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TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO EN GASTRONOMIA
EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

ASIGNATURA DE ESTANDARIZACION DE PLATILLOS

1. Competencias

Coordinar la operacion del &rea de alimentos y bebidas
a través de la planeacién, ejecucion y evaluacion de la
elaboracion de productos gastronémicos, considerando
los procedimientos, estandares y normatividad, para
contribuir a la rentabilidad de la organizacion y a
fortalecer la industria y cultura gastronémica.

2. Cuatrimestre Tercero
3. Horas Teodricas 36
4. Horas Practicas 84
5. Horas Totales 120
6. Horas Totales por Semana 8
Cuatrimestre
7. Objetivo de aprendizaje El alumno integrara platillos de carnes y animales de

caza, con base en recetas estandar, métodos de
coccion combinados, técnicas de porcionado y montaje,
para contribuir a la estandarizacién de los platillos y
optimizar los recursos de un establecimiento de
alimentos y bebidas.

. N Horas
Unidades de Aprendizaje — —
P J Tedricas | Practicas Totales
|. Receta estandar y técnicas de montaje 10 30 40
Il. Porcionado de productos carnicos y animales de caza 11 14 25
Ill. Métodos de coccidn y marinaciones de carnicos 15 40 55
Totales 36 84 120
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ESTANDARIZACION DE PLATILLOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de aprendizaje | |. Receta estandar y técnicas de montaje

2. Horas Teoricas 10

3. Horas Précticas 30

4. Horas Totales 40

5. Objetivo de la Unidad El alumno estandarizara recetas de alimentos y bebidas para
de Aprendizaje optimizar recursos de la organizacion.

Temas Saber Saber hacer Ser
Receta Identificar el conceptoy | Requisitar formatos de Puntualidad
estandar los componentes de la receta estandar. Trabajo En Equipo

receta estandar de Responsabilidad
alimentos y bebidas: Disefiar formatos de receta | Pulcritud
ingredientes, estandar. Honestidad
procedimientos apegados Pro Actividad
a la normatividad, Estandarizar recetas de Creatividad
métodos de preparacién, |alimentos y bebidas Trabajo Bajo Presién
fotografia de la Autocontrol
presentacion final, costos, Compromiso
porciones y rendimientos, Respeto
tiempo de conservacion, Actitud de Servicio
aporte nutrimental.
Identificar el concepto de
subreceta y su
importancia en la receta
estandar de alimentos y
bebidas.
Reconocer tabla de
equivalencias
matematicas.
Reconocer procedimiento
de costeo de receta.
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Temas Saber Saber hacer Ser
Tipos de Identificar los tipos de Seleccionar el tipo de Puntualidad
emplatado emplatados como: emplatado adecuado para | Trabajo En Equipo
el platillo realizado. Responsabilidad
-Tradicional. Pulcritud
- No tradicional (BUFF). | Ensamblar platillos Honestidad
- Tendencias especificas |respetando las reglas de Pro Actividad
como: minimalista, cocina | emplatado. Creatividad
molecular, de Trabajo Bajo Presién
construccion. Autocontrol
Compromiso
Identificar las reglas de Respeto
emplatado de platillos. Actitud de Servicio
Reconocer preparaciones
de alimentos y bebidas.
R
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ESTANDARIZACION DE PLATILLOS

PROCESO DE EVALUACION

. , o Instrumentos y tipos
Resultado de aprendizaje Secuencia de aprendizaje > Y Up
de reactivos

A partir de un caso de estudio de | 1. Comprender el concepto de |Lista de cotejo
alimentos y bebidas, elaborard |receta estandar de alimentosy |Ensayo
un reporte que incluya: bebidas y sus componentes.
- Disefo del formato de receta |2. Comprender el concepto de
estandar para alimentos y subreceta y su importancia en la
bebidas. receta estandar.
- Estandarizacion de recetas 3. Comprender el procedimiento

de estandarizacion de recetas
- Tabla de equivalencias.

