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Nombre de la asignatura:

Alta Cocina Mexicana

Competencia(s) que desarrolla:

Desarrollar 'y administrar
diagnostico del

un concepto gastronomico a traves del
potencial culinario,
mexicana e internacional representativa, herramientas financieras y de
administracion estrategica y la normatividad aplicable para fortalecer al
sector gastronomico y contribuir al desarrollo economico de la zona.

la ingenieria de menus, cocina

Horas précticas:

Horas

64 2t
teoricas:

Horas

26
totales:

90

Objetivo:

cocina tecno-emocional
potencializar al sector.

para

El alumno elaborara una propuesta gastronomica
cocina mexicana considerando las tecnicas de cocina tradicional y de

innovadora de alta

diversificar la oferta gastronomica y

Nombre de las unidades tematicas:

Numero y nombre de la unidad
tematica

Objetivo general por unidad
tematica

1. Introduccién a la alta cocina mexicana
2. Cocina tecno-emocional y de autor aplicada a la cocina Mexicana.

Temas de cada unidad
tematica

1. Introduccién a la alta cocina

El alumno identificara los antecedentes,

Antecedentes de alta cocina mexicana

aplicada a la cocina Mexicana.

mexicana restaurantes y chefs de alta cocina|Chefs y restaurantes de alta cocina
mexicana para enriquecer su acervo|mexicana
cultural gastronémico

2. Cocina tecno-emocional y de autor El alumno desarrollara platillos de alta | Creatividad

cocina mexicana para incrementar la
oferta gastrondmica.

Tendencias de vanguardia de la alta
cocina

Uso de aditivos y técnicas de alto vacio
Cocina de autor
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Unidad: Introduccién a la alta cocina mexicana Duracion (Horas)*: 12

Objetivo de unidad: |El alumno identificara los antecedentes, restaurantes y chefs de alta cocina mexicana para
enriguecer su acervo cultural gastronémico

Tipos de Saberes

Saber Saber Hacer Ser
Reconocer las técnicas de la cocina|Determinar las tendencias | Analitico
prehispanica, virreinal y | gastronémicas en México. Sistematico
contemporanea. Pensamiento critico
Responsabilidad
Identificar el concepto de alta cocina Disciplina
mexicana. Ordenado
Objetivo
Identificar los principios de alta cocina Respeto
mexicana y su estado actual. Honesto
Etico
Identificar las caracteristicas de las Asertivo
corrientes gastronomicas: fusion, Puntualidad
minimalismo, cocina de  autor, Autocontrol
organicos, gourmet, slow food, cocina Automotivacién
en plancha fria y crio cocina.
Identificar las principales aportaciones
de alta cocina internacional a la alta
cocina mexicana.
Identificar los principales chef de la alta
cocina mexicana Yy los restaurantes
representativos.

Resultado de la unidad de aprendizaje
A partir de un proyecto de alta cocina mexicana elaborara un portafolio de evidencias que contenga:

-Introduccién

- Fichas descriptivas de las corrientes gastronémicas:

Fusion, minimalismo, cocina de autor, organicos, gourmet, slow food.
Que contenga:

-Corriente gastronomica

-Chef representativo

-Restaurantes representativos

-Técnicas utilizadas

- Fichas descriptiva de las principales aportaciones de los chefs de alta cocina mexicana que contenga:
-biografia del chef: formacién y trayectoria

-corriente a la que pertenece
-métodos y técnicas utilizados

- Ficha técnica de restaurantes de alta cocina mexicana: Nombre, concepto, tiempo de funcionamiento, mend, tipo de
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servicio, reconocimientos y certificaciones.
-Conclusién
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Apremder, Emprender, Transformar

Secuencia didactica

Actividades iniciales Actividades de desarrollo Actividades finales
Evaluacion diagnéstica Actividades en linea Examen
Exposicién por parte del profesor Exposicién por parte del profesor Portafolio de evidencias

Medios y materiales
didacticos:

Cafion proyector, Computadora, Pizarron / Plumones , Internet

Estrategias de ensefianza:

Exposicién, Otros

Técnicas de ensefanza:

Lluvia de ideas, Equipos, Otros

Estrategias de aprendizaje:

Mapas conceptuales , Mapas mentales, Otros

Evidencias de aprendizaje:

Portafolio de evidencias
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Examen
Lista de Cotejo o verificacion

Lista de Cotejo o verificacion
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Unidad: Cocina tecno-emocional y de autor aplicada a la cocina Mexi¢ Duracion (Horas)*: 78

Objetivo de unidad: |El alumno desarrollara platillos de alta cocina mexicana para incrementar la oferta

gastronomica.

