MATRIZ DE COMPETENCIAS PROFESIONALES

MATRIZ DE COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL PROGRAMA
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Programa Educativo:

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

e e Lo sa L)) 1. Preparar alimentos y bebidas siguiendo procedimientos esténdar, de acuerdo anormas de higiene y seguridad, en un ambiente colaborativo.

s 2. Conformar mens, postres, eventos y servici los estandares y
de formacién: .

3. Desarrollar procesos y productos gastronémicos dirigidos a individuos, ionesy que pe

el contexto

para contribuir a la rentabilidad de la organizacién y a fortalecer la industria y cultura gastrondmica.
dela region en la que se desempefie.

SEPTIEMBRE DE 2024

ESTRUCTURA DEL DISENO CURRICULAR

SABER HACER (PRACTICA] " SABER SERY
PERFIL PROFESIONAL " ( ) SABER (TEORIA)
FUNCION CAPACIDADES CONVIVIR
Conocimientos val
. T - A B . . . alores y
COMPETENCIA Verbo Verbo Objeto Condicién Criterio de desempefio o relacionados con Normativa Equipos y herramientas
disciplinares 1ados Actitudes
otras disciplinas
Analzar con
responsabilidad, éticay
Normas de higene y seguridad. Aula,pizarron, equipo mu\:lmed\z, honestidad las
de acuerdo con | § & d Marco legal. Proteccion civil. | NOM 251-55A1-2009;
) o oo on Verifica en un de alimentos y bebid: Ay o e Protecon v bebidas, termometros, material | espacios de trabaio.
de 2 cocina. Areas de produccion, | Comunicacidn asertiva CODEX ALIMENTARIUS; | *°0!
Verificar i i - Las condiciones de seguirdad en el trabajo. " didictico, lstas de cotejo, Desarrollar buenas
produccion materia de higiene y reglamentos de cocina, Microbiologia. Nutricion. IS0 22000; ECO0B1; NOM e o o
-Las cond dehi laNOM 251 . verificacion y gufa de observacion; | pracicas de
seguridad. instalaciones. Buenas précicas | Primeros auxiios. 0015TP5-2008 , !
equipo mayor y menor de cocina y | comunicacion asertiva,
de manufactura de alimentos
equipo especializado. aplicando manejo de
habiidades
" De acuerdo con la socioemocionales.
Disposiciones de sanidad y o
normatividad vigente,
de seguridad sobre dreas, .
i resolviendo
Aplicar equipos, mobiliarios, " e
el proceso mediante
insumos y procesos bnckdaden oropias insumos.
< ":f ; b" "‘ v Técnicas y métodos de bases
trabajo colaborativo. i
Organizacién del trabajoen | Estética: balance, unidad, Practicar la
inar cocina: tiempo de preparacion | flujo de platilo y foco de Aula, pizarron, equipo multimedia, | €SPonsabilidad al
as |-Aimentos y bebidas de calidad del mise en place y tiempo de | atencion (BUFF), Medidasy | NOM 251-55A1-2009; . . " | generar las requisiciones
aplicando métodos y técnicas N N laboratorios de alimentos y
claborar Ploandomee - Elaboracién de requisiciones de equipo y de insumos entrega. unidades, sistemas de CODEX AUMENTARIUS; |2 8% S0 TEEs Y de prcticas.
P - Seguimiento de un recetario estandar Limpieza; Receta estandar | conversion. Sustitucion 150 22000, Eco0st; | F2n TEEE SIS | Mstrar compromiso
- Organizacion del espacio de trabajo c i é utrici ECO127; ECO747 cavine espvec‘:“m o para con la clase y
~Limpiezay acordes aa receta estandar: | Tecnicismos. Maridaje. Costos disciplina en sus abores
olor, color, sabor, texturay |y rendimientos.
temperatura,
Tamafio de la porcién acorde a
la receta esténdar
] .
de plat Ia, pizarron, equipo multimedia, I
Los tiempos y movimientos Preparacion de alimentos o o
[ izaci ~Laofertay demanda " Y e, | Calidad (estandares), bebidas, material diddctico; relacionados a los costos
o bebidas; costos y presupuestos. | <y o
Organizar den de eficientar |- Los Rotaton e S TUbI0 b |Adminstracion (Manusles de equipo mayor y menor de cocina y |en libertad, aplicando los
ractica. - Técni Janeaci ; imi i frw incip i
bebidas su prictica écnicas de planeacion 0S¥ MOVIVIENTOS : honestidad
