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INTRODUCCIÓN 

 

Como parte de las herramientas esenciales para la formación académica de los estudiantes 

de la Universidad Estatal de Sonora, se definen manuales de práctica de laboratorio como 

elemento en el cual se define la estructura normativa de cada práctica y/o laboratorio, 

además de representar una guía para la aplicación práctica del conocimiento y el desarrollo 

de las competencias clave en su área de estudio. Su diseño se encuentra alineado con el 

modelo educativo institucional, el cual privilegia el aprendizaje basado en competencias, el 

aprendizaje activo y la conexión con escenarios reales. 

Con el propósito de fortalecer la autonomía de los estudiantes, su pensamiento crítico y sus 

habilidades para la resolución de problemas, las prácticas de laboratorio integran estrategias 

didácticas como el aprendizaje basado en proyectos, el trabajo colaborativo, la 

experimentación guiada y el uso de tecnologías educativas. De esta manera, se promueve 

un proceso de enseñanza-aprendizaje dinámico, en el que los estudiantes no solo adquieren 

conocimientos teóricos, sino que también desarrollan habilidades prácticas y reflexivas para 

su desempeño profesional. 

 

Propósito del manual 

 

Este manual tiene como propósito guiar y estandarizar el desarrollo de las prácticas de 

laboratorio de cocina mexicana, brindando a los estudiantes las herramientas necesarias 

para adquirir y aplicar conocimientos técnicos y culturales sobre la gastronomía tradicional 

del país. A través de un enfoque práctico, se busca fomentar el aprendizaje significativo 

mediante la preparación de platillos representativos de diversas regiones, fortaleciendo así 

la comprensión de la cocina como una manifestación cultural y un componente esencial de 

la identidad nacional. 

 

Justificación  

 

El uso de este manual en el programa académico responde a la necesidad de contar con un 

recurso estructurado que facilite la enseñanza-aprendizaje en el entorno práctico del 

laboratorio. Su implementación permite una formación integral que combina teoría, técnica 

y cultura, alineándose con los objetivos curriculares de las asignaturas vinculadas a la 

gastronomía mexicana. Además, promueve el respeto por el patrimonio culinario y su 

potencial como herramienta para el desarrollo local, contribuyendo a la formación de 

profesionales capaces de valorar, preservar y proyectar la riqueza alimentaria de México. 
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Competencias blandas: 

 Comunicación efectiva: Desarrollo de habilidades para expresar ideas, instrucciones y 

observaciones de manera clara durante las prácticas. 

 Trabajo en equipo: Colaboración con otros estudiantes en la planificación, preparación 

y evaluación de platillos, fomentando el respeto y la cooperación. 

 Uso de tecnologías: Aplicación de herramientas digitales para la consulta de recetas, 

documentación de procesos y presentación de resultados. 

 Resolución de problemas: Capacidad para identificar y solucionar inconvenientes que 

surjan durante la preparación de alimentos. 

Competencias disciplinares:  

 Conocimiento de la cocina tradicional mexicana: Identificación de ingredientes, 

técnicas, utensilios y preparaciones típicas de diferentes regiones del país. 

 Aplicación de fundamentos teóricos: Comprensión de los procesos físico-químicos 

involucrados en la cocción, conservación y transformación de alimentos. 

 Manejo higiénico y seguro de alimentos: Implementación de normas de higiene, 

seguridad e inocuidad alimentaria en el entorno del laboratorio. 

 Control de procesos culinarios: Dominio de tiempos, temperaturas y secuencias en la 

elaboración de platillos representativos. 

Competencias profesionales: 

 Contextualización cultural y gastronómica: Capacidad para interpretar y comunicar el 

valor cultural de los platillos elaborados en relación con sus contextos de origen. 

 Planificación y ejecución de preparaciones complejas: Organización del trabajo en 

cocina, selección de ingredientes, diseño de menús y presentación de platillos. 

 Adaptación a escenarios reales o simulados: Desarrollo de habilidades prácticas 

aplicables en entornos como restaurantes, ferias gastronómicas, proyectos turísticos o 

educativos. 

 Reflexión crítica sobre el quehacer culinario: Evaluación del impacto social, ambiental 

y económico de las prácticas alimentarias y de la cocina como instrumento de desarrollo 

sostenible. 
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IDENTIFICACIÓN 
 

Nombre de la Asignatura Cocina mexicana 

Clave 101CE051 Créditos 5 

Asignaturas 
Antecedentes 

 Plan de 
Estudios 

2021 
 

 
 

Área de Competencia Competencia del curso 

Desarrollar estrategias y productos turísticos 
mediante el pensamiento estratégico, análisis 
de problemas y la toma de decisiones, con el 
fin de elevar la competitividad y la calidad en 
la operación, servicio y gestión de la actividad 
turística y sus actores, bajo los criterios 
normativos y estándares de calidad, 
sostenibilidad e innovación que contribuyan al 
bienestar económico y social de las entidades 
del entorno regional, nacional e internacional. 