4. Comprender los
-Fichas técnicas de tipos de componentes del emplatado.
emplatado que incluyan
fotografia. 5. Ensamblar un platillo con

base a lo aprendido.
-Listado de reglas para el
emplatado.
-Conclusiones

AL Comité de Directores de la Carrera de . °“%
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ESTANDARIZACION DE PLATILLOS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefanza Medios y materiales didacticos
Practicas de laboratorio Medios impresos
Equipos colaborativos Internet
Investigacion Equipo multimedia

Receta estandar

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa

X
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ESTANDARIZACION DE PLATILLOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . o .
L Il. Porcionado de productos carnicos y animales de caza

Aprendizaje

2. Horas Teoricas 11

3. Horas Précticas 14

4. Horas Totales 25

5. Objetivo de la El alumno explicara el uso de cada corte para el aprovechamiento
Unidad de optimo de cada parte de los productos carnicos y animales de
Aprendizaje caza.

Temas Saber Saber hacer Ser
Clasificacion de | ldentificar las Puntualidad
productos caracteristicas Trabajo En
carnicos y organolépticas y los tipos Equipo
animales de caza |de carnicos de engorda Responsabilidad

como: Pulcritud
Honestidad
-Res Pro Actividad
-Cerdo Creatividad
-Borrego Trabajo Bajo
Presion
Identificar las Autocontrol
caracteristicas Compromiso
organolépticas y tipos de Respeto
carnicos de caza como: Actitud de
Servicio
-Conejo
-Pato
-Venado
-Codorniz
fox 22\
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Temas Saber Saber hacer Ser
Porcionado y Identificar la anatomiay | Determinar tipos de cortes | Puntualidad
gramaje de cortes mayores de los acorde a las Trabajo En
productos carnicos. caracteristicas de los Equipo
carnicos carnicos. Responsabilidad

Identificar los cortes Pulcritud
menores, rendimiento y Honestidad
merma, en carnicos de Pro Actividad
engorda y caza. Creatividad
Trabajo Bajo
Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto
Actitud de
Servicio
R
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ESTANDARIZACION DE PLATILLOS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

Elaborara un catalogo de
carnicos el cual debera
contener:

-Esquema de cortes
mayores.

-Esquema de cortes
menores

- Tabla de rendimientos y
mermas.

-Recomendaciones de uso
de cada corte.

1. Identificar los productos
carnicos y sus caracteristicas
organolépticas.

2. ldentificar los cortes mayores
y menores de carnicos.

3. Analizar los usos de cada
corte.

Ejercicios practicos
Lista de cotejo

A Comité de Directores de la Carrera de A PN
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ESTANDARIZACION DE PLATILLOS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefanza Medios y materiales didacticos
Practicas de laboratorio Medios impresos.
Equipos colaborativos Internet.
Ejercicios practicos Equipo multimedia

Equipo mayor y menor de cocina
Equipo de higiene y seguridad

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa

X

- Comité de Directores de la Carrera de A fw”“‘%»%
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ESTANDARIZACION DE PLATILLOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . . : : _
. lll. Métodos de coccion y marinaciones de carnicos
Aprendizaje
2. Horas Teodricas | 15
3. Horas Précticas | 40
4. Horas Totales 55
5. Objetivo de la
Unidad de El alumno preparara productos carnicos para ensamblar platillos.
Aprendizaje
Temas Saber Saber hacer Ser
Marinados de Identificar la definicion y la | Marinar carnicos. Puntualidad
carnicos finalidad del marinado. Trabajo En
Equipo
Identificar los tipos de Responsabilidad
marinados humedos y Pulcritud
Secos para carnicos Honestidad
como: Pro Actividad
Creatividad
-HUmedos: adobo, acidos, Trabajo Bajo
productos grasos. Presién
Autocontrol
-Secos: sales, especias y Compromiso
hierbas aromaticas. Respeto
Actitud de
Servicio
fon 22\
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Temas Saber Saber hacer Ser
Métodos de Explicar los métodos de Preparar platillos con Puntualidad
coccién de coccién en cérnicos productos carnicos Trabajo En
carnicos marinados y no marinados y no Equipo

marinados. marinados. Responsabilidad
Pulcritud
Describir las guarniciones Honestidad
y salsas de carnicos. Pro Actividad
Creatividad
Trabajo Bajo
Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto
Actitud de
Servicio
R
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ESTANDARIZACION DE PLATILLOS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A partir de casos practicos
elaborara un reporte que
incluya:

- Mise en place:
equipamiento, equipo de
seguridad, organizacién de
los insumos acorde a las
actividades a realizar.

