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La Educacion Media Superior promueve el desarrollo integral de los estudiantes, sus conocimientos, habilidades, aptitudes, actitudes, valores
y competencias laborales bdsicas, a través de aprendizajes significativos y de trayectoria. Respecto a la formacion laboral que se imparte
en las Instituciones de Educaciéon Media Superior (IEMS), tiene como objetivo desarrollar competencias laborales bdsicas y extendidas, para
el desempeno en el sector social y productivo. Por ello, la formacién laboral debe responder a las necesidades de los diversos sectores, a
las nuevas formas de trabajo y a las realidades del pais, lo cual conlleva a la reinvencién de la oferta formativa, innovacién en las prdcticas
de ensefianza y de aprendizaje, asi como en la innovacién de los disefios curriculares. Para ello, se requiere considerar los factores de
cambio que potenciardn las ventajas competitivas de los estudiantes y egresados, asi también, fortalecer las oportunidades de
empleabilidad.

Las IEMS ofrecen planes y programas de estudio de formacion bdasica afines con las necesidades regionales, del sector productivo, con la
identidad y mision de su subsistema educativo. En este sentido, el componente de formacion laboral se cursa a partir del tercer semestre
del bachillerato general estatal, bachillerato de educaciéon media superior a distancia y bachillerato digital, apegdndose a lo establecido
en el acuerdo numero 09/08/23 que establece, regula y modifica el Marco Curricular Coman de la Educacién Media Superior.

Conforme a lo anterior, el perfil del estudiante se construye a partir de las competencias laborales bdsicas, Habilidades para la Vida y el
Trabajo (HVYT) y los Conceptos Centrales de la Educacién para el Desarrollo Sostenible (CoCEDS), que se articulan con los aprendizajes de
trayectoria del Curriculum Fundamental y Curriculum Ampliado, las cuales favorecen a la formacidn integral del estudiante para su mejor
desarrollo social, laboral y personal, desde la posicién de la sostenibilidad y el humanismo.

En esta version de los programas de estudio de la formacién laboral se tiene como eje principal de formacion las estrategias centradas en
el aprendizaje, el enfoque en competencias y el enfoque humanista, con el fin de que se tengan los recursos metodoldgicos necesarios para
desarrollar las competencias laborales Nivel 2 que se especifican en las Unidades de Aprendizaje Curricular y las Actividades Clave.



Descripcion general de
la formacion laboral
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A la fecha, la Educacion Media Superior promueve el desarrollo integral de las y los estudiantes, una educacién pertinente, de calidad y de
excelencia que se traduce en un Marco Curricular Coman de la Educacion Media Superior (MCCEMS) que pone énfasis en el desarrollo integral
de las personas y que se conforma por el Curriculum Fundamental, el Curriculum Laboral y el Curriculum Ampliado. A su vez, el Curriculum
Laboral tiene como objetivo desarrollar en las y los estudiantes competencias laborales bdsicas y extendidas, Habilidades para la Vida y el
Trabajo (HVyT) y los Conceptos Centrales de la Educacion para el Desarrollo Sostenible (CoCEDS), para aplicar de forma integrada los
conocimientos, destrezas, habilidades, actitudes y valores, con responsabilidad y autonomia, para desenvolverse en contextos especificos
del desarrollo personal, académico, social y laboral en situaciones de la vida comun, de estudio o de trabajo a lo largo de la vida, en el
contexto local, regional y nacional.

En este sentido, la formacién laboral de acuerdo con el MCCEMS debe representar una fuente significativa de capital humano calificado, por
ello se consideran valiosas las aportaciones del sector productivo para la identificacion de las competencias laborales necesarias requeridas
por el sector empresarial. Mismas que dieron la pauta para redisefiar el programa con un enfoque humanista y por competencias
denominado Procesos Culinarios y Reposteria.

Es importante mencionar que el programa estd orientado a desarrollar habilidades, destrezas y conocimientos de nivel 2 de competencia,
las cuales dan respuesta a las necesidades propias de la comunidad y al sector empresarial (micro, pequenias, medianas y grandes
empresos) de la entidad. Asimismo, se alinea a las tendencias regionales, nacionales, internacionales y al desarrollo sostenible, y conforma
la base de saberes y habilidades que les permite a las y los estudiantes continuar con estudios de profesionalizacién en la educacidn superior
o incorporarse al sector laboral.

Por lo tanto, la formacién laboral en Procesos Culinarios y Reposteria es el resultado de un redisefio con base en los requerimientos actuales
del contexto social y del sector productivo, se sustenta en el Acuerdo 09/08/23 por el que se establece y regula el MCCEMS y mediante la
articulacién de saberes de diversos campos, permitird desarrollar en las y los estudiantes habilidades para el manejo y elaboracion de
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productos culinarios bajo la supervisiéon de un profesional, tales como panaderia, reposteria, cocina regional nacional e internacional bdsica,
asi como adquirir conocimientos minimos necesarios sobre terminologia culinaria, normas de calidad e higiene, inventarios y costos en la

produccidn culinaria.

La formacién laboral es de cardcter transdisciplinario, por cuanto corresponden con procesos de transformacién que implica la integracién
de saberes de distintas disciplinas.
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Los ocho programas de estudio de la formacion laboral bésica en Procesos Culinarios y Reposteria se rigen con la normativa vigente del
MCCEMS, de la que se destacan los siguientes cambios significativos:

e Desaparecen las lineas de formacién emprendedora y de servicio de la formacién laboral, para incorporar los enfoques, humanista
y en competencias, las Habilidades para la Vida y el Trabajo (HVyT) y los Conceptos Centrales de la Educacién para el Desarrollo
Sostenible (CoCEDS).

e El programa se organiza a partir de competencias laborales que son requeridas y valoradas por el sector productivo y que pueden
desempenarse en los diversos sitios de insercién laboral al concluir la trayectoria educativa.

¢ Se delimita el alcance de la formacién laboral en funcién del nivel 2 de competencia, el cual es genérico y transversal en diversos
campos laborales y perfiles ocupacionales, permite la incorporacidn al sector productivo con actividades relativamente sencillas
con supervision que implican utilizar conocimientos, destrezas, habilidades, actitudes y valores en el Gmbito personal, académico,
social y laboral en situaciones de la vida comun, de estudio y de trabajo.

¢ Promueve la transversalidad entre el Curriculo Fundamental, el Curriculo Ampliado, HVyT y los CoCEDS.

¢ Se hace énfasis en la sostenibilidad, el aprovechamiento de los recursos naturales de la regién, el cuidado del medio ambiente,
comunidad econdmica solidaria y se fomenta la identidad cultural.

e Estd conformado por ocho Unidades de Aprendizaje Curricular, 24 Actividades Clave y 144 actividades para el desarrollo de las
competencias laborales bdsicas. Cada Unidad de Aprendizaje tiene una duracién de 54 horas.

e Se considerd el Sistema Nacional de Clasificacién de Ocupaciones (SINCO 2019) y el Sistema de Clasificacién Industrial de América
del Norte (SCIAN 2023) para determinar las ocupaciones laborales y la empleabilidad.
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Mapa de competencias del componente de Formacion Laboral Basico

Actividades Clave

Programas de Procesos Culinarios y Reposteria

Emplea productos, utensilios y

conceptos culinarios durante el

proceso de transformacién de
alimentos

Elabora alimentos empleando materia prima
especifica aplicando conceptos culinarios

. Utiliza mobiliario y equipo propio de una

cocina

. Produce alimentos aplicando técnicas y

procesos culinarios establecidos

Elabora productos de
panificacién siguiendo procesos
establecidos

Elabora productos de panificacién con
materia prima acorde a cada articulo

. Aplica procesos de elaboracidon de masas que

se utilizan para producir pan

. Elabora productos de panificacidon de

consumo comun

Elabora productos de reposteria
aplicando procesos establecidos

Elabora productos de reposteria empleando
materia prima y utensilios especificos

. Elabora productos de reposteria horneados




. Elabora productos de reposteria a base de

gelificantes

Elabora platillos aplicando
normas de calidad e higiene

Elabora alimentos aplicando normas de
seguridad en la cocina

. Elabora platillos operando normas de

desinfeccién y almacenaje de la materia
prima

. Produce alimentos aplicando normas de

calidad e higiene

Elabora productos culinarios
tipicos de la entidad federativa

Selecciona materia prima de la regién para la
elaboracion de alimentos

. Aplica procesos de elaboracion de platillos

tipicos de las regiones de Puebla

. Aplica procesos de elaboracion de platillos

tipicos poblanos de temporada

Determina costos de produccién
en la elaboracién de platillos

Aplica métodos de cdlculo de costos de
productos alimenticios

. Elabora alimentos aplicando cdiculo de

costos de produccidn
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Sugiere precios de venta en la produccidn de
alimentos

Elabora productos culinarios
nacionales en establecimientos
de alimentos

Elabora platillos mexicanos de la zona norte
siguiendo procesos establecidos

Elabora platillos mexicanos de la zona centro
siguiendo procesos establecidos

Elabora platillos mexicanos de la zona sur
siguiendo procesos establecidos

Elabora productos culinarios
internacionales en
establecimientos de alimentos

Elabora platillos originarios de Espafia en
establecimientos de alimentos

Elabora platillos orientales en
establecimientos de alimentos

Elabora platillos originarios de Italia en
establecimientos de alimentos

18
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La formacién laboral que ofrece el programa de Procesos Culinarios y Reposteria permite al egresado, mediante la articulacién de saberes
de diversos campos, realizar actividades bdsicas dirigidas al conocimiento, manejo y elaboracion de productos culinarios bajo la
supervision de un profesional, tales como panaderia, reposteria, cocina regional nacional e internacional bdsica. Es por ello que parte de la
formacién laboral se complementa con los conocimientos minimos necesarios sobre terminologia culinaria, normas de calidad e higiene,
inventarios y costos en la produccion culinaria.

