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INTRODUCCION

Como parte de las herramientas esenciales para la formacion académica de los estudiantes
de la Universidad Estatal de Sonora, se definen manuales de practica de laboratorio como
elemento en el cual se define la estructura normativa de cada practica y/o laboratorio,
ademas de representar una guia para la aplicacion practica del conocimiento y el desarrollo
de las competencias clave en su area de estudio. Su disefio se encuentra alineado con el
modelo educativo institucional, el cual privilegia el aprendizaje basado en competencias, el
aprendizaje activo y la conexion con escenarios reales.

Con el proposito de fortalecer la autonomia de los estudiantes, su pensamiento critico y sus
habilidades para la resolucién de problemas, las practicas de laboratorio integran estrategias
didacticas como el aprendizaje basado en proyectos, el trabajo colaborativo, la
experimentacion guiada y el uso de tecnologias educativas. De esta manera, se promueve
un proceso de ensefianza-aprendizaje dinamico, en el que los estudiantes no solo adquieren
conocimientos tedricos, sino que también desarrollan habilidades practicas y reflexivas para
su desempefio profesional.

Propésito del manual

Este manual tiene como propésito guiar y estandarizar el desarrollo de las practicas de
laboratorio de cocina mexicana, brindando a los estudiantes las herramientas necesarias
para adquirir y aplicar conocimientos técnicos y culturales sobre la gastronomia tradicional
del pais. A través de un enfoque practico, se busca fomentar el aprendizaje significativo
mediante la preparacion de platillos representativos de diversas regiones, fortaleciendo asi
la comprension de la cocina como una manifestacion cultural y un componente esencial de
la identidad nacional.

Justificacion

El uso de este manual en el programa académico responde a la necesidad de contar con un
recurso estructurado que facilite la ensefianza-aprendizaje en el entorno practico del
laboratorio. Su implementacion permite una formacién integral que combina teoria, técnica
y cultura, alineandose con los objetivos curriculares de las asignaturas vinculadas a la
gastronomia mexicana. Ademas, promueve el respeto por el patrimonio culinario y su
potencial como herramienta para el desarrollo local, contribuyendo a la formacion de
profesionales capaces de valorar, preservar y proyectar la riqueza alimentaria de México.
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Competencias blandas:

e Comunicacion efectiva: Desarrollo de habilidades para expresar ideas, instrucciones y
observaciones de manera clara durante las practicas.

e Trabajo en equipo: Colaboracion con otros estudiantes en la planificacion, preparacion
y evaluacion de platillos, fomentando el respeto y la cooperacion.

e Uso de tecnologias: Aplicacién de herramientas digitales para la consulta de recetas,
documentacion de procesos y presentacion de resultados.

e Resolucion de problemas: Capacidad para identificar y solucionar inconvenientes que
surjan durante la preparacion de alimentos.

Competencias disciplinares:

e Conocimiento de la cocina tradicional mexicana: Identificacion de ingredientes,
técnicas, utensilios y preparaciones tipicas de diferentes regiones del pais.

e Aplicacion de fundamentos tedricos: Comprension de los procesos fisico-quimicos
involucrados en la coccién, conservacion y transformacion de alimentos.

e Manejo higiénico y seguro de alimentos: Implementacion de normas de higiene,
seguridad e inocuidad alimentaria en el entorno del laboratorio.

e Control de procesos culinarios: Dominio de tiempos, temperaturas y secuencias en la
elaboracion de platillos representativos.

Competencias profesionales:

e Contextualizacién cultural y gastrondmica: Capacidad para interpretar y comunicar el
valor cultural de los platillos elaborados en relacion con sus contextos de origen.

e Planificacion y ejecucion de preparaciones complejas: Organizacion del trabajo en
cocina, seleccién de ingredientes, disefio de menus y presentacion de platillos.

e Adaptacion a escenarios reales o simulados: Desarrollo de habilidades practicas
aplicables en entornos como restaurantes, ferias gastronémicas, proyectos turisticos o
educativos.

o Reflexion criticasobre el quehacer culinario: Evaluacion del impacto social, ambiental
y econdémico de las practicas alimentarias y de la cocina como instrumento de desarrollo
sostenible.
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IDENTIFICACION

| Cocinam

Nombre de la Asignatura

101CEO51

Asignaturas Plan de

Antecedentes

Desarrollar estrategias y productos turisticos
mediante el pensamiento estratégico, analisis
de problemas y la toma de decisiones, con el
fin de elevar la competitividad y la calidad en

la operacion, servicio y gestion de la actividad
turistica y sus actores, bajo los criterios
normativos y estandares de calidad,
sostenibilidad e innovacion que contribuyan al
bienestar econémico y social de las entidades
del entorno regional, nacional e internacional.

Créditos

exicana

2021

Estudios

Area de Competencia Competencia del curso

Elaborar platillos representativos de las diversas
regiones gastronémicas del pais, desarrollando
un pensamiento estratégico para la blusqueda de
una innovacion centrada y respetuosa de las
bases de la cocina prehispanica, colonial y
contemporanea, basado siempre en un enfoque a
la calidad

Carga Horaria de la asignatura

Horas Supervisadas

Aula Laboratorio Plataforma

Horas Independientes Total de Horas

Consignacion del Documento

Unidad Académica
Fecha de elaboracion
Responsables del

30/06/2025

diseno
Validacion
Recepcion

Unidad Académica Hermosillo

Mtro. Gabriel Rend6n Hoyos

Coordinaciéon de Procesos Educativos
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MATRIZ DE CORRESPONDENCIA

Sefalar la relacion de cada practica con las competencias del perfil de egreso

PRACTICA PERFIL DE EGRESO

Al finalizar las practicas el alumno tendra
las herramientas para:
1. Valora la diversidad alimentaria del

1. Reporte de practica de laboratorio

platilos  representativos de Baja
California y Baja California Sur.

Reporte de practica de laboratorio
platillos representativos de Sonora y
Sinaloa.

Reporte de practica de laboratorio
platillos representativos de Chihuahua y
Durango.

Reporte de practica de laboratorio
platillos representativos de Cohahuila,
Nuevo Ledn y Tamaulipas.

Reporte de practica de laboratorio,
donde se elaboren platillos
representativos de Nayarit, Jalisco y
Colima.

Reporte de practica de laboratorio,
donde se elaboren platillos
representativos de Zacatecas, SLP,
Aguascalientes.

Reporte de practica de laboratorio,
donde se elaboren platillos
representativos de Michoacén,
Guanajuato y Querétaro.

Reporte de practica de laboratorio,
donde se elaboren platillos
representativos de Morelos, CDMX y
Estado de México.

Reporte de practica de laboratorio,
donde se elaboren platillos
representativos de Tlaxcala, Hidalgo y
Veracruz.

Reporte de practica de laboratorio

. Comprende

norte y noroeste de Mexico,
reconociendo su complejidad cultural,
geografica y productiva, e identifica
los elementos que la configuran como
una cocina regional. De manera
colaborativa y con criterio técnico,
planifica y ejecuta la elaboraciéon de
platillos embleméticos de esta region,
aplicando técnicas tradicionales,
seleccionando ingredientes
adecuados y justificando  su
pertinencia culinaria en funcion del
contexto sociocultural del que
provienen.

Reconoce el valor historico vy
simbolico de la cocina del centro de
México como nucleo articulador de la
identidad nacional, integrando
conocimientos tedricos sobre sus
ingredientes, practicas rituales 'y
procesos de mestizaje culinario. A
través del trabajo en equipo, elabora
preparaciones regionales con
responsabilidad ética y técnica,
considerando normas de higiene,
autenticidad en la ejecucion, y
criterios de sustentabilidad y respeto
al patrimonio gastronémico local.
integralmente las
caracteristicas de la cocina del sur y
sureste de México, reconociendo su
estrecha relacion con cosmovisiones
indigenas, practicas rituales 'y
biodiversidad local. Traduce este
conocimiento en la ejecucion
responsable de preparaciones




Universidad Estatal de Sonora

/UES

platillos representativos de Oaxaca.
Reporte de practica de laboratorio
platillos representativos de Chiapas.
Reporte de practica de laboratorio
platillos representativos de Tabasco.
Reporte de practica de laboratorio
platillos representativos de
Campeche.

Reporte de practica de laboratorio
platillos representativos de Quintana
Roo.

Reporte de practica de laboratorio
platillos representativos de Yucatan.

tradicionales, trabajando en equipo
bajo principios éticos y técnicos,
aplicando técnicas de coccion y
manipulacion propias de la region, y
argumentando la pertinencia cultural
de cada elaboracion en funcion del
respeto y la preservacion del
patrimonio alimentario.
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NORMAS DE SEGURIDAD Y BUENAS PRACTICAS
UNIVERSIDAD ESTATAL DE SONORA

LIC. EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS
REGLAMENTO INTERNO DEL LABORATORIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

CAPITULO |
DISPOSICIONES GENERALES

ARTICULO 1. El presente reglamento tiene por objeto regular el funcionamiento y uso del
laboratorio de turismo el cual integra por el laboratorio de alimentos y bebidas, el restaurante
bar, hospedaje y agencia de viaje.

ARTICULO 2. El acceso al taller sera exclusivo para los alumnos y el personal del programa
educativo de Lic. en Administraciéon de Empresas Turisticas (LAET).

ARTICULO 3. Se podra permitir el acceso al personal diverso siempre y cuando este avalado
por la autoridad.

ARTICULO 4. Todas las personas autorizadas para hacer uso del laboratorio de turismo estaran
sujetos al presente reglamento, sin excepcion alguna.

CAPITULO Il
DE LA AUTORIDAD

ARTICULO 5. La autoridad maxima del laboratorio de LAET corresponde a la jefatura de
carrera.

ARTICULO 6. La autoridad inmediata estara a cargo del responsable del laboratorio.
ARTICULO 7. El jefe de carrera en conjunto con el responsable del laboratorio y los docentes
del area realizaran semestralmente un inventario de los equipos resguardados y evaluara las
condiciones en que se encuentren.

ARTICULO 8. Los derechos de los usuarios son:

CAPITULO I
DE LOS DERECHOS Y OBLIGACIONES

|. Tener acceso al laboratorio para tener practica en los horarios establecidos.
Il. Utilizar el equipo y material disponible exclusivamente para efecto de practicas y o eventos
gue apoyen al programa educativo de LAET.

ARTICULO 9. Las obligaciones de los usuarios son:
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l. Ingresar al laboratorio en el horario establecido para la clase, no hay tolerancia una vez
iniciada la practica.

Il. Tener un comportamiento adecuado y dar un trato respetuoso a sus comparieros y al personal
docente.

lll. Abstenerse de efectuar actos contra la disciplina y el orden de la universidad.

IV. Traer la materia prima indicada cuando el docente lo indique.

V. Usar el uniforme completo, limpio, planchado.

VI. Limpiar el &rea de trabajo al terminar la practica.

VII. Asignar solo los productos de limpieza asignados por el instructor.

VIII. Asegurar el cierre de llaves de gas al finalizar la practica.

IX. Queda prohibido fumar portando el uniforme de cocina.

X. No abrir la puerta de emergencia salvo en caso necesario.

ARTICULO 10. En caso de préacticas de alimentos y bebidas se debera cumplir obligatoriamente
con el uniforme, el cual se compone de la siguiente manera:

* Filipina blanca lisa, logotipo institucional bordado a lado izquierdo y el nombre al lado derecho.
* Pantalén negro de cocina.

» Mandil negro de pechera con logotipo institucional bordado al centro del pecho.

» Gorro o bandana negra.