- Las politcas de Ia organizacién, manejo de
en orden de cumplir las metas y optimizar los recursos. de platllos y punto de venta las finanzas
aplicando normas de manejo
higiénico de los alimentos y
d v
a primeray Inglés: lstening, speaking, Comunicacion. Organizacion
dentificar ! g g Aplicar el respeto, al
, i bebid los segunda lengua, de acuerd enerados en el smbito reading. Comprender el uso de |y rabajo colaborativo. NOMZSLSSALZ003; [\ sy |alndy s resiidad
reparar alimentos y bebidas insumos con los objetivos de S procedimientosy gererdosencldmiks Jacionados l d lostextsosen | Gramtica. Conversiones | CODEX ALIMENTARIUS; [~ Pliarion medos Jareiesy |iusidad yia ereat
siguiendo procedimientos estandar, produccidn, de manera P requerimientos . B4 | Desarrollar textos en inglés. Pasado simpley pasado |artmétias. Conocimiento del |150 22000; ECO0g1; | o o e
de acuerdo a normas de higiene y colaborativa. " continuo.Receta estandar.Bases |lenguae técnico. Higieney | ECO127; ECO747 czmw da‘rt
seguridad, en un ambiente culinarias, operacion de bar. | seguridad.
colaborativo.
. — Mostrar compromiso
Elabora un proy; jo basado en lizadi guiade Aula, pizarron, equipo multimedia,
: para con la clase y
observacién: Iaboratorios de alimentos y B
en orden de eficientar y . Manejo de las emociones; Toma o disciplina en sus labores
el proceso de trabajo colaborativo en el estudiante , ¢ . ) bebidas, material didactico; ;
v maximizar I d v : de decisiones, Resolucion de | tica profesiona, TIC's, diarias.
Emplear © 1a resolucién de conflictos " s quipo mayor y menor de cocina y .
manejo de emociones durante el trabajo conflictos. Comunicacion Liderazgo ! Generar estrategas que
latoma de decisiones " equipo especiaizado. softwart i
colaborativo asertiva . ... |permitan el crecimiento
el manejo de sus emociones especializado para estandarizacion
- ellogro de los objetivos propuestos. platilos y p Pty
) Conocimiento de férmulas de Aula, pizarrén, equipo multimedia,
Resuelve | b de calul
conversion, unidades de Informatica,
p v - Nom ;| bebidas, idads
medidas, matemiticas aplicadas |conversiones aritméticas,
Caleular los radios y dela - " CoDEX mayor y menor de
normas de gestion de
gastronomica 1a conversién necesaria productos 150 22000 especializado. Software inciativa y trabajo
, higiene, conocimiento delas | compra y almacén.
alimentarios, tales como panes, pasteles y cécteles.
principales equivalencias
de platllos y punto de venta
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¢ Talm Conocimientos val
- . . o - . onocimientos N . . . alores y
COMPETENCIA Verbo Bases Culinarias Condicién Verbo Objeto Condicién Criterio de desempefio nocim relacionados con Normativa Equipos y herramientas ¢
disciplinares 1ados Actitudes
otras disciplinas
Optimizando la materia » . ecuioo mutimedt
prima aplicando Gestion de compras, punto de bormtorios ot oo % | ercer iderazgo en las
lmiseen pace parala | cOnOCTientos sobre sara generarun presupuesto. | 120972 U0 reporte que incluya cquilbrio,costos, cilculos Informitics, estanda Now , |betidns, i actividades grupales o
L nutricién y cuantificandolos | ’ i - Elanaliss de los recursos disponibles, matemiticos, manejo de conversiones aritméticas, durante as
Preparar elaboracion de pltillos, o Cuantificar [ disponibl ¥ orientar los esfuerzos h . ) . " aneio s artmen COoDEX mayor y menor lobe
oamon pactelon y cocteles | ecursos disponibles, de b ~Los v para alimentos y bebidas.  al gesionde | 0000 e mad. Softuore practicas culinarias o la
g acuerdo con los obietivos de & letivos. ~La distribucidn de dichos recursos pra cumplir con los objetivos. 6 i P é e eiloade pora metondarizacin | co0Tdinacion de eventos
produccidn, de manera pltillos. especiazado para estandarizacion omi
