HOJA DE ASIGNATURA CON DESGLOSE DE UNIDADES TEMATIES
INFORMACION REQUERIDA POR ASIGNATURA

GASTRONOMIA

NIVEL DEL SABER: ESPECIFICO

COMISION ACADEMICA: SERVICIOS
NUMERO CONSECUTIVO DE ASIGNATURA:
CUATRIMESTRE: PRIMERO

HORAS PRACTICAS: 31

HORAS TEORICAS: 14

HORAS TOTALES: 45
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. CODIGO:
. CREDITOS:
13. OBJETIVO DE LA ASIGNATURA:

e
N R

NOMBRE DE LA ASIGNATURA: HIGIENE Y SEGURIDAD

AREA DE CONOCIMIENTO: CONOCIMIENTOS TECNICOS

. HORAS TOTALES POR SEMANA CUATRIMESTRE: 3

Cocer la importancia que tiene la higiene en la preparacion de alimentos para prevenir enfermedades

transmitidas por los mismos.

Conocer y aplicar las normas de Seguridad que deben considerarse en las areas de Alimentos, para la

prevencién de accidentes.

UNIDADES TEMATICAS QUE INTEGRAN LA HRS. HRS. HRS.
ASIGNATURA PRACTICAS | TEORICAS TOTALES

I. LIMPIEZA 4 2 6
Il. DESINFECCION 4 2 6
1. UTILIZACION DE PRODUCTOS QUIMICOS 7 3 10
IV. HIGIENE 2 4 6
V. SEGURIDAD 12 5 17

TOTAL 31 14 45

REVISO: COMISION ACADEMICA NACIONAL DEL
AREA DE SERVICIOS

ELABORO: COMITE DE DIRECTORES DE LA
CARRERA DE TURISMO
APROBO:

C.G.U.T. FECHA DE ENTRADA EN VIGOR: septiembre del 2005

F-CADI-SA-03-PE-29



HOJA DE UNIDADES TEMATICAS CON DESGLOSE DE TEMASABER HACER Y SABER
INFORMACION REQUERIDA POR UNIDAD TEMATICA

GASTRONOMIA

14. NOMBRE DE LA ASIGNATURA: HIGIENE Y SEGURIDAD

15. UNIDAD TEMATICA: 1. LIMPIEZA

16. HORAS PRACTICAS: 4

17. HORAS TEORICAS: 2

18. HORAS TOTALES: 6

19. OBJETIVO: El alumno conocera los métodos de limpieza que se llevan acabo en equipo y

utensilios.
SABER HACER SABER
TEMAS HRS. HRS.
(PRACTICA) (TEORIA)
Quitar lo sucio en equipos Aplicar los 2 Describiera los 1
procedimientos de procedimientos, de
limpieza en los limpieza en el equipo
equipos de cocina de cocina, para lograr
una buena higiene en
la preparacién de los
alimentos.
Quitar lo sucio en utensilios Aplicar los 2 Describira los 1
procedimientos de procedimientos, de
limpieza en los limpieza en los
utensilios de cocinas utensilios de cocina,
para lograr una
buena higiene en la
preparacion de los
alimentos.
TOTAL 4 2
ELABORO: COMITE DE DIRECTORES DE LA REVISO: COMISION ACADEMICA NACIONAL DEL
CARRERA DE TURISMO AREA DE SERVICIOS
APROBO: C.G.U.T. FECHA DE ENTRADA EN VIGOR: septiembre del 2005

F-CADI-SA-03-PE-29




HOJA DE UNIDADES TEMATICAS CON DESGLOSE DE TEMASABER HACER Y SABER
INFORMACION REQUERIDA POR UNIDAD TEMATICA

GASTRONOMIA

20. NOMBRE DE LA ASIGNATURA: HIGIENE Y DALUD
21. UNIDAD TEMATICA: Il DESINFECCION

22. HORAS PRACTICAS: 4

23. HORAS TEORICAS: 2

24. HORAS TOTALES: 6

25.

OBJETIVO: El alumno conocerd la manera correcta de desinfectar, el equipo de cocina y los
alimentos, con el objetivo de tener higiene en la preparacion de los alimentos.

