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DESCRIPCION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE/CURSO:

El estudiante es capaz de conocer y preparar alimentos que mejoren la calidad de vida en personas sanas
o enfermas, mediante el conocimiento de los procesos gastrondémicos y de la antropologia culinaria, los
métodos culinarios, el respeto a la cocina tradicional y dando apertura a la innovacién alimentaria y las
nuevas tendencias gastronémicas, para contribuir al desarrollo de las habilidades y las aptitudes para
profesionalizarse, presentando platillos con calidad nutrimental e higiénica de los platillos.




COMPETENCIA PRINCIPAL QUE DESARROLLA:

E1. CIENCIA E INNOVACION ALIMENTARIA.

En esta competencia se busca que el estudiante conozca los alimentos desde el punto de vista
organoléptico, fisicoquimico, biolégico y tecnolégico, distinga la calidad de los mismos para
desarrollar propuestas de alimentos innovadores con calidad nutricia y que tenga algun aporte
importante para un grupo etario en estado de salud o enfermedad.

OTRAS COMPETENCIAS A LAS QUE SE CONTRIBUYE CON EL DESARROLLO DE LA UNIDAD DE
APRENDIZAJE/CURSO:

E2. CULTURA ALIMENTARIA Y SOSTENIBLE:
Identifica las cocinas tradicionales, contemporaneas y su innovacién, mediante el empleo de
diversas técnicas culinarias, para la creacion de platillos que optimicen las caracteristicas
sensoriales, explorando nuevas texturas, sabores que estimulen y evolucionen la experiencia de
la palatabilidad, en consonancia con las particularidades sociales y culturales de cada comunidad
de una manera sostenible.

DOMINIOS OBJETOS DE RESULTADOS DE METODOLOGIA EVIDENCIAS
ESTUDIO APRENDIZAJE DE
DESEMPENO
1. Conceptos Analiza y comprende e EXxposicion e Textos:
béasicos de la los conceptos e Ejercicios de proyectos,
gastronomia y la béasicos de lectura ensayos,
alimentacion. Gastronomia. comentada narraciones,
. e Actividad composicion
e Introducci6 integradora esy
n a la e Bulsquedas resimenes.
gastronomi bibliograficas | eEjercicios e
a. e Busquedas interpretacio
digitales. n de mapas
e Conceptos conceptuale
relacionado S
s a |la eDibujos y
Gastronomi esquemas.




E2.2 Identifica
nuevas
tendencias en la
alimentacion y la
gastronomia, con
empatiay respeto
alaidentidad
sociocultural,
econdmicay
geografica, para
diversificar la
alimentacion
individual y
colectiva, en
persona sanas y
enfermas.

E2.2 Evaltalos
aspectos de la
globalizacion en
materia de la
alimentacion y su
impacto a nivel
local, regional y
nacional; que
influyen en el
bienestar y salud
de la poblacién.

E2.2 Identifica
nuevas
tendencias en la
alimentacion y la
gastronomia, con
empatiay respeto
alaidentidad
sociocultural,
econdmicay
geografica, para

a

e Filosofia
de la
Gastronomi
a.

2. Antropologia
culinaria.

e Conceptos

de

Antropologi
a Culinaria.

e Historia

general de
la

gastronomi
a vy la
alimentacio
n.

e Caracteristi
cas
geograficas

demografic
as,
fisiol6gicas

Aprende los
diferentes conceptos
histéricos

culinarios que
involucraron el
estudio social del ser
humano y su
relacion historica con
los alimentos.

Exposicién
Ejercicios de
lectura
comentada
Actividad
integradora
Busquedas
bibliogréaficas
Busquedas
digitales.

e Examenes.

e Textos:
proyectos,
ensayos,
narraciones,
composicion
esy
resimenes.

eEjercicios e
interpretacié
n de mapas
conceptuale
s

eDibujos y
esquemas.

eExamenes




diversificar la
alimentacion
individual y
colectiva, en
persona sanas y
enfermas.

Evalualos
aspectos de la
globalizacion en
materia de la
alimentacion y su
impacto a nivel
local, regional y
nacional; que
influyen en el
bienestar y salud
de la poblacién.