Elaborar platillos representativos de las diversas 
regiones gastronómicas del país, desarrollando 
un pensamiento estratégico para la búsqueda de 
una innovación centrada y respetuosa de las 
bases de la cocina prehispánica, colonial y 
contemporánea, basado siempre en un enfoque a 
la calidad 

 
 
Carga Horaria de la asignatura 

 

Horas Supervisadas 
Horas Independientes Total de Horas 

Aula Laboratorio Plataforma 

0          3         3                   2               8 

 
 

 
Consignación del Documento 

 
Unidad Académica  Unidad Académica Hermosillo 
Fecha de elaboración 30/06/2025 
Responsables del 
diseño 

Mtro. Gabriel Rendón Hoyos  

Validación  
Recepcíón Coordinación de Procesos Educativos 
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MATRIZ DE CORRESPONDENCIA 

 
Señalar la relación de cada práctica con las competencias del perfil de egreso 
 

PRÁCTICA PERFIL DE EGRESO 

 
 

1. Reporte de práctica de laboratorio 
platillos representativos de Baja 
California y Baja California Sur. 

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

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

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

 
 

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

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

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

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

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

 
 

1. Reporte de practica de laboratorio 

Al finalizar las practicas el alumno tendrá 
las herramientas para:  

1. Valora la diversidad alimentaria del 
norte y noroeste de México, 
reconociendo su complejidad cultural, 
geográfica y productiva, e identifica 
los elementos que la configuran como 
una cocina regional. De manera 
colaborativa y con criterio técnico, 
planifica y ejecuta la elaboración de 
platillos emblemáticos de esta región, 
aplicando técnicas tradicionales, 
seleccionando ingredientes 
adecuados y justificando su 
pertinencia culinaria en función del 
contexto sociocultural del que 
provienen. 

2. Reconoce el valor histórico y 
simbólico de la cocina del centro de 
México como núcleo articulador de la 
identidad nacional, integrando 
conocimientos teóricos sobre sus 
ingredientes, prácticas 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 ejecución, y 
criterios de sustentabilidad y respeto 
al patrimonio gastronómico local. 

3. Comprende integralmente las 
características de la cocina del sur y 
sureste de México, reconociendo su 
estrecha relación con cosmovisiones 
indígenas, prácticas rituales y 
biodiversidad local. Traduce este 
conocimiento en la ejecución 
responsable de preparaciones 
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platillos representativos de Oaxaca. 
2. Reporte de practica de laboratorio 

platillos representativos de Chiapas. 
3. Reporte de practica de laboratorio 

platillos representativos de Tabasco. 
4. Reporte de practica de laboratorio 

platillos representativos de 
Campeche. 

5. Reporte de practica de laboratorio 
platillos representativos de Quintana 
Roo. 

6. Reporte de practica de laboratorio 
platillos representativos de Yucatán. 

tradicionales, trabajando en equipo 
bajo principios éticos y técnicos, 
aplicando técnicas de cocción y 
manipulación propias de la región, y 
argumentando la pertinencia cultural 
de cada elaboración en función del 
respeto y la preservación del 
patrimonio alimentario. 
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NORMAS DE SEGURIDAD Y BUENAS PRÁCTICAS 

 

UNIVERSIDAD ESTATAL DE SONORA 
LIC. EN ADMINISTRACIÓN DE EMPRESAS TURÍSTICAS 
REGLAMENTO INTERNO DEL LABORATORIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS 
 
CAPÍTULO I 
DISPOSICIONES GENERALES 
 
ARTÍCULO 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. 
 
ARTÍCULO 2. El acceso al taller será exclusivo para los alumnos y el personal del programa 
educativo de Lic. en Administración de Empresas Turísticas (LAET). 
 
ARTÍCULO 3. Se podrá permitir el acceso al personal diverso siempre y cuando este avalado 
por la autoridad. 
 
ARTÍCULO 4. Todas las personas autorizadas para hacer uso del laboratorio de turismo estarán 
sujetos al presente reglamento, sin excepción alguna. 
 
CAPÍTULO II 
DE LA AUTORIDAD 
 
ARTÍCULO 5. La autoridad máxima del laboratorio de LAET corresponde a la jefatura de 
carrera. 
 
