PROGRAMA EDUCATIVO ”rp
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA y

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: INTRODUCCION A LA GASTRONOMIA CLAVE: E-IGA-1

El estudiante investigard los antecedentes basicos de la gastronomia conformando un andlisis histérico
I eTele i {eNe [SIETO R e IFET[NO [CREMN del pasado hasta la situacion actual gastrondmica, la organizacion del drea de cocina, la seleccion de las
Asignatura materias primas, para aportar a los estandares de los procesos culinarios contribuyendo a la mejora del
sector gastrondmico

Competencia a la que Preparar alimentos y bebidas siguiendo procedimientos estandar, de acuerdo a normas de higiene y
contribuye la asignatura seguridad, en un ambiente colaborativo.

Tipo de

. Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana Horas Totales
competencia

Especifica Escolarizada

Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales
Unidades de Aprendizaje

l.- Antecedentes Historicos 15 5 20
.- Estructuras de Cocinas 10 10 20
ll.- Identificacion de Materias Primas 15 20 35

Totales 40 35 75
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Funciones Capacidades ‘ Criterios de Desempeiio

Aplicar disposiciones de sanidad y | Elaborar alimentos y bebidas Desarrolla practicas culinarias donde desarrolle lo siguiente:
de seguridad sobre areas, equipos, | aplicando métodos y técnicas - Alimentos y bebidas de calidad

mobiliarios, insumos y procesos | culinarias, siguiendo procesos - Elaboracidn de requisiciones de equipo y de insumos
culinarios, de acuerdo con la|estandar. - Seguimiento de un recetario estandar

normatividad vigente, resolviendo - Organizacion del espacio de trabajo

imprevistos en el proceso - Limpieza y observacidn de las medidas de higiene y seguridad
mediante capacidades propias vy

trabajo colaborativo.

UNIDADES DE APRENDIZAIJE

NI EL Ko EWAVCIT o [FEIIEN |. Antecedentes Histéricos

El estudiante distinguira la evolucidn y las etapas de la historia de la gastronomia, su situacién actual y el

Propésito esperado ) L L .
lenguaje culinario para entablar una comunicacién en su contexto profesional.

. . H del
Tiempo Asignado S:l::: € Horas del Saber Hacer Horas Totales

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva

Evolucion de la | Describir los conceptos de gastronomia, | Determinar las etapas | Mostrar compromiso para
Gastronomia cocina, arte culinario, gourmet, cocina | caracteristicas de la historia de la|con la clase y disciplina en
Términos Culinarios contemporanea, cocina tradicional vy |gastronomia. sus labores diarias.

artesanal. Valorar las aportaciones de los|Generar estrategias que

Identificar los antecedentes y | precursores de la gastronomia. | permitan el crecimiento de

caracteristicas de las etapas en la historia | Valorar las aportaciones de Ia|las relaciones intergrupales.

de la gastronomia: Nouvelle Cuisine y sus precursores.

- Prehistoria, Edad antigua, media, | Determinar las Tendencias

moderna y actual. Gastronémicas actuales y sus

principales exponentes.
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Identificar a los precursores de la|Elaborar un Glosario de
gastronomia y grandes cocineros con sus | Terminologia Culinaria.

principales aportaciones:
-Brillant-Savarin

-Grimond de la Reyniere

-Careme

- Berchoux

-Escoffier

Identificar el concepto, lineamientos y
exponentes de la Nouvelle Cuisine:

-Paul Boucuse

-Michel Guérard

-Jean y Pierre Troisgros

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

-Juan Mari Arzak

-Enrique Olvera

-Guillermo Gonzalez Beristain

-Rene Redzepi

-Ricardo Mufioz Zurita

Identificar la gastronomia como factor
cultural y como una industria de servicios.
Identificar la terminologia culinaria,
origen, significado y su aplicacién actual.

Proceso Enseinanza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula

Equipo multimedia
Internet
Computadora

Tareas de investigacion
Equipos colaborativos
Discusion en grupo

Laboratorio / Taller
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Impresos
Uso de aplicaciones
Uso de revistas gastrondmicas

Empresa

Proceso de Evaluacion

Instrumentos de evaluacion

Resultado de Aprendizaje
Los estudiantes comprenden y explican los conceptos
basicos de gastronomia.

Los estudiantes identifican y explican los
antecedentes de la gastronomia.

Los estudiantes distinguen, explican y practican las
etapas y precursores de la gastronomia.

Los estudiantes comprenden y analizan la
terminologia culinaria.

Evidencia de Aprendizaje
Elabora un ensayo de la gastronomia
haciendo uso de los conceptos basicos de la
gastronomia que incluya:

- Evolucién e importancia de la gastronomia
en la actualidad a nivel nacional e
internacional.

- linea del tiempo con las etapas,
precursores y sus aportaciones

- Mapa conceptual donde interprete los
términos culinarios o un glosario de
términos culinarios

- conclusiones

Ejercicios Practicos
Rubricas
Lista de Cotejo
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Unidad de Aprendizaje

.- Estructura de Cocinas

Propésito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Identificacion y
conocimiento de equipo
mayor, menor y utensilios
de cocina

Sistema de trabajo por
brigadas

Puestos y funciones de
brigadas

Areas de cocinas y almacén,
funcionalidad y operacidn.