- Puntos criticos de control
de manejo higiénico y
seguridad en los
procedimientos.

- Recetas estandar de los
platillos elaborados.

- Presentacion final del
platillo

-Propuestas de salsas y
combinaciones de los
platillos.

1. Identificar los concentos de
marinados de carnicos.

2. Comprender el procedimiento
de los tipos de marinado

3. Comprender el procedimiento
los métodos de coccién de
carnicos.

4. Ensamblar platillos de carnicos

Ejercicios practicos
Lista de cotejo

A Comité de Directores de la Carrera de A PN
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ESTANDARIZACION DE PLATILLOS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Practicas de laboratorio Medios impresos.
Equipos colaborativos Internet.
Ejercicios practicos Equipo multimedia

Equipo mayor y menor de cocina
Equipo de higiene y seguridad

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa

X

- Comité de Directores de la Carrera de A fw”“‘%»%
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ESTANDARIZACION DE PLATILLOS

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar platillos a partir de la receta
estandar, la seleccidén de insumos, bases
culinarias, técnicas de montaje y la
normatividad aplicable, para contribuir a la
satisfaccion del cliente y optimizacion de
los recursos.

Demuestra y presenta la preparacion y montaje
de un menu de tres tiempos con las siguientes
especificaciones:

A) PREPARACION

- Manejo higiénico de los insumos

- Técnicas y métodos de bases culinarias

- Organizacion del trabajo en cocina: tiempo de
preparacion del mise en place y tiempo de
entrega.

B) MONTAJE Y PRESENTACION

- Limpieza

- Caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- Tamafio de la porcién acorde a la receta
estandar

- Estética: balance, unidad, flujo de platillo y foco
de atencién (BUFF)

C) RECETA ESTANDAR:

- Ingredientes

- Procedimientos apegados a la normatividad
- Tipos de corte

- Métodos de coccion

- Temperaturas de coccién y de servicio
- Fotografia de la presentacion final

- Costos, porciones y rendimientos

- Tiempo de conservacion

- Aporte nutrimental

- Sugerencia del maridaje y justificacion

- Comité de Directores de la Carrera de A yc%
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas a partir de la receta estandar,
la seleccion de insumos, técnicas de
cocteleria y de montaje, y la normatividad
aplicable, para contribuir a la satisfaccion
del cliente y optimizacion de los recursos.

Demuestra y presenta la preparacion de un
catalogo de cocteles con las siguientes
especificaciones:

A) PREPARACION

- Manejo higiénico de los ingredientes

- Técnicas y métodos de cocteleria

- Organizacion del trabajo del servicio de bar:
tiempo de preparacion del mise en place y
tiempo de entrega.

B) MONTAJE Y PRESENTACION

- Limpieza

- Caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- Cantidad acorde a la receta estandar

- Estética y cristaleria acorde a la receta
estandar

C) RECETA ESTANDAR:

- Tipo de bebidas

- Ingredientes

- Procedimientos apegados a la normatividad
- Técnicas de cocteleria

- Temperatura de servicio

- Fotografia de la presentacion final

- Costos, cantidades y rendimientos

- Comité de Directores de la Carrera de A, o~
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar productos de panaderia a
partir de la receta estandar, la seleccion
de insumos, métodos béasicos de
panaderia y la normatividad aplicable,
para complementar el servicio de
alimentos.