* Limpiones de microfibra (2 piezas).

» Calcetas negras.

« Zapatos negros, cerrados y con suela antiderrapante.

* Red o cofia para el cabello.

ARTICULO 11. En caso de préacticas en el area de hospedaje, agencias de viaje o servicios se
debera cumplir obligatoriamente con el uniforme que se compone de la siguiente manera:

ARTICULO 12. En caso de préacticas de alimentos y bebidas se debera cumplir obligatoriamente
con las siguientes medidas de higiene personal:

 Pantalén negro de vestir.

» Camiseta tipo polo guinda o blanca con logotipo institucional.
* Cabello corto.

* Bigote y barba rasurados.

+ Ufias limpias y cortas.

* No usar aretes en ninguna parte visible del cuerpo.
CABALLEROS:

* Uso discreto de locion o perfume.

* Prohibido el uso de joyeria (anillos, pulseras, relojes, etc.)

* Aseo personal diario.

« Cabello recogido dentro de la red.

» Maquillaje y perfume discreto.

» UAas limpias, cortas y sin ningun tipo de esmalte.
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DAMAS:

* Prohibido el uso de joyeria (anillos, pulseras, relojes, etc.)
* Aseo personal diario.

* No usar aretes en ninguna parte visible del cuerpo.

ARTICULO 13. En caso de accidente dentro del laboratorio notificar al docente
responsable, usar el material de curacion contenido en el botiquin y de ser
necesario acudir al area de enfermeria.

CAPITULO IV
DEL USO DEL LABORATORIO

ARTICULO 14. Para realizar practicas en cualquier area del laboratorio, deberéa estar presente
un docente que asesore, supervise y se responsabilice de la practica durante todo el tiempo de
realizacion de la misma previo registro en la bitacora de uso del laboratorio correspondiente.

ARTICULO 15. La jefatura de carrera y el personal docente del laboratorio no son responsables
de los objetos personales, olvidados dentro del laboratorio.

ARTICULO 16. En caso de que durante la practica se presente algin problema con los equipos
o instalaciones sera necesario reportarlo al encargado del laboratorio, para inmediatamente
proceder a su solucion pertinente.
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RELACION DE PRACTICAS DE LABORATORIO POR ELEMENTO DE COMPETENCIA

Elemento de Competencia al que pertenece la

practica

PRACTICA

Practica No. 1

ECII

Valorar la cultura alimentaria y elaborar en equipo
platillos representativos de la region norte y
noroeste de México, con el objetivo de conocer las
diferencias en cuanto a elementos e ingredientes
de uso.

NOMBRE
Elaboracién de platillos
representativos de Baja California y
Baja California Sur.

Practica No. 2

Elaboracion de platillos representativos
de Sonora y Sinaloa.

Practica No. 3

Elaboracién de platillos representativos
de Chihuahua y Durango.

Practica No. 4

Elaboracion de platillos representativos
de representativos de Cohahuila,
Nuevo Lebn y Tamaulipas.

COMPETENCIA |

Valorar la cultura alimentaria y elaborar
en equipo platillos representativos de la
regién norte y noroeste de México, con el
objetivo de conocer las diferencias en
cuanto a elementos e ingredientes de
uso.

Elemento de Competencia al que pertenece la

practica

PRACTICA

Practica No. 1

EC I

Entender la cultura alimentaria y elaborar con ética
y en equipo platillos representativos de la region
centro de México.

NOMBRE
Elaboracién de platillos representativos
de Nayarit, Jalisco y Colima.

Practica No. 2

Elaboracion de platillos representativos
de Zacatecas, SLP, Aguascalientes.

Practica No. 3

Elaboracién de platillos representativos
de Michoacan, Guanajuato y
Querétaro.

Practica No. 4

Elaboracién de platillos representativos
de Morelos, CDMX y Estado de
México.

COMPETENCIA |

Valorar la cultura alimentaria y elaborar
con ética y en equipo platillos
representativos de la region centro de
México.
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EC IV
(= [T [Tl (oo [N @eTp T o[- [ ER-ING [VIEROIIa=R[REMN \/alorar la cultura alimentaria y elaborar con ética 'y
practica en equipo platillos representativos de la region sur

y sureste de México

PRACTICA NOMBRE | COMPETENCIA |
Practica No. 1 Elaboracion de platillos representativos
de Oaxaca.
. Elaboracion de platillos representativos
Practica No. 2 de Chiapas
Practica No. 3 Elaboracion de platillos representativos Evaluar la cultura alimentaria y elaborar
de Tabasco

con ética y en equipo platillos
representativos de la regién sur y sureste
de México.

Elaboracién de platillos representativos

Practica No. 4 de Campeche

Elaboracion de platillos representativos

Practica No. 5 de Quintana Roo

Elaboracién de platillos representativos

Préactica No. 6 de Yucatan
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NOMBRE DE LA PRACTICA Platillos representativos de Baja California y Baja
California Sur
Prepara platillos representativos de Baja California y Baja
California Sur aplicando técnicas culinarias tradicionales y
criterios de higiene, trabajo colaborativo y respeto a la
identidad gastrondmica regional.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

FUNDAMENTO TEORICO

Durante esta préctica se aplican principios de manipulacién higiénica de pescados y mariscos para
garantizar la inocuidad, asi como procesos de conservacion por acidificacion y refrigeracion utilizados
tradicionalmente en preparaciones como ceviches y escabeches. También se emplean técnicas de
coccion de fritura profunda.

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS

e Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerdmica, bowl de acero, bowl de melanina,
exprimidor, escurridor, cuchara sopera, bascula gramera, colita doble fondo con tapa, estufa,
budinera, espumadera, charola para horno, batidor de globo, pinzas de acero.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA

e Seguir las instrucciones dictadas por el Chef instructor y fundamentadas en el anexo 1, 2 y 3.

RESULTADOS ESPERADOS

Ejecutar las técnicas de coccidn, ejecucion y montaje de manera efectiva.

ANALISIS DE RESULTADOS

Coccion correcta del pulpo

Limpieza y manejo correcto del pescado
Textura del rebosado

Textura del pulpo.

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

La adaptacion y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de coccién y preparacion
de la cocina mexicana contemporanea.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Revisar el documental: https://www.youtube.com/watch?v=7L BIFOSbS8&t=2s.

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios W[ Anexo 15
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evaluacion

][I MIS I ANEXO 16
de cotejo para
valorar

desempeiio

Formatos o[zl https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf
reporte de

practicas

NOMBRE DE LA PRACTICA Elaboracion de platillos representativos de Sonora y
Sinaloa.

Prepara platillos representativos de Sonora y Sinaloa
aplicando técnicas culinarias tradicionales y criterios de
higiene, trabajo colaborativo y respeto a la identidad
gastrondémica regional.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

FUNDAMENTO TEORICO

Durante esta practica se aplican principios de manipulacién higiénica de pescados y mariscos para
garantizar la inocuidad, asi como procesos de conservacion por acidificacion y refrigeracion utilizados
tradicionalmente en preparaciones como ceviches y escabeches. También se emplean técnicas de
coccidn en seco.

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS

e Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerdmica, bowl de acero, bowl de melanina,
exprimidor, escurridor, cuchara sopera, bascula gramera, colita doble fondo con tapa, estufa,
budinera, espumadera, charola para horno, batidor de globo, pinzas de acero.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA |
Seguir las instrucciones dictadas por el Chef instructor y fundamentadas en el anexo 4, 5y 6.

RESULTADOS ESPERADOS

Ejecutar las técnicas de coccion, ejecucion y montaje de manera efectiva.

ANALISIS DE RESULTADOS

Técnicas de corte en verduras.

Limpieza y corte del camaron

Técnica de la desnaturalizacion de las proteinas
Técnica del estofado

Técnica del capeado.
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CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

La adaptacion y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de coccién y preparacion
de la cocina mexicana contemporanea.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Revisar el documental: https://www.youtube.com/watch?v=z 6gFs4T9vc,
https://www.youtube.com/watch?v=52y58GPVuWc&t=3s.

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE

Criterios o[8 Anexo 15
evaluacion
[ EIVISEEN ANEXO 16
de cotejo para
valorar
desempefio
Formatos W[l https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf

reporte de

practicas



https://www.youtube.com/watch?v=z_6gFs4T9vc
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NOMBRE DE LA PRACTICA Platillos representativos de Chihuahua y Durango
Prepara platillos representativos de Chihuahua y Durango
aplicando técnicas culinarias tradicionales y criterios de
higiene, trabajo colaborativo y respeto a la identidad
gastronomica regional.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

FUNDAMENTO TEORICO

Durante esta practica se aplican principios de manipulacion higiénica de carne de res para garantizar
la inocuidad, asi como procesos de conservacion por secado, asi como su correcta hidratacion.

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS
e Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerdmica, bowl de acero, bowl de melanina,
exprimidor, escurridor, cuchara sopera, bascula gramera, colita doble fondo con tapa, estufa,
budinera, espumadera, charola para horno, batidor de globo, pinzas de acero.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA

e Seguir las instrucciones dictadas por el Chef instructor y fundamentadas en el anexo 7, 8y 9..

RESULTADOS ESPERADQOS

Ejecutar las técnicas de coccidn, ejecucion y montaje de manera efectiva.

ANALISIS DE RESULTADOS |

Técnica de secado

Técnica de limpieza, manejo y correcta hidratacion de los chiles secos
Elaboracion de preparaciones caldosas

Ejecucion de preparacion de fondos

Ejecucion de técnicas de ligazon

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

La adaptacion y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de coccién y preparacion
de la cocina mexicana contemporanea.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Revisar el documental: https://www.youtube.com/watch?v=F9gwxmagsDCM&t=14s.



https://www.youtube.com/watch?v=F9qwxmqsDCM&t=14s
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NOMBRE DE LA PRACTICA Platillos representativos de Nuevo Ledn y Tamaulipas
Prepara platillos representativos de Nuevo Leén y
Tamaulipas aplicando técnicas culinarias tradicionales y
criterios de higiene, trabajo colaborativo y respeto a la
identidad gastrondmica regional.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

FUNDAMENTO TEORICO

Durante esta practica se aplican principios de manipulacion higiénica de carnes rojas para garantizar
la inocuidad, asi como procesos de conservacion por marinado y refrigeracion utilizados
| tradicionalmente en preparaciones como ceviches y escabeches.

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS

e Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerdmica, bowl de acero, bowl de melanina,
exprimidor, escurridor, cuchara sopera, bascula gramera, colita doble fondo con tapa, estufa,
budinera, espumadera, charola para horno, batidor de globo, pinzas de acero.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA

e Seguir las instrucciones dictadas por el Chef instructor y fundamentadas en el anexo 10y 11.

RESULTADOS ESPERADOS

Ejecutar las técnicas de coccion, ejecucion y montaje de manera efectiva.

ANALISIS DE RESULTADOS

Coccioén correcta del cabrito
Ejecucion del espeton
Técnica del asado

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

La adaptacion y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de coccién y preparacion
de la cocina mexicana contemporanea.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS
Revisar el documental: https://www.youtube.com/watch?v=bNcS1iLNIFo&t=2s.

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE

Criterios s[c8 Anexo 15
evaluacion



https://www.youtube.com/watch?v=bNcS1iLNlFo&t=2s
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U] [-EMMIEEEN ANEXO 16
de cotejo para

valorar
desempeno

Formatos o[zl https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf
reporte

practicas

NOMBRE DE LA PRACTICA Platillos representativos de Nayarit, Jalisco y Colima
Prepara platillos representativos de Nayarit, Jalisco y
Colima aplicando técnicas culinarias tradicionales y criterios
de higiene, trabajo colaborativo y respeto a la identidad
gastrondémica regional.

