. EDUCACION PROGRAMA EDUCATIVO: a rP
S LICENCIATURA EN INGENIERIA EN ALIMENTOS y

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES
TECNOLOGICAS y POLITECNICAS

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: TOPICOS SELECTOS DE GASTRONOMIA CLAVE: E-TSG-2

El estudiante seleccionard las técnicas culinarias de elaboracion de platillos basicos considerando
I efele X1 fe e [SIET AN e IFZT[Ne [SREMN conocimientos inocuidad alimentaria, higiene en la cocina, historia de la gastronomia, seleccién de
Asignatura ingredientes, técnicas culinarias y tecnologia de alimentos para desenvolverse de manera profesional en
los servicios de alimentacion.

Competencia a la que Controlar procesos de produccion alimentarios y gourmet, mediante sistemas de gestidon integral y
contribuye la asignatura técnicas analiticas, para la optimizacidn de recursos.

Tipo de

. Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana Horas Totales
competencia

Especifica Escolarizada
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Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales

Unidades de Aprendizaje

I. Seguridad y herramientas. 6 9 15
Il. Bases gastrondmicas y su entorno 4 6 10
antropoldgico y social.
[Il. Materias primas e ingredientes en el 6 9 15
desarrollo de productos con valor nutricional.
IV. Implementacién de técnicas culinarias en el 8 12 20
desarrollo de nuevos productos, tecnologia de
alimentos y sus efectos sensoriales.
Totales 24 36 60
Funciones Capacidades Criterios de Desempeio
Planear la produccién y logistica Determinar los recursos Elabora un diagndstico de la capacidad instalada, que contenga:
para cumplir la proyeccién de materiales, humanos y
ventas mediante la administracion | econdmicos a través de - Diagrama de proceso
de recursos en la industria herramientas informaticas y - Especificaciones de maquinaria y equipo
alimentaria. metodologias pertinentes para - Tipo de maquinaria y equipo
planear la produccion estimada. - Materia prima e insumos (requisiciones de compra)
- Mano de obra
- Tiempo de produccion
- Determinacién de la capacidad instalada
- Control de inventarios (materias primas, equipamiento,
herramientas, producto terminado, consumibles).
Elaborar el programa de Elabora el programa de produccién que incluya:
produccidn y logistica con base a
la capacidad instalada de la planta |- Proyeccién de produccion
mediante la proyeccion de ventas |- Volumen de produccion requerido
para satisfacer la demanda del - Insumos requeridos
mercado. - Personal
ELABORO: DGUTYP REVISO: DGUTYP
F-DA-01-PA-LIC-44.3
APROBO: DGUTYP VIGENTE A PARTIR DE: | SEPTIEMBRE DE 2024




- Inventarios

- Capacidad instalada

- Tiempo de fabricacion
- Tiempo de entrega

- Grafica de Gantt

- Costos de produccion

- Canales de distribucién

Evaluar el desempefio del proceso
mediante el analisis de
rendimientos y eficiencia del
proceso (materiales, equipo y
recursos humanos), para definir
acciones de correccidon y mejora.

Integra un reporte de la evaluacién del desempefio del proceso,
gue incluya:

- Comparacién de la produccién real contra la programada
(Volumen, tiempo promedio de fabricaciéon, rendimiento,
mermas y reproceso).

- Funcionamiento del equipo.

- Desempefio del recurso humano.

- Niveles de inventario.

- Producto no conforme.

- Resultados y conclusiones.

- Acciones de mejora.

Determinar los costos de
produccidn considerando los
costos fijos y variables para
contribuir al establecimiento del
precio del producto.

Elabora un presupuesto del costo de produccién, considerando:

- Costos fijos (personal administrativo, maquinaria y equipo,
teléfono, internet).
- Costos variables (materia prima, insumos, agua, luz).

