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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Introduccion a la Gastronomia
Clave de la asignatura: | GSX-1018

SATCA!: | 1-5-6

Carrera: | Gastronomia

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

La asignatura proporciona al estudiante conocimientos histdricos, culturales y técnicos
gastronémicos para visualizar un panorama general de la profesion, que le permita
identificar su vocacion.

Introduccién a la Gastronomia contiene los conocimientos esenciales que permitiran el
aprendizaje del lenguaje técnico usado en el ambito culinario, fundamental en la aplicacion
de las practicas del arte culinario y que se desarrollaran en asignaturas posteriores.

Intencion didactica

Para que el estudiante adquiera el conocimiento se agrupa esta asignatura en Seis
unidades:

La primera, “Historia de la Gastronomia” analiza conceptos historicos, fechas y personajes
importantes del &mbito gastrondomico.

“Induccion a la profesion” le ayudara a conocer el perfil del profesional gastronomico
como cocinero, administrador y gestor, para permitir al alumno tener un panorama de la
Licenciatura.

En “Equipo y mobiliario de cocina” el estudiante podra clasificar el equipo mayor y menor
de una cocina, asi como aprender las caracteristicas y la utilizacion de cada uno.

La “Clasificacion de los alimentos” identificard y clasificara, el origen de los alimentos de
acuerdo a su origen y a su funcion.

En el “Analisis sensorial” identificard las propiedades organolépticas de los alimentos por
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medio de sus sentidos.

En la altima unidad “Cortes basicos de vegetales” el estudiante conocera los diferentes
tipos de cortes de vegetales que existen, como se clasifican y aplicara las técnicas para
realizarlos.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de

iy N Participantes Evento
elaboracion o revision

Reunién Nacional de Disefio e
Innovacién Curricular para el
Desarrollo y Formacion de
Competencias  Profesionales
de las Carreras de Ingenieria
en Tecnologias de la
Informacion y
Comunicaciones, Ingenieria
en Energias Renovables,

Instituto Tecnologico Representantes de  los
Superior de Puerto Vallarta | Institutos Tecnoldgicos de:

del 10 al 14 de agosto de | Bahia de Banderas, Puerto
20009. Vallarta y Valle de Bravo.

Ingenieria Petrolera y
Gastronomia.

Reunion Nacional de
Consolidacion de los

Programas en Competencias
Profesionales de las Carreras

Representantes  de  los . L
de Ingenieria en Geociencias,

Instituto Tecnoldgico de . , .
! g Institutos Tecnolodgicos de:

Villahermosa del 24 al 28 Puerto Vallarta y Valle de Ingenieria en 'Errlerglas
de mayo de 2010. Renovables, Ingenieria en
Bravo. :
Tecnologias de la
Informacion y
Comunicaciones, y
Gastronomia.
Representantes de  los | Reunion Nacional de
Institutos Tecnolodgicos de: | Seguimiento Curricular de las
. . Chimalhuacan, Cd. | carreras de Ingenieria en
Tecnolégico Nacional de o, , , .
México. del 26 al 30 de Constituciéon,  Escarcega, | Nanotecnologia, = Ingenieria
’ Los Cabos, Oriente del | Petrolera, Ingenieria en

agosto de 2013. Estado de México, Puerto | Acuicultura, Ingenieria en

Vallarta, Teposcolula y | Pesquerias, Ingenieria Naval y
Valle de Bravo. Gastronomia del SNIT.

o Representantes  de  los
Constitucion durante . , .
: . Institutos Tecnologicos de:
septiembre-diciembre de L.,
2013 Cd COI’lStltuClon

Instituto Tecnologico de Cd.
Reuniéon de Revision

Curricular de Gastronomia.
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4. Competencia(s) a desarrollar
Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Identifica el perfil que debe cumplir un profesional del arte culinario, para poder formarse
en el ambito laboral.

Reconoce la clasificacion de los alimentos, técnicas de cortes, el uso de los sentidos y el
equipo basico de las cocinas, para emplearlo en la preparacion correcta de alimentos.