Durante el proceso de formacion de las ocho UAC, el estudiante desarrollard las siguientes competencias laborales bdsicas:

. Emplea productos, utensilios y conceptos culinarios durante el proceso de transformacién de alimentos.
. Elabora productos de panificacién siguiendo procesos establecidos.

. Elabora productos de reposteria aplicando procesos establecidos.

. Elabora platillos aplicando normas de calidad e higiene.

. Elabora productos culinarios tipicos de la entidad federativa.

. Determina costos de produccion en la elaboracién de platillos.

. Elabora productos culinarios nacionales en establecimientos de alimentos.

. Elabora productos culinarios internacionales en establecimientos de alimentos.

Ademds, se presentan las HVyT agrupadas en cuatro dimensiones, que enriquecen el perfil de egreso del bachillerato general.

e Empoderamiento: Regulacién de emociones, Autoconocimiento y Comunicacion.
e Empleabilidad: Logro de metas, Autonomia y Toma de decisiones.

e Aprendizaje: Resolucidn de problemas, Mentalidad de crecimiento y Creatividad.
e Ciudadania: Trabajo en equipo y colaboracion, Conciencia social y Empatia.
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De la misma manerag, los egresados serdn capaces de aplicar CoCEDS, en la generacidn de soluciones socialmente aceptables,
ambientalmente amigables y econdmicamente viables, asi como en la apropiacion de estilos de vida sostenible en los contextos donde se
desenvuelvan.

o O O

o

Nexo Agua - Energia — Alimento.
Servicios Ecosistémicos.
Sistemas Socio ecolbgicos.
Economia Ecolégica.

Es importante precisar que en el subsistema de Bachillerato General Estatal el egresado de la educacion media superior fortalece

conocimientos y adquiere experiencias a partir de la formacién integral desarrollada mediante el Curriculum Fundamental, el Curriculum

Ampliado y el Curriculum Laboral, a través del Programa Aulg, Escuela y Comunidad (PAEC).



Unidades de Aprendizaje
Curricular (UAC)

Que integran el componente de Formacion
Laboral Basico Nivel 2
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Unidad de Aprendizaje Curricular 1 Tercer Semestre

Informacion general del programa de Procesos Culinarios y

Emplea productos, utensilios y
conceptos culinarios durante
el proceso de transformacion
de alimentos

Horas de Estudio: 54

Reposteria
Actividad Clave 1: Elabora alimentos empleando materia prima especifica
aplicando conceptos culinarios
Horas: 18

Actividad Clave 2: Utiliza mobiliario y equipo propio de una cocina

Horas: 18

Actividad Clave 3: Produce alimentos aplicando técnicas y procesos
culinarios establecidos
Horas: 18

Ocupaciones de acuerdo con el Sistema Nacional de Clasificacion de Ocupaciones SINCO

2019
5111 Cocinero

Sitios de insercion de acuerdo con el Sistema de Clasificacion Industrial de América del Norte
SCIAN 2023

722310 Servicio de comedor para empresas e instituciones

22
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Proceso para el desarrollo de la competencia UAC 1 Tercer
Semestre

Resultado de aprendizaje

Al finalizar la UAC el estudiante serda capaz de:

Emplear productos, utensilios y conceptos culinarios durante el proceso de transformacion de alimentos.
1. Elaborar alimentos empleando materia prima especifica aplicando conceptos culinarios.
2. Utilizar mobiliario y equipo propio de una cocina.
3. Producir alimentos aplicando técnicas y procesos culinarios establecidos.

Actividad clave Actividades para el desarrollo de la competencia laboral

1. Elabora alimentos Identifica términos del dmbito culinario como vestimenta e higiene del cocinero, limpieza de la cocing,
empleando materia prima | reglas y normas para la seguridad en el drea de trabajo, desinfeccion de frutas y unidades de medicion
especifica aplicando | de peso y capacidad de materias primas. Elabora un glosario de términos con ilustraciones. Expone con
conceptos culinarios empatia el glosario para recibir retroalimentacion.

Reconoce frutas y hortalizas con las caracteristicas 6ptimas para la elaboracion de platillos. Explica los
puntos que considera mds relevantes en el reconocimiento de frutas y hortalizas. Analiza la informacion
obtenida y de acuerdo a este andlisis selecciona la materia prima tomando en cuenta su apariencia,
forma, olor, textura de la cdscara, color, sabor, peso y firmeza. Describe las caracteristicas organolépticas
de las frutas y las hortalizas. Elabora un reporte sobre la practica y comparte opinidén de la experiencia de

seleccidn de frutas y hortalizas.




Elabora de forma colaborativa, platillos a base de productos cérnicos como res, cerdo, aves y/o pescado.
Reconoce las caracteristicas especificas de cada producto cdrnico utilizado. Presenta los platillos
elaborados de manera vistosa y creativa. Observa los platillos elaborados y de manera respetuosa, opina
acerca de la presentacion de los mismos. Hace conciencia sobre el impacto que existe entre los residuos
de cocina y el medio ambiente, de tal forma que maneja los residuos de manera responsable como una
medida para lograr el equilibrio en los usos y servicios de los ecosistemas.

Indage en fuentes confiables sobre los diferentes tipos de cereales y semillas que se consumen en la vida
diaria. Elabora un organizador gréfico creativamente. Clasifica los cereales y semillas con base a tipos,
caracteristicas, usos e informacién nutricional de cada uno de ellos. Complementa su organizador grafico
con imdgenes.

Identifica los tipos de pan que conoce para consumo y preparacién de alimentos. Enlista el nombre de los
panes mencionados. Recaba informacién acerca de los panes, forma, materia prima con la que son
elaborados, usos en la preparacion de alimentos, lugares donde pueden obtenerse. Elabora una
presentacion con la informacién recabada. Comparte colaborativamente su presentacién al grupo a
través de una comunicacion asertiva.

Recaba informacién en fuentes confiables sobre las materias grasas de origen animal y vegetal, sus
caracteristicas, propiedades, funciones en el organismo, los alimentos que las contienen, asi como sus
valores nutricionales. Elabora de manera colaborativa una ensalada compuesta, en la que utilice al menos
un producto de cada uno de los grupos de alimentos estudiados anteriormente. Presenta creativamente
el producto elaborado aplicando ideas, técnicas y perspectivas innovadoras. Durante el proceso de
elaboracién de la ensalada, se comunica empdticamente reconociendo y regulando la expresidn de
emociones, sentimientos e impulsos para concentrarse, y de esta manera evitar accidentes y dar
resolucidn de problemas en situaciones no contempladas.

2. Utiliza mobiliario y equipo
propio de una cocina

Distingue las areas bdsicas de una cocina y su distribucién. Elabora un dibujo del laboratorio de cocina
sefialando el nombre de cada drea. Indaga informacién en fuentes confiables acerca de la distribucion
de cocinas profesionales, ubicadas en restaurantes y hoteles. Elabora una presentacién donde incluya las
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dreas bdsicas de las cocinas encontradas, sus caracteristicas, similitudes y diferencias. Expone la
presentacidn para recibir retroalimentacion.

Identifica el equipo menor y mayor que se utiliza dentro de una cocina para la elaboracion de platillos.
Elabora un reporte sobre el equipo menor y el equipo mayor de una cocina. Comenta con su grupo sobre
lo aprendido de los equipos de cocina.

Conoce la morfologia y tipos de cuchillos y hachas, sus usos y funciones. Utiliza los cuchillos para los cortes
de materia prima en la elaboracion de platillos. Reconoce y regula sus emociones, sentimientos e impulsos
para evitar accidentes.

Identifica el cédigo de las tablas de cortar. Enlista sus funciones, materiales, tamanos, recomendaciones
de cuidado y mantenimiento, asi como sus usos alternativos. Elabora un reporte con la informacién
recabada sobre las tablas de cortar y los cuchillos. Reconoce la mejor opcion en el uso de tablas y cuchillos
durante la elaboracién de alimentos.

Reconoce el equipo de cocinay las caracteristicas particulares de los comedores. Identifica las diferencias
y similitudes entre la cocina de un comedor industrial, las cocinas de los restaurantes y las cocinas de los
hoteles, asi como el objetivo que cada una de ellas tiene. Expone colaborativamente, conclusiones de la
comparativa entre comedor industrial, las cocinas de restaurantes y hoteles.

