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FORMATO DE LA GUIiA DE ESTUDIO

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

TECNOLOGICA GASTRONOMIA INTERNACIONAL II Sexto

Instrucciones generales de la guia:

Anotar aspectos que el alumno debe considerar antes de presentar el examen:
- La guia no tiene valor en la calificacion final.

- Deberd desarrollar todos los temas entregarla el dia del examen. (Portafolio de evidencias)

- El examen es tedrico — Practico y se realizan el mismo dia.

Presentacion:

La presente guia busca desarrollar el conocimiento de los alumnos en la Unidad de Aprendizaje

Gastronomia Internacional Il a través de las Unidades Programaticas:
Unidad I: Cocina de Medio Oriente y Polinesia.

Unidad Il: Cocina Griega e Hindu.

Unidad lll: Vegetariana — Vegana, Pescados y Mariscos.

Propésito

Disefia platillos, postres y bebidas de la Gastronomia Internacional considerando los ingredientes, insumos,
equipos, mobiliarios, culturas y tradiciones especificos de los paises representativos para cumplir las
necesidades en un contexto global.

Justificacion

Este programa de estudios estd enfocado al desarrollo de saberes, habilidades, actitudes y valores para lo
cual, las experiencias de aprendizaje se disefian considerando el contexto real y las problematicas del
entorno local, regional, e internacional. En estas experiencias de aprendizaje se incluyen aquellas que

requieren de herramientas didacticas, tecnoldgicas y digitales, especificas para la Unidad de Aprendizaje
de Gastronomia Internacional Il, que permiten el aprendizaje, integracién y formacidén del educando.
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contenidos

Unidad I: Cocina de Medio Oriente y Polinesia.
1. Realiza las técnicas culinarias en la preparacidn y presentacion de alimentos, postres y bebidas de
Medio Oriente
2. Elabora las técnicas culinarias en la preparacidn y presentacion de alimentos, postres y bebidas de
Polinesia.

Unidad II: Cocina Griega e Hindu.
1. Utiliza las técnicas culinarias en la preparacién y presentacion de alimentos, postres y bebidas de
Grecia.
2. Maneja las técnicas culinarias en la preparacion y presentacion de alimentos, postres y bebidas de
India.

Unidad Ill: Vegetariana — Vegana, Pescados y Mariscos.
1. Emplea las técnicas culinarias en la preparacién y presentacion de alimentos, postres y bebidas
vegetarianos y veganos.
2. Realiza diversos platillos con pescados y mariscos utilizando las técnicas culinarias en la preparacién y
presentacién de los mismos.

Evaluacion

Materiales para la elaboracion de la guia

1. Presentar Apuntes desarrollados de Toda la Unidad de Aprendizaje.
2. Practicas de la Unidad de Aprendizaje. (Recetario)

3. Internet.
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La guia no tiene porcentaje de evaluacién.
El examen escrito vale el 50% de la calificacién al igual que el examen practico, 50%.

Actividades de estudio

Realizar de manera escrita la Sugerencia de menu mexicano a desarrollar en laboratorio y presentarlo el dia

del examen con sus recetas.

e Caratula, Sopa/ Entrada, Plato fuerte con guarnicion, Postre, Bebida y Hoja de requisicion de
material.
e Presentar Apuntes completos. (Apuntes y Recetario)

Informacion Adicional
INSTRUCCIONES: Desarrollar cada una de las Unidades tematicas, integrando la informacién que se

solicita.

Unidad I: Cocina de Medio Oriente y Polinesia

Desarrolla por cada pais Medio Oriente: Turquia y Libano lo siguiente:

a. Ingredientes e insumos.

Equipos y mobiliarios.

Platillos, postres y bebidas. (Estructura un menu que sea tradicional)
Técnicas aplicadas.

Arquitectura del platillo (Food Styling).

©Poo o

Desarrolla por cada pais Polinesia: Hawdi y Nueva Zelanda lo siguiente:

a) Ingredientes e insumos.

b) Equipos y mobiliarios.

c) Platillos, postres y bebidas. (Estructura un menu que sea tradicional)
d) Técnicas aplicadas.

e) Arquitectura del platillo (Food Styling).
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UNIDAD 2: Cocina Griega e Hindu.

Desarrolla para Grecia lo siguiente:

a) Ingredientes e insumos.

b) Equipos y mobiliarios.

c) Platillos, postres y bebidas. (Estructura un menu que sea tradicional)
d) Técnicas aplicadas.

e) Arquitectura del platillo (Food Styling).

Desarrolla para India lo siguiente:

a) Street Food y clasica.

b) Ingredientes e insumos.

¢) Equiposy mobiliarios.

d) Platillos, postres y bebidas. (Estructura un menu que sea tradicional)
e) Técnicas aplicadas.

f) Arquitectura del platillo (Food Styling).

UNIDAD 3: Vegetariana — Vegana, Pescados y Mariscos

1. Desarrolla y explica la cocina Vegetariana y Vegana:

a) Ingredientes e insumos.

b) Equipos y mobiliarios.

c) Platillos, postres y bebidas. (Estructura un menu que sea tradicional)
d) Técnicas aplicadas.

e) Arquitectura del platillo (Food Styling).

2. Desarrolla y explica la cocina Pescados y Mariscos desarrolla lo siguiente:
a) Roabster clamb, agua chiles, ceviches, discadas, tacos,

b) horneados.

c) Ingredientes e insumos.

d) Equiposy mobiliarios.

e) Platillos, postres y bebidas. (Estructura un menu que sea tradicional)
f) Técnicas aplicadas.

g) Arquitectura del platillo (Food Styling).
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El examen escrito tiene un valor de 50 % de la calificacién y tendrd 1 hora para resolverlo.
El examen practico tiene un valor de 50% de la calificacion. Tendra 90 minutos para realizarlo en el Laboratorio
de Cocina y consta de lo que se menciona a continuacion:

53

%

Sopa / Entrada

53

%

Plato fuerte y Guarnicion

53

%

Postre

53

%

Bebida sin alcohol

El alumno debera presentar las recetas impresas del menu para el examen practico.
e Aspectos a evaluar en examen practico:

Uniforme.

Insumos completos.

Seguir el procedimiento de la receta.

Nombrar adecuadamente el material y los procedimientos.
Presentacion de los platos.

Sabor - sazén

Limpieza

Tiempo

Forma de trabajo.

OO CRS
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