Licenciatura Ciencia de los Alimentos
PROGRAMA DE ESTUDIO POR COMPETENCIAS

1. IDENTIFICACION DEL CURSO

| Centro Universitario: | CUCBA
| Departamento: | Salud Publica
Academia: Alimentacion y Ciencia de los Alimentos

Competencia profesional

Aplica las técnicas profesionales de
preparacion culinaria y presentacion de
platillos. Desarrolla nuevas propuestas: Disefia
y elabora platillos y menus de alta especialidad,
mediante el uso de técnicas de cocina
contemporanea.

Nombre de la unidad de competencia:

Preparacion gastronémica ll
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Fecha de actualizacion:
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2. PRESENTACION

La denominada “Nueva Cocina”, esta conformada un grupo de “sub-corrientes”
gastronémicas como la llamada: “cocina molecular”, “cocina de autor”, “cocina creativa”,
“cocina espontanea”’ y “cocina fusién”, entre otras; las cuales tienen como objetivo la
creacion de nuevas experiencias en el comensal, proponiendo nuevas formas, sabores y

texturas; aplicando novedosas técnicas mediante el uso de aditivos alimentarios.

Una vez dominadas las bases de la cocina, el alumno aprendera las bases teéricas y
aplicara las principales técnicas de la gastronomia molecular y deconstruccion, asi como
la utilizacién de los principios estéticos en: color, forma, sabor, altura y volumen en sus
propias creaciones, con el objetivo de transformar y presentar los alimentos a un mayor
nivel de refinamiento, acorde a las Ultimas tendencias, aportando asi propuestas

concretas en el desarrollo del proceso tecnolégico de su proyecto.




3. COMPETENCIA PROFESIONAL

UNIDAD DE COMPETENCIA: Preparacién gastrondmica ll

4 5 6 7 8 9 10
Sub Producto Evidencia Criterio de Saberes Saberes Saberes Tipo de
competencias de aprendizaje evaluacion Tedricos Préacticos Formativos actividad
(desemperio)
1.- Identifica los | Elaboracion y | Conforma el | Conocer la | Desarrollo de | Organizaciény
Elementos presentacion de | 30% del | diversidad de | capacidad creativa y | planeacion en el Investigacion
decorativos en | documento final por | apartado: técnicas  culinarias | de improvisacion. disefio de bibliografica.
montaje de | escrito de compendio de | desarrollo  del | en decoracion de propuestas de
platillos: bases | practicas de laboratorio. | curso (50%) platillos. Robustecimiento  del | menus varios. Exposicion
técnicas y criterio estético en la
aplicaciones Bitacora de registro Diferenciar y aplicar | composicion y disefio | Objetividad y Préactica de
practicas. distintas técnicas | armonioso de platillos: | sentido critico. laboratorio.
Presentacion de platillos para platillos dulces
o salados. Altura Trabajo en equipo.
Volumen

Enriquecer y mejorar | Color

el aspecto | Texturas

organoléptico con

énfasis en los visual, | Uso y manejo de

de platos dulces vy | utensilios especiales

salados. en la aplicacion de

técnicas.

2.-ldentifica y | Elaboracién y | Conforma el | Identificar, proponer | Desarrollo  de la | Organizaciény
aplica  préctica | presentacion de | 30% del |y ejecutar la y | capacidad creativa y | planeacion en el Investigacion
de documento final por | apartado: transformacion de | de vision e | disefio de bibliografica
deconstruccién escrito de compendio de | desarrollo  del | platillos clasicos en | interpretacion de las | propuestas de
de platillos | practicas de laboratorio. | curso (50%) versiones distintas cocinas. mends varios. Investigacion de
clasicos, y deconstruidas campo
técnicas Bitacora de registro mediante el uso de | Conocimiento de los | Objetividad y




moleculares. técnicas como: procedimientos y | sentido critico. Practicas de
Presentacion de platillos. principios de las laboratorio
e  Terrificacion técnicas de la cocina | Trabajo en equipo.
e  Gelificacion molecular, asi como Exposicion.
e Aires Su ejecucion practica.
L] Espumas
e Esferificacion Desarrollo de
e Formacién de | sensibilidad sensorial
peliculas aplicada a la
* Formacién de | yasformacion y
esponjas ..
« Deshidratacis | Preparacion de
n alimentos.
e Emulsiones .
Uso y manejo de
Establecer las bases | utensilios especiales.
tedricas de la cocina
molecular.
Aplicacion de las
principales técnicas
de cocina molecular.
Pasos en el disefio y
desarrollo de mendus.