E2.3 Identifica
nuevas
tendencias en la
alimentacion y la
gastronomia, con
empatiay respeto
alaidentidad
sociocultural,
econémicay
geografica, para
diversificar la
alimentacion
individual y
colectiva, en
persona sanas y
enfermas.

E1.5 Evaltia el
manejo higiénico
de los alimentos
y los principios
de lainocuidad
en las buenas
practicas de
manufactura de
acuerdo ala
normatividad
vigente.

E1.2 Conocey
desarrolla
destrezas para

y culturales
en los
contextos
histéricos
de la
gastronomi
a vy la
alimentacio
n.

e Disponibilid
ad
alimentaria
a través de
la historia.

3. Utensilios para
los métodos de
coccion.

e Utensilios
de cocina
mas
utilizados:
Eléctricos,
No
eléctricos,
Termoémetr
0S

e EI Cuchillo:
Tipos, usos
y técnica de
cortes.

Tipos de
cortes
basicos de
los
alimentos.

4. Métodos y
técnicas culinarias
bésicas.

Reconoce e
identifica los
utensilios para las
preparaciones
culinarias clasicas y
de vanguardia.

Reconoce e
identifica, el orden
previo del preparar
alimentos, las

Exposicion
Ejercicios de
lectura
comentada
Actividad
integradora
busquedas
bibliogréaficas
Blsquedas
digitales.

Exposicion
Ejercicios de
lectura
comentada

e Textos:
proyectos,
ensayos,
narraciones,
composicion
esy
resimenes.

eEjercicios e
interpretacio
n de mapas
conceptuale
s

eDibujos y
esquemas.

eExamenes

eTextos:
proyectos,
ensayos,
narraciones,




evaluar la calidad
sensorial de los
alimentos.

E2.3 Identifica
nuevas
tendencias en la
alimentacion y la
gastronomia, con
empatiay respeto
alaidentidad
sociocultural,
econdmicay
geografica, para
diversificar la
alimentacion
individual y
colectiva, en
persona sanas y
enfermas.

E1.2 Conocey
desarrolla
destrezas para
evaluar la calidad
sensorial de los
alimentos.

e Medios de
transmision
del calor:
conduccion,
conveccion
y radiacion.

e Coccitn
por  calor
seco,
coccion por
calor
hiamedo vy
coccién
mixta.

e Tipos de
coccion por
concentraci
on,
expansion y
mixtos.

e Mise en
place.

5. El emplatado y
food styling.

e Definicion
del
empatado y
de Food
Styling.

e Colorimetri
a de los
alimentos
para
emplatar.

e Principales
técnicas de
empatado y
Food
Styling.

técnicas culinarias
clasicas y de
vanguardia,
explicando los
métodos y sus
procesos durante las
cocciones.

Describe, identifica y
aplica las técnicas
de emplatado y food
styling, para
maghnificar la
experiencia al
montar un plato,
para un servicio o
para fotografia.

Actividad
integradora
Busquedas
bibliograficas
Busquedas
digitales

Ejercicios de
lectura
comentada
Actividad
integradora
Blsqueda
bibliograficas
Busquedas
digitales.
Practica en
laboratorios

composicion
esy
resumenes.

eEjercicios e
interpretacio
n de mapas
conceptuale
s

eDibujos y
esquemas.

eExamenes

e Textos:
proyectos,
ensayos,
narraciones,
compaosicion
esy
resimenes.

eEjercicios e
interpretacio
n de mapas
conceptuale
S

eDibujos y
esquemas.

eExamenes.




E2.2 Conocey
desarrolla
destrezas para
evaluar la calidad
sensorial de los
alimentos.

E1.5 Evallta el
manejo higiénico
de los alimentos
y los principios
de lainocuidad
en las buenas
practicas de
manufactura de
acuerdo ala
normatividad
vigente.

E2.1 Conocey
analiza la
biodiversidad
alimentaria del
entorno, el
potencial y los
riesgos parala
réplica,
innovaciény
disefio de
platillos que sean
sanos, de gran
palatabilidad y
sostenibles, de
acuerdo al
contexto social y
en apego ala
normatividad
vigente.

