TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO EN GASTRONOMIA
EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

ur

UNIVERSIDADES
TECNOLOGICAS

ASIGNATURA INTEGRADORA |

Competencias

Coordinar la operacion del area de alimentos y bebidas
a través de la planeacion, ejecucion y evaluacion de la
elaboracion de productos gastrondmicos, considerando
los procedimientos, estandares y normatividad, para
contribuir a la rentabilidad de la organizacion y a
fortalecer la industria y cultura gastronémica.

2. Cuatrimestre Cuarto
3. Horas Teodricas 7
4. Horas Practicas 23
5. Horas Totales 30
6. Horas Totales por Semana 2

Cuatrimestre

~

Objetivo de Aprendizaje

El alumno demostrara la competencia de coordinar la
operacion del area de alimentos y bebidas a través de la
planeacidén, ejecucion y evaluacion de la elaboracion de
productos gastronémicos, considerando los
procedimientos, estandares y normatividad, para
contribuir a la rentabilidad de la organizacion y a
fortalecer la industria y cultura gastronémica.

. o Horas
Unidades de Aprendizaje — —
P ] Tebdricas | Practicas Totales
l. Planeacion de evento gastronémico 7 3 10
Il. Planeacion administrativa y operativa del 0 10 10
evento
Il. Ejecucion del evento 0 10 10
Totales 7 23 30
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INTEGRADORA |

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . .
e I. Planeacion de evento gastronémico

Aprendizaje

2. Horas Teoricas 7

3. Horas Précticas 3

4. Horas Totales 10

5. Objetivo de la Unidad El alumno planeara un evento gastronémico, para contribuir con
de Aprendizaje los objetivos de la organizacion.

Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Introduccion de
metodologia de
proyectos

Explicar la metodologia
de proyectos.

Desarrollar la planeacion
de proyecto

Puntualidad
Trabajo En Equipo
Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad

Pro Actividad
Creatividad
Trabajo Bajo Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Actitud de Servicio

Comité de Directores de la Carrera de
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Temas Saber Saber hacer Ser
Catalogo de Integrar al proyecto el Puntualidad
recetas de catalogo de dieciséis Trabajo En Equipo
alimentos y recetas de alimentos Responsabilidad
bebidas divididas en: Pulcritud

- Cuatro entradas Honestidad

- Cuatro platos fuertes Pro Actividad

- Cuatro recetas de pan Creatividad

- Cuatro recetas de Trabajo Bajo Presion
pasteleria Autocontrol

- Cuatro recetas de Compromiso
reposteria Respeto

Integrar cuatro recetas de
cocteles divididas en:

- Dos bebidas para
entradas

- Dos bebidas para platos
fuertes

Actitud de Servicio

Estandarizacion

Integrar al proyecto la

Puntualidad

de recetas receta estandar de Trabajo En Equipo
alimentos y bebidas: Responsabilidad
- Ingredientes Pulcritud
- Procedimientos apegados | Honestidad
a la normatividad Pro Actividad
- Métodos de coccion Creatividad
- Temperaturas de coccién | Trabajo Bajo Presién
- Costos, porciones y Autocontrol
rendimientos, en formato Compromiso
hoja de calculo Respeto
- Cotizacion con Actitud de Servicio
proveedores
- Tiempo de conservacion
- Aporte nutrimental
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PRO

INTEGRADORA |

CESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir del proyecto de un evento
gastronomico, integrara al portafolio
de evidencias el catalogo de recetas
de alimentos y bebidas que
contenga:

a) PLANEACION DEL PROYECTO:

- Nombre del proyecto

- Objetivos

- Cronograma: planeacion del
evento, logistica del evento:
operativo y administrativo,
presupuesto, compras, prueba de
menu y realizacion del proyecto.

B) CATALOGO DE RECETAS
DIVIDIDAS EN CUATRO
ENTRADAS, CUATRO PLATOS
FUERTES, CUATRO RECETAS DE
PAN, CUATRO RECETAS DE
PASTELERIA y CUATRO DE
REPOSTERIA QUE CONTENGAN:

- ingredientes

- procedimientos apegados a la
normatividad

- tipos de corte

- métodos de coccion

- temperaturas de coccion y de
servicio

- fotografia de la presentacion final
- costos, porciones y rendimientos
- tiempo de conservacion

- aporte nutrimental

Catalogo de cuatro recetas de
cocteles divididos en:

- Dos bebidas para entradas

- Dos bebidas para platos fuertes

1. Comprender la
metodologia de proyectos.

2. Analizar objetivos del
proyecto gastronomico.

3. Identificar recetas de
alimentos.

4. Reconocer la
estandarizacion de recetas.

5. Identificar las recetas de
bebidas.

Proyecto
Rubrica

Comité de Directores de la Carrera de
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INTEGRADORA |

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Equipos colaborativos Equipo multimedia
Aprendizaje Basado en Proyectos. Internet
Andlisis de casos Impresos

Catalogo de equipo especializado

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa

- Comité de Directores de la Carrera de - "
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INTEGRADORA |

UNIDADES DE APRENDIZAJE

L Unldad. dPT Il. Planeacion administrativa y operativa del evento
Aprendizaje

2. Horas Teoricas 0

3. Horas Précticas 10

4. Horas Totales 10

5. Objetivo de la El alumno elaborara la planeacion administrativa y operativa de la

Unidad de
Aprendizaje

produccion del evento, para contribuir al desarrollo del evento

gastronomico.

Temas Saber Saber hacer Ser
Descripcién de Integrar al proyecto el Puntualidad
puestos y organigrama general y la | Trabajo En
estructura descripcion de puestos Equipo
organizacional del area de servicio de Responsabilidad

alimentos y bebidas. Pulcritud
Honestidad
Integrar al proyecto las Pro Actividad
brigadas de trabajo. Creatividad
Trabajo Bajo
Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto
Actitud de
Servicio
LapoRo; | SEEde Drecloves e Carerae geviso, foy 2\
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Temas Saber Saber hacer Ser

Logistica Integrar al proyecto la Puntualidad
administrativa y planeacién administrativa | Trabajo En
de produccién y operativa del evento. Equipo
Responsabilidad
Integrar al proyecto el Pulcritud
proceso de adquisicion: Honestidad
requisicion, comprar, Pro Actividad

transportacion, recepcion | Creatividad
y almacenamiento de los | Trabajo Bajo

insumos. Presion
Autocontrol

Integrar al proyecto la ruta | Compromiso
critica del proceso de Respeto
adquisicién, recepcion, Actitud de
almacenamiento y Servicio
produccion de los
iNnsumos.

Supervision y Integrar al proyecto la

Control del planeacion de la

evento supervision del servicio y

los puntos criticos de
control de los procesos de
produccidn y servicio.

- Comité de Directores de la Carrera de - "
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INTEGRADORA |

PROCESO DE EVALUACION

. Secuencia de Instrumentos y tipos de
Resultado de aprendizaje . )
aprendizaje reactivos
A partir del proyecto de un evento 1. Analizar la estructura | Proyectos
gastronémico, integrara al portafolio | organizacional y plantilla | Rubricas
de evidencias la planeacion de personal requerida
administrativa y operativa del evento | acorde a las
gue contenga: caracteristicas del evento.
A) PLANEACION 2. Identificar los
ADMINISTRATIVA DEL EVENTO requerimientos
financieros.
- Organigrama general
- Descripcién de puestos de 3. Comprender
plantilla y determinacion de las procedimiento de la
brigadas planeacion administrativa.
- planeacion del evento
- Directorio de proveedores 4. Comprender
- Costeo y presupuestos de insumos | procedimientos de la
- Formatos de requisicion planeacion operativa.
cLamoRO: | SOTIEde Dtecores dela Carreace | evisos foy 2\
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B) PLANEACION OPERATIVA

- ruta critica del evento

- Formato de recepcion de
mercancias: caracteristicas
orgnolépticas, temperaturas, fechas
de caducidad y embalaje

- Lista de verificacion del proceso
de almacenaje de insumos: revision
de mercancia, porcionado,
empaquetado, rotulacion,
conservacion y rotacion de
mercancia

- Lista de verificacion para
temperaturas de conservacion:
refrigeracion, congelaciéon y
almacenaje de secos

- Lista de verificacion del proceso de
produccién :revision de mercancia,
porcionado, empaquetado,
rotulacién, conservacion, rotacion
de mercancia, temperaturas en
coccidén y servicio

- planeacion del servicio

- Indicadores de desempefio

- Puntos criticos de control

- Herramientas de planeacion,
supervision y control utilizadas

- presentacion en power point para
exponer el anteproyecto en inglés y
espaiiol

- Comité de Directores de la Carrera de - "
ELABORO: 15y en Gastronomia REVISO: FACS TAY
P FECHA DE ENTRADA . ¢ §
. % &
APROBO: C.G.U.T. EN VIGOR: Septiembre de 2011 s

