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Universidad Tecnolégica
del Valle del Mezquifat

BASADA EN COMPETENCIAS

\prerder, Emprender, Transforrar

Programa Educativo:

TECNICO SUPERIOR
UNIVERSITARIO EN GASTRONOMIA

Facilitador: LIC. JOSE MANUEL HERNANDEZ
RUIZ

Cuatrimestre: 1 "N"

Periodo Escolar: SEPTIEMBRE-DICIEMBRE-2020

Nombre de la asignatura:

Introduccion a la Gastronomia

Competencia(s) que desarrolla:

Coordinar la operacion del area de alimentos y bebidas a traves de la
planeacion, ejecucion y evaluacion de la elaboracion de productos
gastronomicos, considerando los procedimientos, estandares y
normatividad, para contribuir a la rentabilidad de la organizacion y a
fortalecer la industria y cultura gastronomica.

Horas précticas:

35 Horas 20 Horas 75

tedricas: totales:

Objetivo:

El alumno integrara los principios basicos de la gastronomia a traves del

analisis de los antecedentes historicos y la situacion actual, la organizacion
del area de cocina y la seleccion de las materias primas, para coadyuvar a
la eficiencia de los procesos culinarios y contribuir a la mejora del sector

productivo y de servicios.

Nombre de las unidades tematicas:

Numero y nombre de la unidad
tematica

2. Estructura de cocinas

Objetivo general por unidad
tematica

1. Antecedentes histéricos de la gastronomia

3. Identificacion de materias primas

Temas de cada unidad
tematica

1. Antecedentes histéricos de la
gastronomia

El alumno distinguira las etapas de la
historia de la gastronomia, su situacion
actual y el lenguaje culinario para
entablar una comunicacibn en su
contexto profesional.

Evolucién de la Gastronomia

Términos culinarios

2. Estructura de cocinas

El alumno determinara las brigadas, el
equipamiento y su funcionamiento
necesarios para la operacién de una
cocina.

Equipos de cocina
Brigadas de cocina
Estructuras de cocina

3. Identificacién de materias primas

El alumno determinara las condiciones
organolépticas, variedades,
conservacion y  presentacion  de
materias primas y productos, para la
seleccion de ingredientes que integran
una receta.

Frutas y verduras
Vegetales, Hierbas,
condimentos.
Cereales y legumbres
Materias primas de origen animal

especias y
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Unidad:

Antecedentes histdricos de la gastronomia

Duracion (Horas)*: 20

Objetivo de unidad:

El alumno distinguird las etapas de la historia de la gastronomia, su situacion actual y el
lenguaje culinario para entablar una comunicacién en su contexto profesional.

Tipos de Saberes

Saber

Saber Hacer

Ser

Describir los conceptos de gastronomia,
cocina, arte culinario, gourmet, cocina
contemporanea, cocina tradicional vy
artesanal.

Identificar los antecedentes y
caracteristicas de las etapas en la
historia de la gastronomia:

- Prehistoria, Edad antigua, media,
moderna y actual.

Identificar a los precursores de la
gastronomia y grandes cocineros con
sus principales aportaciones:
-Brillant-Savarin

-Grimond de la Reyniere

-Careme

- Berchoux

-Escoffier

Identificar el concepto, lineamientos y
exponentes de la Nouvellecuisine:

-Paul Boucuse

-Michel Guérard

-Jean y Pierre Troisgros

Identificar las tendencias gastronémicas
actuales y sus principales exponentes.
-Ferran Adria

-Juan Mari Arzak

-Enrigue Olvera

-Guillermo Gonzalez Beristain

-Rene Redzepi

-Ricardo Mufioz Zurita

Identificar la gastronomia como factor
cultural 'y como wuna industria de
servicios.

Identificar la terminologia culinaria,

origen, significado y su aplicacion
actual.
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Puntualidad
Trabajo en equipo
Responsabilidad
Proactividad
Creatividad
Compromiso
Respeto

Puntualidad
Trabajo en equipo
Responsabilidad
Proactividad
Creatividad
Compromiso
Respeto
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Resultado de la unidad de aprendizaje

Elaborara un ensayo de la gastronomia haciendo uso de los conceptos basicos de la gastronomia que incluya:
- evolucion e importancia de la gastronomia en la actualidad a nivel nacional e internacional.
- linea del tiempo con las etapas, precursores y sus aportaciones

-glosario de términos culinarios

- conclusiones
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Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

Encuadre de asignatura

Evaluacion diagnostica

Lluvia de ideas de conocimientos
previos.

