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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Escultura en Hielo y Mokimono
Clave de la asignatura: | Gastronomia
SATCAI: GSB-1012

Carrera: 1-4-5

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

La asignatura de escultura en hielo y mokimono, aporta al perfil, con reforzamiento en
el arte de la cocina, favoreciendo el desarrollo de las competencias para el campo
laboral, determinando el manejo y uso de los métodos de la gastronomia. Las
consideraciones para integrar los contenidos asumen criterios de una formacion
conveniente de la gastronomia, que permitan al profesional atender la realidad y
necesidades de la empresa, gestionando programas que fortalezcan la seguridad e
higiene con base en el conocimientoy conceptos basicos en la gastrondémica.

Intencion didactica

El presente temario agrupa los contenidos en cinco  unidades siendo la primera
de “introduccion al arte” para pasar a una segunda denominada “escultura en hielo “, la
tercera unidad escultura en mantequilla, la cuarta escultura en azlcar, la quinta
mokimono.

En la primera unidad tematica se da lugar a la introduccion, abordando la historia del
arte, métodos utilizados en el arte, abordando conceptos, esquemas, descripcion,
Caracteristicas fechas, personajes importantes dentro de arte y esculturas.

En la segunda unidad tematica se da lugar a las bases de escultura en hielo para la
elaboracion centros de masa, esculturas en hielo abordando conceptos y técnicas de
elaboracion.

En la tercera unidad tematica se da lugar a la escultura en mantequilla, abordando la
utilizacion de historia, definiciones.

En la cuarta unidad temadtica se da lugar a las técnicas de elaboracion de esculturas en
azucar abordando conceptos, esquemas, productos, preparaciones de recetas utilizando
los métodos.

En la quinta unidad temdtica se da lugar a la técnica mokimono abordando conceptos,
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productos, técnicas, preparaciones, definiciones, disefios basicos cuadros.

En correspondencia a los niveles de dominio que propone la asignatura de aplicacion
gastrondmicas dos, se sugieren las actividades que comprenden la investigacion,
explicacion, analisis, clasificacion y la sistematizacion de los conocimientos basicos de
la gastronomia, las cuales se asocian con sugerencias didacticas y desarrollo de
competencias profesionales, para fomentar, inducir, coordinar y supervisar las
actividades de aprendizaje para el desarrollo de las competencias especificas.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa
Lugar y fecha de
elaboracion o revision

Participantes Evento

Reunion 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 Tecnoldgico Representantes de  los
Superior de Puerto Vallarta | Institutos Tecnoldgicos de:

del 10 al 14 de agosto de | Bahia de Banderas, Puerto
2009. 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 Tecnologico de . . .
. g Institutos Tecnologicos 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
Informacién y
Comunicaciones, y
Gastronomia.
Representantes  de  los | Reunion Nacional de
Institutos Tecnologicos de: | Seguimiento Curricular de las
Chimalhuacan, Cd. | carreras de Ingenieria en

Tecnoldgico Nacional de
México, del 26 al 30 de
agosto de 2013.

Constitucién,  Escércega, | Nanotecnologia, = Ingenieria
Los Cabos, Oriente del | Petrolera, Ingenieria  en
Estado de México, Puerto | Acuicultura, Ingenieria en
Vallarta, Teposcolula y | Pesquerias, Ingenieria Naval y
Valle de Bravo. Gastronomia del SNIT.
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Instituto Tecnoldgico de

Cd. Constitucion durante

septiembre-diciembre de
2013.

Representantes

Cd. Constitucion

de

los

Institutos Tecnologicos de:

Reunion de Revision
Curricular de Gastronomia.

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Identifica y relata la evolucion historica del arte para la creacion esculturas en (hielo,
mantequilla, azucar, jabon) utilizando las diferentes
presentacion eventos tematicos y montajes de servicio buffet.

elaboracion

técnicas de para

5. Competencias previas

Identifica y utiliza instrumentos basicos para cortes y modelado de alimentos.
Reconoce las propiedades de los alimentos para utilizaros como referencia en la

elaboracion de figuras.

