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Certificados

Para entender la importancia del curso del cual usted sera Facilitador, es necesario ofrecer un contexto
mayor sobre el programa de Certificados de la Universidad Tecmilenio, pues son parte medular del
nuevo modelo educativo basado en el aprender haciendo y en brindar una experiencia educativa a la
medida de los alumnos.

Un certificado es un programa académico corto compuesto de varias materias, embebido en la

segunda mitad del plan de estudios de profesional, que busca desarrollar competencias muy
especificas en el alumno y lo prepara para desempefiarse de la mejor manera en un empleo.

SABER + HACER + BIEN

Con este enfoque, buscamos en los egresados de profesional que ademas de saber (tener un
conocimiento teérico), también sean capaces de hacer (tener la habilidad de realizar una tarea) y de
saber-hacer (entender lo que se hace y tener la capacidad para hacerlo de la mejor forma), como se
explica en este video (https://www.youtube.com/watch?v=g1maCpZXX8s):

Haz clic en la imagen

'j]"ﬂ" UNIVERSIDAD
TECMILENIO.

Innovacién con propésito de vida.

P i () o001/038

En Universidad Tecmilenio, aprender haciendo significa que el participante cursara Certificados en los
que desarrolla competencias disciplinares de especialidad que son valoradas por el mercado
laboral, convirtiéndose en un profesional altamente competente y elevando asi su indice de
empleabilidad.

Competencias Competencias Competencias WISl p|ofesionista

transversales disciplinares -

laborales

competente
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La mayoria de nuestros Certificados se compone en promedio de cuatro materias, las cuales tienen un
seguimiento légico y terminan con un proyecto de gran calado y un alto nivel de complejidad (Gltima
materia). Una correcta realizacion del proyecto integrador demostrara el dominio de la competencia
global declarada en cada certificado.

¢ Certificado o certificacion?

Es muy importante tener en claro que un certificado y una certificaciéon son dos cosas distintas. Un
certificado es un reconocimiento formal que otorga internamente la Universidad Tecmilenio a los
estudiantes que demuestren haber aprobado las materias correspondientes, y adquirido la competencia
global del certificado.

Por su parte, la certificacién es también un reconocimiento, pero ésta se obtiene a través de la
acreditacion de un curso especifico del programa académico de la Universidad y aprobando un examen
de suficiencia aplicado por una entidad acreditadora externa (mapas mentales, idiomas, uso de
software, etc.).

Su trabajo como docente facilitador de este curso es muy importante para nosotros. Gracias por aportar

Su conocimiento y experiencia en la imparticion de este certificado. A continuacion podra revisar
informacion detallada del curso que impartird.

Certificado en Cocina Mediterrdnea

El certificado de Cocina Mediterranea se compone de 4 cursos mas una materia de proyecto integrador,
de acuerdo a la siguiente distribucion:

Cocina Cocina Cocina Cocina
espafola italiana arabe griega

5 J

Competencia global

Conoce a profundidad la gastronomia mediterranea y ejecuta técnicas culinarias cldsicas y modernas propias de la
region.
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Como se puede apreciar, este curso de Cocina arabe es el tercer curso del certificado de Cocina
Mediterranea. Por lo mismo, es importante que como Facilitador verifique que sus estudiantes hayan
aprobado los cursos anteriores, pues de no haberlo hecho se podra ver afectado el aprovechamiento
académico de este curso.

Competencia del certificado

Al finalizar el certificado de Cocina Mediterranea, el participante debera haber desarrollado y adquirido
la siguiente competencia global, en toda su extensién:

Conoce a profundidad la gastronomia mediterranea y ejecuta técnicas
culinarias clasicas y modernas propias de la region.

Competencia del curso

La competencia especifica que el participante habra de obtener al aprobar satisfactoriamente el curso
de Cocina arabe es la siguiente, en toda su extension:

Comprende los principales elementos de la gastronomia arabe a través del
conocimiento de la cultura, religion, situacion geografica y tradiciones de la
region para integrarlos en nuevas alternativas gastronémicas para el mercado
actual.

Metodologia del curso

En este curso de Cocina arabe se revisaran 15 temas divididos en 3 maédulos.

Este curso tiene 8 créditos. Durante el mismo se revisara un total de 15 temas, en cada uno encontraras
lo siguiente:

e Una breve explicacion del tema que te ayudara a ampliar tu conocimiento.

e Una serie de lecturas y videos que debes revisar de manera obligatoria para una mejor
comprension de los temas.

e Una lista de lecturas y videos que se te recomiendan para complementar el estudio del tema.

e Una actividad de aprendizaje cuyo propésito es aplicar y experimentar con los conceptos
estudiados.

e Una practica en el laboratorio de cocina para la ejecucion de recetas representativas de ciertas
regiones de medio oriente.

A lo largo del semestre debes trabajar en lo siguiente:

e 4 actividades
e 11 précticas de laboratorio
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e 1 avance de evidencia
e 1 evidencia

Actividades

Las actividades estan disefiadas para facilitar la adquisicion de la competencia del curso. Las actividades
deben enviarse a través de la plataforma Blackboard.