Elabora en forma colaborativa platillos usando los utensilios, equipo menor y mayor requeridos en la
elaboracién. Durante el proceso de elaboracion del platillo se comunica empdticamente, dando
resolucidn a problemas o situaciones no contempladas en el proceso de produccidn. Presenta en forma
colaborativa el platillo aplicando ideas, técnicas y perspectivas innovadoras y creativas.

3. Produce
aplicando
procesos
establecidos

alimentos
técnicas y
culinarios

Indage en fuentes confiables informacion sobre los métodos de coccidén de calor seco, hUmedo y mixto,
productos a los que se aplica, aspectos especificos de ejecucidon e imdgenes referentes a cada método.
Expone la informaciéon recabada sobre los métodos de coccidbn con la intencidn de recibir
retroalimentacion.

Identifica las caracteristicas de los diferentes tipos de fondos de cocina para la elaboracién de platillos.
Indage en fuentes confiables los tipos de fondos de cocing, sus caracteristicas y usos. Indage sobre los
fondos de cocina mds comunes y Gtiles que se utilizan como base para la elaboracién de platillos. Elabora
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en forma colaborativa un platillo usando como base un fondo de cocina. Durante el proceso en la
elaboracién del platillo, trabaja y colabora, estableciendo relaciones interpersonales sanas y armoénicas,
lo cual impacta en el logro de metas establecidas.

Identifica las principales salsas madres que se utilizan en la preparaciéon de platillos. Clasifica las salsas
segun su color y proceso de elaboracion. Indage en fuentes confiables, informacién acerca de las salsas
derivadas de cada una de las salsas madres. Elabora un registro informativo con el nombre de la salsa
madre, salsa derivada, ingrediente principal y aplicaciéon en la elaboracién de platillos. Prepara platillos
aplicando como base las salsas madres. Presenta sus productos elaborados en forma creativa, original y
vistosa.

Enlista los nombres de los aderezos que conoce y los ingredientes que reconoce en cada uno de ellos.
Investiga en fuentes confiables acerca de los aderezos utilizados en la preparacion y acompafiamiento
de alimentos. Disefia una presentacion con informacion recabada con los siguientes datos: nombre del
aderezo, ingredientes principales, forma de elaboracion y aplicacion en platillos. Elabora en forma
colaborativa aderezos utilizindolos como acompafiamiento de diversos platillos.

Observa la forma correcta de realizar cortes de vegetales. Elabora reporte sobre los nombres, formas y
medidas de cada uno de ellos. De manera segura y responsable con el uso del cuchillo, practica las
diferentes técnicas de corte de hortalizas, verduras y frutas. Presenta sus cortes y de manera respetuosa
y tolerante recibe retroalimentacién. Practica el manejo adecuado de residuos orgdnicos e inorgdnicos.

Elabora platillos aplicando las diferentes técnicas culinarias aprendidas, como el corte de hortalizas,
verduras y frutas, métodos de coccién, asi como, la preparacioén de fondos, salsas y/o aderezos, cuidando
en todo momento los aspectos de higiene y seguridad durante la elaboracion. Trabaja colaborativamente
y con una comunicacidn empdtica, certera y efectiva, dando resolucién a los problemas presentados,
reconociendo y regulando la expresién de emociones, sentimientos e impulsos, para concentrarse y evitar
accidentes. Considera el manejo adecuado de los recursos y residuos, con la intenciéon de hacer
prevalecer un equilibrio entre los usos y servicios de los ecosistemas.
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Transversalidad curricular UAC 1 Tercer Semestre
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Estrategia de evaluacion del aprendizaje UAC 1 Tercer
Semestre

La evaluacion se realiza con el propdsito de evidenciar el logro de las competencias laborales bdsicas; se lleva a cabo de manera global e
integradora, mediante un proceso continuo y dindmico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el Curriculum laboral con el
Curriculum fundamental, el Curriculum ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, asi como los conceptos centrales de la Educacion
para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempefio profesional. En el contexto de la evaluacién por competencias
es necesario recuperar las evidencias de desempefio con diversos instrumentos de evaluacién, como la guia de observacion, bitdcoras y
registros anecdoéticos.

ACTIVIDAD
CEAVEDELA DESARROLLO DE LA COMPETENCIA PRODUCTO DESEMPENO
COMPETENCIA
LABORAL

Emplea 1. Elabora alimentos Identifica términos del dmbito culinario como vestimenta e higiene del La ensalada El elaborado de
productos, empleando materia cocinero, limpieza de la cocing, reglas y normas para la seguridad en el | compuesta elaborada la ensalada
utensilios y | prima  especifica | @rea de trabajo, desinfeccién de frutas y unidades de medicién de peso con al menos un compuesta, con
conceptos aplicando y capacidad de materias primas. Elabora un glosario de términos con | Producto de cadauno | almenos un
culinarios conceptos ilustraciones. Expone con empatia el glosario para  recibir de los grupos de producto de

durante el culinarios retroalimentacion. gllment?s cada uno de los
. o - estudiados/Lista de grupos de
proceso de Reconoce frutas y hortalizas con las caracteristicas optimas para la ! .
L2 ) . . . ) cotejo alimentos
transformacién elaboracion de platillos. Explica los puntos que considera mds . .
. . ) . estudiados/Lista
de alimentos relevantes en el reconocimiento de frutas y hortalizas. Analiza la de cotejo

informacion obtenida y de acuerdo a este andlisis selecciona la materia
prima tomando en cuenta su apariencia, forma, olor, textura de la
cdscara, color, sabor, peso y firmeza. Describe las caracteristicas
organolépticas de las frutas y las hortalizas. Elabora un reporte sobre la
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practica y comparte opinién de la experiencia de seleccién de frutas y
hortalizas.

Elabora de forma colaborativa, platillos a base de productos cdrnicos
como res, cerdo, aves y/o pescado. Reconoce las caracteristicas
especificas de cada producto cdrnico utilizado. Presenta los platillos
elaborados de manera vistosa y creativa. Observa los platillos
elaborados y de manera respetuosa, opina acerca de la presentacion
de los mismos. Hace conciencia sobre el impacto que existe entre los
residuos de cocina y el medio ambiente, de tal forma que maneja los
residuos de manera responsable como una medida para lograr el
equilibrio en los usos y servicios de los ecosistemas.

Indage en fuentes confiables sobre los diferentes tipos de cereales y
semillas que se consumen en la vida diaria. Elabora un organizador
gréfico creativamente. Clasifica los cereales y semillas con base a tipos,
caracteristicas, usos e informacién nutricional de cada uno de ellos.
Complementa su organizador grdfico con imdgenes.

Identifica los tipos de pan que conoce para consumo y preparacion de
alimentos. Enlista el nombre de los panes mencionados. Recaba
informacion acerca de los panes, forma, materia prima con la que son
elaborados, usos en la preparaciéon de alimentos, lugares donde
pueden obtenerse. Elabora una presentacion con la informacidn
recabada. Comparte colaborativamente su presentacion al grupo a
través de una comunicacion asertiva.

Recaba informacion en fuentes confiables sobre las materias grasas de
origen animal y vegetal, sus caracteristicas, propiedades, funciones en
el organismo, los alimentos que las contienen, asi como sus valores
nutricionales. Elabora de manera colaborativa una ensalada
compuesta, en la que utilice al menos un producto de cada uno de los
grupos de alimentos estudiados anteriormente. Presenta
creativamente el producto elaborado aplicando ideas, técnicas y
perspectivas innovadoras. Durante el proceso de elaboracién de la
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ensalada, se comunica empdticamente reconociendo y regulando la
expresidn de emociones, sentimientos e impulsos para concentrarse, y
de esta manera evitar accidentes y dar resolucién de problemas en
situaciones no contempladas.

2. Utiliza mobiliario y
equipo propio de una
cocina

Distingue las dreas bdsicas de una cocina y su distribucién. Elabora un
dibujo del laboratorio de cocina sefialando el hombre de cada drea.
Indaga informacién en fuentes confiables acerca de la distribucion de
cocinas profesionales, ubicadas en restaurantes y hoteles. Elabora una
presentacion donde incluya las dreas bdsicas de las cocinas
encontradas, sus caracteristicas, similitudes y diferencias. Expone la
presentacion para recibir retroalimentacion.

Identifica el equipo menor y mayor que se utiliza dentro de una cocina
para la elaboraciéon de platillos. Elabora un reporte sobre el equipo
menor y el equipo mayor de una cocina. Comenta con su grupo sobre
lo aprendido de los equipos de cocina.

Conoce la morfologia y tipos de cuchillos y hachas, sus usos y funciones.
Utiliza los cuchillos para los cortes de materia prima en la elaboracion
de platillos. Reconoce y regula sus emociones, sentimientos e impulsos
para evitar accidentes.

Identifica el cédigo de las tablas de cortar. Enlista sus funciones,
materiales, tamafos, recomendaciones de cuidado y mantenimiento,
asi como sus usos alternativos. Elabora un reporte con la informacion
recabada sobre las tablas de cortar y los cuchillos. Reconoce la mejor
opcién en el uso de tablas y cuchillos durante la elaboraciéon de
alimentos.

Reconoce el equipo de cocina y las caracteristicas particulares de los
comedores. Identifica las diferencias y similitudes entre la cocina de un
comedor industrial, las cocinas de los restaurantes y las cocinas de los
hoteles, asi como el objetivo que cada una de ellas tiene. Expone
colaborativamente, conclusiones de la comparativa entre comedor
industrial, las cocinas de restaurantes y hoteles.

