TECNIQO SUPERIOR UNIVERSITARIO EN ll"
_ SEP GASTRONOMIA EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

UNIVERSIDADES
TECNOLOGIGAS

ASIGNATURA DE METODOS Y TECNICAS CULINARIAS

1. Competencias Coordinar la operacion del area de alimentos y bebidas
a través de la planeacién, ejecucion y evaluacion de la
elaboracion de productos gastronémicos, considerando
los procedimientos, estandares y normatividad, para
contribuir a la rentabilidad de la organizacion y a
fortalecer la industria y cultura gastronémica.

2. Cuatrimestre Segundo

3. Horas Tedricas 32

4. Horas Practicas 88

5. Horas Totales 120

6. Horas Totales por Semana 8

Cuatrimestre

7. Objetivo de aprendizaje El alumno integrara platillos con pescados y mariscos,
a través de sus métodos y técnicas de corte y coccion,
asi como de la elaboracion de guarniciones y ensaladas
para contribuir a la calidad de los menads de
establecimientos de alimentos y bebidas.

Unidades de Aprendizaje - 'Hc_)ras
Teoricas | Practicas| Totales

l. Guarniciones a base de almidén y ensaladas. 8 20 28
Il. Sopas cremosas Yy de especialidad 8 28 36
. Procesamiento de pescados y mariscos. 16 40 56

Totales 32 88 120
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METODOS Y TECNICAS CULINARIAS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de - -
o l.- Guarniciones a base de almidon y ensaladas.

Aprendizaje
2. Horas Tedricas 8
3. Horas Précticas 20
4. Horas Totales 28
5. Objetivo de la El alumno realizard& métodos de coccion y técnicas de

Unidad de procesamiento de guarniciones y ensaladas para fortalecer sus

Aprendizaje habilidades culinarias.

Temas Saber Saber hacer Ser
Métodos de | Reconocer la clasificacion Realizar la coccién de |Puntualidad
elaboracion y | de cereales, tubérculos y pastas, arroces y Trabajo en equipo
tipos de pastas. tubérculos. Responsabilidad
coccion Pulcritud
aplicados a |Reconocer las Elaborar guarniciones |Honestidad
pastas, caracteristicas y tipos de clasicas a base de Proactividad
cerealesy guarniciones clasicas. tubérculos, pastas y Creatividad
tubérculos. cereales mediante Trabajo bajo presion

Describir las técnicas de técnicas de Autocontrol

preparacion de tubérculos y |procesamientoy Compromiso

cereales. métodos de coccion. | Respeto

Actitud de servicio

Identificar los métodos y Elaborar platillos

tipos de coccidn: salteado, |clasicos de pastas

blanqueado, hervido, frescas y secas a base

simmer, pochado, fritura al |de huevoy arroz.

sartén, fritura por inmersion,

a la patrrilla, broiling,

rostizado, horneado y vapor

en pastas, cereales 'y

tubérculos.

Identificar la clasificacion de

los métodos de coccion,

grasos, humedos, secos y

mixtos.
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Ensaladas

Reconocer los elementos
gue componen una
ensalada: aves, verduras,
hojas herbaceas, productos
lacteos, frutas, frutos secos,
semillas cereales, panes,
tortillas, pastas, mariscos,
pescados, carnes,
embutidos, leguminosas.

Describir la clasificacion y
estructura de ensaladas.
-Simples

-Mixtas

-Compuestas

Reconocer los tipos y
técnicas de corte basicos
aplicados a verduras y frutas
usados en la preparacion de
ensaladas.

Reconocer conceptos y
medicion de merma,
rendimiento, desecho y
sobrantes de verduras y
frutas.

Reconocer los métodos de
elaboracion de los tipos de
salsas:

- Emulsionadas.

- Vinagretas y aderezos

Explicar los métodos de
elaboracion de salsas
emulsionadas, vinagretas y
aderezos.

Preparar ensaladas, Puntualidad
salsas emulsionadas, |Trabajo en equipo
vinagretas y aderezos. | Responsabilidad
Pulcritud

Elaborar ensaladas Honestidad
clasicas y ensaladas | Proactividad

que cumplan con la Creatividad
estructura basica Trabajo bajo presion
requerida. Autocontrol
Compromiso
Medir mermay Respeto
rendimiento en la Actitud de servicio

preparacion de
ensaladas.
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METODOS Y TECNICAS CULINARIAS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un ejercicio practico
preparara ensaladas,
guarniciones elaboradas a partir
de pastas, cereales y tubérculos
del cual elaborara un reporte
descriptivo que incluya:

- mise en place: equipamiento,
equipo de seguridad,
organizacion de los insumos
acorde a las actividades a
realizar.