Desarrollar productos gourmet
innovadores y de alta calidad
utilizando la metodologia de
desarrollo de nuevos productos,
métodos de produccién artesanal,
bases culinarias, selecciéon de
ingredientes y considerando la
normatividad vigente para
satisfacer las necesidades y

Definir el concepto del producto
gourmet mediante la identificacion
de la necesidad del negocio, la
elaboracién de una propuesta de
valor atractiva y la construccién de
una historia del producto, para
satisfacer los requerimientos del
consumidor y contribuir al desarrollo
sostenible de la region

Elabora un documento que incluya:

-Detectar el nivel de necesidad de acuerdo con la pirdmide de
Maslow.

- Describir a detalle el satisfactor y su ventaja competitiva.

- Tendencias del mercado gourmet (anélisis de las 4P).

- Andlisis de la region (mapa de competidores).

- Producto: Identificar lugares que comercialicen lo que deseo
desarrollar, identificar nivel socioeconémico, marca y genero de quien
consume).

- Recursos disponibles.

ELABORO: DGUTYP

REVISO:

DGUTYP

APROBO: DGUTYP

VIGENTE A PARTIR DE:

F-DA-01-PA-LIC-44.3
SEPTIEMBRE DE 2024




expectativas del consumidor y
contribuir al desarrollo sostenible
de la region

- Impacto social y ambiental del producto.

- Generacion de ideas.

- Desarrollo del Concepto.

- Viabilidad técnica, econémica y ambiental.

Seleccionar la materia prima e
ingredientes mediante pruebas de
calidad, analisis de disponibilidad,
analisis de tendencias en uso de
ingredientes, beneficios a la salud del
consumidor y la sostenibilidad del
proceso para fortalecer el
posicionamiento del producto
gourmet

Elaborar un documento que incluya:

- Estandares de calidad de la materia prima e ingredientes.
- Base de datos proveedores confiables.

- Recomendaciones de almacenamiento de la materia prima.
- Sistema de control de inventarios empleado.

- Caracteristicas sensoriales de la materia prima.

- Pruebas para evaluar las caracteristicas sensoriales.

- Tendencias en el uso de ingredientes.

- Informacién nutricional.

- Declaraciones de propiedades saludables.

- Normativa y regulaciones alimentarias.

Desarrollar productos gourmet
mediante la aplicacién de la
metodologia de desarrollo de nuevos
productos, la integracion de métodos
de produccién artesanal, la aplicacion
de técnicas culinarias, y la constante
innovacion y experimentacion para
satisfacer las necesidades del
consumidor y contribuir al desarrollo
sostenibles del sector alimentario.

Elaborar un informe que incluya:

- Descripcion del producto.

- Declaracion de ingredientes.

- Descripcion de los atributos sensoriales.

- Descripcion de la presentacion del producto.

- Propuesta de valor o de innovacion del producto.
- Descripcion de la metodologia de desarrollo de nuevos productos
utilizada.

- Descripcidn de las técnicas culinarias utilizadas.

- Tabla de los experimentos o pruebas realizadas.

- Normativa y regulaciones alimentarias.
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

U Ko [EWAVGIRIalo [FEIEN |. Seguridad y herramientas.

El estudiante aplicard herramientas de inocuidad y seguridad industrial para asegurar la seguridad e higiene en la
manipulacion, produccién y servicio de alimentos, previniendo asi enfermedades transmitidas por alimentos
(ETAs) y accidentes laborales.

Propésito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Manejo higiénico de los
alimentos

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Definir principios basicos de higiene
alimentaria.

Describir la importancia de la higiene en
la prevencion de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETAS).

Clasificar buenas practicas de
manufactura (BPM).

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Controlar el lavado y desinfeccién
de manos.

Supervisar la sanitizacion y
desinfeccion de equipos y
utensilios.

Inspeccionar la limpieza y
desinfeccion del drea de trabajo.

Establecer el almacenamiento
adecuado de alimentos.

Dirigir la manipulacién segura de
alimentos.