Elabora en forma colaborativa platillos usando los utensilios, equipo
menor y mayor requeridos en la elaboracion. Durante el proceso de

El platillo elaborado
haciendo uso de los
utensilios, equipo
mayor y menor/
Rubrica

El elaborado del
platillo, haciendo
uso de los
utensilios, equipo
mayor y menor/
Rubrica
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elaboracion del platillo se comunica empdaticamente, dando resolucion
a problemas o situaciones no contempladas en el proceso de
produccién. Presenta en forma colaborativa el platillo aplicando ideas,
técnicas y perspectivas innovadoras y creativas.

3. Produce alimentos
aplicando técnicas y
procesos culinarios
establecidos

Indage en fuentes confiables informacién sobre los métodos de coccidn
de calor seco, hUmedo y mixto, productos a los que se aplica, aspectos
especificos de ejecucion e imagenes referentes a cada método. Expone
la informacién recabada sobre los métodos de coccidon con la intencién
de recibir retroalimentacion.

Identifica las caracteristicas de los diferentes tipos de fondos de cocina
para la elaboracién de platillos. Indage en fuentes confiables los tipos
de fondos de cocing, sus caracteristicas y usos. Indage sobre los fondos
de cocina mds comunes y Utiles que se utilizan como base para la
elaboraciéon de platillos. Elabora en forma colaborativa un platillo
usando como base un fondo de cocina. Durante el proceso en la
elaboracion del platillo, trabaja y colabora, estableciendo relaciones
interpersonales sanas y armoénicas, lo cual impacta en el logro de metas
establecidas.

Identifica las principales salsas madres que se utilizan en la preparacion
de platillos. Clasifica las salsas segln su color y proceso de elaboracion.
Indage en fuentes confiables, informaciéon acerca de las salsas
derivadas de cada una de las salsas madres. Elabora un registro
informativo con el nombre de la salsa madre, salsa derivada,
ingrediente principal y aplicacién en la elaboracion de platillos. Prepara
platillos aplicando como base las salsas madres. Presenta sus
productos elaborados en forma creativa, original y vistosa.

Enlista los nombres de los aderezos que conoce y los ingredientes que
reconoce en cada uno de ellos. Investiga en fuentes confiables acerca
de los aderezos utilizados en la preparacién y acompanamiento de
alimentos. Disefia una presentacién con informacién recabada con los
siguientes datos: nombre del aderezo, ingredientes principales, forma
de elaboracidén y aplicacion en platillos. Elabora en forma colaborativa
aderezos utilizindolos como acompanamiento de diversos platillos.

Los platillos
elaborados con
aplicacién de
diferentes técnicas
culinarias/Lista de
cotejo

El elaborado de
platillos con
aplicacién de
diferentes
técnicas
culinarias /Lista
de cotejo




32

Observa la forma correcta de realizar cortes de vegetales. Elabora
reporte sobre los nombres, formas y medidas de cada uno de ellos. De
manera segura y responsable con el uso del cuchillo, practica las
diferentes técnicas de corte de hortalizas, verduras y frutas. Presenta sus
cortes y de manera respetuosa y tolerante recibe retroalimentacion.
Practica el manejo adecuado de residuos orgdnicos e inorgdnicos.
Elabora platillos aplicando las diferentes técnicas culinarias aprendidas,
como el corte de hortalizas, verduras y frutas, métodos de coccidn, asi
como, la preparacidn de fondos, salsas y/o aderezos, cuidando en todo
momento los aspectos de higiene y seguridad durante la elaboracion.
Trabaja colaborativamente y con una comunicacion empdtica, certera
y efectiva, dando resoluciobn a los problemas presentados,
reconociendo y regulando la expresién de emociones, sentimientos e
impulsos, para concentrarse y evitar accidentes. Considera el manejo
adecuado de los recursos y residuos, con la intencién de hacer
prevalecer un equilibrio entre los usos y servicios de los ecosistemas.




Equipo

De computo
Dispositivo movil
Estufa

Horno
Refrigerador

Herramienta

Tablas para cortar
Cuchillos
Cacerolas
Sartenes
Cucharas de servicio
Plaqué

Pala de madera
Tazones

Colador

Licuadora

Loza

Material

Ingredientes
Articulos de limpieza
Articulos de desinfeccién

Software

Office
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Mobiliario

Mesas de trabajo
Tarja
Tapetes antiderrapantes
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Unidad de Aprendizaje Curricular 2 Tercer Semestre

Informacion general del programa de Procesos Culinarios y
Reposteria

Actividad Clave 1: Elabora productos de panificacion con materia prima
acorde a cada articulo
Horas: 18

Elabora productos de . " 2 .
Actividad Clave 2: Aplica procesos de elaboracion de masas que se utilizan

para producir pan
Horas: 18

panificacion siguiendo
procesos establecidos

Actividad Clave 3: Elabora productos de panificacion de consumo comiin

Horas de Estudio: 54 Horas: 18

Ocupaciones de acuerdo con el Sistema Nacional de Clasificacion de Ocupaciones SINCO
2019
5111 Cocinero

Sitios de insercion de acuerdo con el Sistema de Clasificacion Industrial de América del Norte
SCIAN 2023

722310 Servicio de comedor para empresas e instituciones




Proceso para el desarrollo de la competencia UAC 2 Tercer
Semestre

Resultado de aprendizaje

Al finalizar la UAC el estudiante sera capaz de:

Elaborar productos de panificacién siguiendo procesos establecidos.
1. Elaborar productos de panificacién con materia prima acorde a cada articulo.
2. Aplicar procesos de elaboraciéon de masas que se utilizan para producir pan.
3. Elaborar productos de panificacién de consumo comuan.

Actividad

clave
1. Elabora | Identifica el aporte histérico- cultural e importancia del pan en la vida diaria. Indage la importancia del pan en la vida
diaria. Comunica de manera respetuosa y asertiva las aportaciones de su investigacion. Complementa su investigacion

Actividades para el desarrollo de la competencia laboral

productos de o .
con las contribuciones y observaciones de su grupo.

panificacion Distingue utensilios, equipos y herramientas bdsicas necesarias para la elaboracién del pan. Disefia creativamente un
con materia | folleto sobre los utensilios, equipos y herramientas bdsicas identificadas. Presenta el folleto de manera respetuosa y
empdtica.

rima acorde a . . - — " = : =
P Reconoce los ingredientes bdsicos y materia prima que se utilizan en la elaboracidon de pan. Indage informacién en

cada articulo fuentes confiables sobre la panificacion. Resume informacién sobre los procesos de produccién de pan.

Explora los diferentes tipos de haring, sus caracteristicas, sus usos, asi como los liquidos mdas utilizados en la elaboracion
de pan. Elabora un registro anecdético con la experiencia concretada en la identificacion de las harinas. Comunica

expositivamente al grupo de compafieros las ideas mds relevantes sobre las harinas.




Indage en fuentes electronicas sobre los leudantes mayormente utilizados en la elaboraciéon de masas, su clasificacion
en quimicos, como polvo para hornear o bicarbonato de sodio y biolégicos, como la fresca, la seca, la activa, el fermento
y su efecto en las masas. Elabora infografias creativas destacando los aspectos mds relevantes del tema de los leudantes.

Elabora pan utilizando ingredientes, materia prima, utensilios y equipo necesario, siguiendo los procesos establecidos
para el logro de la receta indicada. Trabaja colaborativamente en la elaboracién del pan siguiendo las normas de higiene
y seguridad requeridas para evitar accidentes. Mantiene en todo momento la regulacién de sus emociones e impulsos
de manera efectiva para evitar accidentes.

2. Aplica
procesos de
elaboracién de
masas que se
utilizan para
producir pan

Indage en fuentes confiables el origen, historia y evolucién de la panificacién, asi como el impacto de la misma en la
alimentacién actual, tomando en cuenta los estdndares de salud. Elabora de forma colaborativa una linea de tiempo con
los datos mds relevantes que haya descubierto sobre la panificacién como parte fundamental en la alimentacién
humana a lo largo de la historia. Expone las ideas principales de la linea del tiempo ofreciendo una conclusién con
conciencia social sobre el impacto de la panificacién en la alimentacién y la salud.

Recaba informacién en fuentes confiables acerca de los productos de panificacion bdsicos utilizados como alimento en
la dieta diaria y como base en la preparacién de alimentos. Elabora infografia presentando los datos mas relevantes
sobre los productos de panificacién bdsicos en la dieta diaria y preparacion de alimentos. Explica con mentalidad de
crecimiento, el resultado de la infografia elaborada, a fin de recibir retroalimentacion.

Identifica las familias de masas con mayor uso en la elaboracién de pan dulce y pan salado. Elabora una tabla de
comparacién sobre las caracteristicas de cada una de las masas y el uso que tienen. Comparte las conclusiones de la
tabla elaborada con el grupo de clase.

Reconoce el proceso de mezclado que se utiliza en la integraciéon de la materia prima para la elaboracion de masas.
Describe el proceso de amasado de la mezcla obtenida. Elabora reporte sobre la préctica de mezcla y amasado.

