UNIVERSIDAD AUTONOMA DE CHIAPAS
LICENCIATURA EN GESTION TURISTICA

Area de formacion: Disciplinaria.

Unidad académica: Gastronomia Internacional.
Ubicacién: Cuarto Semestre.

Clave:

Horas semana-mes: 6

Horas Teoria: 2

Horas Practica: 4

Créditos: 8

PRESENTACION

El programa consta de tres unidades mismas que permitira aplicar conocimientos
basicos de la cocina internacional y desarrollar habilidades de tipo astronémico.
En la primera unidad se refiere a la evolucion de la alimentacion en las diferentes
culturas y/o pueblos que contribuyeron para ello.

En la segunda unidad se ejemplificara las diversas técnicas de elaboracion de
alimentos utilizados dentro de la cocina internacional y comprendera la
importancia de la nutricion, higiene y seguridad en los alimentos.

Finalmente en la tercera unidad se presenta la Gastronomia Internacional a través
del estudio de las cocinas del mundo.

OBJETIVO GENERAL

Al término de la Unidad, el alumno adquirird las habilidades y los
conocimientos basicos de la cocina internacional.

UNIDAD I. HISTORIA DE LA GASTRONOMIA
TIEMPO APROXIMADO: 10 Horas.

OBJETIVO DE LA UNIDAD: Al finalizar el alumno explicara la evolucion de la
alimentacion en las diferentes culturas, y/o pueblos que contribuyeron para ello.

CONTENIDO
1.1. Culturas antiguas y clasicas.
1.2. Edad Media.
1.2.1. Esplendor del Oriente.
1.2.2. Hispania.
1.2.3. Imperio Bizantino.
1.2.4. Cocina Hispano Arabe.
1.3. Mestizaje Culinario.
1.3.1. Aportacion Americana.
1.3.2. Cocina de los Austrias.
1.4. Cocina Europea.



1.4.1. Francia de los Luises.
1.4.2. Cocina Europea Siglo XVIII.
1.5. Edad Contemporanea.

UNIDAD Il. TECNICAS DE ALTA COCINA
TIEMPO APROXIMADO: 35 Horas.

OBJETIVO DE LA UNIDAD: Al finalizar el alumno ejemplificara las diversas
técnicas de elaboracion de alimentos utilizados dentro de la cocina internacional y
comprendera la importancia de la nutricién, higiene y seguridad en los alimentos.

CONTENIDO
2.1. El arte de la Cocina Internacional.
2.1.1. Clasificaciéon y elaboracién de sopas, acompafamientos,
Salsas y verduras.
2.1.2. Clasificaciéon y elaboracion de cremas, pastasy ensaladas.
2.1.3. Clasificacion y elaboracion de aves, carnes y mariscos.
2.1.4. Clasificaciéon y elaboracién de reposteria, pasteleria 'y
betunes.
2.1.5. Clasificaciéon y elaboraciéon de bocadillos.
2.2. Talleres Artisticos.
2.2.1. Protocolo.
2.2.2. Ornamentacion y presentacion de platos.
2.2.3. Tallado de frutas y verduras.
2.2.4. Platillos elaborados con flores.

UNIDAD lll. COCINAS DEL MUNDO
TIEMPO APROXIMADO: 35 Horas.

OBJETIVO DE LA UNIDAD: Al término de la unidad, el alumno identificara la
gastronomia internacional a través del estudio de las cocinas del mundo.

CONTENIDO

3.1. Cocina Estadounidense.
3.2. Cocina Centroamericana.
3.3. Cocina Caribefa.

3.4. Cocina Argentina.

3.5. Cocina Brasilefia.

3.6. Cocina Francesa.

3.7. Cocina ltaliana.

3.8. Cocina Japonesa.

3.9. Cocina Arabe.
3.10.Cocina Inglesa.
3.11.Cocina Alemana.
3.12.Cocina Espafola.



3.13.Cocina China.
3.14. Cocina Tailandesa.
3.15. Los diez mejores destinos gastrondmicos.

EXPERIENCIA DE APRENDIZAJE

Para lograr el aprendizaje efectivo de esta unidad académica se sugiere que se
instrumente el programa reflexionando en las siguientes consideraciones
didacticas:

e Elaboracion de recetarios y antologias.

e Se realizaran talleres especificos y/o muestras tematicas.

e Se realizaran trabajos de investigacion y/o exposicion.

EVALUACION
Exédmenes parciales 40%
Talleres y/o muestras 30%
Investigacion 20%
Total 100%
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Visitar las paginas web de cada pais enumerado.