ARTÍCULO 6. La autoridad inmediata estará a cargo del responsable del laboratorio. 
 
ARTÍCULO 7. El jefe de carrera en conjunto con el responsable del laboratorio y los docentes 
del área realizarán semestralmente un inventario de los equipos resguardados y evaluara las 
condiciones en que se encuentren. 
 
ARTÍCULO 8. Los derechos de los usuarios son: 
 
CAPÍTULO III 
DE LOS DERECHOS Y OBLIGACIONES 
 
I. Tener acceso al laboratorio para tener practica en los horarios establecidos. 
II. Utilizar el equipo y material disponible exclusivamente para efecto de prácticas y o eventos 
que apoyen al programa educativo de LAET. 
 
ARTÍCULO 9. Las obligaciones de los usuarios son: 
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I. Ingresar al laboratorio en el horario establecido para la clase, no hay tolerancia una vez 
iniciada la práctica. 
II. Tener un comportamiento adecuado y dar un trato respetuoso a sus compañeros y al personal 
docente. 
III. 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 área de trabajo al terminar la práctica. 
VII. Asignar solo los productos de limpieza asignados por el instructor. 
VIII. Asegurar el cierre de llaves de gas al finalizar la práctica. 
IX. Queda prohibido fumar portando el uniforme de cocina. 
X. No abrir la puerta de emergencia salvo en caso necesario. 
 
 
 
ARTÍCULO 10. En caso de prácticas de alimentos y bebidas se deberá 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. 
• Pantalón 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. 
 
ARTÍCULO 11. En caso de prácticas en el área de hospedaje, agencias de viaje o servicios se 
deberá cumplir obligatoriamente con el uniforme que se compone de la siguiente manera: 
 
ARTÍCULO 12. En caso de prácticas de alimentos y bebidas se deberá cumplir obligatoriamente 
con las siguientes medidas de higiene personal: 
• Pantalón negro de vestir. 
• Camiseta tipo polo guinda o blanca con logotipo institucional. 
• Cabello corto. 
• Bigote y barba rasurados. 
• Uñas limpias y cortas. 
• No usar aretes en ninguna parte visible del cuerpo. 
CABALLEROS: 
• Uso discreto de loción o perfume. 
• Prohibido el uso de joyería (anillos, pulseras, relojes, etc.) 
• Aseo personal diario. 
• Cabello recogido dentro de la red. 
• Maquillaje y perfume discreto. 
• Uñas limpias, cortas y sin ningún tipo de esmalte. 
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DAMAS: 
• Prohibido el uso de joyería (anillos, pulseras, relojes, etc.) 
• Aseo personal diario. 
• No usar aretes en ninguna parte visible del cuerpo. 
 
ARTÍCULO 13. En caso de accidente dentro del laboratorio notificar al docente 
responsable, usar el material de curación contenido en el botiquín y de ser 
necesario acudir al área de enfermería. 
 
CAPÍTULO IV 
DEL USO DEL LABORATORIO 
 
ARTÍCULO 14. Para realizar prácticas en cualquier área del laboratorio, deberá estar presente 
un docente que asesore, supervise y se responsabilice de la práctica durante todo el tiempo de 
realización de la misma previo registro en la bitácora de uso del laboratorio correspondiente. 
 
ARTÍCULO 15. La jefatura de carrera y el personal docente del laboratorio no son responsables 
de los objetos personales, olvidados dentro del laboratorio. 
 
ARTÍCULO 16. En caso de que durante la práctica se presente algún problema con los equipos 
o instalaciones será necesario reportarlo al encargado del laboratorio, para inmediatamente 
proceder a su solución pertinente. 
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RELACIÓN DE PRÁCTICAS DE LABORATORIO POR ELEMENTO DE COMPETENCIA 
 

Elemento de Competencia al que pertenece la 
práctica 

EC II 

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

 
 

PRÁCTICA NOMBRE COMPETENCIA 

Práctica No. 1 
Elaboración de platillos 

representativos de Baja California y 
Baja California Sur. Valorar la cultura alimentaria y elaborar 

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

Práctica No. 2 
Elaboración de platillos representativos 

de Sonora y Sinaloa. 

Práctica No. 3 
Elaboración de platillos representativos 

de Chihuahua y Durango. 

Práctica No. 4 
Elaboración de platillos representativos 

de representativos de Cohahuila, 
Nuevo León y Tamaulipas. 

 
 

Elemento de Competencia al que pertenece la 
práctica 

EC III 

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

 
 

PRÁCTICA NOMBRE COMPETENCIA 

Práctica No. 1 
Elaboración de platillos representativos 

de Nayarit, Jalisco y Colima. 