Demuestra y presenta la preparacion de una
seleccion de panes, con las siguientes
especificaciones:

A) PREPARACION

- Manejo higiénico de los insumos

- Técnicas y métodos basicos de panaderia

- Organizacién del trabajo en panaderia: tiempo
de preparacion del mise en place y de
conservacion.

B) PRESENTACION

- Limpieza

- Caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- Tamafo de la porcion acorde a la receta
estandar

- Estética acorde a la receta estandar

C) RECETA ESTANDAR:

- Ingredientes

- Procedimientos apegados a la normatividad
- Métodos de coccidn

- Temperaturas de coccion

- Fotografia de la presentacion final

- Costos, porciones y rendimientos

- Tiempo de conservacion

- Aporte nutrimental

- Comité de Directores de la Carrera de A o
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar productos de pasteleria 'y
reposteria a partir de la receta estandar,
la seleccion de insumos, a traves de
métodos basicos de pasteleria y
reposteria, y la normatividad aplicable,
para complementar el servicio de
alimentos.

Demuestra y presenta la preparacion de una
carta de postres, con las siguientes
especificaciones:

A) PREPARACION

- Manejo higiénico de los insumos

- Técnicas y métodos basicos de pasteleria 'y
reposteria

- Organizacion del trabajo en reposteria: tiempo
de preparacion del mise en place y de
conservacion.

B) PRESENTACION

- Limpieza

- Caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- Tamafio de la porcién acorde a la receta
estandar

- Estética acorde a la receta estandar

C) RECETA ESTANDAR:

- Ingredientes

- Procedimientos apegados a la normatividad
- Métodos de preparacion

- Fotografia de la presentacion final

- Costos, porciones y rendimientos

- Tiempo de conservacion

- Aporte nutrimental

4. Comité de Directores de la Carrera de A o
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Planear la operacion de un érea de
preparacion de alimentos y bebidas
considerando los tiempos y movimientos,
la ofertay demanda, los recursos
disponibles, técnicas de planeacion y las
politicas de la organizacion, para cumplir
las metas y optimizar los recursos.

Elabora un plan de trabajo acorde a las
caracteristicas de operacion y politicas de la
organizacion:

- Menu a preparar

- Tipo de servicio

- Numero de comensales

- Requisiciones de insumos: materia prima,
equipo, mobiliario y utensilios

- Requisiciones de personal

- Cronograma de actividades con los tiempos y
responsables

- Roles de personal

- Formatos de control: requisiciones y de stocks
de cocina

- Receta estandar

- Presupuesto de operacion del area

- Indicadores de desempefio

Verificar el manejo higiénico considerando
la normatividad aplicable, procedimientos
de auditoria y el tipo de establecimiento,
para garantizar la inocuidad y seguridad
de los alimentos y bebidas.

Realiza una verificacion y elabora un reporte del
manejo higiénico de alimentos y bebidas que
contenga:

- Areas verificadas

- Personal involucrado

- Normas de referencia

- Lista de verificacion

- Procesos de las areas verificadas

- Evidencias: bitacoras, registros de control de
temperatura, entradas y salidas

- Hallazgos
- Resultados
- Comité de Directores de la Carrera de A, R
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Organizar preparacion de alimentos y
bebidas a gran escala A través de la
estimacion de insumos, bases culinarias,
manejo de almaceén, y sistemas de
produccion, para cubrir la demanda de
volumenes de consumo requeridos en
comisariato y eventos sociales.

Realiza un evento de preparaciéon de alimentos y
bebidas a gran escala, e integra un plan de
produccion considerando los requerimientos del
cliente que contenga:

A) FLUJO DE OPERACION DE LA
PRODUCCION

B) PREPARACION A GRAN ESCALA

- Manejo higiénico de los insumos

- Manejo de almacén

- Técnicas y métodos de bases culinarias

- Organizacion del trabajo en cocina: tiempo de
preparaciéon del mise en place, tiempo de entrega
y requerimientos de mano de obra

C) MONTAJE Y PRESENTACION A GRAN
ESCALA

- Limpieza

- Caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- Tamafo de la porcion acorde a la receta
estandar