FUNDAMENTO TEORICO

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

Durante esta practica se aplican principios de manipulacién higiénica de pescados y mariscos, asi
como carne de res para garantizar la inocuidad, asi como procesos de conservacion por acidificacion,
uso de la zaranda. También se emplean técnicas de coccién por contacto directo.

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS
e Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerdamica, bowl de acero, bowl de melanina,
exprimidor, escurridor, cuchara sopera, bascula gramera, colita doble fondo con tapa, estufa,
budinera, espumadera, charola para horno, batidor de globo, pinzas de acero, zaranda.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA

e Seguir las instrucciones dictadas por el Chef instructor y fundamentadas en el anexo 12, 13,
14.

RESULTADOS ESPERADOS

Ejecutar las técnicas de coccion, ejecucion y montaje de manera efectiva.

ANALISIS DE RESULTADOS

Coccion y descarne de la jaiba
Limpieza, eviscerado y abertura de pescados.
Coccion correcta carne de res

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

La adaptacion y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de coccién y preparacion
de la cocina mexicana contemporanea.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS



*~“‘*~ R ‘* o l l E S
4 DE OPORTUNIDADES / Universidad Estatal de Sonora
Revisar el documenta: https://www.youtube.com/watch?v=fzeJkoKpNaM,

https://www.youtube.com/watch?v=2g8KX0fgBOA.

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE

Criterios o[8 Anexo 15
evaluacion
S-S ANEXO 16
de cotejo para
valorar
desemperio
Formatos o[zl https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf
reporte de
practicas
NOMBRE DE LA PRACTICA Platillos representativos de Zacatecas, San Luis Potosiy
Aguascalientes.

Prepara platillos representativos de Zacatecas, San Luis
Potosi y Aguascalientes aplicando técnicas culinarias
tradicionales y criterios de higiene, trabajo colaborativo y
respeto a la identidad gastronémica regional.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

FUNDAMENTO TEORICO
Durante esta préctica se aplican principios de manipulacion higiénica de carne de res y cerdo para
garantizar la inocuidad, asi como procesos nixtamalizacion y manejo en los usos de la masa de maiz.
También se emplean técnicas de coccion de fritura profunda.

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS
e Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerdmica, bowl de acero, bowl de melanina,
exprimidor, escurridor, cuchara sopera, bascula gramera, colita doble fondo con tapa, estufa,
budinera, espumadera, charola para horno, batidor de globo, pinzas de acero, molino, metate
y molcajete.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA

Seguir las instrucciones dictadas por el Chef instructor y fundamentadas en el anexo 15y 16.

RESULTADOS ESPERADOS

Ejecutar las técnicas de coccion, ejecucion y montaje de manera efectiva.

ANALISIS DE RESULTADOS

Coccion correcta del pulpo
Limpieza y manejo correcto del pescado
Textura del rebosado



https://www.youtube.com/watch?v=fzeJkoKpNaM
https://www.youtube.com/watch?v=2g8KX0fgBOA
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| Textura del pulpo. |

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

La adaptacion y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de coccion y preparacion
| de la cocina mexicana contemporanea.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Revisar el documental: https://www.youtube.com/watch?v=WeJKLheiY s,
|_https://www.youtube.com/watch?v=Wb1UDB6gwY8&t=1s.

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios G[cl Anexo 15
evaluacion
S-S ANEXO 16
de cotejo para
valorar
desempefio
Formatos W[l https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf
reporte de
practicas

NOMBRE DE LA PRACTICA Platillos representativos de Michoacan, Guanajuato y
Querétaro.

Prepara platillos representativos de Michoacan, Guanajuato
y Querétaro aplicando técnicas culinarias tradicionales y
criterios de higiene, trabajo colaborativo y respeto a la
identidad gastronémica regional.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

FUNDAMENTO TEORICO

Durante esta practica se aplican principios de manipulaciéon higiénica de la carne de cerdo para
garantizar la inocuidad, asi como procesos nixtamalizacion y manejo en los usos de la masa de maiz.
También se emplean técnicas de coccion de fritura profunda.

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS
e Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerdmica, bowl de acero, bowl de melanina,
exprimidor, escurridor, cuchara sopera, bascula gramera, colita doble fondo con tapa, estufa,
budinera, espumadera, charola para horno, batidor de globo, pinzas de acero, cazo de cobre,
tortillero, comal.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA

e Seguir las instrucciones dictadas por el Chef instructor y fundamentadas en el anexo 1, 2 y 3.



https://www.youtube.com/watch?v=WeJKLheiY_s
https://www.youtube.com/watch?v=Wb1UDB6qwY8&t=1s
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RESULTADOS ESPERADQOS

Ejecutar las técnicas de coccidn, ejecucion y montaje de manera efectiva.

ANALISIS DE RESULTADOS

Técnicas de fritura profunda
Uso del comal
Técnica de nixtamalizacion

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

La adaptacion y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de coccidn y preparacion
de la cocina mexicana contemporanea.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS
Revisar el documental: https://www.youtube.com/watch?v=oNi7F387aXs,

https://www.youtube.com/watch?v=LiJPflozYVY.

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE

Criterios G[cl Anexo 15

evaluacion

S-S ANEXO 16

de cotejo para

valorar

desempefio

Formatos ([l https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf

reporte de

practicas
NOMBRE DE LA PRACTICA Platillos representativos de Morelos, Ciudad de México y
Estado de México.

Prepara platillos representativos de Morelos, Ciudad de
México y Estado de México, aplicando técnicas culinarias
tradicionales y criterios de higiene, trabajo colaborativo y

respeto a la identidad gastronémica regional.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

FUNDAMENTO TEORICO

Durante esta practica se aplican principios de manipulaciéon higiénica de carene de puerco para
garantizar la inocuidad, para garantizar la inocuidad, asi como procesos nixtamalizacion y manejo en
los usos de la masa de maiz. También se emplean técnicas de coccion de fritura profunda.

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS


https://www.youtube.com/watch?v=oNi7F387aXs
https://www.youtube.com/watch?v=LiJPf1ozYVY
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e Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerdmica, bowl de acero, bowl de melanina,
exprimidor, escurridor, cuchara sopera, bascula gramera, colita doble fondo con tapa, estufa,
budinera, espumadera, charola para horno, batidor de globo, pinzas de acero, tortillero, comal,
molino, molcajete, metate.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA |
Segquir las instrucciones dictadas por el Chef instructor y fundamentadas en el anexo 1, 2y 3.

RESULTADOS ESPERADOS

Ejecutar las técnicas de coccidn, ejecucion y montaje de manera efectiva.

ANALISIS DE RESULTADOS

Manejo correcto del proceso de nixtamalizacion
Elaboracion correcta de platillos con maiz
Técnica de fritura.

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

La adaptacion y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de coccién y preparacion
de la cocina mexicana contemporanea.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Revisar el documental: https://www.youtube.com/watch?v=6r-W0bx5xHo,
https://www.youtube.com/watch?v=HeScYdKdrCag.

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios s[cl Anexo 15
evaluacion
S-S ANEXO 16
de cotejo para
valorar
desemperio
Formatos W[zl https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf
reporte de
practicas
NOMBRE DE LA PRACTICA Platillos representativos de Oaxaca
Prepara platillos representativos de Oaxaca aplicando
técnicas culinarias tradicionales y criterios de higiene,
trabajo colaborativo y respeto a la identidad gastronémica
regional.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA



https://www.youtube.com/watch?v=6r-W0bx5xHo
https://www.youtube.com/watch?v=HeScYdKdrCg
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FUNDAMENTO TEORICO

Durante esta préactica se aplican principios de manipulaciéon higiénica de carene de puerco para
garantizar la inocuidad, para garantizar la inocuidad, asi como procesos nixtamalizacion y manejo en
los usos de la masa de maiz, preparacion y empaste de los diferentes moles.

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS
e Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerdmica, bowl de acero, bowl de melanina,
exprimidor, escurridor, cuchara sopera, bascula gramera, colita doble fondo con tapa, estufa,
budinera, espumadera, charola para horno, batidor de globo, pinzas de acero, metate,
molcajete, molino, tortillero, comal, cazo de barro.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA

Seguir las instrucciones dictadas por el Chef instructor y fundamentadas en el anexo 1, 2y 3.

RESULTADOS ESPERADQOS

Ejecutar las técnicas de coccidn, ejecucion y montaje de manera efectiva.

ANALISIS DE RESULTADOS

Técnica de elaboracion y empastado de moles
Técnica de preparacion, armado y coccion correcta de tamales.

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

La adaptacion y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de coccién y preparacion
de la cocina mexicana contemporanea.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS \
Revisar el documental: https://mwww.youtube.com/watch?v=TSZXs55cZdO.

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios o[ Anexo 15
evaluacion
Rubricas o listas EaANI=(ONIS)
de cotejo para
valorar
desempefio
Formatos W[l https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf
reporte de
practicas

NOMBRE DE LA PRACTICA Platillos representativos de Chiapas |



https://www.youtube.com/watch?v=TSZXs55cZdQ
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Prepara platillos representativos de Chiapas aplicando
técnicas culinarias tradicionales y criterios de higiene,
trabajo colaborativo y respeto a la identidad gastronémica
regional.

FUNDAMENTO TEORICO

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

Durante esta préactica se aplican principios de manipulaciéon higiénica de carene de puerco para
garantizar la inocuidad, para garantizar la inocuidad, asi como procesos nixtamalizacién y manejo en
los usos de la masa de maiz, preparacion de salsas y uso de entoméfagia.

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS
e Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerdmica, bowl de acero, bowl de melanina,
exprimidor, escurridor, cuchara sopera, bascula gramera, colita doble fondo con tapa, estufa,
budinera, espumadera, charola para horno, batidor de globo, pinzas de acero, metate,
molcajete, molino, tortillero, comal, cazo de barro.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA

Seguir las instrucciones dictadas por el Chef instructor y fundamentadas en el anexo 1, 2y 3.

RESULTADOS ESPERADOS

Ejecutar las técnicas de coccion, ejecucion y montaje de manera efectiva.

ANALISIS DE RESULTADOS

Manejo correcto de los nopales
Manejo correcto de la entomofagia
Manejo de la masa de maiz

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

La adaptacion y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de coccion y preparacion
de la cocina mexicana contemporanea.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Revisar el documental: https://www.youtube.com/watch?v=SZ5th-I6Kwl&t=73s.

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE

Criterios W[ Anexo 15
evaluacion

{{[e[i[e=INMIS I ANEXO 16

de cotejo para



https://www.youtube.com/watch?v=SZ5th-I6KwI&t=73s
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valorar

desemperio

Formatos o[zl https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf
reporte de

practicas

NOMBRE DE LA PRACTICA Platillos representativos de Tabasco
Prepara platillos representativos de Tabasco aplicando
técnicas culinarias tradicionales y criterios de higiene,
trabajo colaborativo y respeto a la identidad gastronémica
regional.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

FUNDAMENTO TEORICO

Durante esta practica se aplican principios de manipulacién higiénica de carene de puerco para
garantizar la inocuidad, para garantizar la inocuidad, asi como procesos nixtamalizacién y manejo en
los usos de la masa de maiz, preparacion uso del pib.

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS

e Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerdmica, bowl de acero, bowl de melanina,
exprimidor, escurridor, cuchara sopera, bascula gramera, colita doble fondo con tapa, estufa,
budinera, espumadera, charola para horno, batidor de globo, pinzas de acero, metate,
molcajete, molino, tortillero, comal, cazo de barro.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA

e Seguir las instrucciones dictadas por el Chef instructor y fundamentadas en el anexo 1, 2 y 3.

