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	ORGANISMO ACADÉMICO:  Facultad de Turismo  y Gastronomía

	Programa Educativo: Cocina Oriental
	Área de docencia: Producción alimentos y bebidas

	Aprobación por los H.H. Consejos Académico y de Gobierno
	Fecha: 
	Programa elaborado por:
CHEF HIROKO SANO NEMOTO
	Fecha de elaboración: 

Agosto 2008

	Clave


	Horas de teoría


	Horas de práctica
	Total de horas


	Créditos
	Tipo de Unidad de Aprendizaje
	Carácter de la Unidad de Aprendizaje
	Núcleo de formación
	Modalidad

	L31416
	0
	6
	6
	6
	TALLER
	Obligatoria
	SUSTANTIVO
	PRESENCIAL

	Prerrequisitos (Conocimientos Previos): Conocimientos y Técnicas básicas y avanzadas de cocina, sanidad e higiene de alimentos, conservación de alimentos

	Unidad de Aprendizaje Antecedente
NINGUNA


	Unidad de Aprendizaje Consecuente

NINGUNA


	Programas educativos en los que se imparte: LICENCIATURA EN GASTRONOMIA


II. PRESENTACIÓN 
	El presente programa pretende que el discente de la licenciatura en gastronomía, adquiera las habilidades y aptitudes necesarias para la elaboración de platillos orientales de calidad, con las técnicas adecuadas tradicionales y contemporáneas asi como los aspectos culturales y nutrimentales.



III. LINEAMIENTOS DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE 

	DOCENTE
	DISCENTE

	· Asistir a clases con puntualidad y una tolerancia de 10 min.

· Presentar, y comentar, el programa de estudios ante el grupo, al inicio del semestre con la responsabilidad de cubrir el 100% de los contenidos 
· Crear un ambiente propicio para desarrollar el trabajo colaborativo y motivar el trabajo de integración grupal.
· Motivar el desarrollo de habilidades mediante la investigación.
· Orientar, asesorar, dar seguimiento y orientar el trabajo de los estudiantes Diseñar material didáctico que facilite el aprendizaje significativo.
· En acuerdo con el grupo, evaluar continuamente el desarrollo de los alumnos retroalimentando y fomentando su interés en la unidad de aprendizaje.

· Aplicar evaluaciones parciales en las fechas programadas.
· Revisar oportunamente las tareas.

· Manifestar respeto a la integridad física y moral de los alumnos.
	· Asistencia: mínima del 80% para tener derecho a examen ordinario.

· Presentarse con puntualidad y una tolerancia de 10 min.

· Mostrar interés mediante la participación continua.

· Realizar las actividades académicas propuestas por el maestro para cubrir el 100% de los contenidos de la Unidad de Aprendizaje.

· Presentar las tareas, investigaciones, etc. en las fechas programadas, salvo excepciones plenamente justificadas.

· Estar presente en la sesión de evaluaciones parciales para efectuarse, en caso necesario la rectificación de calificación.

· Manifestar disciplina y conducta ética.

· Manifestar respeto a la integridad física y moral del maestro y de los compañeros.
· Portar uniforme completo 
· Ajustarse a los lineamientos


IV.   PROPÓSITO DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

	La finalidad del programa educativo de Cocina Oriental es formar profesionales de la gastronomía cuya capacidad se vea reflejada en el entendimiento de alimentos  orientales; así como las tendencias de la cultura y gastronomía oriental.




  V.   COMPETENCIAS GENÉRICAS

	Preparar, manejar y diseñar alimentos y bebidas.

1. Manejar, diseñar y elaborar productos gastronómicos de calidad que sean competitivos en el ámbito nacional e internacional.

Prestar servicio en establecimientos o áreas de alimentos y bebidas.

1. Atender a clientes internos y externos.

2. Fortalecer la actividad turística a través de los servicios en establecimientos de alimentos y bebidas.

Investigar el patrimonio gastronómico, tendencias en la gastronomía, procedimientos y técnicas culinarias.

