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FORMATO DE LA GUÍA DE ESTUDIO 
 

Área: 
TECNOLÓGICA 

Nombre de la Unidad de Aprendizaje: 

GASTRONOMÍA INTERNACIONAL I 

Nivel/semestre: 
Quinto 

 

 

 

 

 
 
 

Instrucciones generales de la guía: 
 

Anotar aspectos que el alumno debe considerar antes de presentar el examen: 
- La guía no tiene valor en la calificación final. 
- Deberá desarrollar todos los temas entregarla el día del examen. (Portafolio de evidencias) 
- El examen es teórico – Práctico y se realizan el mismo día. 

 

Presentación: 
La presente guía busca desarrollar el conocimiento de los alumnos en la Unidad de Aprendizaje 
Gastronomía Internacional l a través de las Unidades Programáticas: 
Unidad I: Cocina Asiática (China, Japón, Corea, Filipinas, Tailandia, Vietnam).  
Unidad II: Cocina Europea (Francia, Italia, Alemania, España, Inglaterra). 
Unidad III: Cocina de América (Argentina, Chile Perú, Colombia, Cuba, Canadá, Estados Unidos). 

Propósito 
 
 Diseña platillos, postres y bebidas de la Gastronomía Internacional considerando los ingredientes, insumos, 
equipos, mobiliarios, culturas y tradiciones específicos de los países representativos. 

Justificación 
 
Esta unidad de aprendizaje contribuye a desarrollar y aplicar los ingredientes, insumos y técnicas 
culinarias, en la elaboración de los alimentos de la “Gastronomía Internacional” a través de tres regiones: 
Asia, Europa y América; permitiéndoles la toma de decisiones y actitud reflexiva sobre las técnicas 
culinarias a emplear, e introduce al campo conceptual y procedimental de los temas, relacionándolos con 
sus conocimientos científicos, tecnológicos, sociales y culturales. 
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            Estructura y contenidos 

          Unidad I: Cocina Asiática (China, Japón, Corea, Filipinas, Tailandia, Vietnam). 
1. Ejecuta las técnicas culinarias en la preparación y presentación de alimentos, postres y bebidas de 

Asia Oriental. 
2. Ejecuta las técnicas culinarias en la preparación y presentación de alimentos, postres y bebidas de 

Asia del Norte y Sur. 
Unidad II: Cocina Europea (Francia, Italia, Alemania, España, Inglaterra). 

1. Ejecuta las técnicas culinarias en la preparación y presentación de alimentos, postres y bebidas de 
Francia, Italia, Alemania. 

2. Ejecuta las técnicas culinarias en la preparación y presentación de alimentos, postres y bebidas de la 
gastronomía Española e Inglesa. 
Unidad III: Cocina de América (Argentina, Chile Perú, Colombia, Cuba, Canadá, Estados Unidos). 

1. Ejecuta las técnicas culinarias en la preparación y presentación de alimentos, postres y bebidas de 
Argentina, Chile, Perú y Colombia. 

2. Ejecuta las técnicas culinarias en la preparación y presentación de alimentos, postres y bebidas de 
Cuba, Canadá y Estados Unidos. 

Evaluación 
 
La guía no tiene porcentaje de evaluación. 
El examen escrito vale el 50% de la calificación al igual que el examen práctico, 50%. 

 

 

Materiales para la elaboración de la guía 

 
1. Presentar Apuntes desarrollados de Toda la Unidad de Aprendizaje. 

 
2. Prácticas de la Unidad de Aprendizaje. 

 
3. Internet. 

Actividades de estudio 
 
Realizar de manera escrita la Sugerencia de menú Internacional a desarrollar en laboratorio y presentarlo el 
día del examen con sus recetas. 
 

 Caratula, Sopa/ Crema, Plato fuerte con guarnición, Postre, Bebida y Hoja de requisición de material. 
 Presentar Apuntes completos. 

 



INSTITUTO POLITÉCNICO NACIONAL 
SECRETARIA ACADÉMICA 

DIRECCIÓN DE EDUCACIÓN MEDIA SUPERIOR 
CENTRO DE ESTUDIOS CIENTÍFICOS Y TECNOLÓGICOS No. 13 

“RICARDO FLORES MAGÓN” 

 

 

Quinto Semestre 2024/ 1                              Gastronomía Internacional l 

 

Información Adicional 
INSTRUCCIONES: Desarrollar cada una de las Unidades temáticas, integrando la información que se 
solicita. 
 

 Unidad I: Cocina Asiática 
a. China, Japón y Corea 
b. Ingredientes e insumos. 
c. Equipos y mobiliarios. 
d. Platillos, postres y bebidas. 
e. Técnicas aplicadas. 
f. Arquitectura del platillo (Food Styling). 

 
 

Cocina Asiática  
a. Filipinas, Tailandia y Vietnam 
b. Ingredientes e insumos. 
c. Equipos y mobiliarios. 
d. Platillos, postres y bebidas. 
e. Técnicas aplicadas. 
f. Arquitectura del platillo (Food Styling). 

 
 
 
 Unidad II: Cocina Europea 

a. Francia, Italia y Alemania 
b. Ingredientes e insumos. 
c. Equipos y mobiliarios. 
d. Cultura, tradiciones, civilizaciones gastronómicas. 
e. Platillos, postres y bebidas  
f. Arquitectura del platillo (Food Styling). 

 
 

Cocina Europea 
a. España e Inglaterra 
b. Ingredientes e insumos. 
c. Equipos y mobiliarios. 
d. Cultura, tradiciones, civilizaciones gastronómicas. 
e. Platillos, postres y bebidas  
f. Arquitectura del platillo (Food Styling). 
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Unidad III: Cocina de América  

a. Argentina, Chile, Perú y Colombia. 
b. Ingredientes e insumos. 
c. Equipos y mobiliarios. 
d. Cultura, tradiciones, civilizaciones gastronómicas. 
e. Platillos, postres y bebidas  
f. Arquitectura del platillo (Food Styling). 

 
Cocina de América 

a. Cuba, Canadá y Estados Unidos. 
b. Ingredientes e insumos. 
c. Equipos y mobiliarios. 
d. Cultura, tradiciones, civilizaciones gastronómicas. 
e. Platillos, postres y bebidas  
f. Arquitectura del platillo (Food Styling). 

 
El examen escrito tiene un valor de 50 % de la calificación y tendrá 1 hora para resolverlo. 
El examen práctico tiene un valor de 50% de la calificación. Tendrá 90 minutos para realizarlo en el Laboratorio 
de Cocina y consta de lo que se menciona a continuación: 
 
 Sopa /Crema 
 Plato fuerte con carne que puede ser Pollo y Guarnición 
 Postre  
 Bebida Internacional sin alcohol 

El alumno deberá presentar las recetas impresas del menú para el examen práctico. 
 Aspectos a evaluar en examen práctico: 
 Uniforme. 
 Insumos completos. 
 Seguir el procedimiento de la receta. 
 Nombrar adecuadamente el material y los procedimientos. 
 Presentación de los platos. 
 Sabor - sazón 
 Limpieza 
 Tiempo 
 Forma de trabajo. 
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