Horas Totales

Enfermedades transmitidas
por los alimentos (ETAS) y
contaminacion cruzada

Identificar principales agentes causantes
de ETAS (bacterias, virus, parasitos,
toxinas, alérgenos).

Determinar alimentos de alto
riesgo.

Administrar el manejo adecuado de

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Realizar mediciones,
observaciones y registros
con precisidn y exactitud
para garantizar la inocuidad,
seguridad e higiene en el
area de trabajo.
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Clasificar factores de riesgo y vias de
trasmisidn para la aparicion de ETAS

Definir y clasificar contaminacion
cruzada.

Enumerar vias de contaminacién cruzada
y Sus consecuencias

alimentos en situaciones de riesgo.

Controlar la limpieza y desinfeccién
de equipos, utensilios e insumos
para prevenir la contaminacion
cruzada.

Manejo de alimentos y el
servicio

Identificar la recepcién y
almacenamiento de alimentos.

Describir la preparacién y coccidn de
alimentos.

Explicar el servicio de alimentos

Preparar y cocinar alimentos de
manera segura.

Servir alimentos siguiendo buenas
practicas de higiene.

Seguridad en el trabajo

Identificar riesgos en el drea de trabajo.

Describir medidas de prevencion de
accidentes.

Explicar uso y manejo seguro de equipos
y herramientas.

Aplicar normas de seguridad en el
area de trabajo.

Usar equipos y herramientas
adecuados para diferentes tareas.

Equipos y herramientas

Describir funciones y caracteristicas de
diferentes equipos y herramientas de
mayor uso en gastronomia.

Explicar el cuidado y mantenimiento de
equipos y herramientas de mayor uso en
gastronomia.

Clasificar equipos y herramientas
de mayor uso en gastronomia.

Usar correctamente diferentes
equipos y herramientas de mayor
uso en gastronomia.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

. .. ~ . . s Espacio Formativo
Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos

Aula
Investigacion con tutoria. Materiales de aprendizaje: Laboratorio / Taller |X
Aprendizajes Cooperativo/colaborativo. - Presentaciones sobre los temas de la unidad Empresa
Aprendizaje in situ. de aprendizaje.

- Casos de estudio.

- Articulos de investigacion.
- Videos.

- Material impreso.

Recursos de acceso a informacion:
- Acceso a bibliotecas.

- Revistas especializadas.

- Eventos del sector.

Equipo y herramientas de trabajo:
- Computadora.

- Equipo multimedia.

- Cdmara fotografica.

- Cocina.

- Equipo mayor y menor de cocina.
- Equipo de higiene y seguridad.

Herramientas para investigacién en la Web:
- Internet.

- Google.

- Bing.

- Google Scholar.

- EBSCOhost.

- Google Trends.

- AnswerThePublic.

- BuzzSumo.
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Herramientas de IA:
- Gemini.
- ChatGPT.

Proceso de Evaluacion

Instrumentos de evaluacion

Resultado de Aprendizaje
El estudiante aplica los procedimientos y practicas que
controlan las condiciones de manipulacién, equipos y
herramientas, para lograr la inocuidad; basados en los
principios de la preparacion de alimentos.

Evidencia de Aprendizaje
A partir de un caso practico en el que el
estudiante actuara como inspector de
higiene y seguridad en un servicio de
alimentacidn ficticio. Elabora un informe
técnico que incluya:
- Descripcion del servicio de alimentacion.
- Identificacién de riesgos de contaminacion
cruzada.
- Propuesta de medidas preventivas.
- Identificacién de riesgos de seguridad
industrial.
- Recomendaciones para mejorar la
seguridad en la cocina.
- Conclusiones.
- Anexos.

Lista de cotejo
Rubricas o matrices de valoracion
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Unidad de Aprendizaje

Propdsito esperado

Tiempo Asignado

Il. Bases gastrondmicas y su entorno antropoldgico y social.