Elabora masas en forma colaborativa aplicando las técnicas de mezcla en la integracion de la materia prima. Practica
técnicas de boleo, fermentacién, doble fermentacién, formado, reposado y horneado que se utilizan en la panificacion.
Realiza registro anecddtico sobre la elaboracidon de masas y técnicas de amasado. Comparte conclusiones sobre la
prdctica y el conocimiento adquirido.

Elabora en forma colaborativa, pan blanco de caja y bolleria aplicando las técnicas adecuadas para cada producto.
Aplica las instrucciones del proceso de elaboracidn de pan manteniendo una comunicacion empdatica, colaborativa y
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regulando sus emociones para evitar accidentes. Registra, a través de un ejercicio de autoconocimiento, los aciertos y las
dreas de oportunidad presentados en el proceso en la elaboracion del pan. Presenta de forma colaborativa, innovadora
y creativa el producto de panificacién obtenido.

3. Elabora
productos de
panificacién de
consumo
comun

Elabora de manera colaborativa productos de panificacién a base de masas batidas con leudantes quimicos. Elabora un
reporte que contenga la receta, evidencia fotografica del proceso de elaboracion y del producto terminado, asi como la
experiencia obtenida. Reconoce y regula sus emociones al dar resolucion a situaciones no previstas, creando un ambiente
de comunicacion, empatia y provocando un intercambio de informacién y comprension comun.

Elabora en forma colaborativa bolleria mexicana salada. Presenta de manera grupal el producto obtenido de la
panificacién utilizando técnicas y perspectivas innovadoras. Expone un reporte que contenga la receta, evidencia
fotografica del proceso de elaboracién y del producto terminado, asi como la experiencia obtenida.

Elabora en forma colaborativa bolleria mexicana dulce. Presenta al grupo el producto obtenido de la panificacion,
evidenciando el logro de la meta establecida y comunicando empdaticamente las conclusiones sobre la elaboracion de
bolleria mexicana dulce. Elabora un reporte sobre la prdctica incluyendo la receta, evidencia fotografica del proceso de
elaboracion y del producto terminado, asi como su experiencia y demostrando una mentalidad de crecimiento al recibir
retroalimentacion.

Prepara colaborativamente diferentes tipos de productos de la panaderia tradicional mexicana, tales como pan de
muerto y rosca de reyes aplicando los procesos establecidos. Presenta el producto obtenido de la panificacién en forma
innovadora y creativa, promoviendo un intercambio de informacién y comprension comdudn. Elabora un reporte que
contenga la recetaq, evidencia fotogréfica del proceso de elaboracion y del producto terminado, asi como la experiencia
obtenida.

Elabora de manera colaborativa masa hojaldrada, aplicando los procesos indicados para la manipulacién en este tipo
de masa. Prepara de forma colaborativa productos dulces y salados a base de masa hojaldre. Presenta los productos
obtenidos de la panificacién, reconociendo y expresando la regulacién de emociones, con autoconocimiento,
identificando fortalezas, y limitaciones. Elabora un reporte que contenga la recetaq, evidencia fotogrdfica del proceso de
elaboracion y del producto terminado, asi como la experiencia obtenida.

Elabora colaborativamente postres bdsicos a partir de masa quebrada. Expone y comparte el producto obtenido de la
panificacion. Elabora un compendio con reportes hechos en las actividades anteriores, el cual deberd contener; la receta,
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evidencia fotogréfica del proceso de elaboracién y del producto terminado, asi como la experiencia obtenida. Crea
conciencia en si mismo, sobre el impacto que existe entre los residuos de cocina y el medio ambiente, de tal forma que
maneja los residuos de manera responsable como una medida para lograr el equilibrio en los usos y servicios de los
ecosistemas.
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Transversalidad curricular UAC 2 Tercer Semestre

CONCEPTOS CENTRALES
DE LA EUCACION PARA
EL DESARROLLO
SOSTENIBLE

AREAS DE
CONOCIM HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO
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Estrategia de evaluacion del aprendizaje UAC 2 Tercer

Semestre

La evaluacion se realiza con el propdsito de evidenciar el logro de las competencias laborales bdsicas; se lleva a cabo de manera global e
integradora, mediante un proceso continuo y dindmico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el Curriculum laboral con el
Curriculum fundamental, el Curriculum ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, asi como los conceptos centrales de la Educacion
para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempefio profesional. En el contexto de la evaluacién por competencias
es necesario recuperar las evidencias de desempefio con diversos instrumentos de evaluacién, como la guia de observacion, bitGcoras y
registros anecdoéticos.

Elabora
productos  de
panificaciéon
siguiendo
procesos
establecidos

ACTIVIDAD
CLAVEDE LA
COMPETENCIA

LABORAL
1. Elabora productos
de panificaciéon con
materia prima acorde
a cada articulo

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

Identifica el aporte histérico- cultural e importancia del pan en
la vida diaria. Indaga la importancia del pan en la vida diaria.
Comunica de manera respetuosa y asertiva las aportaciones de
su investigacion. Complementa su investigacién con las
contribuciones y observaciones de su grupo.

Distingue utensilios, equipos y herramientas bdésicas necesarias
para la elaboracion del pan. Disefia creativamente un folleto
sobre los utensilios, equipos y herramientas bdsicas
identificadas. Presenta el folleto de manera respetuosa y
empdtica.

Reconoce los ingredientes bdsicos y materia prima que se
utilizan en la elaboracién de pan. Indage informacién en fuentes

PRODUCTO

El pan elaborado
utilizando
ingredientes, materia
prima, utensilios y
equipo necesario,
siguiendo los
procesos establecidos
[Lista de cotejo

DESEMPENO

El elaborado de pan
utilizando
ingredientes,
utensilios, equipos
necesarios y
siguiendo los
procesos
establecidos/Lista de
cotejo
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confiables sobre la panificacidon. Resume informacién sobre los
procesos de produccidn de pan.

Explora los diferentes tipos de haring, sus caracteristicas, sus
usos, asi como los liquidos mds utilizados en la elaboracién de
registro anecdético con la experiencia
identificacion de las harinas. Comunica

pan. Elabora un
concretada en la
expositivamente al grupo de companeros las ideas mds
relevantes sobre las harinas.

Indage en fuentes sobre los leudantes mayormente utilizados
en la elaboracién de masas, su clasificacion en quimicos, como
polvo para hornear o bicarbonato de sodio y biolégicos, como
la frescaq, la secq, la activa, el fermento y su efecto en las masas.
Elabora infografias creativas destacando los aspectos mds
relevantes del tema de los leudantes.

Elabora pan utilizando ingredientes, materia prima, utensilios y
equipo necesario, siguiendo los procesos establecidos para el
logro de la receta indicada. Trabaja colaborativamente en la
elaboracion del pan siguiendo las normas de higiene y
seguridad requeridas para evitar accidentes. Mantiene en todo
momento la regulacién de sus emociones e impulsos de
manera efectiva para evitar accidentes.

2. Aplica procesos de
elaboracion de
masas que se utilizan
para producir pan

Indage en fuentes confiables el origen, historia y evolucién de la
panificacion, asi como el impacto de la misma en la
alimentacién actual, tommando en cuenta los estédndares de
salud. Elabora de forma colaborativa una linea de tiempo con
los datos mds relevantes que haya descubierto sobre la
panificacidn como parte fundamental en la alimentaciéon
humana a lo largo de la historia. Expone las ideas principales de
la linea del tiempo ofreciendo una conclusién con conciencia
social sobre el impacto de la panificacion en la alimentacién y
la salud.

El pan blanco de caja
y bolleria elaborado,
aplicando las técnicas
adecuadas para cada
producto/Lista de
cotejo

El elaborado de pan
blanco de cajay
bolleria, aplicando las
técnicas adecuadas
para cada producto
[Lista de cotejo
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Recaba informacidén en fuentes confiables acerca de los
productos de panificacion bdsicos utilizados como alimento en
la dieta diaria y como base en la preparacién de alimentos.
Elabora infografia presentando los datos mds relevantes sobre
los productos de panificacién bdsicos en la dieta diaria y
preparacion de alimentos. Explica con mentalidad de
crecimiento, el resultado de la infografia elaborada, a fin de
recibir retroalimentacion.

Identifica las familias de masas con mayor uso en la
elaboracion de pan dulce y pan salado. Elabora una tabla de
comparacion sobre las caracteristicas de cada una de las
masas y el uso que tienen. Comparte las conclusiones de la
tabla elaborada con el grupo de clase.

Reconoce el proceso de mezclado que se utiliza en la
integracion de la materia prima para la elaboraciéon de masas.
Describe el proceso de amasado de la mezcla obtenida. Elabora
reporte sobre la prdctica de mezcla y amasado.

Elabora masas en forma colaborativa aplicando las técnicas de
mezcla en la integracion de la materia prima. Practica técnicas
de boleo, fermentacién, doble fermentacion, formado, reposado
y horneado que se utilizan en la panificacién. Realiza registro
anecddtico sobre la elaboracidn de masas y técnicas de
amasado. Comparte conclusiones sobre la practica y el
conocimiento adquirido.