6. Temario
No. Temas Subtemas
1 Introduccion a la arte. 1.1. Evolucién historica del concepto arte.

1.1.1. Estilos artisticos.
1.1.2. Tecnicas artisticas.

1.1.3. Estética y escultura.

Escultura en hielo

2.1. Introduccion a la escultura en hielo.
2. 2. Composicion del hielo.
2.2 .1Tecnica en jabones a escala
2.2.2 Herramientas y utensilios.
2.3 Diseio de esculturas técnicas de
decoracion con nieve iluminacion 'y
montaje para display.

Escultura en mantequilla

3.1 historia, indicios, tendencia y actualidad
esculturas en mantequilla
3.2 Desarrollo en técnicas de dibujo y
patrones a escala
3.2.1 Escultura en unicel técnicas de corte y
proporcion 1
3.2.2 Esculturas bésicas medias y
avanzadas

3.2.3 Técnicas de esculturas , mantequilla y
margarina
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4 Escultura en azucar 4 Historia del aztcar
4.1.1. Temperaturas del azucar.
4.1.2. Técnica de la azlcar restirada.
4.1.3. Técnica de la azlicar colada.
4.1.4. Técnica de la azlicar soplada.
4.1.5. Esculturas basicas medias y
avanzadas
5 Mokimono 5.1 Introduccion al arte mokimono
5.1.1 Utensilios.
5.1.2 Principios para la decoracion.
5.2. Técnicas para tornear y cortes basicos.
5.2.1 Elaboracion de figuras
plana(cascaras de fruta laminas de
verduras)
5.2.2. Tallado dimensional en sandia y
melon.
5.2.3. Esculturas de nabo y jicama
5.2.4. Nombres en sandia, centros de
mesa, floreros.
5.3. Montajes tematicos.

7. Actividades de aprendizaje de los temas

Introduccion a la arte

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): e Buscar distintas fuentes de
Identifica y reconoce la historia y la informacion que le permitan
evolucion historica del arte. conocer la evolucion del arte.
Genéricas: » Elaborar un resumen que aborde de
Instrumentales: manera sintética la informacion de la
Conocimientos sobre el area de estudio y la actividad anterior.
profesion = Indagar acerca de la utilizacion de

las esculturas en hielo en un hotel,
restaurante y sus caracteristicas
para su aplicacion.

Habilidades para buscar, procesar y analizar
informacion procedente de fuentes diversas.
Competencias Interpersonales:

Capacidad de trabajo en equipo.

Habilidades interpersonales.

Competencias Sistémicas:

Capacidad de aplicar los conocimientos en la
practica.

Capacidad de investigacion.

Capacidad de aprender y actualizarse
permanentemente.

Comunicarse en otro idioma
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Escultura en hielo

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):
Identifica los componentes del hielo para
conocerlo y aplicar la técnica de corte en el
hielo, para reproducir gestos técnicos
relacionados con la elaboracion de esculturas.

Genéricas:

Competencias Instrumentales:

Habilidades para buscar, procesar y analizar
informacion procedente de fuentes diversas.
Capacidad para identificar, plantear y resolver
problemas.

Capacidad para tomar decisiones.

Competencias Interpersonales:

Capacidad de trabajo en equipo.

Habilidades interpersonales.

Competencias Sistémicas:

Capacidad de aplicar los conocimientos en la

 Buscar distintas fuentes de
informacion que le permitan
conocer el origen de las esculturas
en hielo.

» Elaborar un resumen que aborde
de manera sintética la informacion
de la actividad anterior

» Indagar acerca de la historia y

personajes que destacaron en la
creacion de esculturas en hielo.

Conoce la historiay reaplica las
técnicas culinarias utilizadas en las esculturas
en mantequilla.