El estudiante aplicard bases gastronémicas y su entorno antropoldgico y social para proporcionar a los futuros
ingenieros en alimentos una comprensidn profunda de la alimentacion como fenédmeno cultural y social.

Horas del

Horas del Saber Hacer Horas Totales
Saber

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Historia de la gastronomia | Identificar etapas de la evolucién de la Investigar la historia gastronédmica | Fomentar la expresion clara
gastronomia a través del tiempo. de una regidn o pais especifico. y concisa de ideas, asi como
promover el aprendizaje
Describir principales corrientes Elaborar una linea de tiempo que cooperativo y colaborativo
gastrondmicas y sus caracteristicas. represente la evolucidn de la en la comprensidn de las
gastronomia. bases gastrondmicas y su
Explicar aspectos culturales y sociales relacién con el entorno
gue han influido en la gastronomia. Analizar platos y recetas antropolégico y social.

representativas de diferentes
épocas y culturas.

Desarrollar una presentacion
multimedia sobre un tema
relacionado con la historia de la

gastronomia.
Antropologia y Sociologia | Explicar la influencia de la antropologia | Realizar una investigacion de los
de la alimentacion en el estudio de la gastronomia. factores que influyen en los habitos
alimenticios.
Describir los habitos alimenticios y
patrimonio culinario de las diferentes Elaborar un platillo representativo
culturas y sociedades. de una cultura determinada.
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Diferenciar los cambios en los habitos
alimenticios a lo largo del tiempo.

Explicar el impacto de la globalizacién en
la alimentacidn.

Economia de la
gastronomia.

Identificar el impacto econdmico de la
gastronomia local, nacional o
internacional.

Describir la cadena de valor del sector
gastronémico.

Proponer las oportunidades de
negocio en el sector gastrondmico.

Desarrollar un plan de negocios
para un emprendimiento
gastronédmico.

Gastronomia y turismo.

Describir el desarrollo de rutas
gastrondmicas.

Distinguir las tendencias en turismo
gastrondémico.

Analizar las tendencias en turismo
gastrondémico.

Elaborar una propuesta para
promover el turismo gastronémico
en una comunidad.

Tendencias gastrondmicas
en montaje de mesa,

emplatado y presentacion.

Identificar estilos de montaje de mesa.

Describir técnicas de emplatado y
presentacion.

Relacionar elementos que influyen en la
estética de un plato.

Montar mesas siguiendo diferentes
estilos.

Practicar técnicas de emplatado y
presentacion.

Generar la carta del menud de un
servicio de alimentacion.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Investigacion con tutoria. Materiales de aprendizaje: Laboratorio / Taller |X
Aprendizajes Cooperativo/colaborativo. - Presentaciones sobre los temas de la unidad Empresa
Aprendizaje in situ. de aprendizaje.

- Casos de estudio.

- Articulos de investigacion.
- Videos.

- Material impreso.

Recursos de acceso a informacion:
- Acceso a bibliotecas.

- Revistas especializadas.

- Eventos del sector.

Equipo y herramientas de trabajo:
- Computadora.

- Equipo multimedia.

- Cadmara fotografica.

- Cocina.

- Equipo mayor y menor de cocina.
- Equipo de higiene y seguridad.

Herramientas para investigaciéon en la Web:
- Internet.

- Google.

- Bing.

- Google Scholar.

- EBSCOhost.

- Google Trends.

- AnswerThePublic.
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- BuzzSumao.

Herramientas de IA:
- Gemini.
- ChatGPT.

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje
El estudiante presenta un estudio de caso una
propuesta de valor en un plan de negocios de
productos alimentarios gourmet.

