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Iefele X1 oo [T d-Ta o [FZT[No [SHEMN El estudiante elaborara platillos con base de ganado vacuno, porcino, ovino, caprino y animales de caza,
Asignatura para diversificar la oferta gastrondmica.

Competencia a la que Prepara 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. Ganado vacuno 15 30 45
Il. Ganado porcino 15 30 45
lll. Ganado ovino, caprino y animales de caza 10 20 30

Totales 40 80 120
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Funciones

Capacidades

Criterios de Desempeiio

Aplicar disposiciones de sanidad y | Elaborar alimentos y bebidas | Mediante practicas culinarias desarrolla lo siguiente:
de seguridad sobre areas, equipos, | aplicando métodos vy técnicas
mobiliarios, insumos y procesos |culinarias, siguiendo procesos |- Alimentos y bebidas de calidad
culinarios, de acuerdo con la|estandar. - Elaboracidn de requisiciones de equipo y de insumos
normatividad vigente, resolviendo - Seguimiento de un recetario estandar
imprevistos en el proceso - Organizacion del espacio de trabajo
mediante capacidades propias y - Limpieza y observacidn de las medidas de higiene y seguridad
trabajo colaborativo.
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje

I. Ganado vacuno

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

del ganado vacuno

Identificacion y clasificacién

Clasificacién de carnicos y
derivados del vacuno

Técnicas de procesamiento
del vacuno

Integracion de platillos con
carne vacuna

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimensién Conceptual

Comprender las caracteristicas
organolépticas del ganado bovino.
Identificar las caracteristicas de
diversas razas de ganado
consumidas en el mundo.
Identificar las certificaciones de calidad
en carnes.

Comprender la anatomia y cortes
mayores de la res y su terminologia
alrededor del mundo (USA, América del
sur y México)

las
mas

Saber Hacer
Dimensidn Actuacional

Determinar tipos de cortes acorde a

las caracteristicas de los platillos a
desarrollar.

Elaborar platillos con productos de
ganado bovino.

El estudiante elaborara platillos y procesara carnicos utilizando los métodos de procesamiento y conservacién
con base de ganado vacuno para diversificar la oferta gastrondmica.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimensidn Socioafectiva

Ejercer liderazgo en las
actividades grupales o
colaborativas, durante las
practicas culinarias o la
coordinacion de eventos
gastrondmicos.

Métodos y técnicas de ensefianza

Tareas de investigacion
Equipos colaborativos
Practicas en laboratorio

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Aula, pizarrén
Equipo multimedia
Laboratorios de alimentos y bebidas

Medios y materiales didacticos

Espacio Formativo
Aula

Laboratorio / Taller X

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

Equipo especializado, aplicaciones y software
de apoyo.

Proceso de Evaluacién

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Los estudiantes comprenden y explican las A partir de una receta de productos Lista de cotejo
caracteristicas organolépticas deseadas en productos | cdrnicos del vacuno, demostrardy Cuestionarios
carnicos del vacuno y los procesos de elaborara un reporte descriptivo y con
almacenamiento. apoyos visuales de las actividades

realizadas que incluya:
Los estudiantes comprenden, explican y practican las
técnicas de procesamiento de productos carnicos de |- mise en place: equipo de seguridad,
vacuno que derivan del trabajo de tablajeria como el | organizacidn de los insumos acorde a las
despiece, deshuesado y limpieza de cortes y partes del | actividades a realizar

vacuno con terminologia alrededor del mundo - manejo higiénico y seguridad en los
(México, USA y América del sur) procedimientos.
- tipos de productos del vacuno, y su
Los estudiantes identifican, explican y practican los prueba organoléptica.
métodos y tipos de coccidn: salteado, blanqueado, al |- Platillos terminados que incluyan: trabajo

vapor, hervido, simmer, pochado, confit, horneado, de carnes u otros productos del vacuno,
fritura al sartén, a la parrilla y broiling y su aplicacién | salsas y guarniciones.
en los producos del vacuno.
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Unidad de Aprendizaje

Il. Ganado porcino

Propésito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Comprender las
caracteristicas
organolépticas del ganado

porcino.

Identificar las caracteristicas
de las diversas razas de
ganado mas consumidas en
el mundo.

Identificar las
certificaciones de calidad en
carnes.

Comprender la anatomia y
cortes mayores del cerdo y
su terminologia alrededor
del mundo (USA, América
del sur y México)

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimensién Conceptual

Comprender las caracteristicas
organolépticas del ganado porcino.
Identificar las caracteristicas de las
diversas razas de ganado mas consumidas
en el mundo.

Identificar las certificaciones de calidad en
carnes.

Comprender la anatomia y cortes mayores
del cerdo y su terminologia alrededor del
mundo (USA, América del sur y México)

Saber Hacer
Dimensién Actuacional
Determinar tipos de cortes acorde a

las caracteristicas de los platillos a
desarrollar.

Elaborar platillos con productos de
ganado porcino.

El estudiante elaborara platillos y procesara carnicos utilizando los métodos de procesamiento y conservacién
con base de ganado porcino para diversificar la oferta gastrondmica.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Ejercer liderazgo en las
actividades grupales o
colaborativas, durante las
practicas culinarias o la
coordinaciéon de eventos
gastrondémicos.

Proceso Enseflanza-Aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Espacio Formativo
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Tareas de investigacion
Equipos colaborativos
Practicas en laboratorio

Aula, pizarrén
Equipo multimedia
Laboratorios de alimentos y bebidas

cocina y equipo especializado.

de apoyo.

