PROGRAMA EDUCATIVO ”rp
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA y

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: OPTATIVA ESCULTURA CULINARIA CLAVE: O-ESC-3

El estudiante disefiara una propuesta de esculturas culinarias a través de la aplicacidon de técnicas de
I efele i teNe [SIETI RN e IFET[Ne [CREM vanguardia y creativas, considerando el potencial culinario, los tipos de esculturas existentes o aplicables,
Asignatura los recursos y elementos de la region, para satisfacer las necesidades del mercado y promover la culturay
el arte gastrondmico.
Competencia a la que Desarrollar procesos y productos gastrondmicos dirigidos a individuos, organizaciones y establecimientos,
contribuye la asignatura gue permitan transformar el contexto socioecondmico de la region en la que se desempefie.

Tipo de

. Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana Horas Totales
competencia

Especifica Escolarizada

Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales
Unidades de Aprendizaje

I. Escultura en azucar y chocolate 5 30 35
Il. Esculturas en hielo y mantequilla 5 30 35
lll. Arte mukimono 5 30 35

Totales 30 75 105
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Funciones

Disefiar productos y procesos
gastronédmicos dirigidos a
individuos, organizaciones y
establecimientos, a través de
habilidades culinarias, de

investigacion y de innovacién que
deriven en el crecimiento del
sector gastronémico, asi como
también en la creacidon de nuevos
saberes que transformen el
contexto socioecondmico de la
region en la que se desempefie.

Capacidades

Disefiar propuestas gastrondmicas,
considerando el diagndstico sobre
el potencial gastrondémico de la
zona, los tipos de cocinas, la
ingenieria de menus de alimentosy
bebidas, asi como la normatividad
aplicable, para satisfacer las
necesidades de mercado vy
promover la cultura gastrondmica.

Criterios de Desempeiio

Presenta propuesta gastrondmica que integre lo siguiente:

a) Datos generales
e Concepto  gastrondmico: infraestructura,
mobiliario, ambientes: musica, decoracion,
tematica, materiales, iluminacidn, colorimetria,
equipos mayores, menores y complementario.
e Justificacién de las tendencias y corrientes
gastrondmicas seleccionadas
b) Ingenieria de menus de alimentos y bebidas:
e Por tiempos: entradas, sopas, platos fuertes,
postres.
® Portipo de alimentos: aves, carnes, pescados y
mariscos.
® Por técnicas: grasos y no grasos
e Destilados, cocteleria y vinos
c) Instrumentos de evaluacion de la
establecimientos de ay b.
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Unidad de Aprendizaje

Propésito esperado

Tiempo Asignado

Evolucion

historica

concepto del arte

UNIDADES DE APRENDIZAIJE

I. Escultura en azucar y chocolate

El estudiante conocera sobre la conceptualizacidn del arte y la historia a través del tiempo, asi mismo elaborard
esculturas en azucar y chocolates con las técnicas y métodos adecuados, para generar las habilidades necesarias

para abstraer arte.

Horas del
Saber

del

Horas del Saber Hacer

Saber
Dimension Conceptual

Explicar el concepto de arte, la
importancia y la percepcion desde el
ambito culinario.

Reconocer las etapas del arte, y los
elementos que componen cada una de
estas.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Aplicar técnicas y métodos en la
elaboracién de esculturas artisticas
culinarias partiendo de las bases y
parametros de las artes.

Escultura en azlcar

Identificar los diferentes tipos de
cristalizacién del azdcar, el modelaje y
satinado.

Moldear el aztcar en base al control de
las temperaturas para el trabajo en
escultura.

Elaborar esculturas en colado de
azUcar/caramelo macizo, con las
temperaturas adecuadas de
cristalizacién del azucar.

Escultura en chocolate

Conocer los tipos de chocolate, fusion y
curva del temperado especifico para cada
tipo de chocolate.

Montar esculturas artisticas en
chocolate, productos en chocolate
para los montajes de alimentos.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Estructurar
trabajos
compromiso,
responsabilidad y espiritu
critico, orientando  sus
objetivos hacia un marco de
cooperacion y solidaridad.

proyectos y
demostrando
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Reconocer las condiciones generales para | Trabajar el moldeado y conservacién
el trabajo en chocolateria (Temperatura, | de los chocolates con azlcares y
humedad, equipamiento). otros aditamentos.

Conocer los chocolates macizos, métodos
de conservacién y técnicas de moldeo,
relleno con ganaché, caramelos, gales.

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Tareas de investigacion Computadora Laboratorio / Taller X
Equipos colaborativos Equipo multimedia
Practica de laboratorio Camara fotografica
Laboratorio de cocina
Equipo de higiene y seguridad Empresa
Equipo especializado de ahumados y asados
Material impreso
Internet

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Comprender la evolucidn histérica y la importancia del | A partir de un proyecto de arte culinario Lista de cotejo
concepto del arte. con esculturas de chocolate y azdcar, Guia de observacién

integrara un portafolio de evidencias que

Identificar las diferentes técnicas aplicadas en los contenga:

procesos de escultura en aztcar y chocolate. a) Descripcion de las esculturas.
b) Tipos de esculturas.

c) Técnicas del temperado del
chocolate y azucar.

d) Fotografia de la presentacion final.

e) Tiempo de conservacion.
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Seleccionar equipo y utensilios necesarios para el f) Buenas précticas de higiene.
desarrollo de los procesos de esculturas de azlcary
chocolate.

