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1. DATOS DE IDENTIFICACION

UNIDAD DE APRENDIZAJE VANGUARDIA GASTRONOMICA (OPTATIVA 2)
O MODULO
Clave: | 2776
Ubicacion Séptimo semestre, Etapa de Acentuacién, Academia
Tedricas: 48 hrs Practicas: 32 hrs | Estudio Independiente: 48hrs
Horas y créditos: | Total de horas: 128 hrs | créditos: 8
Competencia (s) del perfil | Aplicalos conocimientos de la quimica culinaria a través de los procesos de elaboracion
de egreso a las que y aplicacién de las diferentes técnicas utilizadas en la gastronomia a través del trabajo
aporta: y la creatividad permitiendo el desarrollo de nuevas propuestas de investigacion.
Componentes de la e Investiga las innovaciones en gastronomia.
competencia que se e  EvaluUa las distintas técnicas culinarias por medio de la elaboracién de distintas
desarrollan en la Unidad Identifica los componentes de las materias primas para su uso en
de Aprendizaje: preparaciones especificas.
Unidades de aprendizaje Introducciodn a la Investigacion e Innovacion en Gastronomia, Quimica culinaria y Anélisis
relacionadas: sensorial
Responsables de elaborar el | José Eduardo Flores Navarro José Eduardo Flores
programa: José David Vazquez Agis Navarro
José David Vazquez Agis

Responsables de actualizar el Fecha:
programa:

2. PROPOSITO

Aplicar los distintos productos y técnicas utilizados en la cocina de vanguardia con la finalidad de la creacién
de propuestas gastrondmicas innovadoras, siguiendo los principios profesionales de cocina, compromiso
social y ético.

3. SABERES

Tedricos: e |dentificar los diferentes productos y aparatos especializados que se implementan en la
cocina de vanguardia

e Reconocer los principales exponentes de la cocina de vanguardia a nivel mundial

e Aplicar los diferentes lineamientos y reglas en la arquitectura del plato.

Practicos: e  Aplicar los conocimientos bdsicos de productos y aparatos dentro de la cocina molecular de
vanguardia
e Desarrollar las diferentes técnicas implementadas en la cocina de vanguardia
Actitudinales: e Respetar el debido uso de productos y aparatos en la cocina de vanguardia

e Apreciar el trabajo y el ejemplo de los méaximos exponentes de la cocina de vanguardia
e  Ser proactivo aplicando los conocimientos adquiridos durante la imparticion de la materia

4. CONTENIDOS

1. Cocina de vanguardia
1.1 introduccién a la cocina de vanguardia
1.2 mdaximos exponentes de la cocina de vanguardia
2. Técnicas culinarias de vanguardia mediante la utilizacién de productos quimicos
2.1. Esferificacidon
2.2. Gelificacion
2.3. Terrificacion
2.4. Nitrégeno liquido




3. Técnicas culinarias de vanguardia mediante la utilizacién de aparatos especializados

3.1
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.
3.8.
3.9.

Sous vide

Parilla inversa

Pistola de ahumado

Evaporador de Rotacién (Rotostat)
Pacojet

Deshidratador

Sifén

Liofilizacion

Ultra-congelacién Magnética

4. Arquitectura del plato

4.1
4.2
4.3

Disefio y estética en la cocina de vanguardia
Raciones minimalistas
loza y plaque vanguardista

5. show cooking

5. ACTIVIDADES PARA DESARROLLAR LAS COMPETENCIAS

Actividades sugeridas para el docente:

Exposicion del tema.

Retroalimentacion sobre el tema.

Asesoramiento en la practica.

Asesoramiento en la aplicacion de instrumentos.

Exposicion de la utilizacion del software.

Asesoramiento en la utilizacién del software.

Asesoramiento en la utilizacidn de los instrumentos para el diagnéstico.

Organizar y coordinar el trabajo de los equipos dentro del proceso de aprendizaje, de los aspectos tedricos-practicos.
Propiciar ambientes de aprendizaje acorde a las necesidades de los alumnos y los objetivos de aprendizaje

Solicitar trabajos y tareas escritas y retroalimentarlos.

Solicitar a los alumnos exponer ante el grupo promoviendo el andlisis, la apropiacion y la transmision clara del material,
evitando la repeticién mecanica del mismo.

Exposicidn grafica- oral frente a grupo.

Asesoria y acompafiamiento en el proceso de aprendizaje.

Actividades sugeridas para el estudiante:

Lectura previa del tema.

Ejercicios sobre la ética profesional.

Aplicacién de los instrumentos.

Aplicacién del software.

Aplicacidn de los instrumentos para el diagnéstico.

Participacion activa y dinamica en todas y cada una de las actividades implementadas por el docente.
Participar de manera proactiva en la retroalimentacion de tareas y trabajos encomendados previamente por el
docente.

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.

Llevar acabo busqueda de informacion desde diferentes marcos de referencia.

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

Asistir a clases en horarios acordados por la unidad académica.

®  Entregar las evidencias de forma puntual.
6. EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS
6.1. Evidencias 6.2 Indicadores de calidad generales

Realizar las actividades solicitadas | Entregar actividades con coherencia, cuidado de ortografia, respetar formato

establecidos, respetar fecha de entrega y ser analitico y critico con la informacién
recabada para llevar a cabo la actividad solicitada.




Realizar un reporte de practicas en
el laboratorio

Respetar las reglas de laboratorio, cumplir con el material solicitado y hacer uso
debido de productos y aparatos.

Elaborar un portafolio de evidencias
donde se incluya las actividades vy
las practicas de laboratorio

Cumplir con los criterios de desempefios solicitados anteriormente para la
entrega de portafolio de evidencias.

6.3. Calificacidon y acreditacion:

Clases virtuales:

Tareas (30%)
Asistencia (30%)
Portafolio de evi

Presenciales:

dencias (40%)

Parcial 1 con valor de 30 %
Parcial 2 con valor de 30%

Muestra final co
Para un total de

n valor 40%
100 %

7. FUENTES DE INFORMACION

Bibliografia bdsica

Autor (es) Titulo Editorial Aiho URL o biblioteca digital donde estd disponible
Casalins Cocina Ediciones 2012 www.edicioneslea.com
Eduardo molecular LEA

(concepto y

técnicas)
Koppmann Nuevo manual Siglo 2014 N/A
Mariana de la cocina Veintiuno

molecular Editores
Adria Ferran, | The invention Dali 2016 N/A
Jefett William | food Musseum
Bibliografia complementaria

Autor (es) Titulo Editorial Ao URL o biblioteca digital donde esta disponible

This Hervé Building a meal Columbia 2007 https://cup.columbia.edu
university
Press
This Hervé The Science of Columbia 2009 https://cup.columbia.edu
the Oven university
Press
This Hervé Molecular Columbia 2002 https://cup.columbia.edu
Gastronomy university
Press

8. PERFIL DEL PROFESOR:

Licenciado en gastronomia con habilidades de ensefianza que domine los conocimientos y las técnicas de la
cocina vanguardista y la preparacién de profesionales en la cocina.



http://www.edicioneslea.com/