Tipos de Saberes

Saber

Saber Hacer Ser

Identificar el concepto de creatividad.

Reconocer el proceso del pensamiento
creativo.

Identificar la metodologia de resolucion
de problemas:

diagnéstico, identificacion del problema,
definiciéon de soluciones, tamiz de idea
y concepto final.

Identificar el concepto de
cocina-tecno-emocional

Reconocer las tendencias de
vanguardia de la alta cocina:

- Cocina molecular

- Cocina minimalista

- Deconstruccién

- Alto vacio

Identificar los platilos de cocina
mexicana tradicional representativos
transferibles a la alta cocina mexicana.

Identificar las técnicas de envasado al
alto vacio: envasado parcial, continuo y
total.

Identificar la clasificacion de
ingredientes de acuerdo a la técnica de
envasado al alto vacio.

Reconocer las caracteristicas vy
aplicaciones de los aditivos en la alta
cocina mexicana.

Reconocer las técnicas de emulsion,
espesante, aires, espumas,
esterificacion basica e inversa vy
gelificacion.

Explicar las técnicas de alto vacio:
- impregnacion
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- marinado

- infusién

- coccién

- regeneracion

Identificar el concepto de la cocina de
autor.

Identificar las caracteristicas de la
cocina de autor.

Reconocer los ingredientes de la regién

Reconocer los platillos de la cocina
tradicional mexicana

BASADA EN COMPETENCIAS

Determinar platillos transferibles de la
cocina tradicional mexicana a la alta
cocina

Disefiar mends de alta cocina
considerando las tendencias de
vanguardia

Elaborar un diagrama de flujo del

proceso creativo de transferencia de
cocina tradicional mexicana a la alta
cocina

Elaborar platilos de alta cocina
mexicana con aditivos

Elaborar platillos de alta cocina

mexicana con técnicas de alto vacio
Proponer menus de cocina mexicana
de vanguardia bajo el concepto de
cocina de autor.

Elaborar platilos de cocina mexicana
de vanguardia bajo el concepto de
cocina de autor
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Apremder, Emprender, Transformar

Analitico
Sistematico
Pensamiento critico
Responsabilidad
Disciplina
Ordenado
Objetivo
Respeto
Honesto

Etico

Asertivo
Puntualidad
Autocontrol
Automotivacion

Resultado de la unidad de aprendizaje

A partir de un proyecto, preparard un menu de autoria de alta cocina mexicana e integrara un portafolio de evidencias que

contenga:

a) Menu con descripcion de los platillos

b) Estandarizacién de las recetas, que contenga:

- Ingredientes
- Aditivos

- Procedimientos apegados a la normatividad

- Tipos de corte

- Métodos de coccion

- Descripcién de técnicas empleadas

- Temperaturas de coccion y de servicio
- Fotografia de la presentacion final

- Costos, porciones y rendimientos

- Tiempo de conservacion

- Propuesta de maridaje

c) Lista de verificacién de la preparacion de los platillos
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|d) Diagrama las etapas del proceso creativo del mend.
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Secuencia didactica
Actividades iniciales Actividades de desarrollo Actividades finales
Evaluacion diagnéstica Actividades en linea Examen
Exposicién por parte del profesor Préacticas Portafolio de evidencias
Exposicion
Mqu0§ y materiales Cafion proyector, Computadora, Pizarron / Plumones , Internet
didéacticos:
Estrategias de ensefianza: Mapas conceptuales, Exposicion, Otros
Técnicas de ensefianza: Lluvia de ideas, Equipos, Otros
Estrategias de aprendizaje: Mapas conceptuales , Mapas mentales, Otros
Evidencias de aprendizaje: Portafolio de evidencias
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Tipo de Estrategia de Evaluacion Instrumento de Evaluacion
Evaluacion
Evaluacion . Tipo de Instrumento
. .. Pruebas de Rendimiento
Diagnostica: Examen
Evaluacion Tibo de instrumento Valor del
Formativa: P instrumento (%)
Manuales Lista de Cotejo o verificacion 30 %
Pruebas de Rendimiento Examen 40 %
Portafolio de evidencias Lista de Cotejo o verificacion 30 %
100 %
Evaluacion
SIMENE (~E6 02 09/12/2020
de asignacion de
la calificacion)
Objetivo:
Asignaturas que contribuyen a la competencia
especifica:
Componentes del proyecto:

LIC. LUIS ALBERTO LOPEZ CERVANTES MTRA. ESTHER BOTHO CLEMENTE
Elaboro Vo. Bo. del Director del PE
El Nith, Ixmiquilpan, Hidalgo 04/09/2020
Lugar Fecha de elaboracion
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