Evidencia de Aprendizaje
A partir de un estudio de caso de un festival
gastrondmico cultural (investigacion en la
web), elabora un informe que incluya:
- Objetivo del festival gastrondmico
cultural.
- Alcance del festival.
- Cultura gastronémica local.
- Platos tipicos representativos.
- Menu del festival gastrondmico.
- Decoracion del stand.
- Vestimenta del personal.
- Explicacidn de los platos a los visitantes.
- Seleccidn de actividades culturales
relacionadas con el evento.
- Estrategias de marketing para la difusidn
del evento.
- Discusion.
- Conclusiones.

Instrumentos de evaluacion

Estudio de caso
Rubricas o matrices de valoracion
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ORI EL RO EWAVGIR o [FEIIEN |I]. Materias primas e ingredientes en el desarrollo de productos con valor nutricional.

El estudiante seleccionard materias primas e ingredientes en el desarrollo de productos con valor nutricional, con
Propdsito esperado el objetivo de crear alimentos con un alto valor nutricional, teniendo en cuenta la seleccidon adecuada de materias
primas y la aplicacién de principios nutricionales.

. . Horas del
Tiempo Asignado Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Fundamentos de nutricion | Identificar conceptos bdsicos de Elaborar menus balanceados y Desarrollar la capacidad de
nutricion: macronutrientes nutritivos de acuerdo con el plato | evaluar criticamente las
(carbohidratos, proteinas, grasas), del bien comer. caracteristicas de las
micronutrientes (vitaminas, minerales), materias primas y los
fibra y su relacion con la salud. Calcular las necesidades caldricas y | atributos deseados en los
nutricionales de un individuo. alimentos para una
Describir la importancia de una seleccién adecuada de
alimentacion balanceada y nutritiva. ingredientes.

Clasificar guias alimentarias para
diferentes grupos de edad y condiciones

de salud.
Clasificacién de materias Clasificar las materias primas segun su Manipular y almacenar
primas origen (animal, vegetal, mineral). adecuadamente las materias
primas.
Describir las caracteristicas sensoriales
de las materias primas.
Desarrollo de nuevos Clasificar las etapas del desarrollo de Seleccionar el concepto del
productos productos: idea, investigacion, producto.
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desarrollo, pruebas, comercializacion.
Determinar el mercado vy la
Identificar los factores a considerar en el | competencia.

desarrollo de productos gastrondmicos.
Desarrollar el producto

Describir las tendencias en el desarrollo | gastrondmico con valor nutricional.
de productos con valor nutricional.

Realizar pruebas de degustacion

Proceso Ensenanza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Taller y practica mediante la accion. Materiales de aprendizaje: Laboratorio / Taller |X
Aprendizajes Cooperativo/colaborativo. - Presentaciones sobre los temas de la unidad Empresa
Aprendizaje in situ de aprendizaje.

- Casos de estudio.

- Articulos de investigacion.
- Videos.

- Material impreso.

Recursos de acceso a informacion:
- Acceso a bibliotecas.

- Revistas especializadas.

- Eventos del sector.

Equipo y herramientas de trabajo:
- Computadora.

- Equipo multimedia.

- Cdmara fotografica.

- Cocina.

- Equipo mayor y menor de cocina.
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- Equipo de higiene y seguridad.

Herramientas para investigacién en la Web:
- Internet.

- Google.

- Bing.

- Google Scholar.

- EBSCOhost.

- Google Trends.

- AnswerThePublic.

- BuzzSumo.

Herramientas de IA:
- Gemini.
- ChatGPT.

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje
El estudiante identifica las caracteristicas nutricionales
y de origen de las materias primas para desarrollar
nuevos productos con buenos atributos

Evidencia de Aprendizaje
A partir de un caso practico de desarrollo
de un alimento o producto que sea
nutritivo, elabora un informe técnico que
incluya:
- Objetivo del desarrollo.
- Alcance del proyecto.
- Identificacidn de las necesidades
nutricionales del grupo objetivo.
- Formulacién del producto o diseiio de la
receta.
- Seleccion de materias primas.
- Analisis de las propiedades funcionales de
las materias primas.
- Elaboracidn del prototipo del alimento.
- Realizaciéon de pruebas sensoriales.