Elabora en forma colaborativa, pan blanco de caja y bolleria
aplicando las técnicas adecuadas para cada producto. Aplica
las instrucciones del proceso de elaboracion de pan
manteniendo una comunicacion empdtica, colaborativa y
regulando sus emociones para evitar accidentes. Registra, a
través de un ejercicio de autoconocimiento, los aciertos y las
dreas de oportunidad presentados en el proceso en la
elaboracion del pan. Presenta de forma colaborativa,
innovadora y creativa el producto de panificaciéon obtenido.
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3. Elabora productos
de panificacién de
consumo comun

Elabora de manera colaborativa productos de panificacion a
base de masas batidas con leudantes quimicos. Elabora un
reporte que contenga la receta, evidencia fotogrdfica del
proceso de elaboracidon y del producto terminado, asi como la
experiencia obtenida. Reconoce y regula sus emociones al dar
resolucioén a situaciones no previstas, creando un ambiente de
comunicacién, empatia y provocando un intercambio de
informacion y comprensiéon coman.

Elabora en forma colaborativa bolleria mexicana salada.
Presenta de manera grupal el producto obtenido de la
panificacién utilizando técnicas y perspectivas innovadoras.
Expone un reporte que contenga la recetq, evidencia fotogréfica
del proceso de elaboracion y del producto terminado, asi como
la experiencia obtenida.

Elabora en forma colaborativa bolleria mexicana dulce.
Presenta al grupo el producto obtenido de la panificacién,
evidenciando el logro de la meta establecida y comunicando
empdticamente las conclusiones sobre la elaboraciéon de
bolleria mexicana dulce. Elabora un reporte sobre la préctica
incluyendo la receta, evidencia fotogrdfica del proceso de
elaboracion y del producto terminado, asi como su experiencia
demostrando una mentalidad de crecimiento al recibir
retroalimentacion.

Prepara colaborativamente diferentes tipos de productos de la
panaderia tradicional mexicana, tales como pan de muerto y
rosca de reyes aplicando los procesos establecidos. Presenta el
producto obtenido de la panificaciéon en forma innovadora y
creativa, promoviendo un intercambio de informaciéon y
comprensién comun. Elabora un reporte que contenga la
recetaq, evidencia fotogréfica del proceso de elaboracion y del
producto terminado, asi como la  experiencia obtenida.
Elabora de manera colaborativa masa hojaldrada, aplicando
los procesos indicados para la manipulaciéon en este tipo de

Los postres bdsicos
elaborados a partir de
masa quebrada /Lista

de cotejo

El elaborado de
postres bdasicos a
partir de masa
guebrada/Lista de
cotejo
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masa. Prepara de forma colaborativa productos dulces vy
salados a base de masa hojaldre. Presenta los productos
obtenidos de la panificacién, reconociendo y expresando la
regulacién de emociones, con autoconocimiento, identificando
fortalezas, y limitaciones. Elabora un reporte que contenga la
receta, evidencia fotogrdfica del proceso de elaboracién y del
producto terminado, asi como la experiencia obtenida.

Elabora colaborativamente postres bdsicos a partir de masa
quebrada. Expone y comparte el producto obtenido de la
panificacion. Realiza un compendio con reportes hechos en las
actividades anteriores, el cual deberd contener; la receta,
evidencia fotogréfica del proceso de elaboracion y del producto
terminado, asi como la experiencia obtenida. Crea conciencia
en si mismo, sobre el impacto que existe entre los residuos de
cocina y el medio ambiente, de tal forma que maneja los
residuos de manera responsable como una medida para lograr
el equilibrio en los usos y servicios de los ecosistemas.
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Equipo

De computo
Dispositivo movil
Estufa

Horno
Refrigerador

Herramienta

Tablas para cortar
Cuchillos

Cacerolas

Sartenes

Cucharas de servicio
Plaqué

Pala de madera
Tazones

Colador

Brocha

Espatulas

Batidor globo
Moldes

Rodillo

Bdscula

Tazas medidoras
Cucharas medidoras
Termbémetro
Charolas

Loza

Material

Ingredientes
Articulos de limpieza
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Articulos de desinfecciéon

Software

Office

Mobiliario

Mesas de trabajo
Tarja
Tapetes antiderrapantes
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Unidad de Aprendizaje Curricular 1 Cuarto Semestre

Informacion general del programa de Procesos Culinarios y
Reposteria

Actividad Clave 1: Elabora productos de reposteria empleando materia
prima y utensilios especificos
Horas: 18

Elabora productos de

. . Actividad Clave 2: Elabora productos de reposteria horneados
reposteria aplicando

rocesos establecidos
P Horas: 18

Actividad Clave 3: Elabora productos de reposteria a base de gelificantes

Horas de Estudio: 54 Horas:18

Ocupaciones de acuerdo con el Sistema Nacional de Clasificacion de Ocupaciones SINCO
2019
5111 Cocinero

Sitios de insercion de acuerdo con el Sistema de Clasificacion Industrial de América del Norte

SCIAN 2023
722310 Servicio de comedor para empresas e instituciones




Proceso para el desarrollo de la competencia UAC 1 Cuarto

Semestre

Resultado de aprendizaje

Al finalizar la UAC el estudiante serda capaz de:

Elaborar productos de reposteria aplicando procesos establecidos.
1. Elaborar productos de reposteria empleando materia prima y utensilios especificos.
2. Elaborar productos de reposteria horneados.
3. Elaborar productos de reposteria a base de gelificantes.

Actividad clave Actividades para el desarrollo de la competencia laboral

1. Elabora productos
de reposteria
empleando materia
prima y utensilios
especificos

Indaga en fuentes de informacién confiables el origen de la reposteria, su historia y evolucion. Con la informacion
recabada elabora una presentacioén ilustrada de forma creativa. Expone la presentacidn, mostrando una actitud de
respeto ante las demds presentaciones.

Reconoce los utensilios necesarios, asi como el equipo mayor y menor que puede usar en la elaboracién de postres,
los enlista en su cuaderno y comparta su trabajo. Complementa la informacién de su listado en caso de ser necesario.

Identifica los ingredientes bdsicos que se utilizan en reposteria, esta actividad la realiza tomando como base los
conocimientos adquiridos acerca de la identificacién y selecciéon de materia prima. Elabora de manera creativa un
folleto con ilustraciones de productos que considera le servirén de materia prima para la elaboracién de postres.

Recaba en fuentes confiables, informacion sobre las caracteristicas y funciones de los productos del folleto elaborado
anteriormente, haciendo énfasis en haring, huevo, azlcar, grasas de origen animal y vegetal. Disefia una presentacion
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donde incluya los productos y la informacion requerida, entrega de manera puntual con las especificaciones que le
fueron indicadas.

Indage las caracteristicas y funciones de los liquidos a utilizar en la elaboracién de productos de reposteria, agua, leche,
jugos, asi como de saborizantes y concentrados tales como cocoq, gelificantes, espesantes y cremas. Complementa
la informacién de la presentacion y comparte de manera expositiva.

Elija la materia prima y los utensilios necesarios para la produccién de un postre, participa en una prdctica de
elaboracién de postre horneado y aplica normas de seguridad e higiene en todo momento. Durante el proceso de
elaboracién, mantiene una comunicacion empdtica reconociendo y regulando la expresién de sus emociones,
sentimientos e impulsos, evitando accidentes y dando resolucién a problemas o situaciones no contempladas.

2. Elabora productos
de reposteria
horneados

Recopila datos en fuentes de informacién confiables sobre la técnica de coccidon de horneado, en su cuaderno de
trabajo especifica temperaturas y tiempos de horneado para diferentes productos. De manera ordenada y segura,
elabora productos de reposteria, siguiendo las indicaciones de la receta, aplica la técnica de coccién de horneado
tomando en cuenta la informacién recabada de su cuaderno. Presenta de manera innovadora y creativa el producto
de reposteria elaborado.

Indage sobre las masas quebradas utilizadas en reposteria, selecciona la informacién que hace referencia a nombres
de masas quebradas, ingredientes, procesos de elaboracién y aplicacién. Elabora un resumen, organizando la
informacién obtenida. Participa en prdcticas de elaboracién de masas quebradas, siguiendo las normas de trabajo y
seguridad. Presenta de manera creativa los productos elaborados, mostrando una actitud de colaboracion y aplicando
autoconocimiento, dando resolucién a problemas o situaciones no previstas.

Identifica las diferentes masas batidas usadas en productos de reposteria, toma nota en su cuaderno. Recaba en
fuentes de informacidén datos detallados de cada una de las masas batidas, especificamente ingredientes, proceso de
elaboracién y aplicacion. Realiza una presentacion de su trabajo.

Indage informacién sobre diferentes productos elaborados con masas batidas como panqués, muffins y cupcakes,
complementa su resumen iniciado en la actividad anterior, ilustra su trabajo con imdgenes que ejemplifican la
informacién. De manera colaborativa, respetuosa, responsable y segura, participa en prdcticas y utilizacién de masas
batidas. Presenta y comunica el resultado de sus productos de manera vistosa y original.
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Elabora productos a base de bizcocho, utiliza ingredientes, utensilios, equipo necesario y pertinente para elaborarlos
de manera adecuada, aplica normas de seguridad e higiene, asi como un manejo adecuado de residuos,
contribuyendo de esta manera al equilibrio en los usos y servicios de los ecosistemas.