Valorar la cultura alimentaria y elaborar 
con ética y en equipo platillos 
representativos de la región centro de 
México. 

Práctica No. 2 
Elaboración de platillos representativos 

de Zacatecas, SLP, Aguascalientes. 

Práctica No. 3 
Elaboración de platillos representativos 

de Michoacán, Guanajuato y 
Querétaro. 

Práctica No. 4 
Elaboración de platillos representativos 

de Morelos, CDMX y Estado de 
México. 
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Elemento de Competencia al que pertenece la 
práctica 

EC IV 

Valorar la cultura alimentaria y elaborar con ética y 
en equipo platillos representativos de la región sur 
y sureste de México 

 
 

PRÁCTICA NOMBRE COMPETENCIA 

Práctica No. 1 
Elaboración de platillos representativos 

de Oaxaca. 

  
Evaluar la cultura alimentaria y elaborar 
con ética y en equipo platillos 
representativos de la región sur y sureste 
de México. 

Práctica No. 2 
Elaboración de platillos representativos 

de Chiapas 

Práctica No. 3 
Elaboración de platillos representativos 

de Tabasco 

Práctica No. 4 
Elaboración de platillos representativos 

de Campeche 

Práctica No. 5 
Elaboración de platillos representativos 

de Quintana Roo 

Práctica No. 6 
Elaboración de platillos representativos 

de Yucatán 
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NOMBRE DE LA PRÁCTICA Platillos representativos de Baja California y Baja 
California Sur 

COMPETENCIA DE LA PRÁCTICA 

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 gastronómica regional. 

 

FUNDAMENTO TÉORICO 

Durante esta práctica se aplican principios de manipulación higiénica de pescados y mariscos para 
garantizar la inocuidad, así como procesos de conservación por acidificación y refrigeración utilizados 
tradicionalmente en preparaciones como ceviches y escabeches. También se emplean técnicas de 
cocción de fritura profunda.  

 
 

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS 

 Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerámica, 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 METODOLOGÍA 

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

 
 

RESULTADOS ESPERADOS 

Ejecutar las técnicas de cocción, ejecución y montaje de manera efectiva. 

 
 

ANÁLISIS DE RESULTADOS 

Cocción correcta del pulpo 
Limpieza y manejo correcto del pescado 
Textura del rebosado 
Textura del pulpo. 

 
 

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES 

La adaptación y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de cocción y preparación 
de la cocina mexicana contemporánea. 

 

 

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS 

Revisar el documental: https://www.youtube.com/watch?v=7L_BlF0SbS8&t=2s.  

EVALUACIÓN Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE 

Criterios de Anexo 15 

https://www.youtube.com/watch?v=7L_BlF0SbS8&t=2s
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NOMBRE DE LA PRÁCTICA Elaboración de platillos representativos de Sonora y 
Sinaloa. 

COMPETENCIA DE LA PRÁCTICA 

Prepara platillos representativos de Sonora y Sinaloa 
aplicando técnicas culinarias tradicionales y criterios de 

higiene, trabajo colaborativo y respeto a la identidad 
gastronómica regional. 

 

FUNDAMENTO TÉORICO 

Durante esta práctica se aplican principios de manipulación higiénica de pescados y mariscos para 
garantizar la inocuidad, así como procesos de conservación por acidificación y refrigeración utilizados 
tradicionalmente en preparaciones como ceviches y escabeches. También se emplean técnicas de 
cocción en seco. 

 
 

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS 

 Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerámica, 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 METODOLOGÍA 

 Seguir las instrucciones dictadas por el Chef instructor y fundamentadas en el anexo 4, 5 y 6. 

 
 

RESULTADOS ESPERADOS 

Ejecutar las técnicas de cocción, ejecución y montaje de manera efectiva. 

 
 

ANÁLISIS DE RESULTADOS 

Técnicas de corte en verduras. 
Limpieza y corte del camarón 
Técnica de la desnaturalización de las proteínas 
Técnica del estofado 
Técnica del capeado. 

 
 

evaluación 

Rúbricas o listas 
de cotejo para 
valorar 
desempeño 

ANEXO 16 

Formatos de 
reporte de 
prácticas 

https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf 
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CONCLUSIONES Y REFLEXIONES 

La adaptación y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de cocción y preparación 
de la cocina mexicana contemporánea. 

 

 
  

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS 

Revisar el documental:  https://www.youtube.com/watch?v=z_6gFs4T9vc,  
https://www.youtube.com/watch?v=52y58GPVuWc&t=3s.  