Introduccion a temas de la unidad
mediante Exposicién y Demostracion
por parte del profesor.

Desarrollo de actividades teoricas por
parte del alumno que le permita
distinguir las etapas de la historia de la
gastronomia, su situaciéon actual y el
lenguaje culinario para entablar una
comunicacion en el contexto
profesional.

Prueba de rendimiento.

Presenta portafolio de evidencias donde
elaborara un ensayo de la evolucion e
importancia de la gastronomia en la
actualidad a nivel nacional e
internacional usando los conceptos
basicos de la gastronomia, linea del
tiempo con las etapas, precursores y
sus aportaciones y desarrollard un
glosario de términos culinarios.

Medios y materiales
didacticos:

Computadora, Internet, Material audiovisual

Estrategias de ensefianza:

Exposicién, Demostraciones, Otros

Técnicas de ensefianza:

Lluvia de ideas, Otros

Estrategias de aprendizaje:

Mapas mentales, Resumen, Otros

Evidencias de aprendizaje:

Portafolio de evidencias
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Escala estimativa

Escala estimativa

Escala estimativa
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Unidad:

Estructura de cocinas

20

Duracién (Horas)*:

Objetivo de unidad:

El alumno determinaréa las brigadas, el equipamiento y su funcionamiento necesarios para la
operacién de una cocina.

Tipos de Saberes

Saber

Saber Hacer

Ser

Identificar el equipo mayor, menor y
utensilios de cocina.

Describir el funcionamiento del equipo
mayor, menor y utensilios en cocina.
Describir el sistema de brigadas de
cocina clésica.

Explicar los puestos y funciones dentro
de las brigadas.

Describir las é&reas de cocina vy
almacén.

Identificar los tipos de distribucion de
cocina de acuerdo a su funcionalidad.

Elaborar fichas técnicas de los equipos
y utensilios

Elaborar descripciones de puestos y
funciones de las brigadas.

Elaborar croquis de distribucion de las
areas en cocinas.

Puntualidad
Trabajo en equipo
Responsabilidad
Proactividad
Creatividad
Compromiso
Respeto

Puntualidad
Trabajo en equipo
Responsabilidad
Proactividad
Creatividad
Compromiso
Respeto

Puntualidad
Trabajo en equipo
Responsabilidad
Proactividad
Creatividad
Compromiso
Respeto

Resultado de la unidad de aprendizaje

A partir de un caso elaborara una propuesta de organizacion de cocina que incluya:

-Distribucidn de las areas dentro de la cocina
-Nombre y nimero de brigadas con la descripcion sus puestos.

- Equipamiento y justificacion.

-Fichas técnicas del equipo mayor, menor y utensilios.
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Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

Evaluacion diagnostica.
Preguntas directas
previos.
Retroalimentacion
profesor.

por parte

de conocimientos

del

Introduccion a temas de la unidad
mediante Exposicién y Demostracion
por parte del profesor.

El alumno establecera las brigadas, el
equipamiento y su funcionamiento
necesarios para la operacién de una
cocina.

Prueba de rendimiento

El alumno, a partir de un caso elaborara
una propuesta de organizacion de
cocina, tomando en cuenta, distribucién
de las éareas dentro de la cocina,
nombre y ndmero de brigadas con la
descripcién sus puestos, equipamiento
y justificacién, fichas técnicas del
equipo mayor, menor y utensilios.

Medios y materiales
didacticos:

Computadora, Internet, Otros

Estrategias de ensefianza:

Exposicién, Demostraciones, Otros

Técnicas de ensefianza:

Lluvia de ideas, Otros

Estrategias de aprendizaje:

Mapas conceptuales , Organigramas, Otros

Evidencias de aprendizaje:

Portafolio de evidencias
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Escala estimativa
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Unidad:

Identificacion de materias primas

35

Duracién (Horas)*:

Objetivo de unidad: |El

alumno determinard las condiciones organolépticas,
presentacion de materias primas y productos, para la seleccion de ingredientes que integran

variedades, conservacion 'y

conservacion de frutas y verduras.
Explicar las caracteristicas
organolépticas, variedades y
conservacion de vegetales y hierbas.
Explicar  las caracteristicas
organolépticas, variedades,
conservacion 'y presentacion de
especias y condimentos.