Aplica técnicas de elaboracion de bizcocho revisadas previamente, las utiliza como base para hacer pastel tres leches,
decora de manera vistosa y creativa. El proceso lo realiza, manteniendo comunicacién y regulando sus emociones
cuando se le presentan situaciones no previstas. Mediante este proceso demuestra el logro de la meta planteada, asi
como una mentalidad de crecimiento en conocimientos y actitudes.

3. Elabora productos
de reposteria a base
de gelificantes

Identifica los principales gelificantes que se utilizan en productos de reposteria, en un documento plasma una lista.
Indage en fuentes confiables de informacién datos acerca de los gelificantes, de su listado anteriormente elaborado,
efectla un cuadro de multiple entrada donde registra la informacién, nombre del gelificante, presentacién en el
mercado, origen y aplicacién en la elaboracion de reposteria.

Prepara gelatinas a base de agua y leche, siguiendo el procedimiento e instrucciones necesarios. El trabajo lo realiza
de manera colaborativa, tomando como base la informacion de la actividad anterior, y siguiendo las normas de
higiene y seguridad. De manera respetuosa recibe retroalimentacion atendiendo las dreas de oportunidad.

Indage en medios de informacién confiables los ingredientes bdsicos que se utilizan en reposteria para la elaboracion
de carlotas, esta actividad la realiza tomando como base los conocimientos adquiridos acerca de la identificaciéon y
seleccion de materia prima, crea de manera innovadora y creativa un folleto con ilustraciones de los productos que
considera le servirdn de materia prima para la produccion diversas carlotas. Entrega su folleto de manera puntual.

Elabora carlotas, utilizando ingredientes, materia prima, utensilios y equipo necesario. Aplica normas de seguridad e
higiene y sigue los procesos establecidos para el logro de las recetas indicadas. La elaboracién de las carlotas se realiza
de manera colaborativa, con acciones que eviten accidentes y manteniendo en todo momento la regulacién de las
emociones. Presenta las carlotas para su revisién y con el objetivo de recibir retroalimentacion.

Indage informacién sobre los cheessecakes, selecciona la informacion que hace referencia a nombres, ingredientes y
procesos de elaboracién, realiza un resumen organizando la informaciéon obtenida. Participa en prdcticas de
producciéon de cheessecakes, siguiendo las normas de trabajo, seguridad e higiene. Presenta de manera creativa los
productos elaborados, mostrando una actitud de colaboracion, desarrollando el autoconocimiento y dando solucion
a problemas o situaciones no previstas.
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Prepara con actitud empdtica, responsable y siguiendo la receta proporcionada, mousses de frutas, aplicando técnicas
aprendidas en actividades anteriores. Monta los mousses elaborados de manera creativa, original y vistosa.
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Transversalidad curricular UAC 1 Cuarto Semestre

CONCEPTOS CENTRALES
DE LA EUCACION PARA
EL DESARROLLO
SOSTENIBLE

AREAS DE
CONOCIM HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO
IENTO

EMPODERAMIENTO
APRENDIZAJE

UAC1 ACTIVIDAD CLAVE

CONCIENCIA HISTORICA
HUMANIDADES
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NEXO AGUA-ENERGIA.ALIMENTO

AUTOCONOCIMIENTO
CREATIVIDAD
MENTALIDAD DE
CRECIMIENTO
LOGRO DE METAS

CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA
CONCIENCIA SOCIAL
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reposteria horneados
procesos

3. Elabora productos de
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Estrategia de evaluacion del aprendizaje UAC 1 Cuarto

Semestre

La evaluacion se realiza con el propdsito de evidenciar el logro de las competencias laborales bdsicas; se lleva a cabo de manera global e
integradora, mediante un proceso continuo y dindmico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el Curriculum laboral con el
Curriculum fundamental, el Curriculum ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, asi como los conceptos centrales de la Educacion
para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempefio profesional. En el contexto de la evaluacion por competencias
es necesario recuperar las evidencias de desempefio con diversos instrumentos de evaluacién, como la guia de observacion, bitdcoras y
registros anecdoéticos.

ACTIVIDAD
CLAVEDE LA
COMPETENCIA
LABORAL

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

PRODUCTO

DESEMPENO

Elabora
productos
reposteria
aplicando
procesos
establecidos

de

1. Elabora productos
de reposteria
empleando  materia
prima y utensilios
especificos

Indaga en fuentes de informacion confiables el origen de la
reposteria, su historia y evolucidn. Con la informacién
recabada elabora una presentacion ilustrada de forma
creativa. Expone la presentacion, mostrando una actitud de
respeto ante las demds presentaciones.

Reconoce los utensilios necesarios, asi como el equipo mayor
y menor que puede usar en la elaboracion de postres, los
enlista en su cuaderno y comparta su trabajo. Complementa
la informacién de su listado en caso de ser necesario.
Identifica los ingredientes basicos que se utilizan en reposteriq,
esta actividad la tomando como base los
conocimientos adquiridos acerca de la identificacion y
selecciébn de materia prima. Elabora de manera creativa un

realiza

El postre horneado con
materia prima
adecuadalLista de cotejo

El horneado del
postre con materia
prima
adecuada/Lista de
cotejo
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folleto con ilustraciones de productos que considera le
servirdn de materia prima para la elaboracién de postres.
Recaba en fuentes confiables, informacién sobre las
caracteristicas y funciones de los productos del folleto
elaborado anteriormente, haciendo énfasis en haring, huevo,
azGcar, grasas de origen animal y vegetal. Disefia una
presentacion donde incluya los productos y la informacion
requerida, entrega de manera puntual con las
especificaciones que le fueron indicadas.

Indage las caracteristicas y funciones de los liquidos a utilizar
en la elaboracién de productos de reposteria, agua, leche,
jugos, asi como de saborizantes y concentrados tales como
cocoaq, gelificantes, espesantes y cremas. Complementa la
informacion de la presentacidn y comparte de manera
expositiva.

Eljo la materia prima y los utensilios necesarios para la
producciébn de un postre, participa en una prdéctica de
elaboracion de postre horneado y aplica normas de seguridad
e higiene en todo momento. Durante el proceso de
elaboracién, mantiene una comunicacion empdatica
reconociendo y regulando la expresiébn de sus emociones,
sentimientos e impulsos, evitando accidentes y dando
resolucion a problemas o situaciones no contempladas.

2. Elabora productos
de reposteria
horneados

Recopila datos en fuentes de informacién confiables sobre la
técnica de coccion de horneado, en su cuaderno de trabajo
especifica temperaturas y tiempos de horneado para
diferentes productos. De manera ordenada y segura, elabora
productos de reposteria, siguiendo las indicaciones de la
receta, aplica la técnica de coccioén de horneado tomando en
cuenta la informacién recabada de su cuaderno. Presenta de

El pastel de tres leches
elaborado con aplicacion
de técnicas para
bizcocho [ Lista de cotejo

El elaborado del
pastel de tres leches
con aplicacién de
técnicas para
bizcocho [ Lista
cotejo
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manera innovadora y creativa el producto de reposteria
elaborado.

Indage sobre las masas quebradas utilizadas en reposteria,
selecciona la informacioén que hace referencia a nombres de
masas quebradas, ingredientes, procesos de elaboracion y
aplicacién. Elabora un resumen, organizando la informacién
obtenida. Participa en prdcticas de elaboracion de masas
quebradas, siguiendo las normas de trabajo y seguridad.
Presenta de manera creativa los productos elaborados,
mostrando una actitud de colaboraciéon y aplicando
autoconocimiento, dando resoluciobn a problemas o
situaciones no previstas.

Identifica las diferentes masas batidas usadas en productos
de reposteria, toma nota en su cuaderno. Recaba en fuentes
de informacion datos detallados de cada una de las masas
batidas, especificamente ingredientes, proceso de
elaboracion y aplicaciéon. Realiza una presentaciéon de su
trabajo.

Indage informacioén sobre diferentes productos elaborados
con masas batidas como panqués, muffins y cupcakes,
complementa su resumen iniciado en la actividad anterior,
ilustra su trabajo con imdagenes que ejemplifican la
informacion. De  manera  colaborativa,  respetuosa,
responsable y segura, participa en prdcticas y utilizacion de
masas batidas. Presenta y comunica el resultado de sus
productos de manera vistosa y original.

Elabora productos a base de bizcocho, utiliza ingredientes,
utensilios, equipo necesario y pertinente para elaborarlos de
manera adecuada, aplica normas de seguridad e higiene, asi
como un manejo adecuado de residuos, contribuyendo de
esta manera al equilibrio en los usos y servicios de los
ecosistemas.
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Aplica técnicas de elaboracidn de bizcocho revisadas
previamente, las utiliza como base para hacer pastel tres
leches, decora de manera vistosa y creativa. El proceso lo
realiza, manteniendo comunicacién y regulando sus
emociones cuando se le presentan situaciones no previstas.
Mediante este proceso demuestra el logro de la meta
planteada, asi como una mentalidad de crecimiento en
conocimientos y actitudes.