- buenas practicas de higiene en
la manipulacion de alimentos.

- recetas de los platillos
elaborados de: guarniciones a
partir de pastas, cereales y
tubérculos, y ensaladas.

- Presentacion final del platillo

- fotografias

1. Comprender las técnicas de
procesamiento de tubérculos,
cereales y pastas.

2. Analizar las técnicas de
preparacion de ensaladas.

3. Comprender la integracion
de platillos que incluyan:
ensaladas y guarniciones
elaboradas a partir de pastas,
cereales y tubérculos.

Ejercicios practicos
Guia de observaciéon

5. Comité de Directores de la Carrera de - L L Rt
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METODOS Y TECNICAS CULINARIAS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de enseflanza Medios y materiales didacticos
Tareas de investigacion. Computadora
Equipos colaborativos Equipo multimedia
Practicas en laboratorio Impresos de casos y recetas estandar

Equipo menor, mayor y utensilios de cocina

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
5. Comité de Directores de la Carrera de - L L Rt
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METODOS Y TECNICAS CULINARIAS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . 1
o Il. Sopas cremosas y de especialidad

Aprendizaje

2. Horas Teoricas 8

3. Horas Précticas 28

4. Horas Totales 36

5. Objetivo de la El alumno elaborard sopas cremosas y de especialidad para la
Unidad de integracion de menus y el aprovechamiento de recursos de las
Aprendizaje organizaciones de alimentos y bebidas.

Temas Saber Saber hacer Ser
Sopas cremosas, | Reconocer las formulas e | Preparar sopas cremas, |Puntualidad
veloutés, sopas |ingredientes de las veloutes, sopas puré y Trabajo en
puré y potajes. preparaciones potajes. equipo

aromaticas. Responsabilidad
Pulcritud

Reconocer los métodos Honestidad

de elaboracion de los Proactividad

tipos de salsas: Creatividad

*Bechamel Trabajo bajo

*Veloute. presion

*Tomate Autocontrol
Compromiso

Reconocer los tipos de Respeto

leguminosas Actitud de
servicio

Reconocer los métodos y

tipos de coccioén:

salteado, blanqueado,

hervido, simmer,

pochado, fritura al sartén,

rostizado y horneado.

Reconocer las técnicas

de espesantes.
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Temas Saber Saber hacer Ser
Explicar las
preparaciones clasicas,
meétodos y tipos de
coccion de sopas
cremosas, veloutés,
sopas puré y potajes.
Sopas frias, Explicar los métodos de | Preparar sopas frias, Puntualidad
sopas de preparacion de sopas sopas de especialidad y | Trabajo en
especialidad y frias, sopas de chowders o bisques. equipo
chowders o especialidad y chowders Responsabilidad
bisques. 0 bisques. Pulcritud
Honestidad
Reconocer el método de Proactividad
emulsionar en la Creatividad
preparacion de sopas Trabajo bajo
frias. presion
Autocontrol
Reconocer las técnicas Compromiso
de espesantes basicos. Respeto
Actitud de
servicio
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METODOS Y TECNICAS CULINARIAS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A patrtir de un ejercicio
practico demostrara la
preparacién de sopas
cremosas Yy de especialidad
y elaborara un reporte que
incluya:

- mise en place:
equipamiento, equipo de
seguridad, organizacion de
los insumos acorde a las
actividades a realizar.

- buenas practicas de
higiene en la manipulacién
de alimentos.

- recetas y pruebas
organolépticas cremas,
veloute, sopas puré, potajes,
sopas frias, sopas de
especialidad, chowders y
bisques

- Presentacion final del
platillo

- fotografias

- conclusiones

1. Comprender la clasificacion
general de las sopas.

2. Comprender los métodos de
preparacion, sopas cremosas,
veloutés, chowders, bisques,
sopas frias, sopas puré, potajes
y sopas de especialidad.

3. Comprender el uso de los
diferentes tipos de espesantes.

4. Comprender la presentacion y
porcidon del emplatado de las
distintas sopas.

5. Emplear la temperatura
adecuada en el servicio de cada
tipo de sopa.

Ejercicios practicos
Guia de observacion

5. Comité de Directores de la Carrera de - L L Rt
ELABORO: TSU en Gastronomia REVISO: Direccién Académica g .# PX %
. FECHA DE ENTRADA ; Y ]
APROBO: C.G.U.T.yP. EN VIGOR- Septiembre de 2018 %ﬂﬁ

F-CAD-SPE-28-PE-5B-15



METODOS Y TECNICAS CULINARIAS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Tareas de investigacion.
Equipos colaborativos
Practicas en laboratorio

