. EDUCACION PROGRAMA EDUCATIVO ”rp
e LICENCIATURA EN GASTRONOMIA Y

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: BASES CULINARIAS II CLAVE: E-BCU2-1

I eTele i de e [SIETI e IFET[Ne [CREMN El estudiante elaborara platillos con base de volateria, huevos, pescados y mariscos, para diversificar la
Asignatura oferta gastronémica.

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

I. Volateria y huevo 12 28 40
Il. Pescados 12 28 40
I1l. Mariscos 12 28 40

Totales 36 84 120
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Funciones

Aplicar disposiciones de sanidad y
de seguridad sobre areas, equipos,
mobiliarios, insumos y procesos
culinarios, de acuerdo con la
normatividad vigente, resolviendo

Capacidades

Elaborar alimentos y bebidas
aplicando métodos y técnicas
culinarias, siguiendo procesos
estandar.

‘ Criterios de Desempeiio

- Alimentos y bebidas de calidad

Mediante practicas culinarias desarrolla lo siguiente:

- Elaboracidn de requisiciones de equipo y de insumos
- Seguimiento de un recetario estandar

imprevistos en el proceso - Organizacion del espacio de trabajo

trabajo colaborativo.

mediante capacidades propias y

- Limpieza y observacidn de las medidas de higiene y seguridad

UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje

I. Volateria y huevo

Propésito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Identificacion y clasificacién
de volateria.

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Explicar las caracteristicas organolépticas
deseadas en productos de volateria y los
procesos de almacenamiento.

Técnicas de procesamiento
de volateria y huevo.

Explicar las técnicas de procesamiento
de productos de volateria como
despiece, deshuesado, supremas,
ballotine y bridado.

Integracion de platillos de
volateria y huevo.

Identificar los métodos y tipos de
coccién: salteado, blanqueado, al vapor,

El estudiante elaborara trabajos de volateria y huevos, para la preparacidon y montaje de platillos.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Procesar productos de volateria
Realizar la coccion de

huevos

elaborar platillos que incorporen la
coccion de huevos.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Mostrar COMPROMISO para
con la clase y DISCIPLINA en
sus labores diarias.
Desarrollar los
procedimientos
relacionados a los costos en
libertad, aplicando los
principios de honestidad
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hervido, simmer, pochado, confit, orientados al manejo de las
horneado, fritura al sartén, a la parrillay finanzas.
broiling y su aplicacién en la volateria.

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Tareas de investigacion Pizarron Laboratorio / Taller X
quup.os colaboratlvos. Equipo ml.J|tImedIE.:1 . Empresa
Practicas en laboratorio Laboratorios de alimentos y bebidas

Material didactico; equipo mayor y menor de
cocina y equipo especializado.

Equipo especializado, aplicaciones y software
de apoyo.

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Los estudiantes comprenden y explican las A partir de una receta de volateria y Ejercicios practicos
caracteristicas organolépticas deseadas en productos | huevos, demostrard y elaborara un reporte | Cuestionarios
de volateria y los procesos de almacenamiento. descriptivo y con apoyos visuales de las

actividades realizadas que incluya:
Los estudiantes comprenden, explican y practican las

técnicas de procesamiento de productos de volateria |- mise en place: equipo de seguridad,
como despiece, deshuesado, supremas, ballotine y organizacion de los insumos acorde a las
bridado. actividades a realizar

- manejo higiénico y seguridad en los
Los estudiantes identifican, explican y practican los procedimientos.
métodos y tipos de coccidn: salteado, blanqueado, al |- tipos de productos de volateria, y su
vapor, hervido, simmer, pochado, confit, horneado, prueba organoléptica
fritura al sartén, a la parrilla y broiling y su aplicacién | - tipos de huevos y su prueba organoléptica
en la volateria. - Platillos terminados que incluyen: trabajo

de volateria, huevos, salsas y guarniciones.
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Unidad de Aprendizaje

Il. Pescados

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Identificacion y clasificacién

de pescados.

El estudiante elaborara platillos con base de pescados para diversificar la oferta gastronémica.

Horas del Saber Hacer

Saber

Saber
Dimension Conceptual

Explicar las caracteristicas organolépticas

deseadas en pescados y los procesos de
almacenamiento.

Técnicas de procesamiento
de pescados.

Explicar las técnicas de procesamiento
de tipos de pescados como descamado,
eviscerado, completo, filetes y
escalopas, rodajas o postas, medallones,
mariposa, remocion de espinas,
deshuesado

Integracion de platillos de
pescado.

