Propdsito de aprendizaje de la
Asignatura

Competencia a la que
contribuye la asignatura

Tipo de

~, EDUCACION

PROGRAMA DE ASIGNATURA: MATEMATICAS APLICADAS A LA GASTRONOMIA  CLAVE:

PROGRAMA EDUCATIVO:
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA
EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

P

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES
TECNOLOGICAS y POLITECNICAS

E-MAG-1

El estudiante interpretara informacién de la operacién y administracién del area de alimentos y bebidas a
través de las matematicas, el comportamiento de variables a través de herramientas estadisticas para
resolver problemas y contribuir a la planeacidn y organizacion del area de servicios gastronémicos.

competencia

Especifica

Cuatrimestre

Créditos

Modalidad

Escolarizada

Preparar alimentos y bebidas siguiendo procedimientos estandar, de acuerdo con normas de higiene y
seguridad, en un ambiente colaborativo.

Horas por semana

Horas Totales

Unidades de Aprendizaje

Horas del Saber

Horas del Saber Hacer

Horas Totales

I.- Fracciones y proporciones 5 5 10
Il.- Unidades de medida 5 5 10
Il.- Estadistica descriptiva 10 10 20
IV.- Estadistica inferencial 10 10 20

Totales 30 30 60
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Funciones Capacidades ‘ Criterios de Desempeiio

Preparar el mise en place para la|Calcular los radios y conversiones | Resuelve los siguientes problemas a través de calculos
elaboracion de platillos, panes, | aplicando formulas y técnicas de la | matematicos:
pasteles y cocteles, optimizando la | matematica  a la practica | - la planificacion de la produccion.

materia prima aplicando | gastrondmica. - la estimacion de insumos.

conocimientos sobre nutricién vy - la conversién necesaria para determinar las cantidades de
cuantificando los recursos ingredientes requeridos en la elaboracion de productos
disponibles, de acuerdo con los alimentarios, tales como panes, pasteles y cocteles.

objetivos de produccidn, de
manera individual y colaborativa.

UNIDADES DE APRENDIZAIJE

ORI EL e LWV Ie[FEIIEN |. Fracciones y proporciones

Propdsito esperado El estudiante determinard las cantidades de insumos y porciones de una receta, para la elaboracién de alimentos.

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

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Fracciones. Identificar la  aplicacion de las|Determinar las porciones de|Desempefiar las actividades
matematicas en la gastronomia. alimentos. en equipo  mostrando
proactividad, iniciativa y
Razones y proporciones. Describir los conceptos y operaciones de | Determinar las cantidades de|trabajo colaborativo.
fracciones, razones y proporciones. insumos a utilizar en las recetas.
Proporcionalidad y Regla de | Identificar los elementos de | Transformar las cantidades de los
tres. Proporcionalidad y Regla de tres. ingredientes de una receta
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empleando la regla de tres vy
ejercicios de proporcionalidad.

Porcentaje. Interpretar porcentajes aplicados en|Determinar el porcentaje adecuado
situaciones de elaboracidn de alimentos. | de insumos en recetas.

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula

Ejercicios practicos. Equipo audiovisual. Laboratorio / Taller
Analls:|§ de casos. Internfet.. Empresa
Solucién de problemas. Material impreso.
Practica demostrativa. Simuladores informaticos.
Equipos colaborativos. Herramientas digitales.

Calculadora.

Computadora.

Equipo multimedia.
Impresos de casos y/o ejercicios.

Pizarrén.

Cafnon.

Equipo de medicidn (cucharas, jarras, tazas,
contenedores, basculas, termdémetro,

grameras, dosificador graduado).

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Valorar la aplicacion de las matemadticas en la|A partir de recetas gastrondmicas elabora | Lista de cotejo.
gastronomia. un reporte que contenga: Guia de observacion.

Cantidades de insumos a utilizar; porciones;

Comprender conceptos y operaciones de fracciones. | Porcentajes; equivalencias entre unidades
de medida; conversiones de medida
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Comprender conceptos y operaciones de razones y
proporciones.

Comprender los conceptos de proporcionalidad directa

y proporcionalidad inversa.

Aplicar la regla de tres en la resolucién de problemas

de proporcionalidad.

Comprender el concepto y calculo de porcentaje.

sistematizado en una tabla de equivalencias;
memoria de calculo y conclusiones.