Durante el curso deberés participar en 11 précticas de laboratorio de cocina, uno durante la semana
1, 5 durante la semana 2 y otros durante la semana 3.

Importante:

e La ejecucion en estas practicas de laboratorio de cocina es obligatoria y forma parte de la
evaluacion del curso.

e Para que puedas recibir retroalimentacion de tu instructor y de tus comparieros (y se pueda
realizar un didlogo entre ellos), tu aportacion en cada practica debe estar escrita en el formato que
se despliega cuando lo abres y no en un archivo separado.

Evidencia

El proyecto final (evidencia) de este curso consiste en el disefio de un recetario en el que incluyas
recetas inspiradas en la cocina arabe con la correcta aplicacion de los ingredientes, técnicas y
utensilios mas utilizados en esta cocina. Revisa con tiempo las especificaciones y la rabrica de la
evidencia. A través de ella el participante demostrara la capacidad de aplicar los conocimientos y
habilidades que obtendra a lo largo de los temas revisados en el curso. Es importante revisar la agenda
del curso, pues la mayoria de las evidencias requieren entregas de avances que los alumnos tienen
que realizar conforme avanza el periodo académico.

Los detalles de la evidencia pueden ser consultados en la Ultima seccién de este documento. Asimismo,
tanto usted como los participantes podran encontrar esta informacion dentro del curso, siguiendo alguna
de estas 2 rutas:

Mi curso > Inicio > ¢ Qué voy a aprender? > Evidencia, como se muestra enseguida:
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© :Qué voy aaprender?

Bienvenida

Estructura del certificade

Competencia del curso

Evidencia K

La Evidencia consiste en desarrollar los elementos necesarios para incrementar tu liderazgo personal.
La evidencia tendra 2 entregables:

1. En el primer entregable “Todo sobre mi” se espera que el participante haga una labor profunda de introspeccién personal e
inicie la construccion de una revista sobre sus habilidades de liderazgo.

2. En el segundo entregable “Construyo mi future” se espera que el participante defina el rumbo a dénde quiere iry genere un
plan de crecimiento personal, habiendo realizado un FODA. Luego, determinara un estrategia de desarrollo de relaciones
estratégicas alineadas alcanzar su propésito de vida.

La evidencia se compone de un avance y una entrega final.

Haz clic aqui para ver el avance 1.
Haz clic aqui para ver la entrega final.

Puedes consultar la rabrica de la evidencia haciendo clic agui

O bien: Mi curso > Inicio > Evidencia, como se muestra enseguida:

Manejo farmacologico del sindrome metabélico Inicio Entregables Evidencia

@ Haz clic en las imagenes para ver la informacion.

A B
N @ N 'J: i IR eSS
..'-"“\_‘\,‘/r:

ER

Bienvenida

iBienvenido a tu curso Manejo farmacologico del
sindrome metabdlico!

En él estudiaras los tratamientos utilizados en
pacientes con diabetes, hipertension, obesidad,
dislipidemias e higado graso

Seguir leyendo

¢Qué voy a aprender?

En este curso aprenderas sobre el sindrome
metabdlico

El sindrome metabélico es uno de los principales
problemas que atenderas en tu practica diaria, ya
que el manejo de la obesidad y la diabetes
forman parte de tus competencias como personal
de la salud

Seguir leyendo

A A
¢Como voy a aprender?

El curso esta disefiado para que adquieras la
capacidad de identificar pacientes con sindrome
metabdlico, por medio de la adecuada medicion
de parametros corporales y clasificacion de
acuerdo a peso y talla

Seguir leyendo

NOTA: Es de suma importancia que enfatice en los participantes guardar todos
los trabajos y productos que generen durante el curso (actividades, tareas,
evidencias). Esto les servira para conformar un portafolio personal de proyectos, asi
como para la elaboracién de su proyecto integrador (Gltimo curso del certificado).
Para ello, se le solicita colocar un aviso en Blackboard (seccibn Announcements),
tomando como referencia el siguiente texto:

MANUAL DEL FACILITADOR
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Estimado participante, recuerda guardar siempre una copia digital de todos los trabajos, actividades y
evidencias que realices en tus cursos. Contar con estos documentos te sera de utilidad especialmente
para dos fines:
1. Conformar un portafolio personal de proyectos, que te servira como un medio importante para
enriquecer tu proyeccién profesional.
2. Poder elaborar el proyecto integrador de tu certificado (Gltima materia).

Por lo tanto, asegurate de respaldar todos tus documentos localmente en un disco duro (computadora +
USB flash drive), y de preferencia también almacenarlos en la nube (servicios como Dropbox y Google
Drive).

Temario
Los temas que se abordaran en este curso de certificado son los siguientes:

Tema 1. Principios basicos de la cocina arabe
Tema 2. Técnicas, ingredientes y utensilios
Tema 3. Principios béasicos de la cocina arabe.
Tema 4. La religiéon en medio oriente

Tema 5. Libano

Tema 6. Marruecos

Tema 7. Egipto

Tema 8. Israel

Tema 9. Turquia

Tema 10. Medio Oriente

Tema 11. El Ramadéan

Tema 12. Bebidas

Tema 13. Kosher

Tema 14. Lacteos

Tema 15. Reposteria arabe

Recursos especiales

Para la imparticion de este curso, se requerira de hacer uso del laboratorio de cocina para realizar las
recetas programadas para la clase.

