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TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO EN

GASTRONOMIA EN COMPETENCIAS

urp

PROFESIONALES

ASIGNATURA DE SEGURIDAD E HIGIENE EN ALIMENTOS

1. Competencias Coordinar la operacion del area de alimentos y bebidas
a través de la planeacioén, ejecucion y evaluacién de la
elaboracion de productos gastrondmicos, considerando
los procedimientos, estandares y normatividad, para
contribuir a la rentabilidad de la organizacion y a
fortalecer la industria y cultura gastronémica.

2. Cuatrimestre Primero

3. Horas Teoricas 20

4. Horas Précticas 25

5. Horas Totales 45

6. Horas Totales por Semana 3

Cuatrimestre

7. Objetivo de aprendizaje El alumno implementard acciones de seguridad e
higiene en el &rea de alimentos y bebidas, a través de la
normatividad, sefialética y practicas seguras, para
contribuir a la calidad en la operaciébn y servicios
gastrondémicos.

. — Horas
Unidades de Aprendizaje o —
P J Teoricas |Practicas| Totales

I. Manejo higiénico de los alimentos. 15 10 25

Il. Seguridad en el trabajo. 5 15 20

Totales 20 25 45
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SEGURIDAD E HIGIENE EN ALIMENTOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de aprendizaje | |. Manejo higiénico de los Alimentos
2. Horas Teodricas 15

3. Horas Practicas 10

4. Horas Totales 25

5.

Objetivo de la Unidad
de Aprendizaje

El alumno aplicara acciones preventivas en el manejo higiénico
de alimentos, para asegurar la inocuidad de los productos.

Temas Saber Saber hacer Ser

Introduccion a | Definir los conceptos, Puntualidad
la higiene en | caracteristicas e importancia Responsabilidad
la de limpieza, higiene y Compromiso
manipulacion |desinfeccién en la Respeto
de alimentos. |manipulacion de alimentos.

Identificar la normatividad

aplicable en el manejo

higiénico de alimentos.
Enfermedades | Identificar los tipos de Proponer acciones Puntualidad

transmitidas
por alimentos

contaminacion Fisica,
Quimica y Biologica, en los

preventivas en la
contaminacion de

Trabajo en equipo
Responsabilidad

(ETA'S) alimentos. alimentos y Pulcritud
transmision de ETA’s | Honestidad
Explicar el concepto, acordes a la Proactividad
caracteristicas y tipos de las | normatividad. Creatividad
ETA's y alimentos Trabajo bajo presion
potencialmente peligrosos. Autocontrol
Compromiso
Describir las condiciones del Respeto
crecimiento y desarrollo de Actitud de servicio
microorganismos en los
alimentos.
Identificar las caracteristicas
de la Manipulacion higiénica
de Alimentos que evite
contaminaciones y ETAs.
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Temas Saber Saber hacer Ser
Limpiezay Explicar los métodos de Limpiar materias Puntualidad
sanitizacion. |limpieza y desinfeccion de | primas, equipo mayor | Trabajo en equipo

materias primas, equipo
mayor y menor, utensilios e
instalaciones en el area de
alimentos y bebidas.

Identificar las medidas de
control en el manejo
higienico de los
establecimientos de
alimentos y bebidas:

- recepcion de alimentos
- almacenamiento de
alimentos

- refrigeracion

- congelacién

- area de cocina

- preparacion de alimentos
- area de servicio

- area de bar

- aguay hielo

- manejo de basura

- control de plagas

- higiene personal

- manejo de sustancias
quimicas

- servicios sanitario para
empleados

y menor, utensilios e
instalaciones en el
area de alimentos y
bebidas.

Sanitizar materias
primas, equipo mayor
y menor, utensilios e
instalaciones en el
area de alimentos y
bebidas.

Aplicar acciones de
prevencion para el
cumplimiento de las
medidas de control en
el manejo higienico de
los establecimientos
de alimentos y
bebidas.

Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad
Proactividad
Creatividad

Trabajo bajo presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Actitud de servicio
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SEGURIDAD E HIGIENE EN ALIMENTOS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un estudio de caso,
elaborara un reporte, que
contenga:

- medidas de control en el
manejo higienico de alimentos.
- incidencias detectadas

- tipos de contaminacion

- ETA's potenciales derivadas
del manejo del area de
alimentos y bebidas

- acciones preventivas de
contaminacion y ETA's

- acciones de cumplimiento a
medidas de control en el manejo
higienico de alimentos.

- conclusiones

1. Comprender los conceptos
de limpieza, higiene y
desinfeccion en la manipulacion
de alimentos.

2. Analizar la normatividad
aplicable en materia de
seguridad e higiene de
alimentos.

3. Comprender los tipos de
contaminacion y las ETA's.

4. Comprender los métodos de
limpieza y somatizacion en la
operacion del area de alimentos
y bebidas.

5. Analizar las medidas de
control en el manejo higienico
de alimentos.

Estudio de casos
Lista de cotejo
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SEGURIDAD E HIGIENE EN ALIMENTOS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Tareas de investigacion
Equipos colaborativos

Simulacion

Equipo multimedia
Computado

Impresos de casos
Manuales de buenas practicas
Laboratorio de cocina
Productos de limpieza y sanitizacion

ESPACIO FORMATIVO

Aula

Laboratorio / Taller

Empresa
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SEGURIDAD E HIGIENE EN ALIMENTOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