1. Investigar el patrimonio gastronómico nacional e internacional.

2. Fomentar el consumo de productos gastronómicos nacionales e internacionales.

3. Investigar y difundir técnicas y procedimientos culinarios.

4. Investigar y difundir las nuevas tendencias gastronómicas, nuevos platillos y nuevas presentaciones.

Recuperar, conservar y promover la cultura gastronómica.

1. Difundir el patrimonio gastronómico oriental.

Innovar y crear nuevos productos gastronómicos, manejando materia prima alternativa, procesos administrativos y prestación del servicio.

1. Diseñar productos gastronómicos innovadores con características nutricias e inocuas.

2. Leer publicaciones y libros especializados en gastronomía en otros idiomas.

3. Interactuar con profesionales de la gastronomía.

4. Atender a comensales extranjeros.




VI. ÁMBITOS DE DESEMPEÑO PROFESIONAL

	Empresarial: Hoteles, restaurantes, cafeterías, transportadoras turísticas, banquetes, centros recreativos y turísticos, comedores industriales.

Centros comunitarios: Hospitales, clínicas, centros recreativos públicos.

Educativos: Comedores escolares y estancias infantiles.


VII. ESCENARIOS DE APRENDIZAJE

	Aula, bibliotecas, centros sociales (hoteles, restaurantes, bares, aviones, dependencias gubernamentales y sociales) ambientes tecnológicos (Internet, Chat, Messenger) y eventos promocionales.


VIII. NATURALEZA DE LA COMPETENCIA 

    (Inicial, entrenamiento, complejidad creciente, ámbito diferenciado)

	Núcleo sustantivo, complejidad creciente


IX.   ESTRUCTURA DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

UNIDAD DE COMPETENCIA I. Conocer la cultura, tradiciones, costumbres y las diferentes regiones de Japón. Así como las diferencias con otros países asiáticos. 
UNIDAD DE COMPETENCIA II. Identificar las diferentes etapas y evolución histórica del arroz, la importancia del tratamiento previo a su utilización para la elaboración de platillos a base del mismo.

UNIDAD DE COMPETENCIA III. Conocer y elaborar platillos orientales tradicionales y aplicar técnicas propias para el desarrollo de los mismos.
X. SECUENCIA DIDÁCTICA 
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XI. DESARROLLO DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

	UNIDAD DE COMPETENCIA I
	ELEMENTOS DE COMPETENCIA

	
	Conocimientos
	Habilidades
	Actitudes/ Valores

	Conocer la cultura, tradiciones, costumbres y las diferentes regiones de Japón. Así como las diferencias con otros países asiáticos.

	· Historia de Japón a partir de la 2da guerra mundial
· La importancia de la migración
· Tradiciones y costumbres de la cultura japonesa.

· Otras regiones del oriente y sus diferencias con Japón.
· La utilización del saibahi para cocinar y comer 
	Análisis de lectura
Comprensión de textos
Observación
	Respeto
Compromiso

Puntualidad

Empatía


	ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS:  

Demostración de libros, fotos, mapa de Japón y otras regiones de Asia.
	RECURSOS REQUERIDOS
Pintarrón

Plumones

Película de la cultura oriental
Libros de la cultura oriental
	TIEMPO DESTINADO

 12 Horas



	CRITERIOS DE DESEMPEÑO I
	EVIDENCIAS

	
	DESEMPEÑO 
	PRODUCTOS

	Participación, análisis de la información, congruencia y orden, lenguaje apropiado en la discusión y participaciones en taller de cocina.
	Conocimiento teórico de las regiones de Japón y los elementos e ingredientes de la cocina japonesa
	Mapa de Japón y de otras regiones del oriente lejano



	UNIDAD DE COMPETENCIA II 
	ELEMENTOS DE COMPETENCIA

	
	Conocimientos
	Habilidades
	Actitudes/Valores

	Identificar las diferentes etapas y evolución histórica del arroz, la importancia del tratamiento previo a su utilización para la elaboración de platillos a base del mismo. Así como las técnicas culinarias propias de la cocina oriental para la obtención de diferentes productos a base de arroz.