Asimismo, el libro de texto que deberan adquirir los participantes es el siguiente:

e Prandoni, A. (2014). Honey & Co: Food from the Middle East. Londres: Salt Yard Books.
ISBN: 9781444754674

Las explicaciones de cada tema en Blackboard no sustituyen de ninguna forma la necesidad de comprar
el libro de texto que ha sido designado para este curso. Es importante hacer hincapié en esto frente a los
participantes.
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Evaluacion

La evaluacién del curso se estructura de la siguiente manera:

Unidades Instrumento Evaluador
4 Actividades
11 Préacticas de laboratorio de cocina
1 Avance de evidencia
1 Evidencia final

Puntos

20

55

10

15

100 puntos

Dichos productos se entregaran de acuerdo a la siguiente agenda, definida una vez que se hayan

validado fechas y valores con lainformacién disponible en Servicios en Linea:

Semana Actividades
1 Actividad 1
2 Actividad 2
3 Actividad 3
4 Actividad 4
> Actividad 5
6 Actividad 6
7 Actividad 7
8 Actividad 8
9 Actividad 9
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10 Actividad 10 5

10 Entrega de ler avance de evidencia 10
1 Actividad 11 >
12 Actividad 12 >
13 Actividad 13 °
14 Actividad 14 5
15 Actividad 15 5
15 Entrega final de evidencia 15
Total 100

IMPORTANTE:

Estimado profesor, no olvides capturar las calificaciones de tu grupo en las fechas indicadas

Puedes ver un manual para capturar calificaciones siguiendo esta ruta en Mi espacio:
Mi espacio - Servicios > De Apoyo = BANNER Tecmilenio Manuales Docentes

Puedes ver un manual para capturar inasistencias siguiendo esta ruta en Mi espacio:
Mi espacio = Servicios > De Apoyo > BANNER Tecmilenio Manuales Docentes

MANUAL DEL FACILITADOR
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Si deseas probar la nueva version BETA de MiEspacio haz clic aqui I ﬁ m espacio"*"

SERVICIOS DE APOYO [Buscarservicios | @
Para agregar un servicio a tus favaritos, haz clic en el icono abrir todo @ cerrar todo @
Tecmilenio 0 Mis herramientas de trabajo
wrf Sitios Tecmilenio A Success Factors n
Portal de procesos
Espacio Transformacién
BANNER Tecmilenio INB
m Mi informacion BANNER Tecmilenio XE Admin
mi Desarrollo ‘ ~ BANNER Tecmilenio Overall XE Admin
. mis Prestaciones | ~ BANNER Tecmilenio SSB
mi Compensacién ‘ ~ BANMER Tecmilenio Manuales Académicos
mis Bgngficin;| ~ BANMER Tecmilenio Manuales Escolares
mi Calidad de Vida | Tecmilenio Cartera
mis Herramientas * BANNER Tecmilenio Manuales Docentes
Mis servicios ‘ ~ Servicios en Linea Tecmilenio
Mis datos ‘ ~ Descarga de Lync
Mi desarrollo ‘ ~ Servicios de Tesoreria (GDC) | -

Reflexiona |

Herramientas ba'sicasl >

Notas de ensenanza por tema

Antes de impartir el curso, por favor revise de manera general los datos y conceptos proporcionados en
el mismo, con el fin de detectar y, en su caso, poder actualizar y/o enriquecer previamente la informacién
especifica al tiempo en que se esta impartiendo el curso.

Un aspecto de gran importancia en el desarrollo de los temas es el involucramiento del Facilitador para
propiciar que la competencia del curso se cumpla.

Las notas de ensefianza aqui mostradas son referencia para la version presencial, a menos que se
indique lo contrario en cada tema. Puede revisarlas a continuacion.

Generalidades

Para la imparticion de este curso, se sugiere:

1. Revisar con tiempo la lista de entregables y la agenda en Servicios en Linea para saber en
qué temas y semanas se deben realizar las actividades.

2. Revisar el manual de Blackboard para conocer las mejores formas de mantener una
comunicacién constante y efectiva con los estudiantes, despejar dudas y motivarlos. Puede
ver un tutorial de la plataforma en esta liga:
https://drive.google.com/file/d/0Bw75UcLH85hkOHVLaGo3WC1gUDA/view?usp=sharing

3. Revisar periédicamente el foro de dudas en Blackboard para resolver las preguntas e

inquietudes de los alumnos acerca de las actividades y la evidencia.

Motivar al alumno a participar y realizar sus actividades a tiempo.

5. Proveer retroalimentacion constante de las actividades que realizan los participantes.

6. Realizar un calendario y subirlo a la plataforma para que los participantes puedan visualizar de
manera esquematica los temas y actividades que deberan estar revisando cada semana.