SABER HACER SABER
TEMAS HRS. HRS.
(PRACTICA) (TEORIA)
De equipos Aplicara el método 2 Describira el 1
correcto de procedimiento de
desinfeccion utilizando desinfeccion,
los quimicos correctos utilizando los quimicos
como cloro o yodo como cloro o yodo
entre otros en el entre otros en el
equipo de cocina. equipo de cocina.
De alimentos Aplicara el método de 2 Describira el proceso 1
desinfeccion en de desinfeccion en los
alimentos utilizando alimentos, utilizando
yodo entre otros yodo, entre otros
productos quimicos. productos quimicos.
TOTAL 4 2

ELABORO: COMITE DE DIRECTORES DE LA
CARRERA DE TURISMO

APROBO:

C.G.U.T.

AREA DE SERVICIOS

REVISO: COMISION ACADEMICA NACIONAL DEL

FECHA DE ENTRADA EN VIGOR: septiembre del 2005

F-CADI-SA-03-PE-29




HOJA DE UNIDADES TEMATICAS CON DESGLOSE DE TEMASABER HACER Y SABER
INFORMACION REQUERIDA POR UNIDAD TEMATICA

GASTRONOMIA

26. NOMBRE DE LA ASIGNATURA: HIGIENE Y SALUD

27. UNIDAD TEMATICA: Ill UTILIZACION DE PRODUCTOS QUIMICOS

28. HORAS PRACTICAS: 7

29. HORAS TEORICAS: 3

30. HORAS TOTALES: 10

31. OBJETIVO: El alumno aprenderé a utilizar los productos quimicos para quitar manchas dificiles,
sarro, oxido, en las cocinas y equipo mayor y menor.

SABER HACER SABER
TEMAS HRS. HRS.
(PRACTICA) (TEORIA)
Manchas dificiles Aplicara la técnica 3 Describira el proceso 1
adecuada para quitar adecuado de la
las manchas dificiles aplicacién de los
en el equipo mayor y guimicos correctos,
menor, utilizando los para quitar las
productos quimicos manchas dificiles en
correctos. el equipo mayor y
menor.
Oxido Aplicara la técnica 2 Describira el proceso 1
adecuada, utilizando adecuado de la
los productos utilizacion de
quimicos correctos productos quimicos
para quitar el oxido en correctos para quitar
el equipo mayor y el oxido en el equipo
menor. mayor y menor.
Sarro Aplicara la técnica 2 Describira el proceso 1
adecuada, utilizando adecuado de la
los productos utilizacion de
guimicos correctos productos quimicos
para quitar el sarro de correctos para quitar
las cocinas el sarro en las
cocinas.
TOTAL 7 3

ELABORO: COMITE DE DIRECTORES DE LA
CARRERA DE TURISMO

APROBO: C.G.U.T.

AREA DE SERVICIOS

REVISO: COMISION ACADEMICA NACIONAL DEL

FECHA DE ENTRADA EN VIGOR: septiembre del 2005
F-CADI-SA-03-PE-29




HOJA DE UNIDADES TEMATICAS CON DESGLOSE DE TEMASASER HACER Y SABER
INFORMACION REQUERIDA POR UNIDAD TEMATICA

GASTRONOMIA

32. NOMBRE DE LA ASIGNATURA: HIGIENE Y SEGURIDAD
33. UNIDAD TEMATICA: IV HIGIENE

34. HORAS PRACTICAS: 4

35. HORAS TEORICAS: 2

36. HORAS TOTALES: 6

37. OBJETIVO: El alumno conocerd las reglas de higiene personal, manejo de basura y en general con
el objetivo de tener higiene en la preparacion de los alimentos y asi evitar las enférmeles

transmitidas por los mismos.

SABER HACER SABER
TEMAS HRS. HRS.
(PRACTICA) (TEORIA)
Personal Aplicara las técnicas 1 Describira las técnicas 1
adecuadas en la de higiene personal,
higiene personal para para no tener
no tener contaminacion en los
contaminacion en los alimentos.
alimentos.
General Aplicaran las técnicas 1.5 Describira las técnicas Y
de higiene general de higiene en general
para la preparacion de para la preparacion de
alimentos. los alimentos.
Manejo de Basura Aplicaran las técnicas 15 Describira las técnicas Y
de higiene en el de higiene, en el
manejo de basura, manejo de basura
para evitar una fauna para evitar la fauna
nociva. nociva.
TOTAL 4 2

ELABORO: COMITE DE DIRECTORES DE LA
CARRERA DE TURISMO

APROBO: C.G.U.T.