RESULTADOS ESPERADOS

Ejecutar las técnicas de coccion, ejecucion y montaje de manera efectiva.

ANALISIS DE RESULTADOS

Correcto manejo de hidratacion y preparacion de los chiles secos.
Manejo correcto y uso de los nopales

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

La adaptacion y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de coccién y preparacion
de la cocina mexicana contemporanea.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Revisar el documental: https://www.youtube.com/watch?v=5AUos8uVB2U&t=1s.



https://www.youtube.com/watch?v=5AUos8uVB2U&t=1s
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EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios o[8 Anexo 15
evaluacion
U= EMMISEEN ANEXO 16
de cotejo para
valorar
desempefio
Formatos W[l https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf
reporte de
practicas

NOMBRE DE LA PRACTICA Platillos representativos de Campeche
Prepara platillos representativos de Campeche aplicando
técnicas culinarias tradicionales y criterios de higiene,
trabajo colaborativo y respeto a la identidad gastronémica
regional.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

FUNDAMENTO TEORICO

Durante esta practica se aplican principios de manipulacién higiénica de carene de puerco para
garantizar la inocuidad, para garantizar la inocuidad, asi como procesos nixtamalizacion y manejo en
los usos de la masa de maiz.

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS

e Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerdmica, bowl de acero, bowl de melanina,
exprimidor, escurridor, cuchara sopera, bascula gramera, colita doble fondo con tapa, estufa,
budinera, espumadera, charola para horno, batidor de globo, pinzas de acero, metate,
molcajete, molino, tortillero, comal, cazo de barro.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA

e Seguir las instrucciones dictadas por el Chef instructor y fundamentadas en el anexo 1, 2y 3.

RESULTADOS ESPERADQOS

Ejecutar las técnicas de coccidn, ejecucion y montaje de manera efectiva.

ANALISIS DE RESULTADOS

Coccion y limpieza correcta de la jaiba
Manejo y limpieza de pescados.
Correcta ejecucion de técnicas de asado y fritura

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES
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La adaptacion y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de coccion y preparacion
de la cocina mexicana contemporanea.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Revisar el documental; https://www.youtube.com/watch?v=vvo83evOIPM.

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE
Criterios C[cl Anexo 15
evaluacion
I -ISIVISEEN ANEXO 16
de cotejo para
valorar
desempeiio
Formatos o[zl https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf
reporte de
practicas
NOMBRE DE LA PRACTICA Platillos representativos de Quintana Roo
Prepara platillos representativos de Quintana Roo
aplicando técnicas culinarias tradicionales y criterios de
higiene, trabajo colaborativo y respeto a la identidad
gastrondémica regional.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

FUNDAMENTO TEORICO

Durante esta practica se aplican principios de manipulaciéon higiénica de carene de puerco para
garantizar la inocuidad, para garantizar la inocuidad, asi como procesos nixtamalizacion y manejo en
los usos de la masa de maiz, preparacion uso del pib.

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS

e Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de ceramica, bowl de acero, bowl de melanina,
exprimidor, escurridor, cuchara sopera, bascula gramera, colita doble fondo con tapa, estufa,
budinera, espumadera, charola para horno, batidor de globo, pinzas de acero, metate,
molcajete, molino, tortillero, comal, cazo de barro.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA |
Seguir las instrucciones dictadas por el Chef instructor y fundamentadas en el anexo 1, 2 y 3.

RESULTADOS ESPERADQOS

Ejecutar las técnicas de coccidn, ejecucion y montaje de manera efectiva.

ANALISIS DE RESULTADOS |


https://www.youtube.com/watch?v=vvo83evOIPM
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Técnica correcta del pib
Técnica correcta de la preparacion de fondos mexicanos
Uso de la masa de maiz

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

La adaptacion y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de coccién y preparacion
de la cocina mexicana contemporanea.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Revisar el documental: https://www.youtube.com/watch?v=5D3wam gp2c&t=8s.

EVALUACION Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE

Criterios G[cl Anexo 15
evaluacion
S-S ANEXO 16
de cotejo para
valorar
desempefio
Formatos W[l https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf
reporte de
practicas
NOMBRE DE LA PRACTICA Platillos representativos de Yucatan
Prepara platillos representativos de Yucatan aplicando
técnicas culinarias tradicionales y criterios de higiene,
trabajo colaborativo y respeto a la identidad gastronomica
regional.

COMPETENCIA DE LA PRACTICA

FUNDAMENTO TEORICO

Durante esta practica se aplican principios de manipulaciéon higiénica de carene de puerco para
garantizar la inocuidad, para garantizar la inocuidad, asi como procesos nixtamalizacion y manejo en
los usos de la masa de maiz, preparacion uso del pib.

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS

e Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerdmica, bowl de acero, bowl de melanina,
exprimidor, escurridor, cuchara sopera, bascula gramera, colita doble fondo con tapa, estufa,
budinera, espumadera, charola para horno, batidor de globo, pinzas de acero, metate,
molcajete, molino, tortillero, comal, cazo de barro.

PROCEDIMIENTO O METODOLOGIA

e Seguir las instrucciones dictadas por el Chef instructor y fundamentadas en el anexo 1, 2 y 3.



https://www.youtube.com/watch?v=5D3wam_gp2c&t=8s
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SONORA / UES

A DE OPORTUNIDADES Universidad Estatal de Sonora

RESULTADOS ESPERADQOS

Ejecutar las técnicas de coccidn, ejecucion y montaje de manera efectiva.

ANALISIS DE RESULTADOS

Uso correcto del pib
Técnica del asado
Marinado humedo

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES

La adaptacion y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de coccién y preparacion
de la cocina mexicana contemporanea.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Revisar el documental: https://www.youtube.com/watch?v=h G5GmJb2ik.

NORMAS TECNICAS APLICABLES

NOM-251-SSA1-2009

Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

(¢ Es la norma principal que regula las condiciones sanitarias minimas en la elaboracién y manejo de
alimentos.

NOM-120-SSA1-1994
Bienes y servicios. Practicas de higiene y sanidad en la preparacion de alimentos que se ofrecen en
establecimientos fijos.

(= Aplica a restaurantes, cocinas industriales y comedores.

NOM-093-SSA1-1994
Bienes y servicios. Practicas de higiene y sanidad en la preparacién de alimentos que se ofrecen en
establecimientos méviles o temporales.

(s Para cocinas ambulantes, puestos callejeros, ferias, etc.


https://www.youtube.com/watch?v=h_G5GmJb2ik
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Anexo 1

PULPO 500 g
CEBDLLA MORADA 1z P

APIO 2 AR

PEPIND uz pieza

EMELD FREZCO O SECO 1 pizoa
BULBO DEL ENELDD U4 piezas
MAYONESA BEST FOOD 250 gramas
PIMIENTA NEZRA ENTERA 1 pizoa
LIMCM 1 piezas
CREMA MATURAL LYNCOTT S0-100 gramas
TOTOROS (DE SU PREFEREMCIA| 200 gramas

[0 Ea el w | X 7T Ther'a')

EOTOCOALLA

Mise &n plase:

Cooer @l puipo comactamenta y corar an rozos de 1 om aprox y resensar,

Corar la caballa v el apo (desfibrada) en brunoise de madio om aprox y resenvar.

Con ka ayuda de una mandoina laminar al bbo del enelds y reserar,

Cortar el pegine en paja y asourrir,

En un bowl poner en pepino escurida ks aminas y las hajas de enekdo, agregar el jugo de Bman y
reclilicar saron can sal, reervar en & relrigerador

Fraparation:

En un bowd ponar &l pulps. 18 cebolia y & apld, egregar la mayonesa y |a crema necesaria, sal
pimantar da manars Bdeciads, INCOrporar y resendar

Sarvir en un plata con profundded ponar ancima la ensaledills de peping y enardo y acamparniar con
tahopas.

Recetas.

SARIFFEIHESCICIEEE

AL AR AR R -

[AEAE AL

TACDFISH
MEXICANA
Gatriel Rendon Hayos
Bl CALIFORNIA
FILETE PESCADO BLANCO 500 Qramas
CAMAROMNES 50 gramas
HARINA DE TRIGD 500 gramas
AGUA MINERAL 500 m
MOSTAZA AMARILLA 2 oucharaditrs
ACEITE VEGETAL 1000 m
TORTILLAS CE MAIZ 500 gramas
REPCLLO 4 piezas
ZANAHORIA 2 piezas
CREMA MATURAL LYNCOTT B0 gramas
MAYOMESA (BEST FOOO) 150 Qramas
PIMIENTA NEGRA 1 pizea
CEBOLLA MORADA 14 piezas
LIMON 5 piezas
SALEA BANDERA 1 [P~
ADEREZD JALAPEFRID 200 m
ADEREZO CHPOTLE 200 m
POLVD PARA HORNEAR 1 pizoa
SALEANEGRA 1 P
PROCECIMIENTD FOTOGRAFIA

tise £n plase:

Conar an tiras gruesas of pascads y resenmar,

Limpinr ¢l camardn y rasarvar.

Praparar el capeador con 300 gr de harina, =al, pimienta, la mastaza, « poheo apra homear v el
afua minaral necesaria, reservar gn @l reflirgarador,

Corar @ repalke «n chiffonade

Ralar s zanataris

Conar an emncs le ceballa, penere 3 limones y reserdar an el hamo

Paoner a calentrar gl oeita a fuage madio-bajo,

Praparar la ansaladila de col, jntanda |a col, la zanahora, la crema y & mayonesa, rectificar sazon
con pimienta y muy poca sal de ser necesanio, reservar an el refrigeradar.

Praparation:

En un bowd o plate suflecentaments grands poner un poco da harina, pesar los pescados y loe
camaronas por &l harina y despues por ol capeade y llevar a la friturs profunda, frair comrectamenta,
sacar dal Anels ¥ resarvar én un inserta o charola con papal absorbents,

Calantar las torilas, paner un peco de aderazo y ancima los pascadoes y camamnes, acompafiar
conlasalsa handesa, la lasdillayla caballa.morada




LAHGOITA PUERTO HUEWD
COLAS DE LANGOSTA 3 pr
MANTEQUILLA GRADD AR 180 gramas
AJD ENTERD B dienies
FRIJOLES ENTERCS {ya hervidos) 1 =
ARROE 1 [
FONDOD DE POLLD 2 =
CERCLLA BLANCA 14 pE
FURE DE TOMAIE 1 =
LIRAORN F] pz
TORTILLAS DE AGUA ] pe
ACEITE VEGETAL 500 ml
AEIRCATE 1 =
FROCEDIMIENTD FOTOGRAFIA

Iise &0 plase:

Fartir Ias colas de langosta a lammdad ¥ rasarver,

Cozinar el amoz edecuadamants con la cebola, al fande de pollo y al pura ¥ rasarver,
Galsar los frigples ¥ machacaros

Conftar los ajes en la mantequila y clarificara

Paner a calentar al aceds a fuage madic

Praparacion;

Fredr Ia colas de langasta adecuadamanta, reirar del acee y escumir con papel absorhente

En un plaie suficientements grande panemos |as langestas, los fjokes. el arroz, la mantequilla
clanficada, y acompafiamas con tortillas,

“**=fumar un humita con una todilla, poner laminas de aguacate, encma al armaz, despumss o5
frijelas, par ulims ka langosta y bafar caon la manbeguilla, cerar y sarir