E2.2 Identifica
nuevas
tendencias en la
alimentaciony la
gastronomia, con
empatiay respeto
alaidentidad
sociocultural,
econdmicay
geogréfica, para
diversificar la
alimentacion

6. Fondos, caldos,
potajes, cremas y
salsas.

e Tipos de
Fondos

e Salsas
madre

e Reduccione

S
e Salsa de
frutas

e Collis

Describe, identifica y
aplica los procesos
en la preparaciéon de
los diferentes tipos
de fondos con sus
componentes
nutritivos y sus usos
derivados derivados.

Ejercicios de
lectura
comentada
Actividad
integradora
Busqueda
bibliografica
Blsquedas
digitales.
Préactica en
laboratorios

ePractica en
laboratorio.

eReportes,
bitacoras vy
protocolos
de practicas
de
laboratorio.

eTareas e
informes de
practicas de
laboratorio.




individual y
colectiva, en
persona sanas y
enfermas.

E2.2 Conocey
desarrolla
destrezas para
evaluar la calidad
sensorial de los
alimentos.

E1.5 Evalta el
manejo higiénico
de los alimentos
y los principios
de lainocuidad
en las buenas
practicas de
manufactura de
acuerdo a la
normatividad
vigente.

E2.1 Conocey
analiza la
biodiversidad
alimentaria del
entorno, el
potencial y los
riesgos parala
réplica,
innovacion y
disefio de
platillos que sean
sanos, de gran
palatabilidad y
sostenibles, de
acuerdo al
contexto social y
en apego ala
normatividad
vigente.

E2.2 Identifica
nuevas
tendencias en la
alimentacion y la
gastronomia, con
empatiay respeto
alaidentidad

7. Procesos
culinarios de origen
vegetal.

e Procesos
culinarios
de Las
frutas y las
verduras.

e Procesos
culinarios
de Los
cereales vy
leguminosa
S.

e Procesos
culinarios
de Los
hongos vy
setas.

Describe, identifica y
aplica el
conocimiento sobre
los alimentos de
origen vegetal,
conociendo sus
procesos durante las
cocciones.

Ejercicios de
lectura
comentada
Actividad
integradora
Blsqueda
bibliogréfica
Busquedas
digitales.
Practica en
laboratorios

ePractica en
laboratorio.

eReportes,
bitacoras vy
protocolos
de précticas
de
laboratorio.

eTareas e
informes de
practicas de
laboratorio.




sociocultural,
econdmicay
geogréfica, para
diversificar la
alimentacion
individual y
colectiva, en
persona sanas y
enfermas.

E2.2 Conocey
desarrolla
destrezas para
evaluar la calidad
sensorial de los
alimentos.

E1.5 Evalua el
manejo higiénico
de los alimentos
y los principios
de lainocuidad
en las buenas
practicas de
manufactura de
acuerdo ala
normatividad
vigente.

E2.1 Conocey
analiza la
biodiversidad
alimentaria del
entorno, el
potencial y los
riesgos parala
réplica,
innovacion y
disefio de
platillos que sean
sanos, de gran
palatabilidad y
sostenibles, de
acuerdo al
contexto social y
en apego ala
normatividad
vigente.

8. Procesos
culinarios de los
productos de origen
animal.

e Procesos
culinarios
de los
lacteos vy
derivados.

e Procesos
culinarios
de los
huevos vy
derivados.

e Procesos
culinarios
de los
pescados Yy
frutos  del
mar.

e Procesos
culinarios
de las
carnes
blancas vy
rojas.

Describe, identifica y

aplica el
conocimiento sobre
los alimentos de
origen animal,
conociendo sus

procesos durante las

cocciones.

Ejercicios de
lectura
comentada
Actividad
integradora
Blusqueda
bibliografica
Blsquedas
digitales.
Préactica en
laboratorios

ePractica en
laboratorio.

eReportes,
bitacoras vy
protocolos
de practicas
de
laboratorio.

eTareas e
informes de
practicas de
laboratorio.




E2.2 Identifica
nuevas
tendencias en la
alimentacion y la
gastronomia, con
empatiay respeto
alaidentidad
sociocultural,
econdmicay
geografica, para
diversificar la
alimentacion
individual y
colectiva, en
persona sanas y
enfermas.