EVALUACIÓN Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE 

Criterios de 
evaluación 

Anexo 15 

Rúbricas o listas 
de cotejo para 
valorar 
desempeño 

ANEXO 16 

Formatos de 
reporte de 
prácticas 

https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf 

https://www.youtube.com/watch?v=z_6gFs4T9vc
https://www.youtube.com/watch?v=52y58GPVuWc&t=3s
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NOMBRE DE LA PRÁCTICA Platillos representativos de Chihuahua y Durango 

COMPETENCIA DE LA PRÁCTICA 

Prepara platillos representativos de Chihuahua y Durango 
aplicando técnicas culinarias tradicionales y criterios de 

higiene, trabajo colaborativo y respeto a la identidad 
gastronómica regional. 

 

FUNDAMENTO TÉORICO 

Durante esta práctica se aplican principios de manipulación higiénica de carne de res para garantizar 
la inocuidad, así como procesos de conservación por secado, así como su correcta hidratación. 

 
 

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS 

 Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerámica, 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 METODOLOGÍA 

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

 
 

RESULTADOS ESPERADOS 

Ejecutar las técnicas de cocción, ejecución y montaje de manera efectiva. 

 
 

ANÁLISIS DE RESULTADOS 

Técnica de secado 
Técnica de limpieza, manejo y correcta hidratación de los chiles secos 
Elaboración de preparaciones caldosas 
Ejecución de preparación de fondos 
Ejecución de técnicas de ligazón  
 

 
 

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES 

La adaptación y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de cocción y preparación 
de la cocina mexicana contemporánea. 

 
 

 
 
 
 
 

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS 

Revisar el documental: https://www.youtube.com/watch?v=F9qwxmqsDCM&t=14s.  

https://www.youtube.com/watch?v=F9qwxmqsDCM&t=14s
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NOMBRE DE LA PRÁCTICA Platillos representativos de Nuevo León y Tamaulipas 

COMPETENCIA DE LA PRÁCTICA 

Prepara platillos representativos de Nuevo León y 
Tamaulipas aplicando técnicas culinarias tradicionales y 
criterios de higiene, trabajo colaborativo y respeto a la 

identidad gastronómica regional. 

 

FUNDAMENTO TÉORICO 

Durante esta práctica se aplican principios de manipulación higiénica de carnes rojas para garantizar 
la inocuidad, así como procesos de conservación por marinado y refrigeración utilizados 
tradicionalmente en preparaciones como ceviches y escabeches.  

 
 

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS 

 Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerámica, 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 METODOLOGÍA 

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

 
 

RESULTADOS ESPERADOS 

Ejecutar las técnicas de cocción, ejecución y montaje de manera efectiva. 

 
 

ANÁLISIS DE RESULTADOS 

Cocción correcta del cabrito 
Ejecución del espeton 
Técnica del asado 
 

 
 

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES 

La adaptación y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de cocción y preparación 
de la cocina mexicana contemporánea. 

 

 

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS 

Revisar el documental: https://www.youtube.com/watch?v=bNcS1iLNlFo&t=2s.  

EVALUACIÓN Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE 

Criterios de 
evaluación 

Anexo 15 

https://www.youtube.com/watch?v=bNcS1iLNlFo&t=2s
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NOMBRE DE LA PRÁCTICA Platillos representativos de Nayarit, Jalisco y Colima 

COMPETENCIA DE LA PRÁCTICA 

Prepara platillos representativos de Nayarit, Jalisco y 
Colima aplicando técnicas culinarias tradicionales y criterios 

de higiene, trabajo colaborativo y respeto a la identidad 
gastronómica regional. 

 

FUNDAMENTO TÉORICO 

Durante esta práctica se aplican principios de manipulación higiénica de pescados y mariscos, así 
como carne de res para garantizar la inocuidad, así como procesos de conservación por acidificación, 
uso de la zaranda. También se emplean técnicas de cocción por contacto directo. 

 
 

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS 

 Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerámica, 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 METODOLOGÍA 

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

 
 

RESULTADOS ESPERADOS 

Ejecutar las técnicas de cocción, ejecución y montaje de manera efectiva. 

 
 

ANÁLISIS DE RESULTADOS 

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

 
 

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES 

La adaptación y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de cocción y preparación 
de la cocina mexicana contemporánea. 

 

Rúbricas o listas 
de cotejo para 
valorar 
desempeño 

ANEXO 16 

Formatos de 
reporte de 
prácticas 

https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf 

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS 
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NOMBRE DE LA PRÁCTICA Platillos representativos de Zacatecas, San Luis Potosí y 
Aguascalientes. 