Anexo 2

HARINA DE BAZ = ors
CHILE COLORADG REGIONAL ENTERY 250 grs
QUESD FRESCO 00 grs
LECHUGA 12 piezis
TOMATE 1 piezis
CRENS MATLIRAL 50 mits
ACEITE VEGETAL S00 mits
ORECAND SECO o grs
CEBOLLA CAMEBRAY 1 e
AD 2 dienles
CEBOLLA BLANCA . p

. Mise en place:

Limpdar correctam ente los chiles, edratar con agua caliente por unos 3 minutos, Bouser oon un
diente de alo v un cuartito de cebolla, fltrar ¢ guisar, Espesar Con un rous y sazonar con sal y
ERaNg

Caortar la lechuga en chiffonade

Cortar o tomate an brunolse

Desmaranar el queso fresco

Picar la cebolla cambray completa, la parie vorte y la parte blanca, mezclar y reservar
Amasar gl harina de maiz con sal, oregano v agua caliente [se puede agregar quesa fresco ala
masa o papa cocidal, resenvar

Poner a calentar ol aceite a fusgo bajo

Preparacion:

Tomar porciones de 40 gr aprox de |a masa v tortear con las manos o con la ayeda de un tortillera,
sellar &n una plancha o carten, despues freinas en &l aceite, reservar en papel absorbente.
Calentar ¢ chile, pasar bt tortilas por o chile, poner en e plato, agregar encima queso, cebolla,

lechuga, tornate [crema al gusto]
1 |

CARNE MACHACA 20 |gs
PAEAS ] =)

CHILE CALIFORNIA E =)

TEHAATE 2 e

CEBCLLA, 2 |pem

SAL Y PIMIENTA,

MANTECA DE RES 2| axh

OREGAND

AT 2| deries

PROCECAMIENTO FOTOGERAFLA

MISE EN FLACE

Faner 2 bitros de agua a calentar

Taternar , pelas, limpdar los chiles y cortar @n cweadros
Cartar la cebolla y el tomate en parmentier

Pelar y cortar la papa en cubos medianos

PREFARACION

En una cacergla paner |z manteda, calgntar y agregar B ceballa y el ajo guisar un maments y
agregar la papa, postericrmente ol tormate y por ultima la machaca, ya incorporada |3 machaca
-agragar ol agua caliente y ol chile tatemado

-Rectificar al sazon y tapar y cocinar a fusgo madio hasta quae |3 papa este cocinada




MY E|E
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200 g
TORTILLAS DE HARINA B pos=
FRAJOLES GUISADGS =
WANTECA OE RES | agme
2 peit
172 e
3 o=
S0 gms
2 s
B m
3 s
1 mezn
20,00
1
50,00
PROCEDIMIENTD [ FOTOGRAFIA |

ERE AR -
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MISE EN FLACE:

Cartar en brunolse la cabolla, el tamate (sin semilla) y el chile, elaborar una saka bandera
Preparar un guacamale con agua mianaral

Pasar los pedazos de came por agua, machacarlos an el molcajete,

Tostar |3 tortilla

PREFARACICN:

Poner a calentar la manteca y freir la carne machacada,

Untar frijoles en la tortilla, acomadar la machaca frita, [a salsa bandera, bos chiltepines, werdolagas,
paner liman y sal, acomodarle el guacamale al gusto.



CHORIZO 300 grETas
ZANAHORIA i P
PAFAS 1 [ir
CALABACITA i P
CHILE GUAJILLD 0 P
CHILE AMCHD 2 P
OREGAND
AND 2 dienles
CEBOLLA 4 P
TOMATE 2 P
TORTILLAS 12 P
QUESD FRESD 150 gramas
CREMA ACIDA MATUIRAL 150 mi
CEBQLLA MORADA 2 P
LECHLICA BOLA ] s
WINAGRE BLANCO 3 cuch
RABAMOS ] P
ACEITE VEGETAL 250 mi
COMIMG EN POLVO
HARINA DE TREZD 2 cuch
PROCEDIMIENTD FOTDERAFIA

ESPALDILLA DE CERDO gramas
CHILE AMCHD ] P
CHILE PASILLA 2 P

CHILE GUAIILLD 10 P
COMING 1 pizca
ASD 3 dienles
CEBOLLA BLAMCA 1 P
HIOUAS DE LAUREL 3 b
MANTECA DE PUERCO 100 gramas
ARROZ i [=r
FRIJJLES BAYOS ENTERDS (ya 1 [=r
Brsraidos)

TORTILLAS DE MAIZ 12 e
FOMDO DE RES 500 m
AZLICAR MORENA 3 cuch

PROCEDIMIENTD FOTOERAFIA

IMise en plass

Cortar las papas, la zanahona y | calabaza (sin semillas) en brunaise da madio om, herdr an &gua
comectamenta {por separads), cotar coccion, escUMn ¥ raservar,

Galsar &l charizo con un poce de aceite, agregar las verduras y resanar,

Cortar la cabolla en amince, agegrapar el vinagra, sal y oregano, reservar,

Ciortar la lechuga en chifanade, agraar agua con desinfactame v resenvar

Limpiar ks chiles, lavar y resrvar,

Hereir los tomates con el 8o v la cebola, una vez qua apaguan agregar los chilas apra hidratar,
paner iedo en la licuadara con el agua necesana, Souar, colar y reserear,

comina, sal ¥ pimianta, resarar,
Praparazion:

Calentar el aceite en un sarten y escalfar las fortilas, agregar el rellens | se puedan empalmar o
enroliar) bafiar con la salsa de dhile, agregar la lechuga, ka oebolla curida, la crema, @l rmbanita.

En una celita haces un rowx nubis, agregar el chile y quisar, redtificar sazon con un poca de oregans.

IMise en plass

Corar la carna an cubas de aprokimadamante 2 cm, rasarvar,

Con la manieca de carda dorar la came y agragar agua para hendr, poner |as hajes da laural y
cocinar hasta que kla came esir blandia, apagar y resarvar,

Limpiar y lavar los chiles, hidratar con aguea calienta los chiles por 5 minutes aprox,

Licuar &l chile con &l ajo v la cabolla, un paco de sregana y coming, colar y resenear

Cocinar &l amoe con &l fonde da res de forma corracta (saborizarks 8 su gusio)

Gaisar los frijples con manteca de cerde y machacarks

Praparacian;

En una budinera a colita, agragar la carma y al chile, con &l cakio resianta ir agregandalo hassa
obtaner ka ooy ia y sabor d do, reclificar sazon con sal y coming da sar necesano.
Zarvir en un plate axanddo frjeles, aree ¥ asada de boda, acompafiar can las torgilas.




MEXICANA,

Gatriel Rendon Hayas

MILANESA DE PULPA NEGRA

CALDILLO DURANGUEENSE

CHILE POBLAND

CHILE AMCHO

AND

CEBOLLA

TOMATE

MANTECA DE RES

CELANTRO

TORTILLAS DE MAIZ

-ﬂ-ﬂg-ﬂ-—li'\?u‘“

PROCEDIMIENTD

FOTOGRAFIA




QUESO FUNDIDD

COCIMNA MEXICAMNA
Gatriel Rendon Hayos

COCINA MEXCANA

Gabmel Rendon Hayas

TORTILLAS DE HARINA O MAIZ
CHICHARRONES DE RES
MANTECA DE PUERCO 100

GUESD

OAC B ARADERCHC HIHUAHUAMANCHEGRUM
GZARELLA,

FRUCLES REFRITCS 1

CEBOLLA 1
QUESD MANCHEGD

CHICHARFON RES

CHORIZAO

CHAMPINONES

QUESO CHIHLWHLA, 100

CHILE SERRANO
TOMATE 2

MILANESA DE RES 50

e GEREE

HOPALES PICADOS (COCIDOS) 100

TORTILLAS DE HARINA 12, | e

PROCEDIMIENTD | FOTOGRAFIA |

Mise en place!

Hager una salsa mexicana con ¢l chile o tomate ¥ la mitad de la celalla,
Cortar la cebolla restante en julianas,

Rallar bos quesos y mezdarlos,

Asar la came en la plancha, retirar, pioan, juntar con los nopalitos y resendar
Licwar los frijoles

Picar los chicharrones y reservar,

Preparacion,
En una colita poner un poco de manteca v gulsar la cebolla en |ullanas, agregar bos frijobes y dejar PROCEMBIENTE I

FOTOGRAFIA

hervir, sazonar con oregano, sa3l y pimienta,

— En la plancha poner las tortillas y con [a ayuda de una brocha untar mantaca por los dos lados para
que s doren suvemente, untar un poce de frijoles refrites y quesa poner La otra tortila encima y
paner a un lado de la plancha que se mantenga caliente, tomar otras dos tortillas untar manteca
de la misma manera solo que ahara poner chicharrones vo carne con nopales, quess empalmar la
odra tortilla y dorar, poner en un plato semi ando y bafar con los frijoles caldudos, poner salsa
bandera encima y liman al gusto.




GORDITAS DE MATA

Coaing Magicana

abriel Rendon Hoy os

MUEYD LEGN | COAHUILA

HATA

250 | grms
HARINA DE TRIOD 500 [ grns
HUEVDE 2| pras
AZLCAR 250 | grms
FOLYE PARA HORMEAR T2 | coch
m.uul'l'ﬂ- 12 [ouch
SAL [T ]
CANELR { VAINILLA GRCIONAL

PROCECHRIENTO |

Mise an place
Paner juntos los secos y tamizar,
Calentar el comal, la plancha o sarten a fuego muy balito. {lo mas bajo posible)

Preparaclon:

Paner en la batidora o en un bowl la nata y el azucar, batir hasta que se cristallce un poco el azucar,
agregar los hueves uno a uno @ ir integrando, por ultimo agregar los secos hasta obtener una masa
homagenea, reposar en el refrigerador por 20 minutos

Sacar del refrigerador en partes que se vayan trabajando, estirar la masa a 1 cm. de grosor, cortar con la
ayuda de un conador y poner en el comal, planca o sarten a fuego muy bajo v asl mantenerlo, cuando se
cocinen por un lado voltear y terminar de cocer, retirar & ir colocando en euna fuente con una servilleta de
trapo para mantenerlas calientitas.

Rellenar a su gusio.




HARIMNA DE MALZ 250 TS
CARME MOLIDA DE RES (BOS20) 500 gramas
CEBOLLA 2 piezas
TOMATE ] pieza
AJD 3 dienle
MANTECA DE RES 150 mits
PIMIENTA GORDA 3 piezas
LECHUGA 3 [
RABANO 3 piezas
OUESD COTLLA NATURAL 00 cuch
CREMA MATURAL 00 cuch
LALREL)
CHILE DE ARBOL (OPCIONAL) q p=
PROCECIMIENTD FOTOGRAFIA

IMise &n plass

Hacer bolas con la carma ¥ panerlas B cocer con saajs y laured, sal, el ajo, la pimient garda y &l
lgured, una vez cocida la came, retirar ¥ maler an al metate con kos ajos,

Haoer torillas y quitara la parts delgeda o parirlas & la mitad

En &l calde de la came cocer ks iomatas. |a cebola con el resio del aje ¥ hacer la salsa, iena que
quadar liquida. (picante cpcional)

Paner an la came ya pasada par gl metats un pooo del jugo de s coccion ¥ mantanar calianta,

Prraparacion;

En un sarfen paner la manteca y caleniar, mater las torillas al qusto pochadas a bien fitas, poner an
un plato, poner la came, banaras con a salsa. acompafar con ka lechuga, los rabanas, el quesa y la
CTRaTiA.