Computadora
Equipo multimedia
Impresos de casos y recetas estandar
Equipo menor, mayor y utensilios de cocina

ESPACIO FORMATIVO

Aula

Laboratorio / Taller Empresa
X
~. | Comité de Directores de la Carrera de - L o "
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METODOS Y TECNICAS CULINARIAS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . .
o [ll. Procesamiento de pescados y mariscos.
Aprendizaje
2. Horas Tedricas 16
3. Horas Practicas 40
4. Horas Totales 56
5. Objetivo de la . , .
Unidad de E_I aIur_n_no elaborara platlllos,a _base de pescados y mariscos para
. diversificar la oferta gastronomica.
Aprendizaje
Temas Saber Saber hacer Ser
Técnicas de Reconocer las Procesar productos de Puntualidad
trabajo con caracteristicas pescado. Trabajo en
pescados organolépticas deseadas equipo
en pescados y los Responsabilidad
procesos de Pulcritud
almacenamiento. Honestidad
Proactividad
Explicar las técnicas de Creatividad
procesamiento de tipos Trabajo bajo
de pescados como presion
descamado, evicerado, Autocontrol
completo, filetes y Compromiso
escalopas, rodajas o Respeto
postas, medallones, Actitud de
mariposa, remocion de servicio
espinas, deshuesado
Reconocer los métodos y
tipos de coccioén:
salteado, blanqueado, al
vapor, hervido, pochado,
confit, horneado, fritura al
sartén, a las brasas, a la
parrilla y broiling y su
aplicacién en pescados.
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Temas Saber Saber hacer Ser
Técnicas de Reconocer la clasificacion | Procesar productos de Puntualidad
preparacion a de los mariscos: mariscos. Trabajo en
base de - Moluscos. equipo
mariscos. - Crustéaceos. Responsabilidad

Pulcritud
Reconocer las Honestidad
caracteristicas Proactividad
organolépticas deseadas Creatividad
en mariscos y los Trabajo bajo
procesos de presion
almacenamiento. Autocontrol

Compromiso
Explicar los Respeto
procedimientos de Actitud de
limpieza de mariscos servicio
Reconocer los métodos y
tipos de coccion:
salteado, blanqueado, al
vapor, hervido, simmer,
pochado, confit,
horneado, fritura al
sartén, las brasas, a la
parrilla y broiling y su
aplicacién en mariscos.
Describir las técnicas
culinarias en frio de
elaboracion de mariscos.
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Temas Saber Saber hacer Ser
Salsas en la Reconocer las Elaborar salsas clasicas |Puntualidad
elaboracion de caracteristicas, gue acompaiien platillos | Trabajo en
pescados y ingredientes y de pescados de mariscos. | equipo
mariscos. clasificacién de salsas en Responsabilidad

la elaboracién de Pulcritud
pescados y mariscos. Honestidad
Proactividad
Identificar los métodos de Creatividad
elaboracion de los tipos Trabajo bajo
de salsas auxiliares: presion
coulis, relish, chutneys y Autocontrol
salsas de especialidad. Compromiso
Respeto
Identificar las salsas Actitud de
clasicas en la preparacion servicio
de pescados y mariscos.
Integracion de Identificar la integracion | Elaborar y presentar Puntualidad
platillos de de guarniciones, salsas, |platillos que incorporen: | Trabajo en
pescados y pescados 0 mariscos, pescados, mariscos, equipo
mariscos acorde a las recetas de salsas y guarniciones. Responsabilidad
platillos. Pulcritud
Honestidad
Identificar la porcidn de Proactividad
los componentes de un Creatividad
platillo. Trabajo bajo
presion
Describir guarniciones Autocontrol
clasicas que acompafian Compromiso
la presentacion de Respeto
platillos a base de Actitud de
pescados 0 mariscos. servicio
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METODOS Y TECNICAS CULINARIAS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A patrtir de un ejercicio
practico de preparaciéon de
pescados y mariscos
elaborara un reporte
descriptivo y con apoyos
visuales de las actividades
realizadas que incluya:

- mise en place:
equipamiento, equipo de
seguridad, organizacion de
los insumos acorde a las
actividades a realizar.

- buenas practicas de
higiene en la manipulacién
de alimentos.

- recetas de platillos
terminados que incluyan:
pescados, mariscos, salsas
y guarniciones, asi como
pruebas organolépticas.

- Presentacion final del
platillo

- conclusiones

1. Comprender las
caracteristicas organolépticas
deseadas en los tipos de
pescados y mariscos y los
procesos particulares de
almacenamiento.