Genéricas:

Competencias Instrumentales:
Habilidades para buscar, procesar y analizar
informacion procedente de fuentes diversas.
Capacidad para identificar,
resolver problemas.

Capacidad para tomar decisiones.
Competencias Interpersonales:
Capacidad de trabajo en equipo.
Habilidades interpersonales.

plantear y

practica.
Capacidad de investigacion.
Capacidad de aprender 'y actualizarse
permanentemente.
Capacidad creativa
Escultura en mantequilla

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): e Disefio de la practica en el area

durante el tiempo que marque el
convenio que realice el Instituto
Tecnolégico con la empresa que
proporcionara la estancia técnica
nacional al alumno

Elaborar un glosario con
términos utilizados en la preparacion
de bebidas, asi como de los utensilios
especializados que se requieren.
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Competencias Sistémicas:

Capacidad de aplicar los conocimientos en la
practica.

Capacidad de investigacion.
Capacidad de aprender y
permanentemente.

Capacidad creativa

actualizarse

Escultura en azacar

elaboracion de esculturas decorativas, para
postres y platillos que lo requieran.
Genéricas:

Competencias Instrumentales:

Habilidades para buscar, procesar y analizar
informacion procedente de fuentes diversas.
Capacidad para identificar,
resolver problemas.

Capacidad para tomar decisiones.
Competencias Interpersonales:
Capacidad de trabajo en equipo.
Habilidades interpersonales.
Competencias Sistémicas:
Capacidad de aplicar los conocimientos en la
practica.

Capacidad de investigacion.
Capacidad de aprender
permanentemente.
Capacidad creativa

plantear 'y

y actualizarse

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): » Buscar distintas fuentes de
Reconoce y aplica las técnicas de colado, informacion que le permitan conocer
restirado y soplado de azucar en la el origen de la azicar y sus

componentes.

Elaborar un resumen que aborde de
manera sintética la informacionde la
actividad anterior.

Indagar acerca de las técnicas
gastronémicas y sus caracteristicas
para su aplicacion de técnicas de
coccion del azicar.

Arte en mokimono

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Clasifica los distintos tipos de cortes en
frutas y vegetales, para identificarlos y
aplicarlos la elaboracion de figuras del arte
mokimono.

» Indagar acerca de las técnicas

gastronémicas y las caracteristicas
del arte mokimono.

Desarrollar distintos tipos de cortes
en el arte mokimono.
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Genéricas:
Competencias Instrumentales:

Habilidades para buscar, procesar y analizar
informacion procedente de fuentes diversas.
Capacidad para identificar, plantear y
resolver problemas.

Capacidad para tomar decisiones.
Competencias Interpersonales:

Capacidad de trabajo en equipo.

Habilidades interpersonales.

Competencias Sistémicas:

Capacidad de aplicar los conocimientos en la
practica.

Capacidad de investigacion.

Capacidad de aprender y actualizarse
permanentemente.

Capacidad creativa

Preparar esculturas y cuadros con la
técnica de mokimono.

8. Practica(s)

Tema
Introduccioén a la arte. - Exposiciones relacionadas con la historia del arte
- Debate acerca de las diferentes épocas y sus
caracteristicas.
Escultura en hielo - Elaboracion de figuras en hielo
- Exposicion y explicacion de las esculturas
Escultura en mantequilla - Elaboracion de figuras en mantequilla
- Exposicion y explicacion de las esculturas
Escultura en azicar - Elaboracioén de figuras en azucar
- Exposicion y explicacion de las esculturas
Mokimono - Elabor.agi’(’)n de ﬁguras: en vegetales y frutas
- Exposicion y explicacion de las esculturas
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9. Proyecto de asignatura

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

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

fases:

¢ Fundamentacion: 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,
segun 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 intervencién (social,
empresarial), o construccion del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la fase
de mayor duracion 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:

¢ 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 electrénicos (no impresos).

e [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.

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

Consultar el catalogo de rubricas y listas de cotejo.
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