5. Competencias previas

Ninguna

6. Temario

No. Temas Subtemas

1 | Historia de la Gastronomia Mundial 1.1 Prehistoria

1.2 Edad Antigua

1.3 Edad Media

1.4 Edad Moderna

1.5 Edad Contemporanea

2 | Inducciodn a la Profesion 2.1 Perfil del Profesional de la Gastronomia
2.1.2 Cocinero
2.1.2.1 Uniforme
2.1.3 Publicista
2.1.4 Administrador
2.1.5 Lider
2.1.6 Gestor
2.2 Organizacion de la cocina profesional.
2.2.1 Organigramas de trabajo en la
cocina, hotel y restaurante.
2.2.2 Brigada de cocina
2.2.2.1 Obligaciones y/o actividades
por jerarquia
3 | Equipo y mobiliario de cocina 3.1 Estructura y disefio de una cocina
3.2 Equipo mayor

3.2.1 Equipo de coccion
3.2.2 Equipo de conservacion
3.2.3 Equipo de apoyo
3.2.4 Equipo rodante
3.2.5 Equipo eléctrico

3.3 Equipo menor
3.3.1 Bateria de cocina
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3.3.2 Equipo eléctrico
3.3.3 Equipo de medicion
3.3.4 Cristaleria y loza
3.4 Utensilios
3.4.1 Cuchillos
3.4.1.1 Clasificacién
3.4.1.2 Técnicas de uso (Pivote y caida
libre)
3.4.2 Cucharones
3.4.3 Plaque (Tenedores, chucharas,
Chichillo de mesa)
4 | Clasificacion de los alimentos 4.1 Por origen
4.2 Por funciéon
4.3 Hierbas, especias y condimentos
4.3.1 Historia, origen y usos
4.4 Vegetales
4.4.1 Clasificacion
4.4.2 Temporadas y zonas de produccion
4.4.3 Caracteristicas organolépticas
4.5 Frutas
4.5.1 Clasificacion
4.5.2 Temporadas y zonas de produccion
4.5.3 Caracteristicas organolépticas
4.6 De origen animal
4.6.1 Caracteristicas organolépticas
4.6.2 Carne Roja
4.6.3 Carne blanca
4.6.4 Pescados y mariscos
4.6.5 Lacteos y derivados
5 | Andlisis sensorial 5.1 Los sentidos
5.1.1 La vista
5.1.2 El olfato
5.1.3 El tacto
5.1.4 El gusto

6 | Cortes basicos de vegetales 6.1 Clasificacion
6.1.2 Formas
6.1.3 Medidas
6.2 Técnicas
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7. Actividades de aprendizaje de los temas
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Historia de la Gastromia Mundial

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Identifica las épocas mas
importantes de la historia de la gastronomia
mundial y su evolucion

Genéricas:

Competencias instrumentales:
e Capacidad de abstraccion, analisis
sintesis

y

¢ Capacidad de comunicacion oral y escrita

¢ Habilidades en el uso de las tecnologias de
la informacién y de la comunicacion.

e Habilidades
analizar

para buscar,
informacion  procedente

procesar 'y

de
fuentes diversas.

Competencias interpersonales:

e Responsabilidad
ciudadano.

social y compromiso

e Capacidad critica y autocritica.

¢ Capacidad de trabajo en equipo.

¢ Habilidades interpersonales.

e Valoracion y respeto por la diversidad y
multiculturalidad.

e Habilidad para trabajar en contextos
internacionales.

e Compromiso ético.

Competencias sistémicas:

¢ Capacidad de investigacion.

e Realizar una investigacion bibliografica
sobre las diferentes etapas evolutivas de
la gastronomia

e Trabajar en equipo, realizando una
exposicion sobre los cambios de la
gastronomia desde sus inicios hasta la

actualidad.
e Elaborar cuadros comparativos que
aborden de manera sintética la

informacion 'y crear un panorama
especifico de cada una de las épocas.

e Elaborar una linea del tiempo
destacando las etapas mas importantes

e Realizar bibliografias de los personajes
mas importantes en la evolucién de la
gastronomia

e Redactar examen escrito.

Introduccion a la profesion
Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): Reconoce el perfil del e Investigar conceptos propios de la

profesional gastrondémico como cocinero,
administrador y gestor, lo cual le permitira
tener un panorama de los ambientes de
trabajo en los cudles se va a desarrollar.

materia perfil del profesional.

e Realizar una entrevista a un profesional
gastrondmico sobre su perfil.

e Realizar diferentes organigramas para

poder analizar y comprender las
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Genéricas: diferentes funciones del personal de un
Competencias instrumentales: establecimiento de Alimentos y Bebidas.

e Realizar wuna visita a diferentes
establecimientos de alimentos y bebidas
para hacer comparaciones entre un
organigrama y otro.