COMPETENCIA DE LA PRÁCTICA 

Prepara platillos representativos de Zacatecas, San Luis 
Potosí y Aguascalientes aplicando técnicas culinarias 

tradicionales y criterios de higiene, trabajo colaborativo y 
respeto a la identidad gastronómica regional. 

 

FUNDAMENTO TÉORICO 

Durante esta práctica se aplican principios de manipulación higiénica de carne de res y cerdo para 
garantizar la inocuidad, así como procesos nixtamalización y manejo en los usos de la masa de maíz. 
También se emplean técnicas de cocción de fritura profunda.  

 
 

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS 

 Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerámica, 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 METODOLOGÍA 

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

 
 

RESULTADOS ESPERADOS 

Ejecutar las técnicas de cocción, ejecución y montaje de manera efectiva. 

 
 

ANÁLISIS DE RESULTADOS 

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

Revisar el documenta: https://www.youtube.com/watch?v=fzeJkoKpNaM, 
https://www.youtube.com/watch?v=2g8KX0fgBOA.  

EVALUACIÓN Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE 

Criterios de 
evaluación 

Anexo 15 

Rúbricas o listas 
de cotejo para 
valorar 
desempeño 

ANEXO 16 

Formatos de 
reporte de 
prácticas 

https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf 

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 adaptación y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de cocción y preparación 
de la cocina mexicana contemporánea. 

 

 
 

NOMBRE DE LA PRÁCTICA Platillos representativos de Michoacán, Guanajuato y 
Querétaro. 

COMPETENCIA DE LA PRÁCTICA 

Prepara platillos representativos de Michoacán, Guanajuato 
y Querétaro aplicando técnicas culinarias tradicionales y 
criterios de higiene, trabajo colaborativo y respeto a la 

identidad gastronómica regional. 

 

FUNDAMENTO TÉORICO 

Durante esta práctica se aplican principios de manipulación higiénica de la carne de cerdo para 
garantizar la inocuidad, así como procesos nixtamalización y manejo en los usos de la masa de maíz. 
También se emplean técnicas de cocción de fritura profunda. 

 
 

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS 

 Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerámica, 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 METODOLOGÍA 

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

 

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS 

Revisar el documental: https://www.youtube.com/watch?v=WeJKLheiY_s, 
https://www.youtube.com/watch?v=Wb1UDB6qwY8&t=1s.  

EVALUACIÓN Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE 

Criterios de 
evaluación 

Anexo 15 

Rúbricas o listas 
de cotejo para 
valorar 
desempeño 

ANEXO 16 

Formatos de 
reporte de 
prácticas 

https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf 

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

Ejecutar las técnicas de cocción, ejecución y montaje de manera efectiva. 

 
 

ANÁLISIS DE RESULTADOS 

Técnicas de fritura profunda 
Uso del comal 
Técnica de nixtamalización 
 

 
 

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES 

La adaptación y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de cocción y preparación 
de la cocina mexicana contemporánea. 

 

 
 

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

COMPETENCIA DE LA PRÁCTICA 

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 gastronómica regional. 

 

FUNDAMENTO TÉORICO 

Durante esta práctica se aplican principios de manipulación higiénica de carene de puerco para 
garantizar la inocuidad, para garantizar la inocuidad, así como procesos nixtamalización y manejo en 
los usos de la masa de maíz. También se emplean técnicas de cocción de fritura profunda. 

 
 

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS 

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS 

Revisar el documental: https://www.youtube.com/watch?v=oNi7F387aXs, 
https://www.youtube.com/watch?v=LiJPf1ozYVY.  

EVALUACIÓN Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE 

Criterios de 
evaluación 

Anexo 15 

Rúbricas o listas 
de cotejo para 
valorar 
desempeño 

ANEXO 16 

Formatos de 
reporte de 
prácticas 

https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf 

https://www.youtube.com/watch?v=oNi7F387aXs
https://www.youtube.com/watch?v=LiJPf1ozYVY
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 Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerámica, 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 METODOLOGÍA 

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

 
 

RESULTADOS ESPERADOS 

Ejecutar las técnicas de cocción, ejecución y montaje de manera efectiva. 

 
 

ANÁLISIS DE RESULTADOS 

Manejo correcto del proceso de nixtamalización 
Elaboración correcta de platillos con maíz 
Técnica de fritura. 

 
 

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES 

La adaptación y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de cocción y preparación 
de la cocina mexicana contemporánea. 

 

 
 

NOMBRE DE LA PRÁCTICA Platillos representativos de Oaxaca 

COMPETENCIA DE LA PRÁCTICA 

Prepara platillos representativos de Oaxaca aplicando 
técnicas culinarias tradicionales y criterios de higiene, 

trabajo colaborativo y respeto a la identidad gastronómica 
regional. 