7. Recordar a los participantes que es de suma importancia que guarden tanto las actividades
como la evidencia del curso en su archivo personal, pues requeriran dichos documentos para
elaborar su proyecto integrador (Ultimo curso del certificado).

MANUAL DEL FACILITADOR
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8. Enriquecer el curso con videos o lecturas adicionales.

Si usted imparte el curso en modalidad online, se recomienda también lo siguiente:

9. Realizar al menos 2 sesiones sincrénicas durante el curso con los participantes para repasar
los temas revisados y resolver las diferentes dudas que puedan surgir. El Facilitador
seleccionara la herramienta o plataforma que mejor le convenga: Collaborate (dentro de
Blackboard), WebEx, Skype, Google Hangouts, Join.me, Zoom, etc.

Puedes ver una guia para organizar las sesiones sincrénicas haciendo clic en este enlace:
https://drive.google.com/file/d/0Bw75UcLH85hkdjA5bzNCNmIIWW 8/view?usp=sharing

10. Recordar con anuncios a los participantes acerca de las entregas de sus actividades por
medio de la seccion de Entrega de tareas o por correo electrénico.

Objetivo:
Conocer los antecedentes historicos de la region de Medio Oriente para contextualizar el origen de su
gastronomia.

Notas para la ensefianza del tema:
e Contar con un mapa para poder sefialar las regiones que abarca la zona de Medio Oriente.

e Se pueden identificar con distintos colores los paises mas ricos, los mas pobres y la clase
media.

e Seflalar qué paises son los que se dedican al petréleo y de qué manera se ve reflejada en su
cultura.

e Destacar que Medio Oriente es una regién con muchas carencias y que ha sabido como darle
la vuelta a esos conflictos y sobrevivir de la mejor manera.

e Destacar el antes y el después de Dubai, como ha cambiado con los afios y la visiéon que han

tenido los dirigentes de esta ciudad para llevarla hasta el lugar en donde se encuentra ahora.
Notas para la actividad:

e Asegurarse que en el aula haya un proyector para que los estudiantes realicen su
presentacion.

e Contar con todas las conexiones necesarias para que se puedan conectar todos los
dispositivos que se van a ocupar.

e Construir de manera activa, justo con el grupo, la conclusion final de todas las presentaciones.
Hacer preguntas al azar para comprobar que el resto de los equipos estan prestando atencién
a las presentaciones de los compafieros.

Objetivo:
Conocer los antecedentes historicos de la region de Medio Oriente para contextualizar el origen de su
gastronomia.

Notas para la ensefianza del tema:
e Se sugiere el uso de diapositivas para presentar las imagenes de los ingredientes, especias y
utensilios que se veran en este tema.
e Solicitarle al estudiante con anticipacién los ingredientes que se utilizaran para la clase.

MANUAL DEL FACILITADOR
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e Se sugiere tener algunos de los utensilios que se veran en clase para que los alumnos los
conozcan fisicamente.

Notas para la actividad:
e Preguntar si existe algin tipo de alergia alimentaria entre los estudiantes antes de realizar las
pruebas, para evitar accidentes.
e Supervisar que la actividad se haga conforme a las indicaciones y que los estudiantes no
manipulen con las manos directamente los ingredientes.
e Asegurarse de tener un vaso con agua a la mano mientras se realiza la cata, para enjuagarse
la boca entre cada ingrediente y no mezclar sabores.

Objetivo:
Saber la importancia del mezze durante la hora de comer para los arabes y la importancia del bazar o
mercados en esta zona y por qué sigue vigentes.

Notas para la ensefianza del tema:
e Explicar a los estudiantes que existen platillos que se preparan en distintos paises de Medio
Oriente que conforman el mezze
e Hacer la observacion de que algunos platillos de Medio Oriente son parte de los platillos del
Mediterraneo.
e Hablar sobre la importancia y grandeza de los bazares en Medio Oriente.

Notas para la actividad:
e Durante la exposicién, asegurar que se tengan todos los elementos electronicos para conectar
los dispositivos y la presentacion sea posible.
e Preguntar ingredientes principales de los platillos presentados para confirmar que se realizo la
investigacién sobre los platillos.
e Hacer las observaciones pertinentes para ilustrar cémo seria un plato de mezze bien
balanceado.

Objetivo:
Religion, festividades, platillos religiosos, judios, musulmanes, cristianos, Medio Oriente.

Notas para la ensefianza del tema:
e Eltema de la religién siempre es un tema delicado, hay que tratar de abordarlo de la mejor
manera, sin permitir que los participantes entren en un debate muy acalorado.
e Hacerle ver al participante la importancia de la religién en la alimentacion de un pais o una
sociedad.
e Sefialar de qué manera la religién dicta la forma de alimentacién de un grupo.

