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: TERCERO

HORAS PRACTICAS: 40

HORAS TEORICAS: 20

HORAS TOTALES: 60
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. CODIGO:
. CREDITOS:
13. OBJETIVO DE LA ASIGNATURA:

e
N R

NOMBRE DE LA ASIGNATURA: QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

AREA DE CONOCIMIENTO: CONOCIMIENTOS TECNICOS

. HORAS TOTALES POR SEMANA CUATRIMESTRE: 4

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

transmitidas por los mismos.

Saber que papel tan importante tiene, la seguridad de la correcta manipulacion de los alimentos por

sus contenidos quimicos.

UNIDADES TEMATICAS QUE INTEGRAN LA HRS. HRS. HRS.
ASIGNATURA PRACTICAS | TEORICAS TOTALES
I. MICROBIOLOGIA 8 4 12
Il. TOXICOLOGIA 9 4 13
I1I. MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS SEGUN 23 12 35
DISTINTIVO H
TOTAL 40 20 60

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: QUIMICA DE ALIMENTOS

15. UNIDAD TEMATICA: MICROBIOLOGIA

16. HORAS PRACTICAS: 8

17. HORAS TEORICAS: 4

18. HORAS TOTALES: 12

19. OBJETIVO: el alumno conocera la microbiologia de los alimentos

SABER HACER SABER
TEMAS HRS. HRS.
(PRACTICA) (TEORIA)
Composicioén de los alimentos Realizar practica de 2 Componentes de los 1
cortes y contenidos de alimentos
los alimentos
Evaluacion de los alimentos Conocer y evaluar la 4 Establecer las 2
las materias de los materias con las
elementos cuales estan
compuestos diversos
alimentos
Principales bacterias en los alimentos Realizacion de 2 Conocer y describir 1
descomposicion de principales bacterias
alimentos, causas y en los alimentos
efectos
TOTAL 8 4
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 TEMASASER HACER Y SABER
INFORMACION REQUERIDA POR UNIDAD TEMATICA

GASTRONOMIA

20. NOMBRE DE LA ASIGNATURA: QUIMICA DE LOS ALIMENTOS
21. UNIDAD TEMATICA: TOXICOLOGIA

22. HORAS PRACTICAS: 9

23. HORAS TEORICAS: 4

24. HORAS TOTALES: 13

25. OBJETIVO: El alumno conocera la toxicologia de los alimentos

SABER HACER SABER
TEMAS HRS. HRS.
(PRACTICA) (TEORIA)
Enfermedades transmitidas por los Conocimiento del 2 Describira el 1
alimentos proceso de Diferentes
enfermedades enfermedades
transmitidas pro los producidas por ingerir
alimentos. alimentos
Causa de contaminacion de los Taller de 5 Proceso de 2
alimentos Contaminacion de contaminacion de
alimentos alimentos
Vehiculos de transmision de Practica de 2 Describira los 1
enfermedades transmision de principales vehiculos
enfermedades. para la transmision de
enfermedades
TOTAL 9 4
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

26. NOMBRE DE LA ASIGNATURA: QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

GASTRONOMIA

INFORMACION REQUERIDA POR UNIDAD TEMATICA

27. UNIDAD TEMATICA: MANEJO HIGIENICO DE ALIMENTOS SEGUN DISTINTIVO H

28. HORAS PRACTICAS: 23
29. HORAS TEORICAS:
30. HORAS TOTALES:

31. OBJETIVO: El alumno conocera el manejo higiénico de alimentos y bebidas de acuerdo a las

normas del distintivo H.

SABER HACER SABER
TEMAS HRS. HRS.
(PRACTICA) (TEORIA)
Temperatura e higiene en las fases de |Conocer y realizar 9 Conocimientos de 4
un servicio de alimentos toma de temperaturas termémetros 'y sus
en alimentos funcionamientos.
Temperaturas ideales
en los  alimentos
segln sea el tipo
Manejo y conservacion de los Visita a 8 Temperaturas ideales 2
alimentos establecimientos en los alimentos
APRA conocer la segun sea el tipo
conservacion de los
alimentos
Manejo de basura Visita a céamara de 2 Técnicas para 2
basura de almacenamiento  de
restaurantes basura organica e
inorganica
Fauna nociva Visita a empresas de 4 Fauna nociva y 4
fumigacion quimicos para su
exterminacion
TOTAL 23 12

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 @iehdiyan quimicos, con la finalidad de conocer
estos productos y de que manera los podemos aelicarequipo de cocina.

4+ Hacer investigacion de campo y documental, presdotkos resultados por escrito, para
posteriormente hacer un debate en grupo.
Hacer visitas a cocinas de diferentes hotelestpueantes para observar sus técnicas de higiene y
seguridad.
Realizar practicas en el laboratorio de alimemasa aplicar los conocimientos adquiridos sobre
como emplear los quimicos desinfectantes en epeqle cocina.

4 Realizar practicas en las area de cocina, conjelia de prevenir accidentes de trabajo.

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

4 Realizar una practica dando la demostracion de @steocompuesto un botiquin de primeros
auxilios, y asi mismo conocer para que sirve cagdicamento.

4+ Formar equipo de trabajo para hacer simulacroaa@mndio, accidentes de trajo, y saber que se hace
después de un accidente.

RECOMENDACIONES DIDACTICAS

4 Elaboracion de cuestionarios sobre productos qosnic

+ Elaboraciéon de cuadros sindpticos sobre divergasaf® de prevenir accidentes
4+ Realizar actividades de simulacion

4 Lluvia de ideas

& Mesa redonda

4 Curso de primeros auxilios

RECOMENDACIONES PARA LA EVALUACION DEL APRENDIZAJ E

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

4+ Participacion en clases

4 Participacion individual

4+ Tomar en consideracion la presentacion y la caltiakbs trabajos
4 EXxposicién en grupos

+ Resolucion de casos practicaos.

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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