E2.1 Conocey
desarrolla
destrezas para
evaluar la calidad
sensorial de los
alimentos.
EvalGa el manejo
higiénico de los
alimentos y los
principios de la
inocuidad en las
buenas practicas
de manufactura
de acuerdo ala
normatividad
vigente.

E2.2 Conocey
analiza la
biodiversidad
alimentaria del
entorno, el
potencial y los
riesgos parala
réplica,
innovacion y
disefo de
platillos que sean
sanos, de gran
palatabilidad y
sostenibles, de
acuerdo al
contexto social y
en apego ala

9. Procesos
culinarios de los
aceites, azlcares,
postres y
panificacion.

e Caracteristi
cas
generales y
Preparacio
n culinaria
de los
Aceites,
azlcares,
postres y la
panificaciéon

e LoOS
azucares.

e Los
postres.

e La
panificacion

Describe, identifica y
aplica el
conocimiento sobre
los procesos de
panificacion,
leudacion y
crecimiento
bacteriano a partir
de masas de
cereales
convencionales y no
convencionales.

Ejercicios de
lectura
comentada
Actividad
integradora
Blusqueda
bibliogréfica.
Blsquedas
digitales.
Practica en
laboratorios.

Préactica
en
laboratorio

Reportes,
bitacoras y
protocolos
de
practicas
de
laboratorio

Tareas e
informes
de
practicas
de
laboratorio




normatividad
vigente.

E2.2 Identifica
nuevas
tendencias en la
alimentacion y la
gastronomia, con
empatiay respeto
alaidentidad
sociocultural,
econdmicay
geografica, para
diversificar la
alimentacion
individual y
colectiva, en
persona sanas y
enfermas.

FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia, direcciones electrénicas)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios, ponderacion e instrumentos)

De Sada, M. P. (2016). Introduccién a la historia de la
gastronomia (2. 2 ed.). LIMUSA.

Dergal, B. S. (2019). Quimica de los alimentos (6.2 ed.).
Pearson.

Farrimond, S. (2019). Cocinologia: La ciencia de cocinar.
DK Publishing.

Farrow, J. (2010). Escuela de chefs / Chef School:
Técnicas paso a paso para la practica culinaria (Step-by-
step techniques for culinary expertise). Blume.

Frunz, C. J. L. (2020). La quimica y la cocina (4.2 ed.).
Fondo de Cultura Econémica.

Hobday, C., & Denbury, J. (2012). Los secretos del food
styling. Ediciones Larousse S.A de C.V.

Mann, M. (2006). El pequefio Larousse de la cocina (The
small Larousse of cooking). Larousse Kingfisher
Chambers.

Primer parcial 30%:

Exposicion: 20%

Asistencia: 20%

Trabajos y participaciones: 20%
Examen: 40%

Segundo parcial 30%:
Exposicion: 20%

Asistencia: 20%

Trabajos y participaciones: 20%
Practicas: 20%

Examen: 20%

Tercer parcial 40%:

Asistencia: 10%

Trabajos y participaciones 10%
Practicas: 30%

Examen: 25%

Trabajo final 25%

NOTA:




Quiroz, 1. (2019). Panes mexicanos (2.2 ed.). Ediciones
Larousse.

Routh, S. (2022). Notas de cocina de Leonardo Da Vinci
(1.2 ed.). EDC TEMAS D HOY/PLANETA.

V. (2022). La ciencia de las especias. Dorling Kindersley.

Whight, J. (2017). Guia completa de las técnicas
culinarias: Con mas de 200 recetas de la escuela de
cocina méas famosa del mundo (1.2 ed.). Blume.

Spence, C. (2017). Gastrofisica: La nueva ciencia de la
comida. Ediciones Paidos.

Estos criterios de evaluacion pueden cambiar
cada semestre.

CRONOGRAMA DEL AVANCE PROGRAMATICO

Objetos de aprendizaje

Semanas

71819

10

11

12

13

14

15

16

OBJETODE ESTUDIO1 | X X

OBJETO DE ESTUDIO 2 XXX

OBJETO DE ESTUDIO 3 X

OBJETO DE ESTUDIO 4

OBJETO DE ESTUDIO 5

OBJETO DE ESTUDIO 6

OBJETO DE ESTUDIO 7

OBJETO DE ESTUDIO 8

OBJETO DE ESTUDIO 9