individualy colaborativa. platilos y p
Clasifcacin nutricional de los | Preparacién de alimentosy
ingredientes. bebidas. Macro y micro
Pesos netos, brutos y porciones | nutrimentos de los alimentos Aula, pizarrén, equipo multimedia,
mend b un profesional,y delos ingredi preparados. y pre fas
d [ NOM 043-5542-2012
o5 - Recomendaciones de dieta Valores energéticos de los Descripci6n de las reacciones bebidas, material didactico; equipo | actividades grupales o en
. requerimientos caléricos y a SISTEMA MEXICANO DE
Planificar elmeny sus ngredientes | [*3UTMIeNOs CHOTEOY 8 | os requerimientos calércos y apiica pltillos quinicas observadas durante |2 UV NEICANE O | mayor y menor de cocinay equipo | equipo apicando
- Las restricciones de ingredientes para atender IMC, metabolismo basal, Ia preparacién de alimentos Equipo v
generada por un nutridlogo. PLATO DE BIEN COMER °
- Las necesidades del usuario. Ecuacion de Harris-Benedict | ena cocina y prueba especializado, aplicaciones y empatia.
Propuesta de dietade 2000 | organoléptica. software de 2poyo.
Kilocalorias. Clasificacion de los | Aditivos alimenticios utiizados
nutrientes, ¥ su justficacion
Estructurar proyectos y
ula, pi .
Cic istrativo. Manejo de. idad. Mejora v
Desarroll d viclos:
I tad esarrollauna empresalproductos/servicios: recursos. Gestion de los continua. Plan de negocios. | Modelo CANVA, NOM- [ bebidas, materialdidictico; equipo | responsabilidad y esriritu
Desarrollar pas de ; - Utilzando el modelo CANVA para desarrallarlo " ;
recursos. Gestion financiera, | Marketing. Costos y 001-5TPS-2008 mayor y menor de cacina. Equipo | critco, orfentando sus
Lo presenta utiizando técnicas de Mkt .
Modelo CANVA presupuestos p y unmarco
software de apoyo. e cooperaciony
Solidaridad
3 través de procesos de
investigacion aplicadaala | Elabora un reporte sobre & isticas d fa de laregion, basado en fa de investis
e o e Desarrollar siempre las
" “ e Conocimientos de la Habilidades de la | actividades grupales o en
la cultura - platillos y e s h Herramientas digtales, bilbiografia,
Fortalcer s e investigacion yaplicacion de_|Formato APA. equipo aplicando
defa region tralesy |- disponib i o equipo de computo, internet,
ooy |- métodocy th aplcadaaa cocina de la regién. | conocimientos estadisticos. inteligencia emocionaly
enfocados en a gastronomia
nacional
los
tos, esténd
La operacin de alimentosy |P"OeeImientos, esténdares
Y normatividad, para
bebidas a través de fa
Coordinar o de contribuir aa rentabiidad
planeacion y ejecucion de
dela organizaciony a
productos gastrongmicos :
fortalecer laindustriay Elabor ” st 60y politicas de
cultura gastronémica. ora un pl ¥ politc
- mend a preparar
- tipo de servicio
- tipo de montaje Logistica para a optim; — Estructurar proyectos
> » Bt para 2 optima Aula, pizarron, equipo multimedia, | o1/ Provectosy
aralograr fa eecucion - secuencia de servicio operatividad de un e trabajos demostrando
para lograr a e - nimero de comensales. establecimiento de a y b, en la NOM 251-55A1-2009; =y compromiso,
6ptima de productos y . . bebidas, materialdidactico; .
wersos recursos - requisiciones de insumos: materia prima, equipo, mobilario y utensilios pras, | L o |CODEX responsabilidad y espiritu
Gestionar . gastronémicos, a fin de . ! equipo mayor y menor de cocina y | “**P
disponibles - requisiciones de personal servicio, platilos, | d ética profesional. 150 22000; EC0081; | critico, orientando sus
maximizar a rentabilidad de la . equipo especializado. software
- Cronograma de actividades con los tiempos y responsables elaboracion de bebidas, costos y EC0127; ECO747 _ objetivos hacia un marco
organizacién. especializado para estandarizacion
- Roles de personal presupuestos y administracion de cooperaciony
» y p de platllos y punto de venta e