	· Importancia del arroz en la cocina oriental.
· Historia y evolución del arroz.
· Las diferencias con los arroces del mundo.
· Elaboración de platillos a base de arroz:

· Goham, arroz blanco solo (cocido)
· Yakimeshi – arroz asado con ingredientes (verduras, carne y mariscos)
· Takikomigohan – cocido con ingredientes (verduras y carne de pollo)
	· Aplicación de técnicas culinarias básicas y especificas de la cocina oriental
	Calidad 

Iniciativa

Creatividad

Crítica

Colaboración

Participación 

Disposición al diálogo  



	ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS: 
	RECURSOS REQUERIDOS
	TIEMPO DESTINADO
6 horas

	CRITERIOS DE DESEMPEÑO II  
	EVIDENCIAS  

	
	DESEMPEÑO 
	 PRODUCTOS

	Participación, análisis de la información, congruencia y orden, lenguaje apropiado en la discusión y participaciones en taller de cocina.
	
	Historia del arroz



	UNIDAD DE COMPETENCIA III
	ELEMENTOS DE COMPETENCIA

	
	Conocimientos
	Habilidades
	Actitudes/Valores

	Conocer y elaborar platillos orientales tradicionales y aplicar técnicas propias para el desarrollo de los mismos.
	Conocer algunos de los diversos tipos de guisados existentes en la cocina oriental; así como los ingredientes necesarios para la elaboración de los mismos. 
	· Aplicar los conocimientos adquiridos para la elaboración de los diversos tipos de sopas.
· Habilidad para combinar los ingredientes necesarios para cada uno de los platillos a elaborar (Arroz, pastas, verduras, carnes, pescados y mariscos, frutas, etc.)

· Capacidad para manejar y/o los utensilios necesarios para la elaboración de los alimentos orientales (olla eléctrica para el arroz, freidora, sartenes, coladeras, palillos –saibashi y hashi-, cuchillos, etc.)

· Habilidad para montar de manera adecuada y elegante los platillos elaborados, en base a los conocimientos adquiridos sobre la cultura japonesa.

· Capacidad para crear nuevos platillos, en base a los conocimientos adquiridos durante el curso de Cocina Oriental.


	Calidad 

Iniciativa

Creatividad

Crítica

Colaboración

Participación 

Disposición al diálogo  



	ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS:

Demostración práctica por platillo.

Enseñar la estética del montaje a través de la observación.

	RECURSOS REQUERIDOS

a) Bibliográficos:
 Bibliografía, hemerografìa escritas y/o electrónicas, libros, textos
b) Didácticos

videocasetera, televisión, Pizarrón, fotos, rotafolio
	TIEMPO DESTINADO

12 Horas
2 sesiones
2 horas actividad extra clase

	CRITERIOS DE DESEMPEÑO III
	EVIDENCIAS

	
	DESEMPEÑO 
	PRODUCTOS

	Participación, análisis de la información, congruencia y orden, lenguaje apropiado en la discusión y participaciones en taller de cocina.
	Conocimiento teórico de los elementos, ingredientes, utensilios que apoyan la preparación de los guisados.
	· Cuadro sinóptico sobre los diferentes tipos de guisados.


	UNIDAD DE COMPETENCIA IV
	ELEMENTOS DE COMPETENCIA

	
	Conocimientos
	Habilidades
	Actitudes/Valores

	Elaboración de diversos tipos de postres orientales

	Conocer algunos de los diversos tipos de postres existentes en la cocina oriental; así como los ingredientes necesarios para la elaboración de los mismos (kanten, azuki, etc.)
	· Aplicar los conocimientos adquiridos para la elaboración de los diversos tipos de sopas.
· Habilidad para combinar los ingredientes necesarios para cada uno de los platillos a elaborar (Arroz, pastas, verduras, carnes, pescados y mariscos, frutas, etc.)

· Capacidad para manejar y/o los utensilios necesarios para la elaboración de los alimentos orientales (olla eléctrica para el arroz, freidora, sartenes, coladeras, palillos –saibashi y hashi-, cuchillos, etc.)