- Estética: balance, unidad, flujo de platillo y foco
de atencién (BUFF)

- Tipo de loza a utilizar

D) RECETA ESTANDAR A GRAN ESCALA

- Ingredientes: productos alimenticios naturales y
procesados

- Sistemas de produccion apegados a la
normatividad

- Técnicas y equipos de produccién en volumen
a utilizar

- Temperaturas de coccion, de servicio y de
conservacion

- Fotografia de la presentacion final

- Costos, porciones y rendimientos

- aporte nutrimental

- Comité de Directores de la Carrera de A y@.w“‘“%»%
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Planear la logistica del servicio
gastrondémico considerando las
caracteristicas del evento, los recursos
disponibles, programacion de actividades
y la normatividad aplicable, para cumplir
con los requerimientos del cliente y
optimizar los recursos.

Elabora el plan logistico de un servicio
gastrondmico, considerando la normatividad
aplicable, que incluya:

- Orden de evento: tipo de evento, nombre del
evento, numero de personas, fecha, horarios,
menu, anticipo, caracteristicas del montaje,
locacion y areas involucradas.

- Cronograma de actividades: personal,
actividades, roles, tiempos y responsables.

- Requisiciones de insumos

ELABORO: Comité de Dlrectorgs de la Carrera de REVISO: &
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Organizar preparacion de alimentos y
bebidas a gran escala A través de la
estimacion de insumos, bases culinarias,
manejo de almaceén, y sistemas de
produccion, para cubrir la demanda de
volumenes de consumo requeridos en
comisariato y eventos sociales.

Realiza un evento de preparaciéon de alimentos y
bebidas a gran escala, e integra un plan de
produccion considerando los requerimientos del
cliente que contenga:

A) FLUJO DE OPERACION DE LA
PRODUCCION

B) PREPARACION A GRAN ESCALA

- Manejo higiénico de los insumos

- Manejo de almacén

- Técnicas y métodos de bases culinarias

- Organizacion del trabajo en cocina: tiempo de
preparaciéon del mise en place, tiempo de entrega
y requerimientos de mano de obra

C) MONTAJE Y PRESENTACION A GRAN
ESCALA

- Limpieza

- Caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- Tamafo de la porcion acorde a la receta
estandar

- Estética: balance, unidad, flujo de platillo y foco
de atencién (BUFF)

- Tipo de loza a utilizar

D) RECETA ESTANDAR A GRAN ESCALA

- Ingredientes: productos alimenticios naturales y
procesados

- Sistemas de produccion apegados a la
normatividad

- Técnicas y equipos de produccion en volumen
a utilizar

- Temperaturas de coccion, de servicio y de
conservacion

- Fotografia de la presentacion final

- Costos, porciones y rendimientos

- Aporte nutrimental

- Comité de Directores de la Carrera de A y@.w“‘“%»%
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Coordinar la operacion del servicio
gastrondmico de acuerdo a la planeacion
de la logistica determinada, herramientas
de supervision y gestion de los recursos,
para resolver contingencias y cumplir con
los requerimientos del cliente.

Supervisa la operacion de un servicio
gastrondmico y lo registra en un control maestro,
que contenga:

- Actividad en proceso: cumplimiento y ajuste de
roles, funciones y tiempos, y control de materia
prima

- Actividad ejecutada: cumplimiento y ajuste de
las actividades programadas

- Observaciones e incidencias

Evaluar el servicio gastrondmico mediante
el andlisis de los resultados de la
operacion y la medicién de la satisfaccion
del cliente, para proponer estrategias de
mejora continua.

Elabora un reporte de evaluacion del servicio
gastronomico otorgado, que incluya:

- Instrumentos de medicién de la

satisfaccion del cliente

- Andlisis del control maestro y los resultados de
la satisfaccion del cliente

- Propuestas de correccion y mejora

- Comité de Directores de la Carrera de A o
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ESTANDARIZACION DE PLATILLOS
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