Gatwiel Rendon Hayas

PEMCA DE MOPAL TIERMAS

B P
OUESD MANCHESD O ASADERD 250 grs
HUEVOS 3 Pz
HARIHA CE TRIGO ED s
MAMNTECA DE CERDD 500 grs
PARA EL CALDILLD
ASD 3 p
TOMATE T P
CEBOLLA i P
CILANTRO i it
ARROZ 1 [F=X
GRAMOS DE ELOTE 1 [51R]
MANTECUILLA B0 ors

PROCECIMIENTD FOTOGRAFLA

Mise &n plase:

#sar los nopales en un comal, rasarvar,

En unm kouadars paner los tamates, 8l aje, la cebolla, wn poco da agua, licuar, ponar la mezsla an
una calita con un pees de manteca para guisarla, agregar sal y pimienta, lavar & coccion a fuega
medio tapada par unas 10 min, rectificar sazon y agreqar las ramas de cilantm, cansendar a fuego
bajo.

Paner un poos de quaso en una milad de los nopalas, dablar y rasarvar,

Praparar al arroz adecuadamanis

Prayparscion:

En sarten o colta paner la manteca a calentar a fuega media y agregar un diente de ajo,

Lavaniar las claras, despuas agmgar de tna en una las yemas y en foma de luvia un paco da
harima die riga.

Pasar los nopales por el haring, despues por &l capeador, poner en la manteca calients y darar par
amibas ladas, retirar y poner en papael absarbente,

Sarvir acompanados da arraz ¥ bafados can el caldilke.




]
WMAEA DE NIXTAMAL 250 Fremas
PILONCILLD [DEL MAS DESCURD) TED s
CANELR. ENTERA, i pEza
TLAWOE DE OLOR T P
TIMICHES i) P
HIEWE OC LIWOH 1000 =
BICARBOMATC i coacharad
POPOTES 3 Tz
FIELDY i =P
PROCEDIMIENTD FOTOGRAFIA

Iise en plase:

En una cacarcla ponar el pdoncllo, la canala y &l davo con 2 s de agua, dajar hanvir

Exprimir las limanes

Licwar la mana con el agua necesaria y colas, agregrarla al agua con pilanclla, cocinar por unos 5 minutos
a fisago madia, paner la mitad dal jugo de limdn, cotnar por atros 5 minetos ¥ apagar, enfriar y tapar.

Praparacion;

Paner huslo an un pichal agragar un poca de la mezda, el resto ded juge da limén y agua da sar
nacasari, anfrian,

En un vaso poner nieve de limén y agregrar ol tepuino,




BN CHAMANTEL
Cixtira Magicana
Gatwial Rendan Hoyos
CHAMBARETE OE RES 500 gramas
mmm TERES x g FERNA DE PUERCD 1]kg
AD 1 cabera PECHUGA DE POLLD A
CEBOLLA 1z pat CEBOLLA 2 [pems
PARA LA SAL 8A DE MOLE CHILE ANGHG 700 [
CHILE ANCHO 4 it CHILE GURJILLO aan
CHILE GUAIILLD ] pea T =
CHILE PASILLA 3 P
TEBOLLA, T e COMND 1 | cucharanila
AND 4 dienies CRECANC 1] euchamiia
TOMATES 3 s GANELA 1 [rmiiin
PARA LS CHOCHOYONES STEIE0 (v
MASA DE MALZ 150 gramas
TEREOTE T o= PLATANGD MACHO 1| pema
WMANTECA DE CERDO 1z ruch CAMOTE BLANCO 1|pm
PARA EL CALDD AN A 2 [nma
ELOTES 4 Ll LT T [rebanndna
EJOTES w00 oramas I
=) T Tz WINAGHE 1| sunharads
CALARALITTAS Fl Pz TORTILLAL MAalE C HAHINA 1 le
CHAYOTES 3 P
EPAZOTE 3 s
CEBOLLA 12 P
LIMEM F pz
HUCEDIMIENT[-) . ! ! I FOTOGRAFIA

PROCEDIMIENTD FOTOGRAFIA

Corfar |3 carms an en cubos grandes, pomer 3 heddr juitc ¢ ajo ¥ la cabolla, aspurmar, ¥ mantenss ey
coccion a fugo medio bajo.
Limnpiar y recear los chiles, cortar la ceballa v el tomate en cubos grandes, kmpiar los ajos, en wa
cacerala paner un paca de manteca,m gusar la ceballa vy los ajos, a fuego medio bajo, agregar las
chiles y despues los tomates, afads un poca del.caldo de cocoion de la camae, @par ¥ coonar &
fuegn baja, apagar y dejar enfriar, licuar, filtrae y guisar con manteca de cerde, mankaner an coccion
a fusgo medio baja.
Corar las wardiras para 6l cakdo an frezos grandes, axceple ia cebola (palar &l chayota)
Corar kA cabolla en brumoise
Fara los chochoyones picar ol apezobe, sgregada & la masa, ponerls |a manleca y amasar, agragar
A pocs de agus de ser necesano gaben de guedar lo menos bermads posibla, armes bolilas v

lastar de un lado con el deds, rmsars Epadas.

Proparscian:

Fetirar del caldo e ajo y ka cebolla.
Agregar los elabas, daspuas de 20 min agragar los ajotes v al chayote, daspuas da & min agregar las
papas, 10 min depues agregar la calabaza y ¢l epazote, cocinar por & mnulcs tapade, agregar la

an T T 10 7 5 -,

AT, TTegi ey e o k / z ¥
na Waz que esien los Choohayanes Rendmos,

AT T TSR T

[T

Mise en place:

Corte en pedazos pequefios las carne y cuesa con una cebolla, laurel, y pimientas enteras, e
cocida la carne,

Cocer las pechugas de pollo en agua suficiente, retirar y reservar el caldo.

Calentar a fuego fuerte un sarten apagarlo y hechar las especies,

Cortar en rebanadas los platanos.

Cocer el camote y rebanarlo.

Descorazonar las manzanas y rebanarlas, cortar las rebanadas de pifia en trozos.

Limpiar todos los chiles, asar SOLO los chiles anchos, posteriormente, hervirlos todos juntos
Asar los tomates y quitarles la piel, junto con la cebolla con tres clavos insertados en ella, y

Tostar el ajonjoli en un sarten con cuidado.

En un sarten a fuego medio con una cucharada de manteca freir los platanos, la manzanas,

hasta que se caramelizen y reservar,

Licuar los tomates la cebolla asada sin los clavos. los aios. el aionioli. las especias v todos lo:



CORCNA DE ARROZ
Cocire Max|Cana
Gabrial Rondon Hoyos
KRACE 2 [T
CERGLLA [y ran
AR 2 [
LECHE z [T
AJOE 1 TR L]
HUEWCE a [==T)
GUEEG AMARILLD E) )
QUERD CHIHUARUA 0 e
I ECO ] o
MANTECUILLA 80 7]
CHENA, NATUHAL i e
TANARORLA ] )
AOIACATE E] PEAR
ROCEDIMIENTO . . ! | FOTOGRAFIA

Mise en place:

Calaentar agua vy retirar del fuego, agregar el arroz y dejar remojando durante 20 minutas,
escurriendo otros 30 min.,

Licue la cebolla, el ajo con una taza de agua.

Rayar los quesos si fuera necesario.

Hacer perlas de zanahoria con el parisien y Escalfarlas en agua con un poco de mantequille

Preparacion:

En una cacerola en fuego medio poner una barra de mantequilla y freir el arroz hasta que
DORAR, verter posteriormente lo licuado y llevarlo a ebullicion sin revolver,

Agregar el resto del agua y la leche, volver a llevar a ebullicion y agregar la cantidad neces;
Bajar todo lo posible el fusgo, revolver y tapar, dejar cocinar 18 min aprox, comprobar si e
apagar, volver a tapar ahora con una manta y dejar enfriar.

¥a cuando el arroz este frio, revolver con los huevos y el queso parmesana, rectificar sazor




Anexo 7

UCHEROS
Tocing MaRiana
Gabeiol Randtn Hoy o6
MCHOACAN
L 10 | pans
RIUCHR o grms
CANELA EN FOLVG 2. | cuehardia
TWEATEGUILLA 20| gme
HOJAS DE ELOTE 25
T RERV HATURAL 00 | mits
AUES0 FRESCO 00| s

Mise en place:
Desgranar los elotes y molerlos con el azucar y la canela,
Acramar |a mantequilla y ponerle una plzca de sal, agregar los elotes e incorporar bien.

Pracedimiento:

Paner una cucharada en cada hoja y cerramos como sl fueran tamales, acomadar en una olla vaporera,
dejcar coclendose 45 min aprox. hasta que esten blen cocldos.

Saervir con crama y espolvorear con guaso fresco,

CORUNDZAS
Cozing Makican
Gabial Randtn Hoy o8
MCHOACAN
gme
WANTECA OE CERDG 00| s
FOLYO PARA HORNEAR, T[ewenda
HOJAE PARA TAMAL 0 pest
ET
TATA Lh SALGA
W o H
TOMATES Ve
TEBGLLA W2, |
CHILE POBLANG Tlvemn
FORDHG DE POLLG 1| tam
[0 1| dardn
WEDIA CHEMA 00| min

50,00

Mise en place:

Acremar |a manteca y alrear poner el polvo para hornear y la sal, seguir batiendo y agregar la maza de
maiz fresco, mezclar bien y poner un poco en un vaso con agua fria cuando flote la masa estara lista,
Para |a salsa asar, pelar, despepitar y conrtar en raja los chiles,

Asar y pelar los tomates, descorazonar y molerlos con la ayuda de un mortero,

Picar muy finamente el ajo.

Cortar en brunoise la cebolla

Remojas las hojas para tamal para ayudar al manejo de las mismas,

Pracedimiento:

Conla avuda de una cuchara sopera poner en el centro de la hoja dos cucharadas de la mezcla de la
masa y cerrar en forma de triangulo, en una olla vaporera acopodar todas las corundas y llevar a coccion
por una hora aproximadamente hasta que la masas este blen coclda.

En un sarten poner |a mantaca y guisar I3 cebolla y el ajo, agregar el chile y por ultimo el tomate




CARNITAS

Coging Maxicana

Gabwial Hendon Hoyos

LOMO DE PUERCD: 12.. kg
FIERMA DE PUERGO BIM HUEAD TF3 7]
CUERD DE PUERCD Wz, 7]
COBNLLAS DE PUERGD .. [T
TAHTICA OF PURRCE 1 K
NARANJA 2 pzn
[ECHE EVAPORALA e, Titra
CEROLLA i Fam
CILANTHG 1 maum
TORTILLAR DF MAIE i [T
LIMONES i penn

HALUA L f, ¥ VERDE . re

ROCEDIMIENTD FOTOGRAFIA
T

Mise en place

Lavar y secar todas las piezas de carne y cortar en trozos de 100 grs aprox.
Partir las naranjas a la mitad.

Cortar la ceballa y el cilantro en brunoise pequenio y mezclar,

Hacer las salsas.

Disolver una cucharada de sal gruesa en suficiente agua.

Preparacion

Poner en una olla de barro la manteca a calentar sin que hierva, agregar los trozos de carme
cocer lentamente, a media coccion agregar las mitades de naranja y |a leche evaporaday se
cocinanda,

Cuando ya este aponto de estar agregar la sal diluida en agua, dejar otros 25 min aprox al fi
rectifique sazon y textura.

Retire los cueros v las carnitas de la olla v deie escurrir para auitar el excedente de grasa.