II.3 Identificar los métodos y tipos de
coccidn: salteado, blanqueado, al vapor,
hervido, pochado, confit, horneado,
fritura al sartén, a las brasas, a la parrilla
y broiling y su aplicacién en pescados.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Procesar productos de pescado.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Mostrar compromiso para

con la clase y disciplina en
sus labores diarias.
Desarrollar los
procedimientos
relacionados a los costos en
libertad, aplicando los
principios de honestidad
orientados al manejo de las
finanzas.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Tareas de investigacion Pizarrén Laboratorio / Taller X
qule.os colaboratlvos' Equipo mglhmed@ ' Empresa
Practicas en laboratorio Laboratorios de alimentos y bebidas

Material didactico; equipo mayor y menor de
cocina y equipo especializado.

Equipo especializado, aplicaciones y software
de apoyo.

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Los estudiantes reconocen las caracteristicas A partir de un ejercicio practico de
organolépticas deseadas en pescados y los procesos preparacion de pescados elaborara un
de almacenamiento. reporte descriptivo y con apoyos visuales

Los estudiantes comprenden, practican y explican las | de las actividades realizadas que incluya:
técnicas de procesamiento de tipos de pescados como |- Mise en place:

descamado, eviscerado, completo, filetes y escalopas, |equipamiento, equipo de seguridad,
rodajas o postas, medallones, mariposa, remocién de | organizacidn de los insumos acorde a las Ejercicios practicos
espinas, deshuesado actividades a realizar. Guia de observacién
Los estudiantes comprenden, practican y explican los |- buenas practicas de higiene en la
métodos y tipos de coccidn: salteado, blanqueado, al | manipulacién de alimentos.

vapor, hervido, pochado, confit, horneado, fritura al - recetas de platillos terminados que
sartén, a las brasas, a la parrilla y broiling y su incluyan pruebas organolépticas.
aplicacion en pescados. - Presentacion final del platillo

- Conclusiones
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Unidad de Aprendizaje

I1l. Mariscos

Propésito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Identificacion y clasificacién
de mariscos.

Horas del Saber Hacer

Saber

Saber
Dimension Conceptual

Reconocer la clasificacién de los
mariscos:

- Moluscos.

- Crustaceos.

Identificar las caracteristicas
organolépticas deseadas en mariscos y
los procesos de almacenamiento.

Técnicas de procesamiento
de mariscos.

Explicar los procedimientos de limpieza
de mariscos.

Integracion de platillos de
mariscos.

Reconocer los métodos y tipos de
coccién: 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.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Procesar productos de mariscos.

El estudiante preparara platillos con base de mariscos para diversificar la oferta gastronémica y ofrecer una
variedad de opciones en el menu.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Mostrar compromiso para
con la clase y disciplina en
sus labores diarias.
Desarrollar los
procedimientos
relacionados a los costos en
libertad, aplicando los
principios de honestidad
orientados al manejo de las
finanzas.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Tareas de investigacion Aula, pizarrén Laboratorio / Taller |x
qule.os colaboratlvos' Equipo mgltlmedl:? ' Empresa
Practicas en laboratorio Laboratorios de alimentos y bebidas

Material didactico; equipo mayor y menor de
cocina y equipo especializado.

Equipo especializado, aplicaciones y software
de apoyo.

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Los estudiantes reconocer la clasificacion de los
mariscos: A partir de un ejercicio practico de
- Moluscos. preparacion de mariscos elaborara un
- Crustaceos. reporte descriptivo y con apoyos visuales
Los estudiantes comprenden e identifican las de las actividades realizadas que incluya:
caracteristicas organolépticas deseadas en mariscosy |- Mise en place:
los procesos de almacenamiento. equipamiento, equipo de seguridad,
Los estudiantes comprenden, practican y explican los | organizacién de los insumos acorde a las Ejercicios practicos
procedimientos de limpieza de mariscos. actividades a realizar. Guia de observacion
Los estudiantes comprenden y reconocen los métodos | - buenas practicas de higiene en la
y tipos de coccidn: salteado, blanqueado, al vapor, manipulacion de alimentos.
hervido, simmer, - recetas de platillos terminados que
pochado, confit, horneado, fritura al sartén, las brasas, | incluyan pruebas organolépticas.
a la parrilla y broiling y su aplicacién en mariscos. - Presentacion final del platillo
Los estudiantes describen las técnicas culinarias en - Conclusiones
frio de elaboracién de mariscos.
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Perfil idoneo del docente

Formacidén académica Formacidén Pedagdgica Experiencia Profesional
Lic. en Gastronomia, Maestria en Manejo de herramientas did4cticas para Experiencia en manejo de normas mexicanas
Gastronomia. ensefianza-aprendizaje, de evaluacion, para la manipulacién de alimentos, asi como
técnicas de manejo de grupos. certificaciones, sellos ISO’s y seguridad

alimentaria, que cuente con cursos
relacionados a la gestién de la inocuidad y
manipulacion de alimentos, implementacion
de sistemas HACCP. Experiencia en técnicas y
produccidn de volateria, pescados y mariscos
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Culinarias (Le Cordon Bleu Espafia Art Blume 8498011108
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