L. Unldad. dFT Il. Seguridad en el trabajo
Aprendizaje
2. Horas Teoricas 5
3. Horas Précticas 15
4. Horas Totales 20
> Srt:{gggodge la El aIumno_ aplicara las medidas de segurida_d en los procesos del
o area de alimentos y bebidas, para la prevencion de accidentes.
Aprendizaje
Temas Saber Saber hacer Ser
Introduccion a | Identificar los Puntualidad
la seguridad en |fundamentos de Trabajo en equipo
el trabajo seguridad laboral y su Responsabilidad
normatividad. Honestidad
Proactividad
Creatividad
Describir las Compromiso
caracteristicas de Respeto
riesgos y accidentes de
trabajo en el area de
alimentos y bebidas.
Atencion y Describir las Demostrar atencion de | Puntualidad
prevencion de | caracteristicasy uso primeros auxilios. Trabajo en equipo
accidentes del equipo de seguridad Responsabilidad
personal del trabajo en | Verificar el uso de Pulcritud
el area de alimentosy | equipo de seguridad Honestidad
bebidas. personal de trabajo. Proactividad
Creatividad
Identificar la sefalética | Verificar el uso de Trabajo bajo presién
de seguridad en sefalética en el area de | Autocontrol
establecimientos de alimentos y bebidas. Compromiso
alimentos y bebidas. Respeto
Actitud de servicio
Describir las acciones
de primeros auxilios en
el area de alimentos y
bebidas.
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Seguridad en el
uso de
utensilios y
equipo menory
mayor

Explicar las
caracteristicas,
practicas segurasy
conservacion de
utensilios, y equipo
menor y mayor en el
area de alimentos y
bebidas.

Demostrar practicas
seguras en el manejo
de utensilios, y equipo
menor y mayor.

Verificar las practicas
seguras en el manejo
de utensilios, y equipo
menor y mayor.

Puntualidad
Trabajo en equipo
Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad
Proactividad
Creatividad
Trabajo bajo presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Actitud de servicio

Uso adecuado

Describir los

Verificar las condiciones

Puntualidad

de equipo procedimientos de uso |de seguridad y Trabajo en equipo
mayor y mantenimiento de los | mantenimiento del Responsabilidad
equipos de cocina de equipo mayor de cocina | Pulcritud
acuerdo a lo indicado e instalaciones antes Honestidad
en sus fichas técnicas. |del arranque de Proactividad
produccion. Creatividad
Trabajo bajo presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto
Actitud de servicio
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SEGURIDAD E HIGIENE EN ALIMENTOS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A partir de un caso practico,
elaborara un informe que
contenga:

- condiciones de riesgo y
accidentes potenciales
detectados

- descripcion de los primeros
auxilios requeridos

- sefializacién de Seguridad
- lista de cotejo del uso de
equipo de proteccion
personal

- lista de cotejo de las
practicas seguras en el
manejo de utensilios, y
equipo menor y mayor

- conclusiones

1. Analizar el marco normativo de
la seguridad en el trabajo en el
area de alimentos y bebidas.

2. ldentificar el equipo de
seguridad personal en el trabajo.

3. Analizar la sefalética de
seguridad del area de alimentos
y bebidas.

4. Comprender el procedimiento
de primeros auxilios en el area de
alimentos y bebidas.

5. Comprender las préacticas
seguras de los utensilios, y
equipo menor y mayor en el area
de alimentos y bebidas.

Lista de cotejo
Ejercicios practicos
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SEGURIDAD E HIGIENE EN ALIMENTOS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Tareas de investigacion

Simulacion

Analisis de casos

Manuales

Equipo multimedia
Computadora Impresos de casos

Laboratorio de cocina
Botiquin de primeros auxilios

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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SEGURIDAD E HIGIENE EN ALIMENTOS

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

Capacidad Criterios de Desempefio

Desarrollar platillos a partir de la receta Demuestra y presenta la preparacion y montaje
estandar, la seleccidén de insumos, bases |de un menu de tres tiempos con las siguientes
culinarias, técnicas de montaje y la especificaciones:

normatividad aplicable, para contribuir a la
satisfaccion del cliente y optimizacion de | A) PREPARACION

los recursos. - 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 coccidn

- temperaturas de coccion y de servicio
- fotografia de la presentacion final

- costos, porciones y rendimientos

- tiempo de conservacion

- aporte nutrimental

- sugerencia del maridaje y justificacion.
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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
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Capacidad Criterios de Desempefio

Desarrollar productos de panaderia a |Demuestray presenta la preparacion de una
partir de la receta estandar, la seleccion | seleccion de panes, con las siguientes

de insumos, métodos basicos de especificaciones:

panaderia y la normatividad aplicable,

para complementar el servicio de A) PREPARACION

alimentos. - manejo higiénico de los insumos

- técnicas y métodos basicos de panaderia

- organizacion 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

- 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 coccidn

- temperaturas de coccion

- fotografia de la presentacién final

- costos, porciones y rendimientos

- tiempo de conservacion

- aporte nutrimental
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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

- 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 preparacion

- fotografia de la presentacién final

- costos, porciones y rendimientos

- tiempo de conservacion

- aporte nutrimental

Supervisar la operaciéon de un area de
preparacion de alimentos y bebidas a
través de herramientas de supervision y
los estandares de calidad, para cumplir
con la planeacion establecida y contribuir
a la rentabilidad de la organizacion.

Integra un reporte de supervision de la operacion
del area de alimentos y bebidas que incluya:

- instrumentos de supervision: guia de
observacion, bitacoras, formatos de supervision
- verificacion de la planeacion de la operacion

- resultados de la supervision

- propuestas de correccion y de mejora
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Verificar el manejo higiénico de alimentos

y bebidas considerando la normatividad

aplicable, procedimientos de auditoria y el | contenga:

tipo de establecimiento, para garantizar la
inocuidad y seguridad de los alimentos y

bebidas.

- hallazgos
- resultados

- 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

- recomendaciones

Realiza una verificacion y elabora un reporte del
manejo higiénico de alimentos y bebidas que
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SEGURIDAD E HIGIENE EN ALIMENTOS
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