Notas para la actividad:

e Antes de iniciar la actividad, concientizar a los alumnos sobre lo delicado que resulta hablar de
las religiones y que la actividad solo busca tratar de entender el aspecto religioso y
gastrondmico de estos paises y no profundizar en los fundamentos de dichas religiones.

e La participacion grupal para la formacion de la conclusién es de vital importancia, hay que
animar al todo el grupo a participar en la construccién de la misma.

e Verificar que se tenga lo necesario para la presentacién de los estudiantes (conexiones,
proyectores, extensiones, etc.).
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Objetivo:
Conocer los aspectos mas representativos de la cocina libanesa.

Notas para la ensefanza del tema:
e Hay que indicar el tema ubicando en un mapa al pais en cuestion, para empezar a
contextualizar al alumno y comprenda mejor la situacion en la que se encuentra.
e Solicitarle con anticipacién los ingredientes que utilizara para llevar a cabo la practica de
cocina sobre Libano.
e Solicitarle al estudiante los ingredientes mas importantes de Libano para que los lleve a la
clase y se vaya familiarizando con ellos.

Notas para la actividad:
e Solicitarle al alumno con anticipacion la investigacion de la recetas para que tengan tiempo
suficiente de reunir los ingredientes.
e Verificar que en el laboratorio de cocina se encuentren los utensilios necesarios para llevar a
cabo la préctica.
e Dar alos alumnos una retroalimentacion sobre el trabajo hecho durante la practica de cocina.

Objetivo:
Conocer sobre la cocina mediterrdnea y los aportes que tiene en la cocina arabe y la cocina
mediterranea. Aprender sobre sus principales ingredientes y utensilios de cocina.

Notas para la ensefianza del tema:

e Hacer un resumen sobre el contexto histérico de Marruecos para que sea mas sencillo
entender la situacién del pais y la relacion que existe con su comida.

e Retomar el tema de la religion en esta zona para comprender las limitantes de los ingredientes
y comidas que pueden existir en el pais.

e Retomar el uso del tajine en Marruecos y también en otros paises, como consecuencia del
intercambio de tradiciones y cultura que se ha dado entre los paises arabes.

e Por la situacion geografica de Marruecos mencionar que es un pais que comparte tradiciones
de los paises de la zona del mediterraneo pero también de los paises arabes.

Notas para la actividad:

e Durante la préactica de cocina, revisar que los estudiantes estén haciendo un uso adecuado de
los ingredientes, aprovechandolos de la mejor manera, evitando las mermas.

e Revisar que los estudiantes tengan buenas practicas de higiene durante el desarrollo de las
recetas para evitar la contaminacion de los alimentos.

e Supervisar que las técnicas de coccion utilizadas sean las adecuadas para los ingredientes
que se estén utilizando para evitar la sobre coccion.

e Durante la retroalimentacion, hacer comentarios sobre el sabor, las texturas y el uso adecuado
de los colores durante el montaje.

e Dar consejos de como hacer los montajes para mejorar la estética de los alimentos.

—Eﬂ_
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Objetivo:
Conocer los elementos principales de la cocina egipcia y su influencia en los origenes de la cocina a
nivel mundial.

Notas para la ensefianza del tema:

e Hacer un comparativo sobre la forma antigua de hacer y consumir la cerveza con la manera
en la que se realiza actualmente.

e En caso de no conseguir algun ingrediente de las recetas, sustituirlo con anticipacion por
algun otro que sea muy similar para que no se altere demasiado la receta. Explicarle al
alumno sobre la complejidad que algunas veces existe para encontrar ciertos ingredientes
foréneos.

e Incluir algunos ejemplos del pan que se consume en Egipto, como recetas extras en las que
se van a ejecutar en el laboratorio de cocina.

Notas para la actividad:

e Durante la préactica de cocina, revisar que los estudiantes estén haciendo un uso adecuado de
los ingredientes, aprovechandolos de la mejor manera, evitando las mermas.

e Revisar que los estudiantes tengan buenas practicas de higiene durante el desarrollo de las
recetas para evitar la contaminacion de los alimentos.

e Supervisar que las técnicas de coccion utilizadas sean las adecuadas para los ingredientes
que se estén utilizando para evitar la sobre coccion.

e Durante la retroalimentacion, hacer comentarios sobre el sabor, las texturas y el uso adecuado
de los colores durante el montaje.

e Dar consejos de como hacer los montajes para mejorar la estética de los alimentos.

Objetivo:
Conocer los elementos principales de la cocina de Israel y la influencia de la cocina judia.

Notas para la ensefianza del tema:
e El facilitador explicara los principales conflictos bélicos que suceden en esta zona para tratar
de entender mejor la situacion que viven los habitantes de este pais.
e Hacer un comparativo sobre los principales ingredientes que se utilizan en Israel y en qué
otros paises se utilizan.
e Hablar a los estudiantes sobre las diferentes reglas sobre alimentacion que dictan las
principales religiones que ahi se profesan y de qué manera se conjugan a nivel comercial.

Notas para la actividad:

e Explicar a los estudiantes como hubiera sido el desarrollo de dichas recetas en caso de haber
trabajado bajo las regulaciones del kashrut con respecto al modo de preparar los alimentos.

e Resaltar la importancia de respetar lo que dictan las reglas del kosher para la manipulacién de
los alimentos.

e Aconsejar a los estudiantes sobre la importancia de la correcta aplicacion de las técnicas de
coccion de los alimentos para obtener mejores resultados durante la elaboracién de las
recetas.