Lista de cotejo
Rubrica

Instrumentos de evaluacion
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- Analisis de los resultados de las pruebas.
- Conclusiones y Recomendaciones.

- Anexos.
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Unidad de Aprendizaje

IV. Implementacién de técnicas culinarias en el desarrollo de nuevos productos, tecnologia de alimentos y sus
efectos sensoriales.

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Frutas y hortalizas:
clasificacién, importancia
de sus nutrimentos, cortes
y preparacién de hortalizas.

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Describir la estructura, composicion e
importancia nutrimental de frutas 'y
hortalizas.

Relacionar la importancia del consumo
de frutas y hortalizas para la salud.

Explicar el uso de cuchillos y
herramientas para cortar frutas y
hortalizas.

Identificar los principios basicos de corte
de frutas y hortalizas.

Describir las técnicas de corte de frutas 'y
hortalizas.

El estudiante seleccionard técnicas culinarias en el desarrollo de nuevos productos, tecnologia de alimentos y sus
efectos sensoriales, con el fin de crear productos innovadores y atractivos, teniendo en cuenta la calidad,
nutricion y efectos sensoriales de los ingredientes.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Seleccionar, adquirir y almacenar
frutas y verduras.

Dominar diversas técnicas de corte
para preparar verduras.

Crear guarniciones, decoraciones y
platos utilizando frutas y verduras.

Horas Totales

Métodos de coccidn

Identificar los principales métodos de
coccion (coccién en agua, coccioén al
vapor, salteado, fritura, horneado,
asado, etc.).

Aplicar el método de coccién
adecuado en la elaboracién de
platos.

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Planificar y gestionar
eficientemente la
preparacion de platos,
teniendo en cuenta las
técnicas culinarias y la
presentacién para
garantizar la calidad
sensorial y nutricional de los
alimentos.
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Describir los cambios fisicos y quimicos
en los alimentos durante la coccion.

Definir el control de la temperaturay el
tiempo de coccidn.

Evaluar el punto de coccidn de los
alimentos.

Analizar sensorialmente platos
cocinados.

Lacteos en origen y huevo

Identificar las caracteristicas y
propiedades de la leche, huevo y sus
derivados.

Definir las propiedades tecnofuncionales
de los productos lacteos y del huevo.

Utilizar lacteos y huevo en la
elaboracion de platos.

Aplicar técnicas de coccién del
huevo (huevo frito, huevo
escalfado, huevo revuelto, etc.).

Evaluar sensorialmente platos con
lacteos y huevo.

Método general de fondo

Identificar el concepto de fondos y su
importancia en la cocina.

Describir la clasificacién de fondos a
partir de pollo, res, pescado o vegetales,
entre otros.

Relacionar las aplicaciones de los fondos
en la elaboracidn de salsas y platos.

Preparar salsas basicas a partir de
fondos.

Utilizar fondos en la elaboracion de
platos complejos.

Analizar sensorialmente platos con
fondos.

Cereales y leguminosas

Clasificar cereales y leguminosas segun
sus caracteristicas.

Describir la estructura y composicién de
cereales y leguminosas.

Explicar las propiedades nutricionales de
cereales y leguminosas

Preparar platos con cereales y
leguminosas (guisos, ensaladas,
etc.).

Evaluar sensorialmente platos con
cereales y leguminosas.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Taller y practica mediante la accién. Materiales de aprendizaje: Laboratorio / Taller |X
Aprendizajes Cooperativo/colaborativo. - Presentaciones sobre los temas de la unidad Empresa
Aprendizaje in situ de aprendizaje.

- Casos de estudio.

- Articulos de investigacion.
- Videos.

- Material impreso.

Recursos de acceso a informacion:
- Acceso a bibliotecas.

- Revistas especializadas.

- Eventos del sector.

Equipo y herramientas de trabajo:
- Computadora.

