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PLANEACION LICENCIATURA ESCOLARIZADO

SAC-FOR-34

SECRETARIA ACADEMICA

LICENCIATURA: GASTRONOMIA
| MODALIDAD: ESCOLARIZADA

MATERIA: COCINA CREATIVA
CUATRIMESTRE: 9°

CLAVE: P-LGI902
HORAS: 4

OBJETIVO: Que el alumno aplique las técnicas que aprendié dentro de la carrera tomando en cuenta que estas se realizaran creando nuevos platillos guiados por el chef instructor de la
i materia.
S CLASE | CLASE 2 CLASE 3 CLASE 4
UNIDAD I . »
| ENCUADRE QUE ES LA COCINA FUSION 1.1 Elemento que hacen la cocina fusién. 1.1 Elemento que hacen la cocina fusién.

1.2 Clases para crear una cocina fusién.

UNIDAD Il

2 1.2 Clases para crear una cocina fusion. 1.2 Clases para crear una cocina fusion. DEFINICION DE COCINA DE AUTOR
3 5.1 Fundamentos de la cocina de fusién. 5.1 Fundamentos de la cocina de fusién. 5.1 Fundamentos de la cocina de fusién. RETROALIMENTACION DE CONTENIDO
UNIDAD 1 3.1 C d dos basi 3.1 Cortes y decorados basicos.
.| Cortes y decorados bisicos. . 3
4 EXAMEN la. UNIDAD IMPLEMENTACION DE CORTES Y 4
DECORADOS
5 3.1 Cortes y decorados bisicos. 3.1 Cortes y decorados basicos. 32 Cortes y decorados clasicos. 3.2 Cortes y decorados clasicos.
6 3.2 Cortes y decorados clasicos. 3.2 Cortes y decorados clasicos. 3.2 Cortes y decorados clasicos. RETROALIMENTACION DE CONTENIDO
UNIDAD IV UNIDAD IV UNIDAD IV
7 EXAMEN 2a. UNIDAD
CREACIONES DE SOPAS, POTAJES |CREACIONES DE SOPAS, POTAJES CREACIONES DE SOPAS, POTAJES
UNIDAD V UNIDAD Vv UNIDAD V UNIDAD V
8 |CREACION DE SALSAS Y ADORNOS CREACION DE SALSAS Y ADORNOS CREACION DE SALSAS Y ADORNOS CREACION DE SALSAS Y ADORNOS
UNIDAD VI UNIDAD VII
UNIDAD VI UNIDAD VI
CREACION DE ENSALADAS Y APLICACIONES DE TECNICAS DE COCCION
9 CREACION DE ENSALADAS Y CREACION DE ENSALADAS Y
GUARNICIONES EN LA CREACION DE PLATILLOS
GUARNICIONES GUARNICIONES
7.1 Asado. 7.2 H: do. 7.3 Grillado.
10 orneade. ritade RETROALIMENTACION DE CONTENIDO
7.4 Saltead 75 Pochad 7.6 Braseado.
g It . . 3
11 EXAMEN 3a. UNIDAD aeeade ochade
UNIDAD Vil lEJI‘"I\‘Fl’II?:'IIE)A\EI)I(") UNIDAD VIl
12 [EMPLATADO EMPLATADO UNIDAD IX
PRESENTACION Y DECORADOS DE PLATOS
13 |9.1 Montado para fotografias. RETROALIMENTACION DE CONTENIDO
9.2 Ocasiones especiales. 9.3 Nuevas tendencias.

EXAMEN FINAL

1.-Conduccién Docente, manejo de Esquemas, Conceptos Bésicos y Referentes Tedricos (Pizarron)
ACTIVIDADES 2.-Estructuracion de Reportes de Lectura y Fichas de Trabajo; uso de Medios Audiovisuales. (Pantalla).
EN EL AULA |3--Realizar Lecturas de Referencias Bibliogrificas Sugeridas y Adicionales para generar Lluvia de Ideas.

PERMITIDAS: |4.-Propiciar Actividades de Interes dentro del Proceso de Ensenanza - Aprendizaje para generar Investigaciones.
5.-Vinculacién de la Materia con Casos Précticos y Reales que se puedan sustentar teoricamente.

6.- 2 Exposiciones durante el Cuatrimestre.

I. Examenes Orales.
ACTIVIDADES

NO PERMITIDAS:

3. Improvisaciones.

2. Exposiciones como Evaluacion.

CRITERIOS, PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION Y ACREDITACION.

Trabajos Escritos 10%
Actividades aulicas 20%
Trabajos en plataforma educativa 20%
Examen 50%
Total 100%
Escala de calificacion 7-10
Minima aprobatoria 7

| NOTA: |

cambios necesarios.

En la planeacion los examenes aparecen siempre en dia lunes, pero dependera de la programacién de la sub-direccion académica, y en esa semana se podran hacer los