Objetivo:
Conocer los antecedentes de la cocina Turquia, asi como los principales ingredientes y recetas
tipicas.
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Notas para la ensefianza del tema:
e Seflalar en un mapa la ubicacion geografica precisa de Turquia para poder contextualizar de
gué manera su cocina fue influenciada por los paises de alrededor.
e Retomar la importancia del islam sobre la forma de cocinar de los turcos.
e Hablar sobre la facilidad que existe de conseguir en la ciudad los ingredientes para preparar la
cocina Turca; facilitar datos de proveedores de estos ingredientes.

Notas para la actividad:

e Resaltar la importancia de respetar lo que dictan las reglas del islam para la manipulacién de
los alimentos.

e Aconsejar a los estudiantes sobre la importancia de la correcta aplicacion de las técnicas de
coccién de los alimentos para obtener mejores resultados durante la elaboracion de las
recetas.

e Sugerir a los estudiantes el uso de loza especial para el montaje de sus platillos y hacerlos
mas atractivos.

Tema 10

Objetivo:
Conocer las principales caracteristicas de la cocina de los paises de medio oriente.

Notas para la ensefianza del tema:

e Hacer una comparacion de las cocinas y de los paises vistos en este modulo para realizar las
similitudes y diferencias entre los mismos.

e Retomar la importancia de las leyes alimentarias del islam y de qué manera influyen en la
dinamica social de los paises que se rigen bajo estas leyes.

e Hacer mencion sobre la situacién geografica de estos paises y la dificultad que presentan para
tener agua y poder cultivar sus propios alimentos, al encontrarse en una zona en su mayoria
desértica.

Notas para la actividad:
e Cuestionar a los estudiantes sobre el origen de las recetas que investigaron y la justificacion
de haberlas elegido.
e Supervisar las técnicas culinarias utilizadas durante la elaboracion de los platillos.
e Supervisar que las medidas de higiene sean las adecuadas durante la ejecucion de las
recetas.

Objetivo:
Conocer los conceptos que conforman el ramadan, sus ideales y principales reglas.

Notas para la ensefianza del tema:
e Retomar el tema del Islam para entender mejor en que consiste el ramadan.
e Hablar sobre los beneficios que podria representar el ayuno para la salud.
e Mencionar que otros platillos son tipicos durante la ruptura del ayuno del ramadan.

Notas para la actividad:
e Durante la préactica de cocina revise que los estudiantes estén haciendo un uso adecuado de
los ingredientes, aprovechandolos de la mejor manera evitando las mermas.
e Revisar que los estudiantes tengan buenas préacticas de higiene durante el desarrollo de las
recetas para evitar la contaminacién de los alimentos.
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e Supervisar que las técnicas de coccion utilizadas sean las adecuadas para los ingredientes
que se estén utilizando para evitar la sobre coccion.

e Durante la retroalimentacion hacer comentarios sobre el sabor, las texturas y el uso adecuado
de los colores durante el montaje.

Tema 12

Objetivo:
Conocer las principales bebidas que se consumen en medio oriente y bajo qué circunstancias es
permitido su consumo.

Notas para la ensefianza del tema:
e Solicitar a los estudiantes que investiguen sobre las marcas mas populares de vinos y
cervezas que se consumen en medio oriente.
e Hablar sobre los usos religiosos que le dan al alcohol.
e Retomar el tema de la cerveza y en que otros paises de medio oriente se ha vuelvo popular su
consumo.

Notas para la actividad:
e Solicitarle a los estudiantes tengan bocadillos para acompafiar las bebidas que se degustaran
en la cata.
e Cuestionar a los estudiantes sobre un posible maridaje de dichas bebidas con alguna de las
recetas vistas durante el curso.
e Cuidar que los alumnos sirvan las bebidas en las temperaturas adecuadas para no afectar su
sabor.

Objetivo:
Conocer las caracteristicas de la alimentacion kosher, quiénes la consumen y de qué se conforma.

Notas para la ensefianza del tema:

e Explicar a los estudiantes el procedimiento que se tiene que llevar para cocinar los alimentos
kosher.

e Explicar por qué no deben mezclar productos lacteos con carnes y como se debe manejar
esta situacion en casa.

e Explicarle al estudiante que la alimentacioén kosher no solo es exclusiva de los judios, sino que
puede ser llevada por cualquier persona que quiera mantener una alimentacion con productos
de mejor calidad.

Notas para la actividad:

e Revisar los menus antes de su ejecucion para asegurarse que cumplan con los requisitos.

e Hacer un breve repaso de las caracteristicas de la cocina de Israel para facilitar el proceso de
disefio del mena.

e Recomendar a los estudiantes verificar las etiquetas y envases de los productos para
asegurarse que estén certificados como kosher.