AREA DE SERVICIOS

REVISO: COMISION ACADEMICA NACIONAL DEL

FECHA DE ENTRADA EN VIGOR: septiembre del 2005
F-CADI-SA-03-PE-29




HOJA DE UNIDADES TEMATICAS CON DESGLOSE DE TEMASABER HACER Y SABER
INFORMACION REQUERIDA POR UNIDAD TEMATICA

GASTRONOMIA

38. NOMBRE DE LA ASIGNATURA: HIGIENE Y SEGURIDAD
39. UNIDAD TEMATICA: V SEGURIDAD

40. HORAS PRACTICAS: 12
41. HORAS TEORICAS: 5
42. HORAS TOTALES: 17

43. OBJETIVO: El alumno aprendera las medidas de seguridad para prevenir accidentes, dentro de la

cocina y asi mismo conocerd el botiquin de primeros auxilios.

SABER HACER SABER
TEMAS HRS. HRS.
(PRACTICA) (TEORIA)
Riesgos y accidentes de trabajo Analizara los 4 Conocer los 2
procedimientos para procedimientos que se
saber que hacer deben de seguir
después de un cundo hay accidentes
accidente de trabajo de trabajo.
Prevencion de accidentes de trabajo Analizara videos, 4 Describira de qué 2
diapositivas y visitara manera podemos
una empresa de venta prevenir los
de equipo contra accidentes de trabajo
incendios etc., donde dentro de la cocina.
les mostraran la
manera de prevenir
accidentes.
Botiquin de primeros auxilios Identificara, la 4 Explicara para que 1
variedad de sirve un botiquin de
medicamentos de los primeros auxilios, y
gue esta compuesto gue debe de contener
un botiquin, y asi este mismo.
mismo sabra para que
es cada uno.
TOTAL 12 5

ELABORO: COMITE DE DIRECTORES DE LA

CARRERA DE TURISMO

APROBO: C.G.U.T.

AREA DE SERVICIOS

REVISO: COMISION ACADEMICA NACIONAL DEL

FECHA DE ENTRADA EN VIGOR: septiembre del 2005
F-CADI-SA-03-PE-29




PRACTICAS SUGERIDAS

& Acudir a platicas y conferencias, de empresas @ebdiyan quimicos, con la finalidad de conocer
estos productos y de que manera los podemos agehicarequipo de cocina.

%+ Hacer investigacién de campo y documental, preadotks resultados por escrito, para
posteriormente hacer un debate en grupo.

4+ Hacer visitas a cocinas de diferentes hotelestaueantes para observar sus técnicas de higiene y
seguridad.

4+ Realizar practicas en el laboratorio de alimemtasa aplicar los conocimientos adquiridos sobre
como emplear los quimicos desinfectantes en epegié cocina.

& Realizar practicas en las area de cocina, conjetiai de prevenir accidentes de trabajo.

4+ Tomar el curso de primeros auxilios, con la finadidle saber que hacer en caso de accidentes

+ Realizar una practica dando la demostracion de @staocompuesto un botiquin de primeros
auxilios, y asi mismo conocer para que sirve cagdicamento.
Formar equipo de trabajo para hacer simulacroaamdio, accidentes de trajo, y saber que se hace
después de un accidente.

RECOMENDACIONES DIDACTICAS

Elaboracion de cuestionarios sobre productos qosnic
4+ Elaboracion de cuadros sinopticos sobre diversasaf® de prevenir accidentes
4 Realizar actividades de simulacién
& Lluvia de ideas
4+ Mesa redonda
+ Curso de primeros auxilios

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION DEL APRENDIZA JE

El docente debera considerar la evaluacion, nosmim un método de aprendizaje, si no como un
indicador para enriquecer el proceso de enseffaapeendizaje.
Ademas de los examenes tradicionales se recomigredse tome en cuenta:

4 Participacion en clases

4+ Participacion individual

4 La presentacion y la calidad de los trabajos

+ EXxposicion en grupos

4 Resolucién de casos practicos.

4+ Asistencia a las practicas en laboratorio

4+ Cumplimiento de material para las practicas dalmratorio

ELABORO: COMITE DE DIRECTORES DE LA REVISO: COMISION ACADEMICA NACIONAL DEL
CARRERA DE TURISMO AREA DE SERVICIOS
APROBO: C.G.U.T. FECHA DE ENTRADA EN VIGOR: septiembre del 2005

F-CADI-SA-03-PE-29
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