Unidad de Aprendizaje

Propésito esperado

Tiempo Asignado

Sistema

Il. Unidades de medida.

Horas del

Internacional de

unidades de medida.

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Identificar la nomenclatura del sistema
Internacional de medidas: longitud,
superficie, volumen, capacidad, peso y

El estudiante determinard las cantidades de insumos y porciones de una receta, para la elaboracién de alimentos.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Determinar longitudes,
superficies, capacidades,
temperaturas y volimenes con base

pesos,

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Desempefiar las actividades
en equipo mostrando
proactividad, iniciativa y

temperatura. en el Sistema Internacional de|trabajo colaborativo.
Unidades.
Sistema Inglés de unidades | Identificar la nomenclatura del sistema | Determinar  pesos, longitudes,
de medida. inglés de medidas: longitud, superficie, | superficies, capacidades,
volumen, capacidad, peso y temperatura. | temperaturas y volimenes con base
en el Sistema Inglés de Unidades.
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Unidades de medidas |ldentificar las unidades de medidas|Determinarlas unidades de medidas
usadas en la gastronomia. |gastrondmicas mas frecuentes y su|gastrondmicas mas frecuentes y su
nomenclatura; taza, cucharada, pizca y | nomenclatura.

dash.
Conversiones de unidades | Explicar las conversiones y equivalencias | Resolver problemas de conversiones
de medida. entre las unidades de medidas. de unidades de medida.

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula

Ejercicios practicos. Equipo audiovisual. Laboratorio / Taller
Analls:|§ de casos. Internfet.. Empresa
Solucién de problemas. Material impreso.
Practica demostrativa. Simuladores informaticos.
Equipos colaborativos. Herramientas digitales.

Calculadora.

Computadora.

Equipo multimedia.

Impresos de casos y/o ejercicios.

Pizarron.

Cafidn.

Equipo de medicidn (cucharas, jarras, tazas,
contenedores, basculas, termdmetro,
grameras, dosificador graduado).

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacidn
Identificar los sistemas de medida internacional, inglés, | A partir de un caso, elabora un reporte | Lista de cotejo
y de gastronomia, asi como su nomenclatura. aplicado al area de alimentos y bebidas que | Guia de observacién
integre:

Comprender los procedimientos de conversién de | Conceptos y principios de la estadistica
medidas descriptiva; organizacidn tabular y grafica de
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un conjunto de datos; memoria de célculo y

. . ) conclusiones.
Comprender los procedimientos de equivalencia de las

unidades de medida.

NI EL Ko EWAVGIRNaTo [F£ZIEN |11, Estadistica descriptiva.

El estudiante describird el comportamiento de variables de operaciones y servicios gastronédmicos para su andlisis

Propdsito esperado .
y representacion.

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

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Medidas de tendencia Reconocer los conceptos y principios de | Calcular las medidas de tendencia | Desempefiar las actividades
central. la estadistica descriptiva. central. en equipo  mostrando

proactividad, iniciativa y
Reconocer las caracteristicas de los datos | Interpretar el resultado del calculo | trabajo colaborativo.
cualitativos y cuantitativos. de las medidas de tendencia central.

Reconocer los conceptos, y procesos para
la organizacion tabular y grafica de datos
cualitativos y cuantitativos.

Describir el concepto de las medidas de
tendencia central: media, mediana,
moda.

Identificar las férmulas para el cdlculo de
las medidas de tendencia central.
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Medidas de dispersion. Describir el concepto de las medidas de | Calcular las medidas de dispersion.
dispersion: desviacidn estandar, varianza,
coeficiente de variacion y rango. Interpretar el resultado del célculo
de las medidas de dispersion.
Identificar las férmulas para el célculo de
las medidas de dispersion.

Representacién grafica de | Describir los tipos y caracteristicas de las | Graficar informacion estadistica.

datos. graficas: de barras, histograma, poligono
de frecuencias, curva de porcentaje |Interpretar la informacion
acumulado, curva de frecuencia. estadistica presentada

graficamente.

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula

Ejercicios practicos. Equipo audiovisual. Laboratorio / Taller
AnaI|§|’s de casos. Interm.at.. Empresa
Solucién de problemas. Material impreso.
Practica demostrativa. Simuladores informaticos.
Equipos colaborativos. Herramientas digitales.

Calculadora.

Computadora.

