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LICENCIATURA EN GASTRONOMIA
PROGRAMA DE ESTUDIOS

1. DATOS DE IDENTIFICACION

UNIDAD DE APRENDIZAJE

Gastronomia Oriental

Clave:

7245

Ubicacion

Séptimo semestre, Academia cocina

Horas y créditos:

Tedricas: 36 H | Practicas: 54 H | Estudio Independiente: 36 H

Total, de horas: 126 | Créditos: 7

Competencia (s) del perfil
de egreso a las que
aporta:

E1. Domina las técnicas de cocina fria y caliente, para la realizacion de recetas en la
practica restaurantera, catering y diversos comedores con practicas constantes.

E3. Maneja técnicas culinarias nacionales e internacionales aplicando los conocimientos
de historia gastrondmica para la practica restaurantera, catering y diversos comedores
y realizacion de recetas.

Componentes de la
competencia que se
desarrollan en la Unidad
de Aprendizaje:

*  Conoce el equipo mayor, menor y utensilios representativos de la cocina fria

y caliente.

*  Conoce y comprende la taxonomia de los alimentos de origen animal y origen
vegetal.

* Identifica los procesos y bases de preparacion de las areas de las distintas
cocinas.

Unidades de aprendizaje
relacionadas:

Introduccidn a la gastronomia
Bases culinarias

Responsables de elaborar el
programa:

LG. Emmanuel Baiiuelos Murillo Fecha: 26/06/2020

Mtro. Oscar Luis Urtusuastegui Valenzuela

Responsables de actualizar el
programa:

Fecha:

2. PROPOSITO

El alumno conoce, comprende y aplica las técnicas e ingredientes orientales para la preparacion vy
elaboracién de platillos mas emblematicos, mediante procedimientos culinarios asiaticos.

3. SABERES
Teoricos: Conoce las distintas materias primas con las que se trabaja en Asia.
Comprende las técnicas para la elaboracién de platillos cldsicos basicos y avanzados.
Emplea el conocimiento tedrico cientifico en el proceso de la elaboracion de platillos orientales.
Practicos: Aplica técnicas basicas y avanzadas en la creacidn de recetas orientales.

Recrea las recetas mas emblematicas de la gastronomia oriental.
Presenta los conocimientos adquiridos en cocina, y en una muestra.

Actitudinales:

Crea distintos tipos de recetas de Asia, desde preparaciones con una dificultad minima, hasta
platillos con dificultad avanzada.

Participa en actividades académicas, en las que se debera desarrollar a base de investigar
diversas preparaciones y platillos asiaticos.

4. CONTENIDOS

1  INTRODUCCION A LA GASTRONOMIA ORIENTAL

1.1 Extension territorial de Asia
1.1.1  Los paises con mayor importancia gastronémica de Asia
1.1.2  Tipo de dieta en Asia
1.1.3  Costumbres de la gastronomia asiatica
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1.1.3.2  Zonas rurales
1.1.3.3  Zonas urbanas
1.1.3.4  Comida callejera y/o fast food

Historia de Japdn en la gastronomia
Regiones de Japdn

1.3.1  Hokkaido

1.3.2  Tohoku

133 Kanto
134 Chubu
1.3.5 Kinki
1.3.6  Chugoku
1.3.7 Shikoku

1.3.8 Kyushu-Okinawa

Historia de China en la gastronomia
Regiones de China

1.5.1  Shang-ghai

15.2 Hunan

1.5.3  Sichuan

1.54  Yunnan

1.5.5 Guangon

1.5.6 Canton

15.7 Hainan

Historia de Tailandia en la gastronomia
Regiones de Tailandia

1.7.1  Tailandia central

1.7.2  Tailandia Este

1.7.3 Tailandia noreste

1.7.4  Tailandia norte

1.7.5 Tailandia sur

Historia de la India en la gastronomia
Regiones de india
19.1 Bhabhar

1.9.2 Matsia
193 Punyab
1.9.4 Videja

1.10 Historias de otros paises orientales en la gastronomia.
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TECNICAS DE COCCION
Técnicas de coccidon japonesas
Técnicas de coccion chinas
Técnicas de coccion tailandesas
Técnicas de coccion Indias
Técnicas de coccion de otros paises de Asia

UTENSILIOS
Utensilios de la gastronomia de Japdn
Utensilios de la gastronomia de China
Utensilios de la gastronomia de Tailandia




3.4  Utensilios de la gastronomia de India
3.5 Utensilios de la gastronomia de otros paises de Asia

4  CONDIMENTOS Y SALSAS
4.1 Condimentos y salsa de Japon

4.1.1 Tradicionales e industrializadas
4.2  Condimentos y salsa de China

4.2.1  Tradicionales e industrializadas
4.3 Condimentos y salsa de Tailandia

4.3.1  Tradicionales e industrializadas
4.4  Condimentos y salsa de India

4.4.1  Tradicionales e industrializadas
4.5 Condimentos y salsa de otros paises de Asia

4.5.1  Tradicionales e industrializadas

5  INGREDIENTES
5.1  Ingredientes mas utilizados en Japén
5.1.1  Produccidn nacional de ingredientes
5.2 Ingredientes mas utilizados en China
5.2.1  Produccidn nacional de ingredientes
5.3 Ingredientes mas utilizados en Tailandia
5.3.1  Produccidn nacional de ingredientes
5.4  Ingredientes mas utilizados en la India
5.4.1  Produccion nacional de ingredientes
5.5 Ingredientes mas utilizados en otros paises de Asia