F-CAD-SPE-28-PE-5B-15




INTEGRADORA |

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Equipos colaborativos Equipo multimedia
Aprendizaje Basado en Proyectos Internet
Discusion de grupo Impresos

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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INTEGRADORA |

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . .
. [ll. Ejecucidn del evento
Aprendizaje
2. Horas Teoricas 0
3. Horas Précticas 10
4. Horas Totales 10
5. Objetivo de la . , , .
Unidad de El aIl_Jmno desarrollara la pfue_ba de menu y platillos finales para
. contribuir al evento gastronémico
Aprendizaje
Temas Saber Saber hacer Ser
Prueba de menu Presentar los platillos de | Puntualidad
Su proyecto. Trabajo En
Equipo
Presentar los Responsabilidad
complementos que se Pulcritud
requieran para los platillos | Honestidad
elaborados: Pro Actividad
-aderezos Creatividad
-salsas Trabajo Bajo
-vinagretas Presion
-pan Autocontrol
-mantequillas saborizadas | Compromiso
- cocteles Respeto
- Vino Actitud de
Elaborar cocteles y Servicio
sugerir vinos para los
platillos de la prueba de
menu.
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Temas Saber

Saber hacer

Ser

Desarrollo del
evento
gastronémico

Presentar los platillos
finales.

Puntualidad
Trabajo En
Equipo
Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad
Pro Actividad
Creatividad
Trabajo Bajo
Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto
Actitud de
Servicio

Comité de Directores de la Carrera de
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INTEGRADORA |

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje Secuencia de aprendizaje Instrumentog y tipos de
reactivos
A patrtir del proyecto 1. Analizar los platillos a Proyectos
gastronémico integrara al desarrollar en la prueba de menu. | Rubricas
portafolio de evidencias la
prueba de mendu, la 2. Comprender los criterios de
presentacion del platillo final, | seleccion del platillo final.
y lo siguiente:
3. Desarrollar prueba de menu y
- Recetas y evidencias platillos finales de entrada, plato
fotogréficas de la prueba de |fuerte, pan, pasteleria y bebidas.
menu antes, durante y
después.
- Propuesta de armonia
entre el vino y los platillos.
- Recetas y evidencias
fotograficas antes, durante y
después, de los platillos
seleccionados en la prueba
de menu: entrada, plato
fuerte, pan y pastel,
cumpliendo con los criterios
de: presentacién, sabor,
textura, temperatura, cortes
y métodos de coccion.
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INTEGRADORA |

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Aprendizaje basado en proyectos Impresos
Equipos colaborativos Catalogo de equipo especializado.

Practica demostrativa

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
5. Comité de Directores de la Carrera de A, o e
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INTEGRADORA |

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar platillos a partir de la receta
estandar, la seleccion de insumos, bases

culinarias, técnicas de montaje y la

normatividad aplicable, para contribuir a la
satisfaccion del cliente y optimizacion de

los recursos.

Demuestra y presenta la preparacion y montaje
de un menu de tres tiempos con las siguientes
especificaciones:

A) PREPARACION

- manejo higiénico de los insumos

- técnicas y métodos de bases culinarias

- organizacion del trabajo en cocina: tiempo de
preparacion del mise en place y tiempo de
entrega.

B) MONTAJE Y PRESENTACION

- limpieza

- caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- tamafo de la porcién acorde a la receta
estandar

- estética: balance, unidad, flujo de platillo y foco
de atencién (BUFF)

C) RECETA ESTANDAR:

- ingredientes

- procedimientos apegados a la normatividad
- tipos de corte

- métodos de coccion

- temperaturas de coccion y de servicio
- fotografia de la presentacion final

- costos, porciones y rendimientos

- tiempo de conservacion

- aporte nutrimental

- sugerencia del maridaje y justificacion

ELABORO:

Comité de Directores de la Carrera de
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar bebidas alcohdlicas y no

Demuestra y presenta la preparacion de un

alcohdlicas a partir de la receta estandar, |catalogo de cocteles con las siguientes

la selecciéon de insumos, técnicas de

cocteleria y de montaje, y la normatividad

especificaciones:

aplicable, para contribuir a la satisfaccion |A) PREPARACION
del cliente y optimizacion de los recursos. |- manejo higiénico de los ingredientes

- técnicas y métodos de cocteleria

- organizacion del trabajo del servicio de bar:
tiempo de preparacion del mise en place y
tiempo de entrega.

