabria

3.4.4 Vasca

3.4.5 Navarra

3.4.6 Cataluna

3.4.7 Aragbdn

3.4.8 LaRioja

3.4.9 Castillay Leon
3.4.10 Madrid

7. Actividades de aprendizaje de los temas

Cocina Francesa

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): e Investigar el origen de los nombres o

anécdotas que dieron lugar a algunos
Refiere la historia y la cultura gastronomica | de los principales platillos franceses.

francesa para emplear adecuadamente técnicas, | ¢ Byscar  distintas fuentes  de
métodos y productos tipicos necesarios para la | jnformacién que le permitan conocer el
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elaboracion y disefio de platillos de cada
region.

Genéricas:

Competencias Instrumentales:

Capacidad de abstraccion, analisis y sintesis
Conocimientos sobre el area de estudio y la
profesion

Capacidad de comunicacion oral y escrita
Habilidades en el uso de las tecnologias de la
informacion y de la comunicacion.

Habilidades para buscar, procesar y analizar
informacion procedente de fuentes diversas.
Competencias Interpersonales:

Capacidad de trabajo en equipo.

Habilidades interpersonales.

Competencias Sistémicas:

Capacidad de aplicar los conocimientos en la
practica.

Capacidad de investigacion.
Capacidad de aprender y
permanentemente.

Capacidad creativa

actualizarse

origen y evolucion de la cocina
francesa para elaborar una linea de
tiempo.

e Realizar investigacion documental o
bibliografica sobre la cultura general y
gastronoémica de Francia.

e Elaborar sintesis o resumen de la
actividad anterior.

e Practicar en cocina la elaboracion de
platillos representativos italianos.

e Presentar por equipo los platillos
representativos de cada zona de
Francia, dentro del salon de clase para
que se viva la cultura gastrondmica
Francesa.

Cocina Italiana

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Identifica la historia y la cultura gastronomica
Italiana para emplear adecuadamente técnicas,
métodos y productos tipicos necesarios para la
elaboracion y disefio de platillos de cada region.

Genéricas:

Competencias Instrumentales:

Capacidad de abstraccion, analisis y sintesis
Conocimientos sobre el area de estudio y Ia
profesion

Capacidad de comunicacion oral y escrita
Habilidades en el uso de las tecnologias de la
informacion y de la comunicacion.

Habilidades para buscar, procesar y analizar

e Investigar  distintas  fuentes de
informacion que le permitan conocer
el origen y evolucion de la cocina
italiana para elaborar una linea de
tiempo del desarrollo histérico de
cada region representativa.

e Realizar investigacion documental o
bibliografica sobre la cultura general
y gastronomica de Italia.

e Elaborar sintesis o resumen de la
actividad anterior.

e Practicar en cocina la elaboracion de
platillos representativos italianos.

e Presentar por equipo, los platillos
tipicos de cada zona gastrondmica de
italiana, dentro del salon de clase, y
maridarlos con vinos italianos.
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informacion procedente de fuentes diversas.
Competencias Interpersonales:

Capacidad de trabajo en equipo.

Habilidades interpersonales.

Competencias Sistémicas:

Capacidad de aplicar los conocimientos en la

practica.

Capacidad de investigacion.

Capacidad de aprender 'y actualizarse
permanentemente.

Capacidad creativa

Cocina Espaiiola

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Reconoce la historia y la cultura gastrondémica
espafiola para emplear adecuadamente técnicas,
métodos y productos tipicos necesarios para la
elaboracion y disefio de platillos de cada region.
Genéricas:

Competencias Instrumentales:

Capacidad de abstraccion, analisis y sintesis
Conocimientos sobre el area de estudio y la
profesion

Capacidad de comunicacion oral y escrita
Habilidades en el uso de las tecnologias de la
informacion y de la comunicacion.

Habilidades para buscar, procesar y analizar
informacion procedente de fuentes diversas.
Competencias Interpersonales:

Capacidad de trabajo en equipo.

Habilidades interpersonales.

Competencias Sistémicas:

Capacidad de aplicar los conocimientos en la

practica.