Objetivo:
Conocer los tipos de lacteos mas utilizados dentro de la cocina arabe
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Notas para la ensefianza del tema:
e Solicitar a los estudiantes que consigan granos de kefir para que se haga una demostracion
de como se fermenta la leche.
e Hacer un comparativo de productos lacteos de medio oriente con los existentes en México y
mencionar diferencias y similitudes.
e Enla medida de lo posible tratar de conseguir algunas muestras de los distintos lacteos
mencionados en el tema para hacer una cata y conocer mejor los productos.

Notas para la actividad:
e Solicitarle a los estudiantes distintos vasos, copas y demas utensilios para practicar el montaje
de sus platillos.
¢ Enla medida de lo posible, en caso de utilizar yogurt, solicitarle al estudiante que él lo elabore.

e Tener especial cuidado en el manejo de la higiene y temperatura de los lacteos utilizados en
las bebidas para evitar algun tipo de contaminacién y mantener en buenas condiciones las
cualidades del producto.

Tema 15

Objetivo:
Conocer los ingredientes que componen las recetas de platillos dulces de medio oriente, asi como sus
platillos mas representativos.

Notas para la ensefianza del tema:

e Sugerirle al estudiante investigue al menos 5 recetas mas de dulces y postres de medio
oriente.

e Solicitarle al estudiante investigue en qué lugares de su ciudad puede conseguir productos
arabes para preparar las recetas marcadas en el tema.

e Invitar al estudiante a trabajar en la sustitucion de los ingredientes arabes de las recetas por
otros de consumo nacional que sea mucho mas accesibles de conseguir, en caso de no
encontrar los arabes si sacrificar las caracteristicas de la receta original.

Notas para la actividad:
e Sugerir a los estudiantes que el montaje de los postres lo realicen a manera de una mesa de
postres, haciendo porciones de tamafio bocadillo para servir en su mesa.
e Sugerir servir los postres con bebidas con las que se puedan maridar dichos postres.
e Cuidar los aspectos de sanidad e higiene para la produccion de los platillos para garantizar su
calidad.

Evidencia

El participante debera elaborar una evidencia (producto final) por medio de la cual demuestre el dominio
de la competencia del curso, como elemento indispensable para conseguir la acreditacién del mismo. Es
decir, lo plasmado en la evidencia es aquello que buscamos que los estudiantes sean capaces de hacer
bien.

Es importante insistir en que los participantes se tomen en serio la elaboracion de las evidencias de sus
certificados, pues con ellas pueden armar un portafolio interesante de proyectos que les servird mucho al
momento de buscar ingresar al mercado laboral.
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Las instrucciones para la realizacion de la evidencia son las siguientes:

Curso: Cocina arabe
Certificado de Cocina Mediterranea

Evidencia: Manual de cocina arabe

Competencia del curso: Comprende los principales elementos de la gastronomia
arabe a través del conocimiento de la cultura, religion, situacion geografica y tradiciones
de la regidn para integrarlos en nuevas alternativas gastrondmicas para el mercado
actual.

Consta de 2 entregables:
Avance 1

» Disefio de recetario y primeras recetas

Evidencia final

+ Recetario original de cocina arabe

Mas adelante se presentan las indicaciones especificas de cada entregable.
Requerimientos:

« | aboratorio de cocina para realizar las recetas programadas para la clase.
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A continuacion se describen las instrucciones para el primer avance:

[

Investiga las principales caracteristicas de la cocina de Medio Oriente.
2. De acuerdo a tu investigacion, determina los ingredientes v técnicas de
preparacion de alimentos mas importantes gue se emplzan de forma
generalizada dentro de la cocina drabe.
5. Disefia platillos inspirados en las recetas clasicas de la cocina arabe.
4. Crea un recetario el cual contenga lo siguiente:
a. 5 eniradas o platillos que conformen un Mezze.
b. 5 platos fuertes.
Maota: Las recetas gue conformaran el recetario deberan de ser
originales inspiradas en la cocina arabe.
5. Elaboracion de una de tus recetas del platillo que conformen el mezze
v 1 receta del platillo fuerte.

Criterios de evaluacion

Criterio Puntaje

1. Investigacion de las 10
caracteristicas de la cocina de
medio oriente.

2. Analisis de los ingredientas y 10
técnicas principales de la
preparacion de los alimentos
abarbes.

3. Disefio de recetario original con 30
recetas creadas por el
participante basadas en la
cocina arabe.

4. Elaboracion de dos de sus 50
recetas originales basadas en la
cocina arabe:

« 1 platillo del mezze
» 1 un platillo fuerte
Total 100
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Curso: Cocina arabe
Cerificado de Cocina Meditermranea

Para tu entrega final deberas:

1. Confinia con el disefio de tu recetario original de cocina arabe incluyendo lo
siguiente:
8. b postres

b. 5 bebidas
c. 5 platillos cuyo ingrediente principal sea un lacteo

2. Deberds de presentar como entrega final un platillo de cada rubro de tu mend:
a. 1 entrada o platillo que conformen un mezze (diferente a la del avance)
b. 1 plato fuerte (diferente a la del avance)
c. 1 postre
d. 1 bebida
e. 1 platillo cuyo ingrediente principal sea un lacteo

3. Dwrante |a presentacion de este menu se debera de justificar 1a eleccion de las
recetas y mencionar en gué se inspiraron para poder crear dichas recetas.