B) MONTAJE Y PRESENTACION

- limpieza

- caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- Cantidad acorde a la receta estandar

- estética y cristaleria acorde a la receta
estandar

C) RECETA ESTANDAR:

- tipo de bebidas

- ingredientes

- procedimientos apegados a la normatividad
- técnicas de cocteleria

- temperatura de servicio

- fotografia de la presentacion final

- costos, cantidades y rendimientos

- Comité de Directores de la Carrera de - "
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar productos de panaderia a
partir de la receta estandar, la seleccion
de insumos, métodos béasicos de
panaderia y la normatividad aplicable,
para complementar el servicio de
alimentos.

Demuestra y presenta la preparacion de una
seleccion de panes, con las siguientes
especificaciones:

A) PREPARACION

- manejo higiénico de los insumos

- técnicas y métodos basicos de panaderia

- organizacion del trabajo en panaderia: tiempo
de preparacion del mise en place y de
conservacion.

B) PRESENTACION

- limpieza

- caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- tamafio de la porcién acorde a la receta
estandar

- estética acorde a la receta estandar

C) RECETA ESTANDAR:

- ingredientes

- procedimientos apegados a la normatividad
- métodos de coccion

- temperaturas de coccion

- fotografia de la presentacion final

- costos, porciones y rendimientos

- tiempo de conservacion

- aporte nutrimental

- Comité de Directores de la Carrera de - "
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar productos de pasteleria y
reposteria a partir de la receta estandar,
la seleccion de insumos, a traves de
métodos basicos de pasteleria y
reposteria, y la normatividad aplicable,
para complementar el servicio de
alimentos.

Demuestra y presenta la preparacion de una
carta de postres, con las siguientes
especificaciones:

A) PREPARACION

- manejo higiénico de los insumos

- técnicas y métodos basicos de pasteleria 'y
reposteria

- organizacion del trabajo en reposteria: tiempo
de preparacion del mise en place y de
conservacion.

B) PRESENTACION

- limpieza

- caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- tamafo de la porcién acorde a la receta
estandar

- estética acorde a la receta estandar

C) RECETA ESTANDAR:

- ingredientes

- procedimientos apegados a la normatividad
- métodos de preparacion

- fotografia de la presentacion final

- costos, porciones y rendimientos

- tiempo de conservacion

- aporte nutrimental

- Comité de Directores de la Carrera de - "
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Planear la operacion de un érea de
preparacion de alimentos y bebidas
considerando los tiempos y movimientos,
la ofertay demanda, los recursos
disponibles, técnicas de planeacion y las
politicas de la organizacion, para cumplir
las metas y optimizar los recursos.

Elabora un plan de trabajo acorde a las
caracteristicas de operacién y politicas de la
organizacion:

- menu a preparar

- tipo de servicio

- nimero de comensales

- requisiciones de insumos: materia prima,
equipo, mobiliario y utensilios

- requisiciones de personal

- Cronograma de actividades con los tiempos y
responsables

- Roles de personal

- Formatos de control: requisiciones y de stocks
de cocina

- receta estandar

- Presupuesto de operacion del area

- indicadores de desempefio

Supervisar la operacion de un area de
preparacion de alimentos y bebidas a
través de herramientas de supervision y
los estandares de calidad, para cumplir
con la planeacién establecida y contribuir
a la rentabilidad de la organizacion.

Integra un reporte de supervision de la operacion
del area de alimentos y bebidas que incluya:

- instrumentos de supervision: guia de
observacion, bitacoras, formatos de supervision
- verificacion de la planeacion de la operacion

- resultados de la supervision

- propuestas de correccion y de mejora

Verificar el manejo higiénico de alimentos
y bebidas considerando la normatividad
aplicable, procedimientos de auditoria y el
tipo de establecimiento, para garantizar la
inocuidad y seguridad de los alimentos y
bebidas.

Realiza una verificacion y elabora un reporte del
manejo higiénico de alimentos y bebidas que
contenga:

- areas verificadas

- personal involucrado

- normas de referencia

- lista de verificacion

- procesos de las areas verificadas

- evidencias: bitacoras, registros de control de
temperatura, entradas y salidas

- hallazgos

- resultados

- recomendaciones

- Comité de Directores de la Carrera de - "
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