- quisiciones y de servicios gastronomicos. solidaridad.
- receta estandar
- Presupuesto de operacion del drea
- indicadores de desempeiio”
Aula, pizarron, equipo multimedia,
. Iaboratorios de alimentos Desarrollar siempre las
s s Preparacion de alimentosy | Calidad (estandares), 0 de aimentosy < empre
e de organizacién, direccion y \on de o s . SN bebidas, material didactico; actividades grupales o en
desarrollar [ Realizaun ¥ bebidas, e integrar un plan de bebidas, montaj Nom oo e e ocingy | cauioe st
Conformar menis, postres, eventos adecuados etrondriont y requerimientos del cliente. temtico, receta esténdary | procedimientos), Logistica de |EC0831 auipo mayory. o oocnay | e po o¢!
Y servicios gastronomicos - especializado para estandarizacién |empatia.
considerando los procedimientos, de platillos y punto de venta
estandares y normatividad, para A partir de la planeacién z ” Z
contribuir av\a rentabilidad dpe la loglstica, técnicas de i Hcaples el manelo i
ibui il ves del disefio de un plan de trabalo previo a -
ouira Eventos y senvicos supervision y evaluacién, un plan de trabajo Estética: balance, unidad,
organizacién y a fortalecer la Gestionar o s para satisfacer los - Requerimientos dl lente: ipo de evento , o de platloy foco g s —_—
industria y cultura gastronémica requerimientos del liente y nimeroy tipo de persons, mend, Costeo de recetas, ek tesy Salon de eventos, aula, talleres de
Comtrbur ol desarrollo de acuerdo con los requisitos | presupuesto, duracién del evento, horario, estandarizacion derecetas, [ oo (U MedH cocina fra y caliente, equipo Ejercer iderazgo en las
econémico de a region. propuestos por el cliente, | fechay locacion. preparacion de platilos e e don, | NoM ;| mayory menor de quipo |actividades grupales o
conformar G d procurando p d ~Tip calientes, frios y bebidas, o o CoDEX fw durante las
maridaje orientado |- d : distribucion de espacios segin el | 0 150 22000; EC0081;
v " Logistica de eventos, .
haciala maximizacién dela | personal, utensilios y equipamientoy aforo de un restaurante,bar, | 81 9¢ BYeOs 0015TPs-2008 de platilos y punto de venta, | coordinacion de eventos
utiidad. mobiliario cateteri et evaluacion de un | ©1222001 0° normas vigentes del manejo gastronomicos.
- Al menos 3 propuestas de evento que contemplen: ti servicio gastronomico & i higiénico de los alimentos.
; estandarizacion de procesos,
servicio, menii y presupuesto.
" calidad, manejo de personal
- Recetas estandar
de trabaio.
Desarrollo humano y valores;
Habilidades socioemocionales y
de conflctos; Aula,pizarrén, Itimedia,
manejo de conflictos NOM 251-55A1-2009, Ley | o o7 P20 €AuIR0 MUtimedta, | i o gerango en las
estricta ética quele traves d de Iaboratorios de alimentos y
° Legislacién laboral; delTrabaio, Ley General actividades grupales o
profesional, desde un aplicar les y de id : decisiones; Etica profesional; o bebidas, material didictico; equipo
I e Comunicacion; Turismo; | de titulos y operaciones colaborativas, durante as
Ejecutar a aue y de mark Liderazgo de equipos de alto " mayor y menor de cacina y equipo
Ia organizacién Administracion; Marketing; | de credito, Codigo Cvi précticas culinarias o la
permita un desarrollo ~Emprendimiento gastronémico desempero; Contabilidad; especializado, software
; Finanzas. Federal, 150 NORM: coordinacisn de eventos
solidario. d [ de procesos especializado para estandarizacion
22000, Distintivo H,
gastronémicos; Desarrollo de de platlos y
negocios gastronsmicos; Andlisis
e interpretacion financiera;
aue a
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¢ Talm Conocimientos val
- . . o - ~ onocimientos N . . . alores y
COMPETENCIA Verbo Bases Culinarias Condicién Verbo Objeto Condicién Criterio de desempefio o relacionados con Normativa Equipos y herramientas ¢