Anexo 8

CARME PARA AEAR 1000 s
CCBOLLA 2 e
A0 T iz
AUEVOS EF] peza
PERA L5 SALSA
TOWATE 3 piezas
CHILE SERRAND 3 ez
A z piezas
CEBOLLA iz ez
MAHTCCA CE PUERCO cacheradas
OUESD FRESCO 750 Famas
FRIJCLES NEGROS EMTERDS i =
ICOCIDOS)

G A HAS
MASA DE MAIZ FRESCA
QUEED COTLIA 80 ramos
FRIJOLES HEGROS COCID0S 2 taza
ACEITE VEGETAL S0 mikliiras
CARME DESHEHRADA 250 WAMOE
PECHUGA DE POLLO COCIDA 1 R
CHICHARRON DE RES 10 @Hmos
CHORIZO 1o WAME
LIMONES ] [T
SALEA ROJA PICANTE 1 tazs
PROCEDIMIENTD FOTOGRAFIA

Mise an plasa

Hacer tortillas con la masa de unos 6 cm de diametro, sellar en el comal y freir
Licuar y gulsar los frijoles

Guisar el chorizo

Picar los chicharrones y calantar.

Preparacion:
embarrar las tortillas con los frijoles, poner alguna proteina encima y despues queso, agregar salsa
al gusto,

EOTOCDACIA

B0 i Dl B TR T

Mise &n place:

Corar la cabaolla en julianas

lmminar ko5 ajos

Ponerle sal y pimienta a la cama y asar en ol comal, refirar, enfirar v corar en fims o desmenuzar,
rESarvar.

Talemar los alernenlos de b salsa, licuar y reserarn,

Balir las hueyvas

Procedirmisnta:

En una cesercla ponsr la mantaca de cerdo 8 Tuege medio, una vez caliente agreger i cabolla v ke
ajag, guisar, agreqar la came ¥ dorar bean, despues agregar & hueve dajar cocnar ¥ voltesr con
cuidacs tratanda que o 56 romga tanto, cacinar bien doradito el huevs, Bgreqar |3 salsa y dajar
hanir tapado, rectificar sazén con sal y pimienta y listo,

{Sanir scompafads de queso fresco, frijolas antaros v tortilles de maiz




TAMALEE DE FIRA

Coira Mazicana
Gakwinl Randon Hiy o

MIEXTA

FRIJOL caciog H0. s

FOLVE PARA HORNEAR A

WAMTEC A VEGE TAL 500 | arm

CANELA MOLIDA Z[cwn

FILONCILLD T[rams
HOUAS FARA TalAL 90 [ hoyas. 1lpgap

FAGAR 700 | e

BAL

ROCEOMIENTQ ] FQTQURAFIA

Mise en Place
Paner a remojar las hojas para tamal por unos 20 min aprox y escurrir
Escurrir y cortar en cuadros pequefios las rodajas de pifia y reservar.

Praparacion:

En una bandeja poner la manteca con la sal y el polvo para hornear y amasar hasta que esponje,
agregue la masa da nixtamal y la canela, bata hasta obtenar una masa porosa, agregar la masaca de
S&f Necesano

Untar las hojas de elote con la masa ayudandose con una cuchara y poner en el centro un poco de los
pifia y cerrar, acomodar en una charola

Preparar una olla vaporera y acomodar los tamales, cocinar por una hora a fuego medio
aproximadamente




Anexo 9

TAALES OAKAUER O VY
A
e
Gabnel Rendon Hoy as
G | o
BISTEL DE RES

WhEA DE MALZ FRESCA 1000 orEmng FRIJOLES NEGROS COCID0E ? [
FIF A EN ALMEAR H TN AGUACATE [ [
COLORANTE ROUD E] gotas TOMATE 1 [
AZUCAR i [T ik 1 T

T T S CEROLLA T plean
MO 2 aEies

HORN [ oli haranss
TIRFINER 7 oz
WANTECA VEGLTAL 500 ramus

TANTEGA DF RES W Frames
HOEAR PARA TAMAL £ iz BOEES EOTIR ] g
WG OF PLATANG 4 Ploras TORTILLAS DE WAJZ HECHAR A WANG 0 o

FIERKA DE CERDG COCIDA At oMo HALGA MO T2 taga

WOLE VERDE F ]
NEGHD ] taea
PECHUGA DE POLLO COC DA F Waak
PROCECIMIENTO FOTOGRAF 1A

Mise an plase
Hacer las tortillas

Cortar al tomate en jullana
PROCEDIMIENTO FOTOGRAFIA Cortar an chiffonade la |e.c|1|_|ga

Laminar &l ajo
licuar los frijoles y guisarlos con la manteca
Cortar la cebolla en juliana

Preparaclon:
Salpimentar el bistec y guisar en un sarten al gusto, servir y acompanar con todos los
complamentos,




MERCANA

Gabmel Rendon Hayas

OAKACA

MASA DE MAlZ FREECO 260

ormoL

CACAD TORTADD T80

ALICKR 1

taza

HIELO

TAGLIMG DE MAND

WVETRTE

PROCEDIMIENTO

FOTOGRAFIA

IF‘raparacIun!
Pasar el cacao por el molino o por el metate
En un bowl poner la masa, el azucar, el cacao y diluir en agua.

En un bowl mas grande poner agua con hielo, la masa disuelta y el cacac molido,




Anexo 10

TAMALES DE ACELGA
Cocing Maxicans
]
BAEA DE NIATAMAL
CARNE MOLIDA
POLVO PAR A HORNEAR | cueh
QUESD FRESCO O CHIHUAHUS 1000 | grms
MANTECA VEGETAL 00 | grs
LANAHOR A 4| cuch
TOMRTE 3| pann
CERCLLA 1) Peyas [anla}
Ao 1 ors
PURE DE TOMATE 1
CALABACITAS F]
FAPAR i
WASEC A 0| orw
ACELOAR 30 | e £ o mams
depandianie|
Bl

JOCOOUE NATURAL 250 gramas
QUESD FRESCO ENTERD 500 gramas
CHILES POBLANCS 1 piezas
TOMATES 3 pieza
AD 3 diente
CEBOLLA iz pieza
HARINA DE MAIZ 250 gramas
MANTECA DE RES 2 cucharsa
PROCEDIMIENTD FOTOGRAFIA

ise &n plase:

Asar, limpear y cortar en liras muy dalpades los chies

Asar, pelar ¥ despapiiar los lomates, machacaras y resarvar,
Picar al ajo.

Cortar an plumita la caballa

Corar al quesa an laminas da 1 om da grosar

Amasar y hacar hortillas.

Praparagion;

En una colita a sarten paner la manteca, guisar el ajo v la cebolla, agregar ol tamate y al chila
cocinar hasta que s evapare &l liquide y agregar el jecoque sin dejar de revalves, rechificar sazan
Poner kas laminas de quasa enoun plate v la mezcla por encima, acompatar can tardillas recien
hachas,

* El quesa so purde cortar an cubas v agregarks en la coccion y servirlo tods punto.

[ROCEDIMIENT G |

FOTOGRAFLA

Mise en Placa

Cortar en brunnoise de 1 cm aprox una mitad de cebolla, las zanahorias, calabazitas, la papa y un
tomate.

Licuar el resto de los tomates con el ajo

Cortar el tallo a las acelgas, lavar y escurrir bien

Preparacion:

En un sarten pener un poco de acelte y gulsar la cebolla agregar el tomate, despues la came a madla
coccion agregar las papas despues las zanahorlas y por ultimo la calabazita coclnando entre verdura
unos 3 min aprox. agregar el tomate licuado y al pure, rectificar sazon y daejar cocinar para reducir un
poco el jugo.

En una bandeja poner la manteca con la sal y el polvo para hornear y amasar hasta que esponje,
agregue la masa de nixtamal y bata hasta oblener una masa porosa, agregar la maseca de ser
necesario.

Poner un poco de mezcla en cada hoja de acelga ayudandose con una cuchara y poner en al centro un
poco de picadillo y cerrar en forma de cuadro, acomodar en una charola




LECHE EVAPORADA

COCINA MEXICANA
Gatriel Rendon Hayas

1

CREMA DE CACAHUATE 1]tz
AGUARDIENTE DE CARA 250 mits
CANELA EN POLVO 1| it
LECHE CONDENSADA HEE]
LECHE ENTERA 500 it
HIELO
CACAHUATE NATURAL SIN SAL 1| taza

B0 it

AGEUA MINERAL (OPCIONAL
WARIANTE]

50,00

50,00

PROCEDIMIENTD




Anexo 12

JALFPERG CON MINILLA)

JALAPEMOS GRANDES

PILCHCILLD
WINAGRE BLANCO 1 izn

s b mindlia
ATUN EN &CEITE i laras
TOMATES 4 pans
CEBCLLA e, [77]
AJDE 2 dluntas
PILONCILLO RAY MDD 2 aLEhAEds
MORRCH HOIO ] [
ACEITUNAS WERDES BIHUEED 12 pEns
ALCAPARRAS ] G fding
ACEITE OF OLIVA ] A

OREGANG aca

CEBOLLA 1 A

WINAGRE BLANGO

ROCEDIMIENTD
T

FOTOGRAFIA

- Mise en place:

Cortar la cebolla y el ajo y asar.
Rayar el medio piloncillo de la minilla

= Cortar en rodajas las aceitunas.
- Picar las alcaparras

Preparacion;

Asar los morrones, limpiarlo y cortarlo en tiras.

Hacer una incision en forma de T en los chiles, quitar semillas y limpiar.
Asar los tomates, quitar la piel y las semillas.

Cortar la otra pieza de cebolla en plumita y meterlas en media taza de vinagre y poner orej

Poner en una cacerola dos tazas de agua, una cucharada de sal, medio piloncillo y media tz

ebullicion y agregue los chiles dejelos hervir unos 5 minutos, retirarlos y meterlos en agua

Preparar la "minilla® poner el aceite en un sarten, incorporar la cebolla y los ajos, el tomate

COCINA MEXICAMA,
Gatriel Rendon Hayas

CAMAROMES CHICOS
CHILES GUAJILLOS
CEBOLLA

A

TOMATE

FUMET DE PESCADD
MASA DE MAIZ
EPARZCTE

LIMON

TOTORPOS

AEERRERE

PROCEDIMIENTD FOTOGRAFIA

Mise &0 place

Ciortar an brunssa la cabolla y el tamate, reserar.

