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- U D S PLANEACION LICENCIATURA ESCOLARIZADO DAC-PLAN-01|
Licenciatura: GASTRONOMIA Materia: COCINA ITALIANA Clave: P-LGA805
Modalidad: Escolarizada Cuatrimestre: 8°. Horas: 4

italiana; y sea capaz de preparar los platillos mas representativos de cada regién.

Que el alumno conozca e identifique los diversos productos, equipos, técnicas de coccion y tradiciones que confirman la gastronomia

UNIDAD I
INTRODUCCION A LA COCINA DE
ITALIANA

I. Italia, base gastronémica del

mediterraneo.

I. Italia, base gastronémica del

mediterraneo.

1.1 Ubicacién de Italia en el mundo y sus

diversas regiones gastrondmicas.

I.I Ubicacién de Italia en el mundo y sus

diversas regiones gastronomicas.

1.2 Ingredientes mas comunes en el

desarrollo de la gastronomia italiana.

1.2 Ingredientes mas comunes en el
desarrollo de la gastronomia

italiana.

1.2 Ingredientes mas comunes en el desarrollo

de la gastronomia italiana.

UNIDAD I
REGIONES GASTRONOMICAS MAS
IMPORTANTES DE ITALIA

2 Zona Norte.

2.1 Introduccién

2.2 Torino, Milano, Venezia, Verona,
Parma, Bologna, Ravena, San Marino,

Finerize, Ancona, Percara, Roma.

2.2 Torino, Milano, Venezia, Verona,

Parma, Bologna, Ravena, San
Marino, Finerize, Ancona, Percara,

Roma.

2.3 Ingredientes mas representativos de cada
estado.

2.3 Ingredientes mas representativos de cada
estado.

2.4 Técnicas de coccion mas empleadas.

2.4 Técnicas de coccion mas

empleadas.

2.5 Platillos y bebidas mds representativos de

cada estado.

2.5 Platillos y bebidas més representativos de

cada estado.

2.6 Desarrollo de recetas.




2.7 Zona Sur.

2.8 Introduccion.

7 EXAMEN 2a. UNIDAD 2.7 Zona Sur.
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Messina, Palermo, Siracuso.
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IMPORTANCIA DE LA COCINA ITALIANA |IMPORTANCIA DE LA COCINA
1 EXAMEN 3a. UNIDAD EN EL MUNDO ITALIANA EN EL MUNDO 3.1 La pasta
3. Marco Polo y sus intercambios 3. Marco Polo y sus intercambios ' '
gastrondémicos. gastrondmicos.
12 3.2 La cultura gastronémica romana. L 3.3 Ingredientes y técnicas de
3.1 La pasta. 3.2 La cultura gastronémica romana. » .
coccidn que aporto ltalia al mundo.
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EXAMEN FINAL
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|.-Conduccién Docente, manejo de Esquemas, Conceptos Basicos y Referentes Teéricos (Pizarron)

2.-Estructuracion de Reportes de Lectura y Fichas de Trabajo; uso de Medios Audiovisuales. (Pantalla).
ACTIVIDADES

EN EL AULA

PERMITIDAS: 4.-Propiciar Actividades de Interes dentro del Proceso de Ensefianza - Aprendizaje para generar Investigaciones.

3.-Realizar Lecturas de Referencias Bibliograficas Sugeridas y Adicionales para generar Lluvia de Ideas.

5.-Vinculacién de la Materia con Casos Practicos y Reales que se puedan sustentar teoricamente.

6.- 2 Exposiciones durante el Cuatrimestre.

ACTIVIDADES ||. Examenes Orales.

NO 2. Exposiciones como Evaluacion.
PERMITIDAS: |3 Improvisaciones.

CRITERIOS, PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION Y ACREDITACION.

Examen 50%

Actividades aulicas 20%

Actidades Web Escolar 20%

Trabajos 10%

Total 100%

Escala de calificacion 7-10
Minima aprobatoria 7

NOTA: En la planeacion los exdmenes aparecen siempre en dia lunes, pero dependera de la programacion de la sub-direccion académica, y en esa semana se

podran hacer los cambios necesarios.