disciplinares 1ados Actitudes
otras disciplinas
productividad y Administracion de alimentos y
competitvidad de una bebidas; Bases culinarias;
convién sosteniblelos |0 surelacién Mercadotecnia de servicios
Analzar factores  elementos conelentormo Logistica de Estructurar proyectosy
socioeconémico de forma
fundamental eventos; Habildades Aula, pizarrén, equipo multimedia, [trabajos
undamentales solidaria, empleando Generaun o fales; de NOM 251-S5A1-2009; v
deriven de proyect Marco legal; RMEX-
habilidades socioafectivas y Que deriven de proyectos procesos gastrondmicos; o o 1’:‘::"’3 o0, Nogss bebidas, material didactico; equipo |, responsabilidad y
saberes enfocados al Coordinar acciones sostenibles B iveamale -Ia economia comunitaria Contabilidad; Andlisis e e negocios; . i mayor y menor de cocina y equipo |espiritu critico,
mercado gastrondmico. region |- €l factor socil (cuturay tradiciones) interpretacion financiera; e it
el - Desarrollo de negocios Nonn 22000 especializado para estandarizacién |hacia un marco de
gastrénomicos; Gestion de la de platllos y punto de venta. cooperaciony
calidad en procesos Solidaridad.
gastronémicos. Cocin
Mexicana, Patrimonio Culinario
de Méxic
— Estruct =t
Costos, presupuestos, Aula, pizarron, equipo multimedia, [ £\ CT1" ProYectos y
: s trabajos demostrando
o iy Genera un proyecto transversal utiizando un prendizaje basado en proyect ] liderazgo, ética. Preparacién Iaboratorios de alimentos y .
con vision ética y de liderazgo " § emociones; Toma . s compromiso,
2vde seanalice el [ de: : bebidas, materialdidactico; o
2 fin de crear sinergia en el A de decisiones, Resolucion de responsabilidad y espirtu
Modular sus emociones " - resolucién de conflctos ¥ o de aliments cquipo mayor y menor de cocina y |**"
equipo de trabajo en que se - conflictos. Comunicacion A critico, orientando sus
1atoma de decisiones " bebidas. Logistica de eventos. cquipo especializado. software
incorpore. . s y asertiva. . o ... |obietivos hacia un marco
1a conducion de laorganizacién hacia los objetivos propuestos Evaluacion de servicios especiazado para estandarizacion (1% 10" AC8 U1
stronomicos. de platil to de vent
gastronémicos. e platilos y punto de venta oldaridad.
Desarrollr los
siguiendo procesos de analisis
: procedimientos
mediante la aplicacion de | Genera un reporte en el cual, mediante el uso de los estados financieros: estado de )
s | 0 . s Aula, pizarrén, medios digitales, | relacionados a los costos
la situacion postura respecto a a stuacién financiera de una entidad de indole gastronomica. resultados; finanzas; economia i - .
Interpetar . . i o aritmética; estadistca; costos |NIF B-6; pizarrén interactivo, plataformas | en libertad, aplicandolos
entidad en -emita elestatus financiero solidaria; administracion de
i e . o, |V Presupuestos digital onestidad
permitan mejorar el - emita propuestas de adecuacion paramejorar el estatus financiero
orden de g B orientados al manejo de
en el orden de diigi los 3 las finanzas
esfuerzos y recursos hacia el
I los objeti
Ia situacién financiera de los |[°87® d€ 108 objetivos
. . tos através del uso
Identificar diversos procesos
. de sus habilidades,
gastronémicos a su cargo .
conocimientos y destrezas, 150 9001:201
aplicando funciones Administracion, gestion de la I ‘:gimg‘ :'; normas Desarrollar los
gerenciales y de liderazeo. hacia el I los objeti dimient
2cia el logro de s objethvos | ¢ oy, 1a opt Liderazgo, sostenibilidad, | financiera (NIF), NOM . procedimientos
de a organizacién de acuerdo ! covex | 3 los costos
los esfuerzos ylos recursos | con la informacién obtenida | i} decisiones, ética profesional, ’ ” o | materialdidactico, plataformas | en ibertad, aplicando los
de las herramient: i > terpretaci digital i i honesti