Elaboracion y | Conforma el | Cultura, Enriquecimiento  del | Organizacién y Investigacion
3.-Aplica los | presentacion de | 20% del | generalidades y | criterio gastronémico | planeacion en el bibliografica
conceptos de la | documento final por | apartado: practica de la cocina | mediante el | disefio de
Cocina escrito de compendio de | desarrollo  del | mexicana, francesa, | conocimiento de | propuestas de Practicas de
Internacional practicas de laboratorio. | curso (50%) italiana espafiola vy | técnicas y recursos de | mendus varios. laboratorio

japonesa. distintos grupos

Bitacora de registro étnicos. Orden Exposicién.

Estimacion de
Entrega de tareas costos. Capacidad de | Limpieza

Presentacion de platillos

propuesta en disefio y
desarrollo de mendas.

Desarrollo de
capacidades creativas

Responsabilidad
Trabajo en equipo




en la ejecucion de
platillos.

Capacidad de
reconocimiento de
nuevas materias
primas y elementos
externos, para su
manejo e introduccion
a la cultura
gastrondmica local.

Riqueza de materias
primas
potencialmente
coadyuvantes en el
desarrollo tecnolégico
de proyecto.

Reconocimiento de
identidad cultural
derivada de la
gastronomia.

4.-ldentifica las
Corrientes
gastronémicas
contemporaneas

Elaboracion y
presentacion de
documento final por

escrito de compendio de
practicas de laboratorio.

Bitacora de registro
Entrega de tareas

Presentacion de platillos
de propia autoria

Conforma
20%
apartado:
desarrollo
curso (50%)

el
del

del

Origen, bases vy
practicas de la
cocina Fusién y
Molecular.

Fundamentos y
practica de la cocina
de autor y cocina
creativa.

Origen y
fundamentos de
Slow food, Mood

food, Fast food.

Enriguecimiento  del
criterio gastronémico

mediante el
conocimiento de
técnicas y recursos de
distintos grupos
étnicos.

Capacidad de

propuesta en disefio y
desarrollo de mendas.

Desarrollo de
capacidades creativas

Organizacion y
planeacién en el
disefio de
propuestas de
mends varios.

Capacidad de
propuestas en el
disefio y
desarrollo de
productos
alimenticios.

Capacidad de

Investigacion
bibliografica

Practicas de
laboratorio

Exposicion




en la ejecucion de
platillos

Habilidad y destreza
en la combinacion y
maridaje entre
elementos de distintas
cocinas.

Identificacion de
tendencias

Favorecimiento del
mestizaje
gastronémico.

asimilacion y
andlisis de
tendencias en
alimentos

Trabajo en equipo

Responsabilidad




11. CALIFICACION

Préactica integral: 10%
Conferencias y seminarios: 10%
Examen departamental: 10%
Proyecto: 20%

Desarrollo del curso 50%

12. ACREDITACION

En periodo ordinario:

Estar inscrito al curso y contar con actividades registradas durante el curso Cumplir con un minimo de
80 % de de las asistencias al curso

Se considerara haber acreditado cuando obtenga una calificacion minima de 60 en cada una de las
subcompetencias.

En periodo extraordinario:

Estar inscrito en el curso Haber pagado el arancel correspondiente Cumplir con un minimo del 65 %
de asistencias al curso

Contar con actividades registradas durante el curso La calificacién se obtendra tomando en cuenta la
calificacion obtenida en el examen ordinario como el 40% vy la calificacion del examen extraordinario
representara el 80 %, segun lo sefala el Reglamento General de Evaluacién y Promocién de

Alumnos de la Universidad de Guadalajara.
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Cocina Facil

Recetarios de Cocina

Cuadernos Nutricién