Entregable(s): Documento que incluya el total de recetas solicitadas, justificacion de las
recetas, ingredientes utilizados, técnicas aplicadas y utensilios ufilizados. Este documento
debera ser entregado fisicamente al facilitador y entregado via blackboard.

Importante: revisa los criterios de evaluacion de la Evidencia final en la rabrica.
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La rabrica con la que usted debera evaluar la evidencia final es la siguiente:

Criterios

1.
Presentacion
del total de
recetas
solicitadas
para el
recetatio.

2. Cotrecta
ejecucion de
las técnicas
culinarias e

ingredientes
arabes.
3. Buena

presentacién y
sabor de los
platillos
preparados.

Excelente

Equivalencia:
30 puntos

1. El
recetario
contiene 5
recetas para
entrada.

2. El
recetario
contiene 5
recetas para
plato fuerte. 3.
El recetario
contiene 5
recetas para
postre.

4, El
recetatio
contiene 5
recetas para
bebidas.

5. El
recetario
contiene 5
recetas para
productos
lacteos.

Equivalencia:
30 puntos

1. Excelente
ejecucion de
todas las
técnicas
culinarias
utilizadas en las
recetas
presentadas. 2.
Excelente
seleccion de los
ingredientes
utilizados en
las recetas
presentadas.

Equivalencia:
30 puntos

1. Exc
elente
presentacion de
los platillos
presentados.

2. Exc
elente sabor de
los platillos
presentados.

Sobresaliente

Equivalencia: 25
puntos

1. El recetario
contiene 4 recetas
para la entrada. 2. El
recetatio contiene 4
recetas para el plato
fuerte. 3. El
recetatio contiene 4
recetas para el
postre. 4. El
recetatio contiene 4
recetas para
bebidas.

5. El recetario
contiene 4 recetas
para productos
lacteos.

Equivalencia: 25
puntos

1. Buena
ejecucion de todas las
técnicas culinarias
utilizadas en las
recetas presentadas.
2. Buena
seleccion de los
ingredientes
utilizados en las
recetas presentadas.

Equivalencia: 25
puntos

1. Buena
presentacion de los
platillos presentados.
2. Buen
sabor de

los platillos
presentados.
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Aceptable

Equivalencia:
21 puntos

1. El recetario
contiene 3
recetas para la
entrada. 2. El
recetatio
contiene 3
recetas para
plato fuerte. 3.
El recetario
contiene 3
recetas para el
postre. 4. El
recetatio
contiene 3
recetas para las
bebidas. 5. El
recetatio
contiene 3
recetas para
productos
lacteos.

Equivalencia:
21 puntos

1. Buena
ejecucion de
algunas de las
técnicas culinarias
utilizadas en las
recetas
presentadas.

2. Buena
seleccion de
algunos de los
ingredientes
utilizados en las
recetas
presentadas.

Equivalencia:
21 puntos

1. Buena
presentacion de
algunos de los
platillos
presentados.

2. Buen
sabor de

algunos de los
platillos
presentados.

Descriptores

Suficiente

Equivalencia: 16
puntos

1. El recetario
contiene 2 recetas
para la entrada. 2.
El recetario
contiene 2 recetas
para plato fuerte. 3.
El recetario
contiene 2 recetas
para el postre. 4. El
recetatio contiene
2 recetas para las
bebidas. 5. El
recetatio contiene
2 recetas para
productos lacteos.

Equivalencia: 16
puntos

1. Ejecuci
6n regular de las
técenicas culinarias
utilizadas en las
recetas
presentadas.

2. Selecci
6n regular de los
ingredientes
utilizados en las
recetas
presentadas.

Equivalencia: 16
puntos

1. Presentac
i6n regular de los
platillos presentados.
2. Buen
sabor de

algunos de los
platillos presentados.

Insuficiente

Equivalencia
: 10 puntos

1. El recetario
contiene 1
recetas para la
entrada. 2. El
recetatio
contiene 1
recetas para
plato fuerte. 3.
El recetario
contiene 1
recetas para el
postre. 4. E1
recetatio
contiene 1
recetas para las
bebidas. 5. El
recetatio
contiene 1
recetas para
productos
lacteos.

Equivalencia
: 10 puntos

1. Ejec
ucién regular de
algunas de las
técnicas
culinarias
utilizadas en las
recetas
presentadas.

2. Selec
cién regular de
algunos de los
ingredientes
utilizados en las
recetas
presentadas.

Equivalencia
: 10 puntos

1. Prese
ntacion
deficiente de los
platillos
presentados.

2. Sabo
r deficiente de
los platillos
presentados.

No
cumple

Equivale
ncia: 0
puntos

No cumple
con el
objetivo

Equivale
ncia: 0
puntos

No cumple
con el
objetivo.

Equivale
ncia: 0
puntos

No cumple
con el
objetivo.

22

Puntos
totales

30

30

40