o 2 herromientasde geston|. izacién de los recursos financieros anills ¢ nterpretacién, calidad, 22000; ECO081; NOM pios de honestdad
" 0015TP5-2008, marco oreados A manel
legal de la contabilidad.
Financiero, nutricion,
estandares de calidad, A, pizarrén, equipo multimedi, (o L
, | Generaun donde se incluya: Gestion de calidad, normade | maridajes, rendimientos, faboratorios de alimentos y 4 &
B . . actividades grupales o
' . utiizando los méximos La seleccidn, estandarizacion y procesamiento de insumos, seguridad e higiene, ingenieria | cost ebidas,
platllos, mens, postres y i “ PPAA Nom P9 | colaborativas, durante las
Desarrollar controles de calidad en La utilizacion de t de alta especialidad de tin de procesos guardia, mayor y menor de cocina y equipo
bebidas ; ” p ’ " 9001:2015, f précticas culinarias o la
materia de ~Laoferta través de un gestion de comprasy especializado. Software -
. : coordinacion de eventos
guridady L la regién en cocina de alta especialidad. | almacén, economia, especializado para estandarizacion o
productos locales, técnicas de platilos y p
montaje.
HACCP. IS0 22000 NOM
251. CRISTAL.
on el in de evaluar rdo ala normatividad v
o3 saberes optenidosen | e evalvary iste < por el estudiante, de acuerdo a la normatividad vigente, ) ) cstadistica, Las 7 . . | senerar
e simimstaian, | Erantizar a caidad y mejora sobre un caso préctico para implementar Sistemas de gestion de la
: " | continua de los mismos, a fin de garantizar la calidad en |- Parémetros calidad. Parémetros, indicadores | ' N : '
gestion y desarrollo de . los procesos de mejora v Higiene y seguridad. dela Comisicn del Codex | bebidas, material didactico; equipo | interpersonal que
Integrar de su dominio _ los productos gastrondmicos |- Perfiles  criterios. Instrumentos de § . . " .
procesos, establecimientos y continua de la empresa § v ! flujo. i 150 mayor y menor de cocina. Equipo | coadyuve a mejoray
culinario y financiero, que tiene a su cargo. Criterios evaluacién. Acciones de mejora ¢ f " i
organizaciones oartibando ae orm endores e Comunicacién asertiva 9001:2015, o v
gastronémicas Preactiaycolbor e mejoracon Misién, vision y valores. Programa Conjunto | software de apoyo. necesidades.
i FAO/OMS sobre Normas
Almentarias
acorde a las necesidades del . importancia
contexto, aplicando los Modelo de negocios. . "
£ Impacto ambiental. Iaboratorios de alimentos y delvalor culturaly su
pol Emprendedurismo. Modelo :
. . -l fortalecimiento econémico de su zona de impacto, ! Habilidades bebidas, material didactico; equipo
Disefiar ideas de negocios generados, utilizando su CANVA. Gestion financiero. .
Las necesidades del contexto socioemocionales. Liderazgo. mayor y menor de cocina. Equipo | compromiso para con las
experiencia parainfluirenla | | : " Sustentabildad y sostenibilidad. [£20 "0 f . °
toma de decisiones del Ventajas competitivas. P P Y
software de apoyo. estudiante representa.
proceso,
Desarrollar procesos y productos
gastronémicos dirigidos a Flabora el diagnéstico del potencil gastrondmico de la zona € integra un reporte con Io Siguiente:
individuos, organizaciones
B \ A) Caracteristicas de la zon:
establecimientos, que permitan
transformar el contexto - caracteristcas geograficas y climatolégicas
socioeconémico de la region en la - caracteristicas de floray fauna
. , i
que se desempefie. caractristicas demogrificas
- caracteristicas socioecondmicas
- influencias sociales
- usosy costumbres A, pizarron, equipo multimedia, [0 L
Haciendo uso de técnicas de » Conocimiento de la cocina NOM 251-55A1-2009; | laboratorios de alimentos delaaior o
vanguardia, de productos de |/ Mé CODEX bebidas, reparabiided v
Innovar v ala creativay mixologia para la el contexto restaurantero de | ISO 22000; EC0081; mayor Y menor de cocinay equipo | =" M