Material didactico; equipo mayor y menor de

Equipo especializado, aplicaciones y software

Aula

Laboratorio / Taller X

Empresa

Proceso de Evaluacién

Instrumentos de evaluacion

Resultado de Aprendizaje
Los estudiantes reconocen las caracteristicas
organolépticas deseadas en productos cdrnicos del
porcino y los procesos de almacenamiento.

Los estudiantes comprenden, practican y explican las
técnicas de procesamiento de los productos carnicos
del porcino que derivan del trabajo de la tablajeria
como el despiece, deshuesado, limpieza de cortes e
identificacion de las partes del porcino.

Los estudiantes comprenden, practican y explican los
métodos y tipos de coccién: salteado, blanqueado, al
vapor, hervido, pochado, confit, horneado, fritura al
sartén, a las brasas, a la parrilla y broiling y su
aplicacion productos carnicos del porcino.

Evidencia de Aprendizaje
A partir de un ejercicio practico de
preparacion de platillos con productos
carnicos del porcino elaborard un reporte
descriptivo y con apoyos visuales de las
actividades realizadas que incluya:

- Mise en place: equipamiento, equipo de
seguridad, organizacion de los insumos
acorde a las actividades a realizar.

- buenas practicas de higiene en la
manipulacion de alimentos.

- recetas de platillos terminados que
incluyan pruebas organolépticas.

- Presentacion final del platillo

- Conclusiones

Lista de cotejo
Cuestionarios
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ORI EL Ko [EWAVCIRa e [FEITN |I]. Ganado ovino, caprino y animales de caza

El estudiante elaborara platillos y procesara carnicos utilizando los métodos de procesamiento y conservacién

Propésito esperado . . . . . L.
con base de ganado caprino, ovino y animales de caza, para diversificar la oferta gastronémica.

Tiempo Asignado ;';k::: S Horas del Saber Hacer 20 Horas Totales 30

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimensién Conceptual Dimensién Actuacional Dimensidn Socioafectiva
Identificaciony Comprender las caracteristicas | Determinar tipos de cortes acorde a | Ejercer LIDERAZGO en las
clasificacién del ganado organolépticas del ganado caprino, ovino | las caracteristicas de los platillos a | actividades  grupales o
caprino, ovino y los y animales de caza. desarrollar. colaborativas, durante las
animales de caza. practicas culinarias o la

Identificar las caracteristicas de las|Elaborar platillos con productos de | coordinacién de eventos
Clasificacidén de carnicosy |diversas razas de ganado mas|ganado ovino, caprinoy de animales | gastrondmicos.

derivados de las carnes consumidas en el mundo. de caza.
caprina, ovina y de caza.
Identificar las certificaciones de calidad
Técnicas de procesamiento | en carnes.

de las carnes caprina, ovina
y de caza. Comprender la anatomia y cortes
mayores de las cabras, ovejas y animales
Integracion de platillos con | de caza y su terminologia alrededor del
carnes caprina, ovinay de | mundo (USA, América del sur y México)
caza

Proceso Enseflanza-Aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Espacio Formativo
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Tareas de investigacion
Equipos colaborativos
Practicas en laboratorio

Aula, pizarrén
Equipo multimedia
Laboratorios de alimentos y bebidas

cocina y equipo especializado.

de apoyo.

Material didactico; equipo mayor y menor de

Equipo especializado, aplicaciones y software

Aula

Laboratorio / Taller X

Empresa

Proceso de Evaluacién

Instrumentos de evaluacion

Resultado de Aprendizaje
Los estudiantes reconocen las caracteristicas
organolépticas deseadas en productos cdrnicos del
ovino, el caprino y los animales de caza.

Los estudiantes comprenden, practican y explican las
técnicas de procesamiento de los productos carnicos
del ovino, del caprino y de los animales de caza que
derivan del trabajo de tablajeria como el despiece,
deshuesado, limpieza de cortes e identificacion de las
partes del ovino, caprino y de los animales de caza.

Los estudiantes comprenden y reconocen los métodos
y tipos de coccidn: salteado, blanqueado, al vapor,
hervido, simmer, pochado, confit, horneado, fritura al
sartén, las brasas, a la parrilla y broiling y su aplicacién
los productos cénicos del ovino, del caprino y de los
animales de caza.

Evidencia de Aprendizaje
A partir de un ejercicio practico de
preparacion platillos utilizando productos
carnicos de ganado ovino, caprino o de
animales de caza, elaborard un reporte
descriptivo y con apoyos visuales de las
actividades realizadas que incluya:

- Mise en place:

equipamiento, equipo de seguridad,
organizacion de los insumos acorde a las
actividades a realizar.

- buenas practicas de higiene en la
manipulacion de alimentos.

- recetas de platillos terminados que
incluyan pruebas organolépticas.

- Presentacion final del platillo

- Conclusiones

Lista de cotejo
Cuestionarios
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Perfil idoneo del docente

Formacién académica Formacidn Pedagégica Experiencia Profesional
Ing. en Alimentos. Maestria en Ciencias Experiencia Profesional: 5 afios en el ramo
Lic. En Gastronomia. Maestria y/o diplomado en Educacion empresarial y/o docencia
Lic. En Nutricion Maestria y/o diplomado en Competencias
Quimico en los alimentos Docentes
Ing. Bioquimico en alimentos
Ing. En procesos bioalimentarios
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Organizacion

ISO 22000:2018(es).

https://www.iso.org/obp/uittiso
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