. Esculturas en hielo y mantequilla

Unidad de Aprendizaje

El estudiante aprenderd a esculpir y trabajar piezas artisticas de escultura en hielo y mantequilla para generar arte

Propésito esperado . L . L. s . . .
plastico culinario aplicando las técnicas y utilizando el equipamiento correcto y necesario.

Horas del

30 Horas Totales 35
Saber

Tiempo Asignado Horas del Saber Hacer

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Escultura en hielo Identificar los equipos para la escultura | Aplicar los procedimientos vy |Estructurar proyectos vy
en hielo. técnicas de corte en hielo. trabajos demostrando

compromiso,
Elaborar esculturas en hielo de |responsabilidad y espiritu

forma creativa. critico, orientando  sus
objetivos hacia un marco de
Escultura en mantequilla Identificar la evolucidn de la escultura en | Montar esculturas artisticas en | cooperacion y solidaridad.
mantequilla. mantequilla, productos en
chocolate para los montajes de
alimentos.

Proceso Enseianza-Aprendizaje

Espacio Formativo
Aula
Laboratorio / Taller |X

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos

Tareas de investigacion Computadora
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Equipos colaborativos Equipo multimedia Empresa
Practica de laboratorio Cdmara fotografica

Laboratorio de cocina

Equipo de higiene y seguridad

Equipo especializado de ahumados y asados
Material impreso e internet

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Identificar las diferentes técnicas aplicadas en los A partir de un proyecto de arte culinario Lista de cotejo
procesos de escultura en hielo y mantequilla. con esculturas de hielo y mantequilla, Guia de observacién
integrara un portafolio de evidencias que
Comprender el proceso artistico de la escultura contenga:
culinaria.

Descripcion de las esculturas.
Tipos de esculturas.

Seleccionar equipo y utensilios necesarios para el Técnicas del temperado del hielo y
desarrollo de los procesos de esculturas de azlcary mantequilla.
chocolate. Fotografia de la presentacidn final.

Tiempo de conservacion.
Buenas prdacticas de higiene.
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Unidad de Aprendizaje

lll. Arte mukimono

Propésito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Introduccion e historia del

arte mukimono

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Conocer el origen y trascendencia del

arte mukimono

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Manejar apropiadamente cada uno

de los utensilios en la realizacion del
torneado de frutas y verduras

Utensilios

Identificar las principales herramientas y
utilizacidn de los principales utensilios.

Técnicas para tornear y
cortes basicos

Desarrollar habilidades de creatividad,
paciencia y precisidn en la presentacion
de platillos utilizando las técnicas de alto
relieve, bajo relieve y bulto.

Elaboracién de figuras planas
(cascaras de fruta y ldminas de
verduras).

Tallado dimensional en sandia vy
melon.

Esculturas de nabo y jicama

Nombres en sandia, centros de

mesa, floreros.

El estudiante aplicara los distintos tipos de cortes en frutas y vegetales, en la elaboracidn de figuras del arte
mukimono para producir alternativas de decoracidn en servicios de alimentos y bebidas.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Estructurar
trabajos
compromiso,
responsabilidad y espiritu
critico, orientando  sus
objetivos hacia un marco de
cooperacion y solidaridad.

proyectos y
demostrando
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Montajes tematicos Aplicar el tallado de frutas y verduras con | Disefiar una propuesta de montaje
la creacién de escenas o figuras que |para eventos especiales,
siguen un tema especifico. celebraciones o festividades.

Implementar el tallado de frutas vy
verduras con la creacién de escenas o
figuras que siguen un tema especifico,
como eventos especiales, celebraciones o
festividades.

Proceso Ensenanza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Tareas de investigacion Computadora Laboratorio / Taller X
Equipos colaborativos Equipo multimedia
Practica de laboratorio Camara fotografica
Laboratorio de cocina
Equipo de higiene y seguridad Empresa
Equipo especializado de ahumados y asados
Material impreso e internet
Proceso de Evaluacion
Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Comprender la evolucidn histdrica y la importancia A partir de casos practicos de tallado y Lista de cotejo
del concepto del arte mukimono. corte de frutas y verduras demostraray Guia de observacién

elaborara un reporte que incluya:

Identificar las diferentes técnicas aplicadas en los

procesos del arte mukimono Descripcion de las esculturas.

Técnicas de tallado en frutas y verduras.
Buenas practicas de higiene.
Descripcion de los procesos.
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Seleccionar equipo y utensilios necesarios para el
desarrollo de los procesos del arte mukimono

Fotografias de la presentacion final.

Perfil idoneo del docente

Formacion académica
Lic. en Gastronomia.
Preferente maestria en alimentos y
especializacidn en escultura culinaria

Formacion Pedagdgica

Manejo de herramientas didacticas para|Experiencia

ensefianza-aprendizaje, de
técnicas de manejo de grupos.

Experiencia Profesional

internacional,

desempeio

evaluacion, | operativo y administrativo en negocios de
alimentos y bebidas; manejo higiénico de los
alimentos y normativa de seguridad.
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