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FORMATO DE LA GUIA DE ESTUDIO

Area: Nombre de la Unidad de Aprendizaje: Nivel/semestre:

TECNOLOGICA COCINA INTERNACIONAL 470

Instrucciones generales de la guia:

La presente Guia NO debe entregarse, por lo tanto no se debe entregar a nadie.

Es una guia de la forma de abordar los temas expuestops en clase que copndujeron al caso practico que
se realizo

Se debera de acompafiar con la bibliografia sugerida

Presentacion:
La presente guia busca desarrollar el conocimiento de los alumnos en la Unidad de Aprendizaje Cocina
Internacional a través de las Unidades Programaticas: Unidad 1. Cocinas Representativas del Mundo

Unidad 2. Reposteria.

Objetivos

1. Facilitar al alumno con este conocimiento para que presente adecuadamente el examen.
2. Instrumentar a través del desarrollo de diversos reactivos de los diferentes temas de la Unidad de
Aprendizaje denominada Cocina Internacional, para poder presentar su Examen a Titulo de

Suficiencia.

Justificacion
Se genera el siguiente material como apoyo de estudio hacia los alumnos que lo requieran, asi como
estandarizar los contenidos programaticos por parte del cuerpo docente.
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Estructura y contenidos

Unidad 1. Cocinas Representativas del Mundo

Unidad 2. Reposteria.

Evaluacion

No tiene evaluacién adicional a la aplicacién del examen

Materiales para la elaboracidn de la guia

1. Apuntes.

2. Practicas de la Unidad de Aprendizaje.

3. Internet.

Actividades de estudio

* Guia de Estudios.
* Asesorias del Docente

* Manejo efectivo del tiempo.
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Informacion Adicional

INSTRUCCIONES: CONTESTA BREVEMENTE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS, BASANDOSE EN LOS APUNTES
DEACADEMIA DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE PRINCIPIOS CULINARIOS Y LOS MEDIOS
QUE CONSIDERES NECESARIOS.

1. ¢Qué se busca en la Cocina China y en general en la Cocina Asidtica en la elaboracién del producto?
2. ¢En qué elementos intangibles se basa la confeccion de un alimento Chino?

3. ¢éQué elementos afrodisiacos existen dentro de la Gastronomia China?

4. (A qué productos se les otorga propiedades magicas?

5. éEn que se basan los métodos de coccidn Chinos?

6. ¢Qué medidas gastronémicas se toman para ahorrar el combustible en China?
7. ¢Qué tiempo es menos recurrente dentro de un servicio de alimentos chino?
8. ¢Qué bebidas acompafian a los alimentos por lo general en China?

9. ¢Cémo se llama el principal utensilio de cocina de origen chino?

10. ¢Qué frutas son tipicas de China?

11. ¢Qué productos vegetales son tipicos de la Gastronomia China?

12. ¢Qué productos de mar y rio son consumidos regularmente en China?

13. ¢Qué clase de productos son muy raros en China y en general en toda Asia?
14. ¢ Qué bebidas son corrientes en la vida china?

15. ¢Qué elementos se utilizan como saborizantes en la gastronomia China?

16. ¢Qué es el polvo de 5 especias?

17. éCuales son las 4 regiones mas representativas gastrondmicamente de China?
18. ¢En qué se basa la gastronomia japonesa?

19. ¢En qué se basa el menu dentro de la comida japonesa?

20. ¢Qué elementos se repiten constantemente dentro de la gastronomia japonesa?
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21. ¢Qué elementos culinarios hacen famosa a Italia?

22. ¢{Qué charcuteria Italiana es apreciada mundialmente?

23. {Qué elementos culinarios predominan en el norte de Italia?

24. {Qué elementos culinarios predominan en el sur de Italia?

25. ¢De qué cepas estan compuestos el Barolo y el Chianti respectivamente?
26. ¢Qué preparaciones predominan en la region Lombardia de Italia?

27. éQué preparaciones se imponen en Venecia?

28. ¢De qué regiodn Italiana es tipico el pesto?

29. {Qué es el pesto?

30. éEn la region de Emilia qué productos son predominantes?

31. {Qué hierbas componen la mezcla a la italiana?

32. ¢Qué productos son los mas usados dentro de la gastronomia Italiana?
33. éQué son los canelonni?

34. iQué es un bollito misto?

35. éLas preparaciones a la Bolognesa de qué elementos se componen?
36. éQué es un stracotto?

37. éLa preparacion a la pizzaiola de qué elementos esta compuesta?

38. ¢Qué par de productos de origen lacustre son sumamente utilizados dentro de la gastronomia
Italiana?

39. ¢De qué leche se fabrica el tipico queso mozzarella?
40. ¢Qué es un tartuffo?
41. {Qué legumbre es muy utilizada en Italia?

42. ¢ Definicion de pan?
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60.

61.

62.

63.

64.

¢En qué cultura se cree que aparecio el pan por primera vez?

¢De qué materias primas confeccionaban el pan los griegos?

¢En Italia, que tipo de coccidn llevaba el pan en su gran mayoria?
¢Qué producto antecesor de la cerveza incorporaban los galos al pan?
¢A partir de qué época se desarrollé la profesion de panadero?
¢En qué siglo aparece la fermentacion con leche sal y levadura?
¢Qué técnicas de cocciodn se utilizan en la panificacion?

éQué es una masa madre?

éPor qué hay que sobar la masa?

¢Palabra francesa para pasteleria?

¢éDefinicion de pasteleria?

¢Qué productos se usaban en la prehistoria para confeccionar postres?
¢Quiénes fueron los obloyers u oubloyers?

¢Qué productos se introdujeron en el siglo Xl a Francia?

¢ Principal exponente de la pasteleria francesa durante el siglo XIX?
¢Qué productos aportdé Caréme a la pasteleria?

¢Qué quiere decir la palabra biscuit?

éQué es el hojaldre?

¢ Definicidn de azucar?

éMenciona 3 presentaciones comerciales del azucar?

éMenciona las dos principales fuentes de azucar?

éMenciona los 3 pasos para la difusién del azicar en el mundo?
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65. ¢Cual es la diferencia entre sorbete y helado?

66. éQué es un soufflé?

67. ¢éQué es un mousse?

68. Elabora la receta estandar de 4 entradas de gastronomia internacional vistas en clase.

69. Elabora la receta estandar de 4 platos fuertes con guarnicidn de gastronomia internacional vistas
en clase.

70. Elabora la receta estandar de 4 postres de gastronomia internacional vistos en clase.

Bibliografia Basica
ROJAS, LEON, Jorge Luis; Apuntes de Academia Cocina Internacional, IPN, CECyT 13, Ricardo Flores Magén; 2018.

PEREZ, BELLO, David Nathanael; Manual de Practicas de Cocina Internacional, IPN, CECyT 13, Ricardo Flores Magén;
2018.
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