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1. Identificacion del Curso/ M édulo

Nombre del Curso/ M6dulo:

GASTRONOMIA
LATINOAMERICANA

COClI

L inea de conocimiento:

Cdodigo de materia: | NUmero de creditos: 3

COCI 15036

Facultad/ Departamento

| FAC DE ESTUDIOSTECNI Y TECNOL

Programa que Administra el curso o médulo

TECN EN GESTION GASTRONOMICA

Técnico Profesional X Especializacion
Niveles de Formacion Tecnoldgico Profesional Maestria
Profesional Doctorado
Modalidad Presencial | | Dua Virtual X

NUmero de horas con acompafiamiento del profesor:

NUmero de horas de trabajo independiente:

Fecha de actualizacion de la guia: 28/06/2022)

2. Conocimientos previos requeridos para €l curso

3. Justificacion

El estudiante requiere obtener conocimientos especificos sobre |os procesos de preparacion de platos propios de la gastronomia
|atinoamericana, aplicando técnicas y métodos de coccion de acuerdo a pais. Debe tener conocimiento general acercade las
dindmicas gastronomicas de |os paises | atinoamericanos; reconocer 1os procesos necesarios para el buen desarrollo de cada una de las
preparaciones, comprender y manejar el glosario gastrondémico basico paratener un buen desarrollo conceptua y la terminologia
propia de productos alimenticios en cada pais.

4. Competencias de formacion

Id Competencia Resultado de aprendizaje esperado
1 - Reconoce los implementos de cocinay técnicas de cocina basicas
Distinguir las costumbres gastrondmicas de los paises  [necesarias parala preparacion de platos latinoamericanos en su forma
1 |atinoamericanos més representativos para diversificar |original y moderna. 2 - Identifica correctamente las materias primas
el conocimiento del cocinero realizando preparaciones |mas representativas de |os paises latinoamericanos. 3 - Relacionalas
y actividades de contextualizacion. ubi caciones geogréaficas junto con las producciones primarias de los
paises latino americanos.
1 - Identifica las materias primas latinoamericanas realizando
Utilizar las técnicas de cocinaindispensables parala gCt'V' dades de contextualizacion como ensayos, mapas de ideasy
elaboracion de entradas tradicionales |atinoamericanas, |SocUMentos argumentativos breves. 2- Aplicatécnicasdecorte,
2 | S - : " Imanipulacion y coccidn de materias primas a través de la preparacion
incorporando las principales materias primas de cada o : - ;
region de entradas tradicionales | atinoamericanas. 3 - Realiza emplatados
' tradicionales y vanguardistas de las entradas | atinoamericanas segin
manual es estandar.
1 - Identificala denominacion de lasmaterias primasy técnicas de
Aplicar las técnicas de cocinaindispensables parala  |coccion utilizadas en la preparacidn de platos fuertes tipicos
elaboracion de platos fuertes tradicionales latinoamericanos, friosy calientes. 2 - Reconoce € vocabulario
3 |latinoamericanos, incorporando las principaes gastronémico de cada region latinoamericana utilizado en la

materias primas de cadaregion y sus montajes a plato
tradicionalesy vanguardistas.

interpretacion de recetas. 3 - Realiza montgjes tradicionales y
vanguardistas apropiados para | os platos fuertes |atinoamericanos
utilizando técnicas de emplatado innovadoras.




5. Contenidos

L atinoamericanos

Id | Unidad de aprendizaje Teméticas

1 Unidad de Trabajo 1 Cultura Gastronémica México Costa Rica Panama Cuba Puerto
L atinoamericana. Rico Venezuela Perti Chile Argentina

2 Unidad de Trabajo 2 Entradas de |os Paises Meéxico Costa Rica Panamé Cuba Puerto
L atinoamericanos Rico Venezuela Perti Chile Argentina

3 Unidad de Trabajo 3 Platos principalesde lospaises  |México Costa Rica Panama Cuba Puerto
L atinoamericanos Rico Venezuela Perti Chile Argentina

4 Unidad de Trabajo 4 Postres de los Paises Meéxico Costa Rica Panama Cuba Puerto

Rico Venezuela Perti Chile Argentina

6. Evaluacion y calificacion

Actividades o tipos de actividades | Porcentaje
Video Expositivo Cocina L atinoamericana 15
Impacto de la cocina |latinoamericana en Estados Unidos 15
| Entradas tradicionales L atinoamericanas | 15 |
| Platos Fuertes tradicionales L atinoamericanas | 15 |
| Examen: Cocina L atinoamericana | 20 |
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8. Observaciones