*Responsabilidad  social 'y compromiso |e Eplistar los diferentes puestos de una

ciudadano. brigada de cocina y nombrar sus

e Capacidad critica y autocritica. actividades u obligaciones a realizar.

e Conocimientos sobre el area de estudio y
la profesion
Competencias interpersonales:

¢ Capacidad de trabajo en equipo.

¢ Habilidades interpersonales.

e Valoracion y respeto por la diversidad y
multiculturalidad.

eHabilidad para trabajar en contextos
internacionales.

e Compromiso ético.

Competencias sistémicas:

¢ Capacidad de investigacion.

eHabilidad para trabajar en forma
autobnoma

Equipo y Mobiliario de cocina

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Identifica el equipo mayor, | ¢ Acudir al Laboratorio o Taller de
equipo menor y  utensilios €N | Gastronomia para reconocer e identificar

.....

establecimientos deikialimentos y bebidas | el equipo mayor, menor y utensilios de

en funcion de sus caracteristicas y su uso. una cocina.

e Realizar visita a un establecimiento de
alimentos y bebidas para la identificacion
de equipo que no se tiene en la

institucion.

Genéricas:

Competencias instrumentales:

e Conocimientos sobre el area de estudio y
lap r.o‘fesmn e Elaborar un reporte de las visitas.

e Habilidades para buscar, procesar y
analizar informacién procedente de

fuentes diversas.

e Elaborar un catdlogo de equipo mayor,
menor y utensilios, en donde el
estudiante pueda identificar la
clasificacion, las caracteristicas y uso de
cada uno de los elementos

Competencias interpersonales:

e Responsabilidad social y compromiso
ciudadano.

¢ Capacidad critica y autocritica.

¢ Capacidad de trabajo en equipo.

e Habilidades interpersonales.
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e Valoracion y respeto por la diversidad y
multiculturalidad.

eHabilidad para trabajar en contextos
internacionales.

e Compromiso ético.

Competencias sistémicas:

¢ Capacidad de investigacion.

eHabilidad para trabajar en forma
autonoma

Clasificacion de los Alimentos

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Identifica, enlista y agrupa | eRealizar una investigacion documental o
los alimentos, segun su clasificacion, para | Dbibliografica de los ingredientes por su
poder utilizarlos mediante las futuras | origeny su funcion.

précticas culinarias. eBuscar distintas fuentes de informacion
que le permitan conocer el origen,

Genéricas: ., .
evolucion de las especias

Competencias instrumentales: . o
e Aplicar los conocimientos en la

¢ Conocimientos sobre el area de estudio y ., .
elaboracion de un especiero

la profesion )
e Elaborar un fichero gastrondmico, en la

que el estudiante identifique el nombre,
clasificacion, las propiedades y usos de
los alimentos.

e Habilidades para buscar, procesar y
analizar informacién procedente de
fuentes diversas.

e Habilidades en el uso de las tecnologias de
la informacion y de la comunicacion.

Competencias interpersonales:

e Responsabilidad social y compromiso
ciudadano.

¢ Capacidad critica y autocritica.

e Capacidad de trabajo en equipo.

e Habilidades interpersonales.

e Valoracion y respeto por la diversidad y
multiculturalidad.

eHabilidad para trabajar en contextos
internacionales.

e Compromiso ético.

Competencias sistémicas:

¢ Capacidad de investigacion.

e Habilidad para trabajar en forma autdbnoma
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SECRETARIA DI

Analisis sensorial

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): identifica las propiedades
organolépticas de los alimentos por medio
de sus sentidos, para la eleccion de
ingredientes para la realizacion en la
elaboracion de platillos en practicas futuras.

Genéricas:

Competencias instrumentales:

e Conocimientos sobre el area de estudio y
la profesion

e Investigacion de conceptos

eElaborar un mapa mental sobre los
sentidos.

e Realizar una practica en el laboratorio o
taller de la institucién para la elaboracion
de andlisis sensorial de algunos alimentos

e Degustacion de alimentos con los ojos
vendados para la identificacion de los
mismos por medio de los sentidos.