 

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS 

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

EVALUACIÓN Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE 

Criterios de 
evaluación 

Anexo 15 

Rúbricas o listas 
de cotejo para 
valorar 
desempeño 

ANEXO 16 

Formatos de 
reporte de 
prácticas 

https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf 

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

Durante esta práctica se aplican principios de manipulación higiénica de carene de puerco para 
garantizar la inocuidad, para garantizar la inocuidad, así como procesos nixtamalización y manejo en 
los usos de la masa de maíz, preparación y empaste de los diferentes moles. 

 
 

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS 

 Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerámica, 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 METODOLOGÍA 

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

 
 

RESULTADOS ESPERADOS 

Ejecutar las técnicas de cocción, ejecución y montaje de manera efectiva. 

 
 

ANÁLISIS DE RESULTADOS 

Técnica de elaboración y empastado de moles 
Técnica de preparación, armado y cocción correcta de tamales. 

 
 

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES 

La adaptación y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de cocción y preparación 
de la cocina mexicana contemporánea. 

 

 
 

NOMBRE DE LA PRÁCTICA Platillos representativos de Chiapas 

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS 

Revisar el documental: https://www.youtube.com/watch?v=TSZXs55cZdQ.  

EVALUACIÓN Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE 

Criterios de 
evaluación 

Anexo 15 

Rúbricas o listas 
de cotejo para 
valorar 
desempeño 

ANEXO 16 

Formatos de 
reporte de 
prácticas 

https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf 

https://www.youtube.com/watch?v=TSZXs55cZdQ
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COMPETENCIA DE LA PRÁCTICA 

Prepara platillos representativos de Chiapas aplicando 
técnicas culinarias tradicionales y criterios de higiene, 

trabajo colaborativo y respeto a la identidad gastronómica 
regional. 

 

FUNDAMENTO TÉORICO 

Durante esta práctica se aplican principios de manipulación higiénica de carene de puerco para 
garantizar la inocuidad, para garantizar la inocuidad, así como procesos nixtamalización y manejo en 
los usos de la masa de maíz, preparación de salsas y uso de entomófagia.  

 
 

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS 

 Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerámica, 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 METODOLOGÍA 

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

 
 

RESULTADOS ESPERADOS 

Ejecutar las técnicas de cocción, ejecución y montaje de manera efectiva. 

 
 

ANÁLISIS DE RESULTADOS 

Manejo correcto de los nopales 
Manejo correcto de la entomofagía 
Manejo de la masa de maíz 

 
 

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES 

La adaptación y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de cocción y preparación 
de la cocina mexicana contemporánea. 

 

 

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS 

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

EVALUACIÓN Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE 

Criterios de 
evaluación 

Anexo 15 

Rúbricas o listas 
de cotejo para 

ANEXO 16 

https://www.youtube.com/watch?v=SZ5th-I6KwI&t=73s
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NOMBRE DE LA PRÁCTICA Platillos representativos de Tabasco 

COMPETENCIA DE LA PRÁCTICA 

Prepara platillos representativos de Tabasco aplicando 
técnicas culinarias tradicionales y criterios de higiene, 

trabajo colaborativo y respeto a la identidad gastronómica 
regional. 

 

FUNDAMENTO TÉORICO 

Durante esta práctica se aplican principios de manipulación higiénica de carene de puerco para 
garantizar la inocuidad, para garantizar la inocuidad, así como procesos nixtamalización y manejo en 
los usos de la masa de maíz, preparación uso del pib. 

 
 

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS 

 Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerámica, 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 METODOLOGÍA 

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

 
 

RESULTADOS ESPERADOS 

Ejecutar las técnicas de cocción, ejecución y montaje de manera efectiva. 

 
 

ANÁLISIS DE RESULTADOS 

Correcto manejo de hidratación y preparación de los chiles secos. 
Manejo correcto y uso de los nopales 

 
 

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES 

La adaptación y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de cocción y preparación 
de la cocina mexicana contemporánea. 

 

 

valorar 
desempeño 

Formatos de 
reporte de 
prácticas 

https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf 

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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NOMBRE DE LA PRÁCTICA Platillos representativos de Campeche 

COMPETENCIA DE LA PRÁCTICA 

Prepara platillos representativos de Campeche aplicando 
técnicas culinarias tradicionales y criterios de higiene, 

trabajo colaborativo y respeto a la identidad gastronómica 
regional. 

 

FUNDAMENTO TÉORICO 

Durante esta práctica se aplican principios de manipulación higiénica de carene de puerco para 
garantizar la inocuidad, para garantizar la inocuidad, así como procesos nixtamalización y manejo en 
los usos de la masa de maíz. 