Equipo multimedia.

Impresos de casos y/o ejercicios.

Pizarrén.

Canon.

Equipo de medicidn (cucharas, jarras, tazas,
contenedores, basculas, termdmetro,
grameras, dosificador graduado).
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Proceso de Evaluacion

Instrumentos de evaluacion

Resultado de Aprendizaje
Comprender basicos de estadistica descriptiva.

Comprender las técnicas de de

informacion.

organizacion
Comprender las caracteristicas de los datos cualitativos
y cuantitativos.

Comprender el procedimiento de representacién de
datos mediante graficas.

Comprender el procedimiento de célculo de las
medidas de tendencia central y dispersion.

Interpretar informacion estadistica.

Evidencia de Aprendizaje

A partir de un caso practico elabora un
reporte que contenga:

Tablas de distribucidon de frecuencias para
datos cualitativos y cuantitativos; graficas
estadisticas; medidas de tendencia central:
media, mediana, moda; medidas de
dispersion: varianza, desviaciéon estandar,
coeficiente de variacion 'y rango;
interpretacion de resultados y conclusidn.

Lista de cotejo.

Guia de observacion.
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Unidad de Aprendizaje

IV. Estadistica inferencial.

Propésito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Muestreo y estimacién

puntual.

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Identificar los conceptos y principios de la
estadistica inferencial.

Describir los criterios que determinan el
tamafio de muestra en diferentes tipos
de poblaciones.

Identificar parametros poblacionales vy
estadisticos muestrales.

El estudiante estimara el comportamiento de variables en una poblacion para contribuir a la toma de decisiones.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Determinar el tamafio de muestras
segun el tipo de poblacién.

Distribucion de
probabilidad: normal y t de
student.

Explicar las distribuciones de
probabilidad: distribucién normal y t de
student.

Estimar la distribucion de

probabilidades.

Estimacién por intervalo.

Describir los procedimientos y formulas
de cdlculo del nivel e intervalo de
confianza.

Determinar el intervalo de confianza
para la media.
de serie de

Construir graficas

tiempo.

Prondsticos.

Explicar los conceptos de prondsticos,
promedios méviles y promedios méviles
ponderados.

Determinar prondsticos mediante
los métodos de promedios méviles y
promedios méviles ponderados.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Desempefiar las actividades
en  equipo  mostrando
proactividad, iniciativa y
trabajo colaborativo
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Construir la grafica de prondsticos

Proceso Ensenanza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula

Ejercicios practicos. Equipo audiovisual. Laboratorio / Taller
Analls.|Is de casos. Internfet.. Empresa
Solucién de problemas. Material impreso.
Practica demostrativa. Simuladores informaticos.
Equipos colaborativos. Herramientas digitales.

Calculadora.

Computadora.

Equipo multimedia.

Impresos de casos y/o ejercicios.

Pizarrén.

Canon.

Equipo de medicién (cucharas, jarras, tazas,
contenedores, basculas, termdmetro,
grameras, dosificador graduado).

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacidn
Comprender los fundamentos de la estadistica | Resuelve un conjunto de casos relacionados | Lista de cotejo.
inferencial. con la operacidn de servicios gastrondmicos | Guia de observacion.

gue incluyan:

Identificar el procedimiento de determinacion del | Muestra; Distribucion de probabilidades
tamafio de muestra. normal, t de Student; intervalos de
confianza; andlisis de regresidn lineal;
analisis de correlacion; suavizamiento de
series de tiempo por promedios mdviles y
ponderados e interpretacién de resultados.

Comprender el proceso del calculo de probabilidades
segun el tipo de distribucidn de los datos.
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Comprender el proceso de construccidn de intervalos
de confianza.

1. Comprender las técnicas de analisis de
regresiony correlacidn para estudiar la relaciéon
entre dos variables.

2. Comprender las técnicas de promedios moviles
y promedios moéviles ponderados para el
suavizamiento de series de tiempo.

3. Interpretar los resultados.

Perfil idoneo del docente

Formaciéon académica Formacion Pedagdgica Experiencia Profesional
Ing. en Alimentos. Profesor en instituciones de ensefianza Gerente de restaurantes.
Lic. en gastronomia. superior. Gerente de bares.
Contador. Gerente de compras de restaurantes y bares.
Licenciado en matematicas. Contador de costos.

Chef ejecutivo.
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