2. Comprender los métodos de
preparacion de salsas basicas y
de especialidad, asi como su
prueba organoléptica.

3. Comprender los métodos de
elaboracién de guarniciones para
pescados y mariscos.

4. Analizar las técnicas de
procesamiento de pescados y
mariscos y su prueba
organoléptica.

5. Integrar platillos que incluyan:
guarniciones, salsas, mariscos y
pescados.

Ejercicios practicos
Guia de observacion

5. Comité de Directores de la Carrera de - L L Rt
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METODOS Y TECNICAS CULINARIAS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Tareas de investigacion. Computadora
Equipos colaborativos Equipo multimedia
Practicas en laboratorio Impresos de casos y recetas estandar

Equipo menor, mayor y utensilios de cocina

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
5. Comité de Directores de la Carrera de - L L Rt
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METODOS Y TECNICAS CULINARIAS

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar platillos a partir de la receta
estandar, la seleccion de insumos, bases

culinarias, técnicas de montaje y la

normatividad aplicable, para contribuir a
la satisfaccion del cliente y optimizacion

de los recursos.

Demuestra y presenta la preparacion y montaje
de un menu de tres tiempos con las siguientes
especificaciones:

A) PREPARACION

- manejo higiénico de los insumos

- técnicas y métodos de bases culinarias

- organizacion del trabajo en cocina: tiempo de
preparacion del mise en place y tiempo de
entrega.

B) MONTAJE Y PRESENTACION

- limpieza

- caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- tamafio de la porcidn acorde a la receta
estandar

- estética: balance, unidad, flujo de platillo y foco
de atencién (BUFF)

C) RECETA ESTANDAR:

- ingredientes

- procedimientos apegados a la normatividad
- tipos de corte

- métodos de coccion

- temperaturas de coccion y de servicio
- fotografia de la presentacion final

- costos, porciones y rendimientos

- tiempo de conservacion

- aporte nutrimental

- sugerencia del maridaje y justificacion

ELABORO:

Comité de Directores de la Carrera de
TSU en Gastronomia

REVISO:

Direccién Académica

R s,

5 %,
feo (!
tA) -8 L3

APROBO:

C.G.U.T.yP.

FECHA DE ENTRADA
EN VIGOR:

Septiembre de 2018

7, &
% «
Universigad®®

F-CAD-SPE-28-PE-5B-15



Capacidad

Criterios de Desempefio

Supervisar la operaciéon de un area de
preparacion de alimentos y bebidas a
través de herramientas de supervision y
los estandares de calidad, para cumplir
con la planeacion establecida y contribuir
a la rentabilidad de la organizacion.

Integra un reporte de supervision de la
operacion del area de alimentos y bebidas que
incluya:

- instrumentos de supervision: guia de
observacion, bitacoras, formatos de supervision
- verificacion de la planeacién de la operacion

- resultados de la supervision

- propuestas de correccion y de mejora

Verificar el manejo higiénico

de alimentos y bebidas considerando la
normatividad aplicable, procedimientos
de auditoria y el tipo de establecimiento,
para garantizar la inocuidad y seguridad
de los alimentos y bebidas.

Realiza una verificacién y elabora un reporte del
manejo higiénico de alimentos y bebidas que
contenga:

- &reas verificadas

- personal involucrado

- normas de referencia

- lista de verificacion

- procesos de las areas verificadas

- evidencias: bitacoras, registros de control de
temperatura, entradas y salidas

- hallazgos

- resultados

- recomendaciones

5. Comité de Directores de la Carrera de - L L Rt
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METODOS Y TECNICAS CULINARIAS

FUENTES BIBLIOGRAFICAS

Autor Afo | Titulo del Documento | Ciudad Pais Editorial
Wright y Treuill (2006) | Guia completa de Paris Francia | Blume
técnicas culinaria
Cordon Bleu
Carmen de (2010) | La cocina Moderna Valladolid | Espafia | Valencia
Burgos Segui
Jesus Camarero | (2006) | Manual Didactico de Barcelon | Espafia | Innovacion
Tabera Cocina Tomo 2 a y
Cualificacio
n
Matthew y (2015) | Modernist Cuisine Kalin Alemania | Taschen
Myrvold Capitulo 2 Tecnicas y
equipamiento
Matthew y (2015) | Modernist Cuisine Kdln Alemania | Taschen
Myrvold Capitulo 3 Animales y
plantas
Alfredo Gil (2010) | Técnicas Culinarias Madrid Espafia | Akal
Martinez
Michel Mentcent | (2013) | La cocina de referencia: | Paris Francia | BPI
Técnicas y
preparaciones de base
Equipo editorial (2014) | Larousse Paris Francia | Larousse
Larousse Gastronomique
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