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Planteamiento del problema.
Objetivo general.

Objetivos especificos.
Justificacion.

Alcances y limitaciones.
Fundamento tedrico.
Antecedentes.

Desarrollo
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Unidad |
Bases Culinarias
1.- Descripcidn cortes basicos
1.1. Juliana
1.2. Paysane
1.3. Batonete
1.4. Brunoise
1.5. Cubos
1.6. Torneado
1.7. Chiffonade
1.8. Rondelle
1.9. Troceado
1.10. Picado
1.11. Picado Fino
2. Método de coccion
3. Clasificacion de los métodos de coccion
4. Aplicacion de los métodos de coccion a través de la historia

4.1. Epoca antigua

4.2. Edad media

4.3. Edad moderna

4.4. Edad Contemporanea
Unidad I
Introduccién a la Gastronomia
1. Historia

2. Ubicacion geografica
3. Ingredientes (uso, propiedades y origen)
4. Alimentacion ricos y pobres
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Bebidas

Montaje y servicio

Banquetes

Bibliografia (libros y recetarios)
. Aportaciones
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10 Utensilios (herramientas de caza, equipo mayor y menor de acuerdo a la época)

11.Estructuracion de cocina (brigadas)

Unidad IlI
Seguridad e Higiene en los Alimentos

1. Evolucion de la higiene a través de los tiempos
1.1 Fuego

1.2 Agua

1.3 Conservadores naturales (especias)

1.4 Temperatura

2. Casos registrados segun la historia de las ETA
2.1 Nombre del caso

2.2 Nombre de la bacteria causante

2.3 Numero de muertes causadas

2.4 NUmero de infectados

2.5 Cambios ante la seguridad alimentaria

3. Medidas de seguridad actual para garantizar la inocuidad en gastronomia
3.1 Nom. 251
3.2 Seguridad en el trabajo

Unidad IV
Formacién Socio Cultural

1. Inteligencias multiples

1.1Inteligencia inter personal ( trabajo individual en el proyecto)
1.2Inteligencia intra personal (trabajo en equipo dentro del proyecto)
2. Generacion de ideas creativas

Unidad V Mateméticas
1. La Gastronomia en numeros

1.1 Estadisticas de la evoluciéon de la Gastronomia
1.2 Impacto en la Economia
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2. Mateméticas y Gastronomia
2.1 Evolucion de Presentacion de platillos
2.2 Evolucion de presentacién de bebidas

3. Evolucion de los pesos y medidas
3.1 El sistema Inglés
3.2 El sistema métrico decimal

Unidad VI
Informatica
1. Portada
a. Logotipo de la UTVM Yy del P.E.
b. Nombre del proyecto
c. Participantes
d. Fecha
Introduccion
Contenido
a. Linea(s) del tiempo
4. Conclusion
5. Bibliografia
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9. Resultados.

10.Conclusiones.
11.Recomendaciones.

12.indice general, indice de tablas.
13.Referencias bibliograficas.
14.Anexos
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