Explicar las caracteristicas
organolépticas, variedades y
conservacion de cereales y legumbres.
Describir las variedades de  materias
primas de origen animal: Carnicos,
volateria, pescados y  mariscos,
derivados  lacteos, embutidos vy
animales de caza.

Explicar  las caracteristicas
organolépticas, variedades y
conservacion de materias primas de
origen animal.

una receta.
Tipos de Saberes
Saber Saber Hacer Ser
Explicar  las caracteristicas | Seleccionar frutas y verduras en sus|Puntualidad
organolépticas, variedades y | principales variedades. Trabajo en equipo

Elaborar fichas descriptivas incluyendo

imagenes de frutas y verduras.
Seleccionar vegetales, hierbas,
especias y condimentos en sus

principales variedades.

Elaborar fichas descriptivas y con
imagenes de vegetales, hierbas,
especias y condimentos.

Seleccionar cereales y legumbres en
sus principales variedades.

Elaborar fichas descriptivas y con
imagenes de cereales y legumbres.

Seleccionar los productos de origen
animal segun su variedad.

Elaborar fichas descriptivas con
imagenes de materias primas de origen
animal.

Responsabilidad
Proactividad
Creatividad
Compromiso
Respeto

Puntualidad
Trabajo en equipo
Responsabilidad
Proactividad
Creatividad
Compromiso
Respeto

Puntualidad
Trabajo en equipo
Responsabilidad
Proactividad
Creatividad
Compromiso
Respeto

Puntualidad
Trabajo en equipo
Responsabilidad
Proactividad
Creatividad
Compromiso
Respeto

Resultado de la unidad de aprendizaje

- Nombre del producto
- Imagen
- Grupo al que pertenece

Elaborara un catalogo clasificado por grupos de materias primas y productos derivados que contenga:

-Descripcién: caracteristicas organolépticas, variedades, conservacién y presentacion.
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Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

Evaluacion diagnostica.
Identificar conocimientos previos.
Retroalimentacion  por  parte
profesor.

del

Introduccion a temas de la unidad

mediante Exposicién y Demostracion
por parte del profesor aunado del
Disefio de estrategias de aprendizaje.

El alumno realizara actividades
tedricas para comprender las
condiciones organolépticas, variedades,
conservacion 'y  presentacion  de
materias primas y productos, para la
seleccion de ingredientes que integran
una receta y contribuir a la rentabilidad.

Prueba de rendimiento.

El alumno elaborara un catélogo
clasificado por grupos de materias
primas y productos derivados que

contenga, nombre del producto,
imagen, grupo al que pertenece,
descripcion, caracteristicas

organolépticas, variedades,
conservacion y presentacion.

Medios y materiales
didacticos:

Computadora, Internet, Otros

Estrategias de ensefianza:

Exposicién, Demostraciones, Otros

Técnicas de ensefianza:

Lluvia de ideas, Otros

Estrategias de aprendizaje:

Mapas conceptuales , Resumen, Otros

Evidencias de aprendizaje:

Organizadores gréaficos con apoyos visuales.
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Tipo de Estrategia de Evaluacion Instrumento de Evaluacion
Evaluacion
Evaluacion . Tipo de Instrumento
. .. Pruebas de Rendimiento —
Diagnostica: Escala estimativa
Evaluacion Tibo de instrumento Valor del
Formativa: P instrumento (%)
Pruebas de Rendimiento Escala estimativa 30 %
Portafolio de evidencias Escala estimativa 40 %
Otro Escala estimativa 30 %
100 %
Evaluacion
SIMENE (~E6 02 09/12/2020
de asignacion de
la calificacion)
Objetivo:
Asignaturas que contribuyen a la competencia
especifica:
Componentes del proyecto:

LIC. JOSE MANUEL HERNANDEZ RUIZ MTRO. ROMAN BRAVO CADENA
Elaboro Vo. Bo. del Director del PE
El Nith, Ixmiquilpan, Hidalgo 18/09/2020
Lugar Fecha de elaboracion
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