Capacidad de investigacion.

Capacidad de aprender 'y  actualizarse
permanentemente.

Capacidad creativa

Investigar  distintas fuentes de
informacion que le permitan
conocer el origen y evolucion de la
cocina espafiola para elaborar una
linea de tiempo del desarrollo
historico de cada comunidad
representativa.

Realizar investigacion documental o
bibliografica sobre la cultura
general y gastrondmica de Espana.
Elaborar sintesis o resumen de la
actividad anterior.

Practicar en cocina la elaboracion
de platillos representativos
italianos.

Elaborar por equipo, los platillos
tipicos de cada zona gastrondmica
de Espaia, y presentarlos en una
expo degustacion dentro del salon
de clase.

©TecNM mayo 2016

Pégina | 6



SEP TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

P Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion
DUCACION PUBLICA Direccion de Docencia e Innovacion Educativa

8. Practica(s)

Cocina Francesa e Prictica para la elaboracion de platillos representativos
de cada region de Francia

e Maridaje de platillos, panes, quesos y vinos franceses.

Cocina Italiana e Practica para la elaboracion de platillos representativos
de cada region de Italia

e Maridaje de platillos, panes, embutidos, quesos y vinos
Italianos.

Cocina Espafiola e Prictica para la elaboracion de platillos representativos
de cada comunidad de Espana

e Maridaje de platillos, panes, embutidos, quesos y vinos
espafioles.

9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que plante¢ el docente que imparta esta asignatura, es demostrar el

desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las siguientes

fases:

¢ Fundamentaciéon: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual
se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnoéstico realizado, mismo que permite
a los estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacion objeto de estudio para
definir un proceso de intervencion o hacer el disefio de un modelo.

e Planeacion: con base en el diagndstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto por
parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso: de
intervencion empresarial, social o comunitario, el disefio de un modelo, entre otros,
segin el tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el
cronograma de trabajo.

e Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte de
los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencién (social,
empresarial), o construccion del modelo propuesto segln el tipo de proyecto, es la fase
de mayor duraciéon que implica el desempefio de las competencias genéricas y
especificas a desarrollar.

e Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-
profesion, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de
logros y aspectos a mejorar se estara promoviendo el concepto de “evaluacion para la
mejora continua”, la metacognicion, el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en
los estudiantes.
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10. Evaluacion por competencias

Portafolio de evidencias con:

e Evidencias Manuscritas: son elaboradas a mano, pueden realizarse en el aula
(resumen, descripcion, mapas mentales, etc.) o como parte de alguna tarea.

o Evidencias Digitales: videos, audios, simulaciones, elaboracion o uso de software,
diversos documentos electrénicos (no impresos).

e Evidencias Impresas: investigaciones documentales, definiciones, fotocopias,
catalogo, manuales o cualquier documento que se solicite por computadoras y que
tenga que ser impreso, para la utilizacion final o definitiva del mismo.

e Evidencias Fisicas: prototipos, modelos, maquetas, productos elaborados, objetos
fisicos.

Consultar el catdlogo de rubricas y listas de cotejo.

Examen escrito

Reporte ejecutivo del proyecto integrador

Rubrica para evaluar los Trabajos de investigacion.

Reporte de practica que incluya: materia prima y utensilios requeridos, desarrollo del
proceso, y resultados (fotografias).

Cuadros descriptivos para analizar las investigaciones bibliograficas.

e Coevaluacion y autoevaluacion de los trabajos en equipo.

11. Fuentes de informacion

1. Amestoy, G. (2009). La Cuisine gourmande allégée. Techniques culinaires y art du
deessage. Francia: CRDP Aquitaine.

2. Hyatt International Hotels. (1990). Great Cuisine of the World. Chicago: Autor.

3. Maincent, M. (2012). La cocina de referencia. Tomo 1. Técnicas y preparaciones de
base. (5a coed.). México: Editorial IFGP.

4. Maincent, M. (2012). La cocina de referencia. Tomo 2. Fichas para la evaluacion en
la ensefianza superior. Técnicas de fabricacion. (2a coed.). México: Editorial IFGP.
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