Fecar tnamaenta &l G

Limpiar, cocar y bouar los chies, resarver,

Con madia taza de agua fria licear | mesa de maiz bian guea no guadan grumos,

Praparacion

En una colita ponar acede y guisar la ceballa v &l ap0, agregar ks camarsnes y cocnar par 5
minutas mas, afiadir al chile lcuado mezelar ban y poner & fumat cocinar por 5 minutos mas y
reciificar sazon con sal y pimienta, por ultimae a feago baje paner la masa da maiz diswalta an sl
mgua y dar un hensar mas junta con al epazote, senir acompafiar da ioiopos,




MANTEQUILLA 150] grrres

AZUCAR MASCABADD 200[ grires

HUEVOS 2 e

WAIMILLA 1| cacharaca

CANELA EN POLVD 1| cacharadita

HARINA 250 g

POLVOD PARA HORNEAR 1| cacharadiles|

BICARSOMARD T2 [ cucharadita

BAL 1| pizca

PLATANCS MADURDS | e

NUECES 00| g
50,00

3
50,00
PROCEDIMIENTD [ FOTOERAFIA

Mige &n plece

Faner la mantequila an wn bowl 83 maleming v degar fuera, cerca del fuego & que 5e abanda,
Mezelar al hanng con iodos 105 poivos Aecaplo &l BIUCAT ¥ 1RMIZar, resanar,

Machacar Ins platanas y resanar,

Pracalantar gl harna a 20070

Juntar indos [0F Secos ¥ cemin

Tracaar las nuesss burdamenta

Praparacion

En un bow! panar la mantaguilla v al azucar he incorporar, agragar les huevos (Batirkes antas de
integrar], intagrar perfactamanis, despuss agregar & platana y wna vez hisn integrada agragar la
vainilla, la canala y los ingredianiss seces da pooo en poon, afadic ks nuecas para finalizar sin
sibra batir la mazda, parer en & molde, llevar al homs a 180 gradas por 20 min aprox,




Anexo 13

FAFADIULES SOPADE LA
COCINA MEACANA COLTNA VEACANA
Canbiisl Rendon Hayas Cinbisl Rendon Hayos
m T HO, [N 8| pzns
SEPTTREET T PECHUGA O PIEANIL OE FAVD Z[omm
TEBGLLA 0F [0
TOMATES HED
TOMATE 2[pm
WEDIA CREMA e
) F E
THILE ARGANERG T[em
TGRTILLA OF AZ [
TGRTILLA DE WAZ [0 o N
CEBCLLA e ARG AATIA T[vem
ERAZCTE 3 ramnas REEITE VEGETAL
WANTEC A G FUERED T
ROCEBIMIENTE [ | FOTGGRAFIA
n pl
ROCEDIMIENTO [ | FOTOGRAFIA Mise en place

Mise en place

Cocer los huevos en agua, pelar y desbaratar con un tanedor

Cocer los tomates con la cebolla y Rcuar, guisar y rectificar sazon

Cortar el habanara en rodajas.

Tostar un poco las pepitas de calabaza

Cocer el epazote con agua y livar con las pepitas de calabaza y la crema, sazonar,
Pasar las tortillas por la manteca calienta

Praparacion

Armar los papatzules pasando las tordillas por la salsa de pepitas, poniendo un poco de hueve cocide
an la tortilla y enmrollar acomodar en un plato, bafiar con la salsa de pepitas y luego la de tomate
encima poner habarero al gusto

Hacer un fondo con el pavo, las hojas de lima, la cebolla y el ajo
Cortar los fomates en concasse

Cortar las tortillas en tiras y freir.

Obtener el jugo de las Imas y las mandarinas,

Cortar en media luna una lima

Praparacion
Calentar el fondo ponerle los tomates y la came desmenuzada, sazonar, agregar el juge al momente
de servir, poner en un plato acompafar con las frituras y las medias lunas de ima



GUESD RELLENG
COGINA MERICANA T UCATAN
Gabmel Rendon Hayas
GUESC ECAM 1 pan 2 ke
FARA EL RELLENG
TARNE DE RES i 6
CARNE DE PUERCD I BT
CEROLLA BLANGA, 1| pean
'I'bmﬂ 3| peas
0] 2| derien
[PEGE] 7| pwans
ALCAPARF AL 8| paczng
RCETTUNAS GIN HULED 75 | penn
TELA GE WAMTA 0 [en
HEA DE PLATANG I
GHILE CARIBE 3[pm
TOMATILL 1] en
WEGIA CRETA T[pan

Mise an Place

Paner a cocer los huevos de la forma correcta, anfriar, pelar , separar la llema de la clara y picar
finamanta,

Cocer los chiles y el tomatilla y licuar con la madia crema.

Cortar la cebolla, y 2 tomates an brunolse.

Picar muy finamenta los ajos y las alcaparras.

Cocer 1 tomate y licuar con poca agua y reservar,

Rebanar las aceitunas.

Cocer

Hacer un corte en forma de tapadera y sacar todo el relleno del queso hasta quedar una capa gue
sa refleje la luz.

Poner una olla de 10 Its con agua hasta la mitad a fuego medio,

Preparacion

En un sarten poner aceite, guisar el ajo, la cebolla, posteriormente el tomate en brunocise, agregar
la carne de puerco cocinar y por ultimo la carme de res terminar la coccion y agregar las
alcaparras y las aceitunas, el tomate licuado, agregar el huevo picado y rectificar sazon, reservar.
Picar un poco del queso que le sacamos y mezclar con el relleno.

Rellenar el queso con la mezcla y al final tapar con la tapadera del queso, destender la manta,
pasar la hoja de platano por el fuego y poner encima de la manta, acomodar el queso en el
centro y amarrar.

Poner una olla con agua a hervir introducir en queso en el agua sacar y servir acompafnar con la




Anexo 14

COCHINITAPIBIL

Coving Maxicans

Gibiel Rendin Hay o

I i 2000 [grma
FASTA DE ACHIOTE 500 | g
NARAN A AGRIA & | paas
T FIET
CHILE NABRRERD Kl
HOUAR DE PLATAND 3| pais
TIMGNER [ pans
TORTILLAS DE WALZ 20| pans
QRECAND 1| zucharmdiia
VINAGHE BLARCE 1| smharads
MANTECA DE FJERCO S0 | mills
’ROCEDIMIENTU. | | | FOTOGRAFIA

Mise en place

Cortar la carne en cubos de 4 cm aprox. y poner an un bowl.

Obtener el jugo de las naranjas y diluir el achiote, agregarselo a la carne y llevarla al refrigerador y reservar .
Cortar en tiras el chile habanero

Cortar en plumita la cebolla y desflemar, poner en un recipiente con limon vinagre , oregano y mezclar con

[~ el chile, reservar,

Precalentar el horno a 300 °C

Preparacion

En un inserto poner debajo las hojas de platano y encima la carne con todo y marinada, envolver con las
hojas y llevar al horno por 2 horas aprox 2 280 °C sacar y desmoronar la carne, servir en tacos acompafiados
de la cebolla con chile, y limon.

i
HARANJAS AGRIAS
TOMATES 3| paas
1| pm
1| maza
1| pan
CILANTRD 1z, |masa
TORTILLAS DE MALZ BT
ENELDD BECO 1| cunharndili
AN 1| cusharadia
FIMENTA 1| cunharndiin
LIMONES A
'R{:":EI‘.‘II'MIEI\ITUI ! ! ! ] FOTOGRAFIA

= Mise @n place

— Enun bowl poner el jugo de las naranjas el eneldo, ¢l oregana y la pimienta y poner los filetes de |
dentro de la mezcla llevar al refrigerader por una hora aprox.

Cortar los rabanos en media luna y ponerlos en agua,

Picar el cilantro,

Cortar la cebolla en cuartos ponerlas en un papel aluminio un poco de aceite sal y pimineta y asar
= Envolver los tomates en alumonio y asarlos, una vez asados pelarlos y martajarios en un molcajet

Preparacion
En un asador en la plancha asar los filetes e ir bafiando con la marinada, retirar y cortar en escalop
en platon o en tacos y acompaiiar con el cilantro, la cebolla, tomate, aguacate y los rabanitos,



CHIEHILD
MEXCANA
Gabned Rendon Hayas
PIERNA DE PUERCO 260 oramos
FALDA DE RES 250 amas
FOLLD ENTERD W taza
EJOTES <00 mikliras
CHAYOTE H ramos
CALARAZAS ] e
CEBOLLA ] aramos
MASA DE M7 200 fFamos
(ST 1 @Rmos
CHILES ANCHOS ] Pl
CHILE GUAJILLO a thzs
TOMATLS 7
TOMATILLO 2
TORTILLA OE A2 T
HOUAS DE AGLACATE a
FIMIENTA GORDA 7
CLAYOS DF OLOR 1
GCOMNC MOLIDO e
PROCECIMIENTC lmﬂﬁﬁlﬁ

Mise en plase

Trocear y poner a cocer las proteinas con la cabolla y la cabeza de ajo

Cortar los chayotes y las calabazas en cubos de 2 3 cm,

Despuntar y cortar a la mitad los ejotes.

Para el mole: desvenar y despepitar los chiles secos y asar, asar el tomate y los tomatillos

Tostar a fuego directo la tortilla completamente.

Hacer bolitas con la masa y marcarlas con un dedo

Licuar con un poco del fondo tode lo asado con el clave, el comine y la pimienta gorda, pasar por un
colador y guisar la salsa con la manteca, agregar las bolitas de masa para espesar y ams caldo si
fuese necesario

Preparacion,

Poner los chayotes con la came, depsues la calabaza y los ejotes, agregar el mole y dejar hervir
unos 10 min a fuego bajo, recfificar sazon.
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CRITERIOS DE EVALUACION

Evaluacién

De acuerdo a los articulos del

Reglamento Escolar:

ARTICULO 27.

La evaluacion es el proceso que permite valorar el desarrollo de las competencias
establecidas en las secuencias didacticas del plan de estudio del programa
educativo correspondiente. Su metodologia es integral y considera diversos fipos
de evidencias de conocimiento, desempefio y producto por parte del alumno.
ARTICULO 28.

Las modalidades de evaluacion en la Universidad son: |- Diagnostica permanente,
entendiendo esta como la evaluacion continua del estudiante durante la realizacion
de una o varias actividades; II. Formativa, siendo esta, la evaluacion al alumno
durante el desarrollo de cada elemento de competencia; y Ill. Sumativa es la
evaluacion general de todas y cada una de las actividades y evidencias de las
secuencias didacticas. Sélo los resultados de la evaluacion sumativa tienen efectos
de acreditacion y seran reportados al departamento de registro y control escolar.
ARTICULO 29.

La evaluacion sumativa sera realizada tomando en consideracion de manera
conjunta y razonada, las evidencias del desarrollo de las competencias y los
aspectos relacionados con las actitudes y valores logradas por el alumno. Para tener
derecho a la evaluacion sumativa de las asignaturas, el alumno debera: |. Cumplir
con la evidencia de las actividades establecidas en las secuencias didacticas; Il.
Asistir como minimo al 70% de las sesiones de clase Iimpartidas.
ARTICULO 30.

Los resultados de la evaluacion expresaran el grado de dominio de las
competencias, por lo que la escala de evaluacion contemplara los niveles de:

I Competente sobresaliente;

lI. Competente avanzado;

Il Competente intermedio;

IV. Competente basico; y

V. No aprobado.

El nivel minimo para acreditar una asignatura sera el de competente basico. Para
fines de acreditacion los niveles tendran un equivalente numérico conforme a lo
siguiente:

Competente sobresaliente 10

Competente avanzado 9
Competente intermedio 8
Competente basico 7

No aprobado 6
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fJUES

UNIVERSIDAD ESTATAL DE SONORA

EYALUACION

LISTA DE COTEJO

ASIGNATURA:

COCINA MEXICAMA GRUPO
NOMBRE DE LA UNIDAD: FECHA
HOMBRE DEL FACILITADOR: GABRIEL BENDON HOYOS UNIDAD
OBJETIVO DE
APBENDIZAJE -
ACTIVIDADES o u |k
HAHIFUL TEGHIGR PRESENT E g § E = E
ACIOH DE ﬂPL’fcﬁD :::f‘:::: RESFONSAE TRAEAJD 'I'I:EIJS ACIOH TIEMP E E § w FlRMA
NDMBRE DEL ALUMND ﬂl.l':lsEll'I :fl:"é:f aL ILIDAD EH EQUIFD CORTES [ﬁl.';:;:lli D 1. 2' ND SI
NSTRUCCIONES DE LLENADD COESERVACIOMES:
CUMPLE y
HO CUMPLE x
FIRkAL
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