· Habilidad para montar de manera adecuada y elegante los platillos elaborados, en base a los conocimientos adquiridos sobre la cultura japonesa.

· Capacidad para crear nuevos platillos, en base a los conocimientos adquiridos durante el curso de Cocina Oriental.


	Calidad 

Iniciativa

Creatividad

Crítica

Colaboración

Participación 

Disposición al diálogo  



	ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS:

Demostración  teórica y práctica de los ingredientes y utensilios y diferentes técnicas.


	RECURSOS REQUERIDOS

a) Bibliográficos: Bibliografía, hemerografìa escritas y/o electrónicas, libros, textos
b) Didácticos

videocasetera, biblioteca, Pizarrón, fotos, rotafolio
	TIEMPO DESTINADO

18 Horas
3 sesiones
2 horas actividad extra clase


	CRITERIOS DE DESEMPEÑO IV
	EVIDENCIAS

	
	DESEMPEÑO 
	PRODUCTOS

	Participación, análisis de la información, congruencia y orden, lenguaje apropiado en la discusión y participaciones en taller de cocina.
	Conocimiento teórico de los elementos, ingredientes, utensilios que apoyan la preparación de los postres.
	· Cuadro sinóptico sobre los diferentes tipos de postres.




XII.   EVALUACIÓN Y ACREDITACIÓN

	EVALUACIÓN 

Ponderación de evaluaciones 
1. Presentación de platillos (sopa, arroz y guisado)  50%
a. Orden y limpieza

b. Puntualidad

c. Actitud
2. Exámenes (2)                                                      50%

                                                                               __________

TOTAL                                                                  100%

ACREDITACIÓN

Asistencia 80% (examen ordinario)
Asistencia del 60% (examen extraordinario) 

Calificación mínima aprobatoria 6.0

Cumplimiento de los lineamientos


 XIII.    REFERENCIAS
Colección de libros. NHK   KYOUNORYOURI,  (1989 – 2004) Tokio                                                                     I, II, III, IV
JAPON

UTSUWA  ( 2002), Ed. Tokio                                                                      Biblioteca  apoyo                           I, II, III, IV
JAPON

FUJIN HYATTUKA    (2001), Tokio                                                                                                                  I, II, III, IV
JAPON

Fukukita, Yasunosuke. Tea cult Japan  (1995)

Balbi, Mariella. La cocina Según Sato: Pescados y Mariscos a la Nikkei (1997)

Egami, Tomi Typical Japanesse cooking (1959)

Wilson, Anne Cocina Japonesa y Coreana (1998)
Kazuko emi    cocina japonesa (1999) 

http://nihonfuuweb.metropoliglobal.com.comida/sushi2.htm
                                                                        I, II, III, IV
INTERNET

http://www.alimentacion-sana.com.ar/informaciones/novedades/alimjapon.htm
                                                 I, II, III, IV
INTERNET

http://www.madeinjapan.com.br/site_made_novo/culinaria_japonesa2870.shtm
                                                 I, II, III, IV
INTERNET

http://www.kaiseki.com
                                                                                                                                  I, II, III, IV
INTERNET

http://www.guiamiguelin.com.japon/japonesa.htm
                                                                                               I, II, III, IV
INTERNET

http://www.kike.c.telefonica.net/endosan/japon.htm
                                                                                               I, II, III, IV
INTERNET

http://www.arecetas.com/glosario_japonesa.htm                                                                                                 
I, II, III, IV
INTERNET

http://japonyol.net/azul/archives/2005/03/sopa_de_soya_m.htm
                                                                       I, II, III, IV
INTERNET

http://nihonfuuweb.metropoliglobal.com.comida/sukiyaki.htm
                                                                        I, II, III, IV
INTERNET

Importancia del arroz en la cocina oriental





Principales platillos de origen oriental





Técnicas culinarias propias de la cocina oriental





COCINA


ORIENTAL





Montaje de platillos 
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