6  PAISES CON IMPORTACIA GASTRONOMICA
6.1 Core del Sur, Malasia, Filipinas y Vietnan
6.1.1  Introduccion a la gastronomia oriental
6.1.2  Técnicas de coccidn
6.1.3 Utensilios
6.1.4  Condimentos y salsas
6.1.5 Ingredientes
6.1.6  Paises con importancia gastrondmica

36. ACTIVIDADES PARA DESARROLLAR LAS COMPETENCIAS

Actividades sugeridas para el docente:
e  Exposicion del tema.
e  Retroalimentacion sobre el tema.
e  Asesoramiento en la practica.
e Asesoramiento en la aplicacidn de instrumentos.
e  Exposicidon de la utilizacidn del software.
e  Asesoramiento en la utilizacion del software.
e  Asesoramiento en la utilizacion de los instrumentos para el diagnéstico.

e  Organizar y coordinar el trabajo de los equipos dentro del proceso de aprendizaje, de los aspectos tedricos-practicos.

e  Propiciar ambientes de aprendizaje acorde a las necesidades de los alumnos y los objetivos de aprendizaje
e  Solicitar trabajos y tareas escritas y retroalimentarlos.

e  Solicitar a los alumnos exponer ante el grupo promoviendo el analisis, la apropiacién y la transmisién clara del material,

evitando la repeticion mecanica del mismo.
e  Exposicion grafica- oral frente a grupo.
e  Asesoriay acompafiamiento en el proceso de aprendizaje.

Actividades sugeridas para el estudiante:
e  Lectura previa del tema.




e  Participacion activa y dinamica en todas y cada una de las actividades implementadas por el docente.

e  Participar de manera proactiva en la retroalimentacion de tareas y trabajos encomendados previamente por el
docente.

e  Realizar exposiciones frente al grupo de manera analitico-critico, demostrando una apropiacién adecuada de los
contenidos tematicos, evitando la repeticion mecanica a través de la lectura.

e Llevar acabo busqueda de informacidn desde diferentes marcos de referencia.

e  Realizar los trabajos en equipo y colaborativos conforme a las instrucciones dadas por el docente.

e Asistir a clases en horarios acordados por la unidad académica.

e  Entregar las evidencias de forma puntual.

e Se implementaran diversas técnicas para generar dinamica del grupo, con el propdsito de agilizar el aprendizaje

e  Se promovera el trabajo en equipo en trabajos de investigacidn y exposiciones.

e  Se realizaran evaluaciones parciales de manera escrita

e  Se realizaran tareas de investigacion tanto en equipo como en modalidad individual.

e  La participacién del alumno sera considerada a través de sus tareas y aportaciones durante la clase

6. EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

6.1. Evidencias Indicadores de calidad generales
Valida el conocimiento tedrico adquirido durante en clase para demostrar su
Evaluaciones tedricas dominio del tema.

Elabora distintos platillos tipicos por paises europeos para incrementar su
Presentacion de platillos en clase | acervo cultural gastrondémico.

Procede con base en la informacion obtenida durante practicas de cocina e
investigacién documental para la creacion de un recetario gastronémico
europeo.

Recetario

Muestra todo el conocimiento adquirido durante el curso para la elaboracién de
una muestra gastrondmica europea.

Muestra Gastrondmica = - - - -
Disefia platillos, con el uso de ingredientes a su alcance, nuevas tendencias, y

propio estilo de trabajo para presentar una nueva propuesta gastronémica al
comensal.

6.3. Calificacidon y acreditacion:
Si el alumno, rebasa el 10 % de faltas totales al semestre debera presentar ordinario obligatorio.

Si el alumno cuenta con todas las asistencias por parcial, se le contara el 10% establecido.

El alumno debe de cumplir con un porcentaje de asistencia del 80 % en el semestre, de lo contrario no podra obtener
derecho a presentar examen ordinario.

El alumno tendrd derecho a exentar cuando obtenga como minimo 8.6 de promedio entre los tres parciales.

Evaluacion por parciales Evaluacion Final

Practica 40 % Promedio entre los tres parciales 40%

Evidencia 10% Examen ordinario 30%

Asistencia 10% Trabajo final practico 20%
Examenes 40 % Trabajo final tedrico 10%

7. FUENTES DE INFORMACION

Bibliografia Basica

URL o biblioteca digital donde esta

Aut Titul Editorial AR isponi
utor (es) itulo itoria no disponible




Michael - Marco Polo - Un gatlonalh.
. fotdgrafo tras las eographic 2011
Yamashita
huellas del pasado
Intercontinent
China - The al Publishing
Kevin Sinclair beautiful Corporation 2013
cookbook Limited
El arte culinario Wei 'Chyan
Mu Sun Lee . Publishing.
oriental
Bibliografia complementaria
Autor (es) Titulo Editorial Afo URLo blbllotgca dlgltal donde esta
disponible
Yu Sen Chen Las recetas Young Tower
milenarias de la
cocina oriental
jamas publicadas

8. PERFIL DEL PROFESOR:

Licenciado en gastronomia o chef empirico con experiencia y/o especialidad en gastronomia oriental con un minimo
de 2 afos de experiencia en el ramo.