gastronomia y de equipo
especalizado.

- preferencias del comensal
- corrientes gastronémicas

€)inventario de Ia cultura gastronsmica de la regién:

- platillos y bebidas tradicionales
- insumos disponibles
- métodos y técnicas culinarias.

D)Nuevas tendencias Gastrongmicas
- Principales corrientes de cocina vanguardista
- Técnicas de la cocina contemporanea.

propuesta de un concepto de
innovacion gastronémica.

lazona.

ECO127; EC0747, HACCP,
fomato APA

especializado. software

compromiso para con las
comunidades que el

De Platillos ¥ Punto De Venta




MATRIZ DE COMPETENCIAS PROFESIONALES

ESTRUCTURA DEL DISENO CURRICULAR

SABER HACER (PRACTICA] ‘ SABER SER Y
PERFIL PROFESIONAL - ( ) SABER (TEORIA)
FUNCION CAPACIDADES CONVIVIR
Conocimientos CIEIlES Valores
COMPETENCIA Verbo Bases Culinarias Condicién Verbo Objeto Condicién Criterio de desempefio o relacionados con Normativa Equipos y herramientas oresy
disciplinares 1acos Actitudes
otras disciplinas
através de habilidades
culinarias, de investigacion y Presenta propuesta gastronémica que integre lo siguiente:
de innovacién que deriven
d ) Datos generales
P P
i como
Disefiar indiiduos, organizacionesy |también en la creacidn de ¢ biliario, amblentes: misica, decoracién, tematica, materiales, luminacidn,
. considerando el diagnéstico | 1OTMU 2, eauipos mayores, menores y complementrio.
transformen el contexto
Ja region sobre el potencial - Conocimientos sobre a Conocimientos de Aula, Pizarron, Equipo Multimedia, | 51TUC1Ur2" Provectos y
& gastronomico de la z0na, los trabajos demostrando
enla que se desempefie. rael Nom 3 fos De Almentos Y
tipos de cocinas, la ingenieria Coex pessin compromiso,
i v 3 "
Disefiar propuesta gastrondmica ::xﬂ"s“i;:l‘“"ﬁ:"“ v 8) Ingenieria de mends de alimentos y bebidas yel P 22000; ECO081; Equipo Mayor Y Menor De Cocina | ¢2Pons2biiead y ity
4 mend. Asi como el posibilidad de | de los platillos segn la matriz | ECO127; EC0747, HACCP, |Y Equipo Especializado. Software. ico. u
normatividad aplicable, para ® | objetivos hacia un marco
- Por tiempos: entradas, sopas, platos fuertes, postres. disefar instrumentos de B5G, conocimientos bésicos | fomato APA Especializado Para Estandarizacién
satisfacer las necesidades de de cooperacién y
evaluacién para medir la calidad. | el disefio. De Platilos Y Punto De Venta
mercado y promover la Solidaridad.
- Por tipo de alimentos: aves, carnes, pescados y mariscos.
cultura gastronémica.
- Por técicas: grasos y no grasos
- Destilados, cocteleriay vinos
o Ia calidad deayb.
Considerando factores de la Conocimiento en cocina . .
i " - . Aula, pizarron, equipo multimedia,
z0na 0 regién, los tipos de tradicional mexicana, ténnicas y Nom importancia
o ] v i
cocinas,la ingeniera de " ffica aplicad métodos de a cocina, C lacocina | CODEX bebidas, i
P P " o . habilidades interpersonales para ¢
Salvaguardar y " " - Précticas de simulacidn o demostracién region, NORMA Oficial Mexicana | equipo mayor y menor de cocina y
. derivados del patrimonio | bebidas, asi como la ; o Ia gestion, desarrollo de . |
ndi i ividad apli ara | Y roductos sustentables NOM-051, SCRY/SSAL- o s
" b1e: P22 | Productos escritos, digitales o multimedia para su conservacion y difusién P s " mercadotecnia gastrénomica. |2010; 150 22000; EC1084,
satisfacer las necesidades de gastronomicos, gestién de fa HACCP, fomato AP,
mercado y promover asifa calidad en procesos . v v
; venta, prcticas de campo.
cultura gastronémica gastrondmicos.
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