- Equipo multimedia.

- Cadmara fotografica.

- Cocina.

- Equipo mayor y menor de cocina.
- Equipo de higiene y seguridad.

Herramientas para investigaciéon en la Web:
- Internet.

- Google.

- Bing.

- Google Scholar.

- EBSCOhost.

- Google Trends.

- AnswerThePublic.
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- BuzzSumao.

Herramientas de IA:
- Gemini.
- ChatGPT.

Proceso de Evaluacion

Instrumentos de evaluacion

Resultado de Aprendizaje
El estudiante elige las técnicas culinarias de acuerdo
con el tipo de materia prima para preparar productos
alimentarios de acuerdo a la naturaleza de las mismas

Evidencia de Aprendizaje
A partir de un caso practico de Ia
implementacion de técnicas culinarias en el
desarrollo de un menu para degustacién que
incluya el uso de frutas, hortalizas, lacteos,
huevo, cereales y leguminosas, elabora un
informe que incluya:
- Introduccion.
- Antecedentes.
- Objetivo.
- Alcance.
- Seleccién de materias primas.
- Propiedades nutricionales de las materias
primas seleccionadas.
- Técnicas culinarias empleadas.
- Disefio del menu degustacion.
- Desarrollo y Elaboracién.
- Preparacién de cada plato del menu
degustacion.
- Documentacidn del proceso de
elaboracion.
- Control de calidad durante la elaboracion.
- Prueba Sensorial.
- Discusién de resultados.

- Conclusiones.

Lista de cotejo
Ruabricas
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Perfil idoneo del docente

Formacion académica Formacion Pedagadgica Experiencia Profesional
Profesionista en el area gastronomia, Al menos tres afios de experiencia en la Al menos dos afios de experiencia en la
Ingenieria en Alimentos con capacitacién, ensefianza o cursos de capacitacion sobre industria  alimentaria o servicios de
diplomados en gastronomia. gastronomia. alimentacion.

Capacitaciones en estrategias didacticas
Induccion al modelo educativo de las UST.

Preferentemente con certificacion en
imparticidon de cursos (EC0217.01)

Referencias bibliograficas

Titulo del documento Lugar de publicacién Editorial
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clasificacidn y
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Chef James Martin

Junio de 2024

Food Safety Basics [Video]

https://www.youtube.com/use
r/safefoodTV

Ramsay, G.

Junio de 2024

Kitchen Hygiene [Video]

https://m.youtube.com/watch?
v=E7i-XSBaAUY

ServSafe

Junio de 2024

Food Safety Fundamentals [Video]

https://www.youtube.com/wat
ch?v=66PQKCRZ8Bo

Food Safety Focus

Junio de 2024

Food safety is OUR problem

https://www.foodfocus.co.za/

Organizacion
Mundial de la Salud

Junio de 2024

Enfermedades transmitidas por alimentos

https://www.who.int/es/news-
room/fact-sheets/detail/food-

(OMS) safety

The Culinary https://www.ciaprochef.com/re
Institute of America |Junio de 2024 Food Safety for Service Professionals staurantsafety/1.2Handout_Fo
(ClA) odSafetyBasics.pdf

The Culinary

Institute of America |Junio de 2024 Food Safety for Service Professionals [Handout] | https://www.ciaprochef.com/re
(CIA) staurantsafety/

NatlohaI. Restaurant n.d. ServSafe Manager Certification Course https://restaurant.(?rg/abgut-
Association us/what-we-do/train-certify/
Occupational Safety

and Health Junio de 2024 OSHA

Administration

(OSHA) https://www.osha.gov/

Iborra Pefiafort, J.
M.

Junio de 2024

Qué es "MISE EN PLACE", por qué es esencial y
COMO puedes hacerlo //PanPillén - Taller de
Panaderia [Video de YouTube]

https://www.youtube.com/wat
ch?v=7wXA5PJbYmc
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