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

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
clasica.

Explicar los puestos y funciones dentro de
las brigadas.

Describir las areas de cocina y almacén.
Identificar los tipos de distribuciéon de
cocina de acuerdo con su funcionalidad.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Comprender el mecanismo del
equipo mayor y menor dentro de

una cocina.
Comprender e identificar los
utensilios dentro de la cocina.

Definir los puestos y funciones de las
brigadas.

Diagramar la distribucidon de las
areas de cocina.

El estudiante determinara las areas, las brigadas, el equipamiento y su funcionamiento necesario para la
operacion de una cocina.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Mostrar compromiso para
con la clase y disciplina en
sus labores diarias.

Generar estrategias que
permitan el crecimiento de
las relaciones intergrupales.

Proceso Enseianza-Aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza

Tareas de investigacion

Medios y materiales didacticos

Equipo multimedia

Espacio Formativo

Aula

Laboratorio / Taller

Equipos colaborativos internet Empresa
Computadora
Catdlogos de equipo mayor, menory
utensilios
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Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Los estudiantes reconocen el equipo mayor, menory | A partir de un caso o ejercicio practico Ejercicios Practicos
utensilios de cocina. elabora una propuesta de organizaciéon de | Rubricas
cocina que incluya: Lista de Cotejo
Los estudiantes comprenden el sistema de brigadas
de cocina clasica. -Distribucion de las areas dentro de la
cocina
Los estudiantes identifican los puestos y funciones -Nombre y nimero de brigadas con la
dentro de las brigadas. descripcidn de sus puestos y sus funciones.
- Equipamiento y justificacion.
Los estudiantes analizan y practican los tipos de -Fichas técnicas del equipo mayor, menory
distribucidn de cocina de acuerdo con su utensilios.

funcionalidad.

NI Ko LWAVGIRa o [F£ITN 1.~ Identificacidn de Materias Primas

El estudiante determinarad las condiciones organolépticas, variedades, conservacion y presentacién de materias

Propésito esperado . . . . .
primas y productos, para la seleccidon de ingredientes que integran una receta.

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

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva

Propiedades Explicar las caracteristicas | Seleccionar y conocer frutas y|Mostrar compromiso para
Organolépticas y | organolépticas, variedades y|verduras en sus principales|con la clase y disciplina en
Conservacién de Frutas y|conservacidn de frutas y verduras. variedades sus labores diarias.
Verduras. Explicar las caracteristicas | Seleccionar y conocer vegetales,|Generar estrategias que
Propiedades organolépticas, variedades y | hierbas, especias y condimentos en | permitan el crecimiento de
Organolépticas y | conservacion de hierbas, vegetales vy |sus principales variedades. las relaciones intergrupales.
Conservaciéon de Hierbas, | condimentos.
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Vegetales y Condimentos.

Conservacion de Materias
Primas de Origen Animal:

Explicar las

Pescados y Mariscos, derivados lacteos,
Embutidos y Animales de Caza.

caracteristicas | Seleccionar y conocer cereales y

Propiedades organolépticas, variedades y|legumbres en sus principales
Organolépticas y | conservacion de cereales y legumbres. variedades.

Conservacién de Cereales y | Explicar las caracteristicas | Seleccionar y conocer los productos
Legumbres. organolépticas, variedades y | de origen animal segun su variedad.
Propiedades conservaciéon de materias primas de

Organolépticas y|origen animal: Carnicos, Volateria,

Carnicos, Volateria,
Pescados v Mariscos,
derivados lacteos,
Embutidos y Animales de
Caza.

Proceso Ensenanza-Aprendizaje

Espacio Formativo
Aula X
Laboratorio / Taller

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos

Equipo multimedia
Internet
Computadora
Catdlogos de materias primas

Aprendizaje basado en proyectos
Equipos colaborativos
Practicas situadas

Empresa

Proceso de Evaluacion
Evidencia de Aprendizaje

Elabora un catdlogo clasificado por grupos
de materias primas y productos derivados
gue contengan:
- Nombre del producto
- Imagen
- Grupo al que pertenece

Instrumentos de evaluacion
Proyectos Grupales y/o Individuales
Lista de cotejo
Rubricas

Resultado de Aprendizaje
Los estudiantes analizan y comprenden las
caracteristicas organolépticas, variedades y
conservacioén de frutas y verduras.
Los estudiantes analizan y comprenden las
caracteristicas organolépticas, variedades,
conservacioén y presentacién de vegetales, hierbas,
especias y condimentos.
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Los estudiantes analizan y comprenden las -Descripcidn: caracteristicas organolépticas,
caracteristicas organolépticas, variedades y variedades, conservacion y presentacion.
conservacién de cereales y legumbres.

Los estudiantes analizan y comprenden las
caracteristicas organolépticas, variedades y
conservacién de materias primas y productos de
origen animal.

Los estudiantes identifican y seleccionan materias
primas y productos.

Perfil idoneo del docente

Formacidén académica Formacidon Pedagdgica Experiencia Profesional
Licenciatura en Gastronomia. Manejo de herramientas did4cticas para Experiencia ante el grupo minimo un afio,
ensefianza-aprendizaje, de evaluacion, experiencia en el sector de al menos 6
técnicas de manejo de grupos. meses.
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