 
 

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS 

 Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerámica, 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 METODOLOGÍA 

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

 
 

RESULTADOS ESPERADOS 

Ejecutar las técnicas de cocción, ejecución y montaje de manera efectiva. 

 
 

ANÁLISIS DE RESULTADOS 

Cocción y limpieza correcta de la jaiba 
Manejo y limpieza de pescados. 
Correcta ejecución de técnicas de asado y fritura 
 

 
 

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES 

EVALUACIÓN Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE 

Criterios de 
evaluación 

Anexo 15 

Rúbricas o listas 
de cotejo para 
valorar 
desempeño 

ANEXO 16 

Formatos de 
reporte de 
prácticas 

https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf 
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La adaptación y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de cocción y preparación 
de la cocina mexicana contemporánea. 

 

 
 

NOMBRE DE LA PRÁCTICA Platillos representativos de Quintana Roo 

COMPETENCIA DE LA PRÁCTICA 

Prepara platillos representativos de Quintana Roo 
aplicando técnicas culinarias tradicionales y criterios de 

higiene, trabajo colaborativo y respeto a la identidad 
gastronómica regional. 

 

FUNDAMENTO TÉORICO 

Durante esta práctica se aplican principios de manipulación higiénica de carene de puerco para 
garantizar la inocuidad, para garantizar la inocuidad, así como procesos nixtamalización y manejo en 
los usos de la masa de maíz, preparación uso del pib. 

 
 

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS 

 Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerámica, 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 METODOLOGÍA 

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

 
 

RESULTADOS ESPERADOS 

Ejecutar las técnicas de cocción, ejecución y montaje de manera efectiva. 

 
 

ANÁLISIS DE RESULTADOS 

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS 

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

EVALUACIÓN Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE 

Criterios de 
evaluación 

Anexo 15 

Rúbricas o listas 
de cotejo para 
valorar 
desempeño 

ANEXO 16 

Formatos de 
reporte de 
prácticas 

https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf 

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

 
 

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES 

La adaptación y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de cocción y preparación 
de la cocina mexicana contemporánea. 

 

 
 

NOMBRE DE LA PRÁCTICA Platillos representativos de Yucatán 

COMPETENCIA DE LA PRÁCTICA 

Prepara platillos representativos de Yucatán aplicando 
técnicas culinarias tradicionales y criterios de higiene, 

trabajo colaborativo y respeto a la identidad gastronómica 
regional. 

 

FUNDAMENTO TÉORICO 

Durante esta práctica se aplican principios de manipulación higiénica de carene de puerco para 
garantizar la inocuidad, para garantizar la inocuidad, así como procesos nixtamalización y manejo en 
los usos de la masa de maíz, preparación uso del pib. 

 
 

MATERIALES, EQUIPAMIENTO Y/O REACTIVOS 

 Tablas de policarbonato, cuchillo de chef, bowl de cerámica, 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 METODOLOGÍA 

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

 

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS 

Revisar el documental: https://www.youtube.com/watch?v=5D3wam_gp2c&t=8s.  

EVALUACIÓN Y EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE 

Criterios de 
evaluación 

Anexo 15 

Rúbricas o listas 
de cotejo para 
valorar 
desempeño 

ANEXO 16 

Formatos de 
reporte de 
prácticas 

https://www.ues.mx/archivos/alumnos/rubricas/Reportedepracticadelaboratorio.pdf 

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

Ejecutar las técnicas de cocción, ejecución y montaje de manera efectiva. 

 
 

ANÁLISIS DE RESULTADOS 

Uso correcto del pib 
Técnica del asado 
Marinado humedo 

 
 

CONCLUSIONES Y REFLEXIONES 

La adaptación y mezcla de elementos tanto de ingredientes como de técnicas de cocción y preparación 
de la cocina mexicana contemporánea. 

 

 
 
 

 
NORMAS TÉCNICAS APLICABLES 

 
NOM-251-SSA1-2009 
Prácticas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. 

👉 Es la norma principal que regula las condiciones sanitarias mínimas en la elaboración y manejo de 

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

👉 Aplica a restaurantes, cocinas industriales y comedores. 

 
NOM-093-SSA1-1994 
Bienes y servicios. Prácticas de higiene y sanidad en la preparación de alimentos que se ofrecen en 
establecimientos móviles o temporales. 

👉 Para cocinas ambulantes, puestos callejeros, ferias, etc.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS 

Revisar el documental: https://www.youtube.com/watch?v=h_G5GmJb2ik.  

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


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXOS 
 
 
  



 

 

 
 

Recetas. 
Anexo 1 
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