CEDOD

DIPLOMADO ONLINE EN COCINA MEXICANA: ANTOJITOS
REGIONALES

Duracién: 1 mes y medio — 6 semanas
Modalidad: En linea
Sesiones: 2 por semana

Temario por regiones

1. CENTRO DE MEXICO

2. OAXACA Y SUR DE MEXICO

3. GOLFO DE MEXICO

4. OCCIDENTE DE MEXICO

5. NORTE Y NORESTE DE MEXICO

6. PENINSULA DE YUCATAN Y ANTOJITOS REGIONALES

MODULO 1. CENTRO DE MEXICO
Semana 1
Sesion tedrica:

Caracteristicas de la cocina del Centro.
Importancia del maiz y la masa.
Ingredientes y sabores representativos.
Técnicas tradicionales de comal y fritura.
Salsas y guisos regionales.

Sesion practica:

Tlacoyos.

Quesadillas de masa.

Sopes.

Salsa mexicana tradicional.
Frijoles como acompafamiento.

MODULO 2. OAXACA Y SUR DE MEXICO
Semana 2
Sesion tedrica:

Caracteristicas de la cocina oaxaquena y del Sur.
Maices y preparaciones tradicionales.

Chiles, hierbas y especias.

Moles y salsas.

Técnicas de preparacion regional.
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Sesion practica:

Tlayudas.

Memelas.

Garnachas oaxaquenas.

Salsa oaxaquena.

Preparacion de frijoles y complementos.

MODULO 3. GOLFO DE MEXICO
Semana 3
Sesion teodrica:

Caracteristicas de la cocina del Golfo.

Influencia de ingredientes costeros y regionales.
Maiz, chiles y especias.

Preparaciones tradicionales.

Salsas y guisos.

Sesion practica:

Picadas veracruzanas.
Bocoles.

Empanadas.

Salsa veracruzana.
Guarniciones regionales.

MODULO 4. OCCIDENTE DE MEXICO
Semana 4
Sesion teodrica:

Caracteristicas gastronémicas del Occidente.
Ingredientes representativos.

Antojitos de Jalisco y Michoacan.

Técnicas tradicionales.

Preparacion de salsas y guisos.

Sesion practica:

Tacos dorados estilo regional.

Gorditas.

Corundas.

Salsas y guarniciones.

Preparacion de un antojito representativo de Jalisco.
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MODULO 5. NORTE Y NORESTE DE MEXICO
Semana 5
Sesion teorica:

Caracteristicas de la cocina del Norte.

Uso de carnes, harina de trigo y maiz.

Ingredientes regionales.

Técnicas de coccion.

Diferencias entre antojitos del Norte y Centro del pais.

Sesion practica:

Burritos.

Gorditas de harina.

Tacos de carne.
Quesadillas nortenas.
Salsas y acompafiamientos.

MODULO 6. PENINSULA DE YUCATAN Y ANTOJITOS REGIONALES
Semana 6
Sesion teodrica:

Caracteristicas de la cocina de la Peninsula.
Influencia maya.

Ingredientes tradicionales.

Achiote, chiles y especias.

Técnicas y preparaciones regionales.
Presentacion de antojitos mexicanos.

Sesiodn practica:

Panuchos.

Salbutes.

Papadzules.

Salsa de habanero.
Guarniciones tradicionales.

PROYECTO FINAL

El participante desarrollara un menu de degustacion de antojitos mexicanos
regionales, seleccionando preparaciones de las diferentes regiones estudiadas.
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