eHabilidades para buscar, procesar y | eElaborar reporte de las practicas
analizar informacion procedente de | anteriores.
fuentes diversas.
e Habilidades en el uso de las tecnologias de
la informacion y de la comunicacion.
Competencias interpersonales:
e Responsabilidad social y compromiso
ciudadano.
¢ Capacidad critica y autocritica.
¢ Capacidad de trabajo en equipo.
e Habilidades interpersonales.
e Valoracion y respeto por la diversidad y
multiculturalidad.
eHabilidad para trabajar en contextos
internacionales.
e Compromiso ético.
Competencias sistémicas:
¢ Capacidad de investigacion.
¢ Capacidad creativa.
eHabilidad para trabajar en forma
autonoma
Cortes basicos de vegetales
Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): Reconoce e identifica los | eInvestigacion  documental de  los

diferentes tipos de cortes de vegetales que

diferentes cortes de vegetales que existen

existen, como se clasifican y aplica las

e Realizar practica en el laboratorio o taller
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técnicas para realizarlos. de la institucidn para aplicar las diferentes

. técnicas de los cortes de vegetales
Genéricas:

L. e Realizar reporte de practica identificando
Competencias instrumentales:

los diferentes cortes realizados mediante

* Conocimientos sobre el area de estudio y las caracteristicas de su forma y tamafo

la profesion e Realizar platillos aplicando los cortes de

e Habilidades para buscar, procesar y vegetales realizados

analizar informacion procedente de
fuentes diversas.

¢ Habilidades en el uso de las tecnologias de
la informacién y de la comunicacion.

Competencias interpersonales:

e Responsabilidad social y compromiso
ciudadano.

e Capacidad critica y autocritica.

¢ Capacidad de trabajo en equipo.

¢ Habilidades interpersonales.

e Valoracion y respeto por la diversidad y
multiculturalidad.

e Habilidad para trabajar en contextos
internacionales.

e Compromiso ético.

Competencias sistémicas:

¢ Capacidad de investigacion.

eHabilidad para trabajar en forma

autonoma

8. Practica(s)

Temas Practicas propuestas

Historia de la| - No aplica para practica, pero

Gastronomia

Mundial

Induccion a  la |- No aplica para practica, pero se puede invitar a un panel de chef

Profesion de la localidad, para ponencias acerca de la profesionalizacién
del chef.

Equipo y mobiliario | - Realizar una visita a diferentes establecimientos de alimentos y

de cocina bebidas para hacer comparaciones entre un organigrama de
cocina, hotel o restaurante.
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Clasificacion de los | - Acudir al Laboratorio o Taller de Gastronomia para reconocer ¢
alimentos identificar el equipo mayor o menor de una cocina.

- Realizar visita a un establecimiento de alimentos y bebidas para
la identificacidén de equipo que no se tiene en la institucion.

Andlisis sensorial - Realizar una préctica en el laboratorio o taller de la institucion
para la elaboracion de analisis sensorial de algunos alimentos

- Degustacion de alimentos con los ojos vendados para la
identificacion de los mismos por medio de los sentidos.

Cortes basicos de | - Realizar practica en el laboratorio o taller de la institucion para

vegetales aplicar las diferentes técnicas de los cortes de vegetales

- Realizar platillos aplicando los cortes de vegetales realizados.

9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que plante¢ el docente que imparta esta asignatura, es demostrar el

desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las siguientes

fases:

¢ Fundamentacién: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual
se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnoéstico realizado, mismo que permite
a los estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacion objeto de estudio para
definir un proceso de intervencion o hacer el disefio de un modelo.

e Planeacion: con base en el diagndstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto por
parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso: de
intervencion empresarial, social o comunitario, el disefio de un modelo, entre otros,
segin el tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el
cronograma de trabajo.

e Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte de
los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social,
empresarial), o construccion del modelo propuesto segln el tipo de proyecto, es la fase
de mayor duraciéon que implica el desempefio de las competencias genéricas y
especificas a desarrollar.

e Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-
profesion, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de
logros y aspectos a mejorar se estara promoviendo el concepto de “evaluacion para la
mejora continua”, la metacognicion, el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en
los estudiantes.

10. Evaluacion por competencias

Portafolio de evidencias con:

e Evidencias Manuscritas: son elaboradas a mano, pueden realizarse en el aula
(resumen, descripcion, mapas mentales, etc.) o como parte de alguna tarea.

e Evidencias Digitales: videos, audios, simulaciones, elaboracién o uso de software,
diversos documentos electronicos (no impresos).
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o Evidencias Impresas: investigaciones documentales, definiciones, fotocopias,
catalogo, manuales o cualquier documento que se solicite por computadoras y que
tenga que ser impreso, para la utilizacion final o definitiva del mismo.

o [Evidencias Fisicas: prototipos, modelos, maquetas, productos elaborados, objetos
fisicos.

Consultar el catalogo de rubricas y listas de cotejo.
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