3. Elabora productos
de reposteria a base
de gelificantes

Identifica los principales gelificantes que se utilizan en
productos de reposteria, en un documento plasma una lista.
Indage en fuentes confiables de informacién datos acerca de
los gelificantes, de su listado anteriormente elaborado,
efectla un cuadro de mudltiple entrada donde registra la
informacién, nombre del gelificante, presentacién en el
mercado, origen y aplicacién en la elaboracidn de reposteria.
Prepara gelatinas a base de agua y leche, siguiendo el
procedimiento e instrucciones necesarios. El trabajo lo realiza
de manera colaborativa, tomando como base la informacién
de la actividad anterior, y siguiendo las normas de higiene y
seguridad. De manera respetuosa recibe retroalimentacién
atendiendo las areas de oportunidad.

Indaga en medios de informacion confiables los ingredientes
bésicos que se utilizan en reposteria para la elaboracion de
carlotas, esta actividad la realiza tomando como base los
conocimientos adquiridos acerca de la identificacion vy
seleccién de materia prima, crea de manera innovadora y
creativa un folleto con ilustraciones de los productos que
considera le servirdn de materia prima para la produccion
diversas carlotas. Entrega su folleto de manera puntual.
Elabora carlotas, utilizando ingredientes, materia prima,
utensilios y equipo necesario. Aplica normas de seguridad e

Los mousses de frutas
preparados con
aplicacién de técnicas
para mousses/ Rubrica

El preparado de los
mousses de frutas
con aplicacion de
técnicas para
mousses [ Rabrica
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higiene y sigue los procesos establecidos para el logro de las
recetas indicadas. La elaboracién de las carlotas se realiza de
manera colaborativa, con acciones que eviten accidentes y
manteniendo en todo momento la regulacién de las
emociones. Presenta las carlotas para su revision y con el
objetivo de recibir retroalimentacion.

Indage informacién sobre los cheessecakes, selecciona la
informacion que hace referencia a nombres, ingredientes y
procesos de elaboracion, realiza un resumen organizando la
informacion obtenida. Participa en prdcticas de producciéon de
cheessecakes, siguiendo las normas de trabajo, seguridad e
higiene. Presenta de manera creativa los productos
elaborados, mostrando una actitud de colaboracion,
desarrollando el autoconocimiento y dando solucion a
problemas o situaciones no previstas.

Prepara con actitud empdtica, responsable y siguiendo la
receta proporcionada, mousses de frutas, aplicando técnicas
aprendidas en actividades anteriores. Monta los mousses
elaborados de manera creativa, original y vistosa.
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Equipo

De coémputo
Dispositivo movil
Estufa

Horno
Refrigerador
Batidora

Herramienta

Tablas para cortar
Cuchillos
Cacerolas
Sartenes
Cucharas de servicio
Plaqué

Pala de madera
Tazones

Colador

Brocha

Espatulas

Batidor globo
Moldes

Mangas

Duyas

Rodillo

Bdscula

Tazas medidoras
Cucharas medidoras
Termobmetro
Charolas
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Licuadora
Loza

Material
Ingredientes
Articulos de limpieza
Articulos de desinfeccion
Software
Office
Mobiliario

Mesas de trabajo
Tarja
Tapetes antiderrapantes
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Unidad de Aprendizaje Curricular 2 Cuarto Semestre

Elabora platillos aplicando
normas de calidad e higiene

Horas de Estudio: 54

Informacion general del programa de Procesos Culinarios y

Reposteria
Actividad Clave 1: Elabora alimentos aplicando nhormas de seguridad en la
cocina
Horas: 18

Actividad Clave 2: Elabora platillos operando normas de desinfecciony
almacenaje de la materia prima
Horas: 18

Actividad Clave 3: Produce alimentos aplicando normas de calidad e
higiene
Horas: 18

Ocupaciones de acuerdo con el Sistema Nacional de Clasificacion de Ocupaciones SINCO

2019
5111 Cocinero

Sitios de insercion de acuerdo con el Sistema de Clasificacion Industrial de América del Norte
SCIAN 2023

722310 Servicio de comedor para empresas e instituciones
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Proceso para el desarrollo de la competencia UAC 2 Cuarto
Semestre

Resultado de aprendizaje

Al finalizar la UAC el estudiante serda capaz de:

Elaborar platillos aplicando normas de calidad e higiene.
1. Elaborar alimentos aplicando normas de seguridad en la cocina.
2. Elaborar platillos operando normas de desinfeccion y almacenaje de la materia prima.
3. Producir alimentos aplicando normas de calidad e higiene.

Actividad clave Actividades para el desarrollo de la competencia laboral

1. Elabora alimentos | Examina en fuentes confiables la terminologia bdsica relacionada con la limpieza e higiene dentro de la
aplicando normas de | cocing, como lo es la inocuidad, contaminacién alimentaria, higiene, virus, bacterias, uniforme, normas de
seguridad en la cocina seguridad e higiene, sanitizacién, desinfeccién entre otros. Con la informacién anterior, elabora un glosario
utilizando técnicas creativas e innovadoras. Para finalizar, comunica y socializa el logro obtenido.

Reconoce los aspectos bdasicos de higiene del personal que labora en un establecimiento de alimentos y
bebidas, asi como el uso adecuado del uniforme de trabajo. Concentra la informacién en un organizador
gréfico y la comparte, manteniendo una mentalidad de crecimiento, aunado a esto, recibe
retroalimentacién, haciendo conciencia de las dreas de oportunidad presentadas. Durante las prdcticas
de elaboraciéon de alimentos, aplica un check list de higiene. Finalmente, expone los resultados obtenidos.

Recaba informacién en fuentes confiables sobre los “Procedimientos Operativos Estandarizados de

Saneamiento” (POES) para prevenir la contaminacion fisica, quimica y/o biolégica de los alimentos con el




objetivo de garantizar la inocuidad alimentaria. Elabora un reporte ilustrativo sobre las POES y expresa su
vision sobre los malos hdbitos de higiene que pueden existir en cocina al no respetar los POES. Elabora de
manera colaborativa un poster sobre los POES, posteriormente, se analiza y toma la decisién de cudl es el
lugar estratégico de colocacion en un érea de cocina.

Indage en fuentes confiables acerca de acciones seguras en el uso de cuchillos y articulos punzocortantes
propios de la cocina. Trabaja con la informacién recabada, elabora un organizador gréfico y lo expone,
regulando sus emociones y comunicadndose de manera respetuosa, asertiva y empdtica.

Obtenga informacién en fuentes confiables sobre los principales accidentes del trabajo, como lo son;
caidas, resbalones, quemaduras, asi como la aplicacién de las buenas prdcticas y acciones seguras para
evitar accidentes en la cocina durante los procesos de elaboracion de platillos. De manera colaborativa,
creativamente y con conciencia social crea una presentacién con la informacién recabada sobre el
beneficio de aplicar las précticas y acciones de seguridad en el trabajo de cocina. Expone la presentacion,
comunicando de manera empdtica sus conclusiones sobre las medidas que salvaguardan la seguridad
propia y de los demds en la cocina durante los procesos de elaboracion de platillos.

Elabora platillos de reposteria siguiendo la receta e indicaciones. Durante el proceso de produccion,
reconoce las medidas de seguridad que debe aplicar para evitar accidentes. Presenta su platillo de forma
innovadora, distinguiendo y explicando las prdcticas de seguridad aplicadas durante el proceso.

2. Elabora platillos
operando normas de
desinfeccidn y almacenaje
de la materia prima

Indage en péginas de la Procuraduria Federal del Consumidor (PROFECO), la Comisién Federal para la
Proteccion de Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) y en fuentes confiables, acerca de los tipos de productos
quimicos desinfectantes y sanitizantes mas utilizados en el rubro de preparacion de alimentos, asi como
los aspectos que se deben tomar en cuenta para su eleccion de acuerdo a su uso o aplicacién dentro de
una cocina. Elabora en su cuaderno de trabajo un reporte con la informacién obtenida, resaltando su
opinién sobre el uso de los quimicos y la interaccién con el medio ambiente. Elabora un platillo a base de
hortalizas, previamente esterilizadas con los quimicos, desinfectantes y sanitizantes que mejores
resultados de efectividad hayan arrojado los estudios y andlisis registrados por la PROFECO. Presenta el
platillo elaborado de forma innovadora y creativa, comunicando con conciencia social la importancia del
equilibrio ecosistémico al utilizar quimicos de desinfeccidn en el drea de cocina.
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Reconoce los diferentes métodos de desinfeccidén que se utilizan en la industria alimentaria, tales como;
la desinfeccion por calor, por agua caliente, desinfeccién fisica y desinfeccidn quimica, por vapor, por
sustancias quimicas, por inactivacién debido a la suciedad, temperatura de la solucién, tiempo,
concentracion y estabilidad. A continuacidn, complementando la informacidn, crea una infografia sobre
los métodos mas efectivos y eficaces de desinfeccion. Desarrolla prdcticas de desinfeccion de materia
prima. Elabora un registro anecddtico sobre su experiencia en la utilizacion de los métodos de
desinfeccion.

Distingue la importancia de leer adecuadamente la informacién contenida en la etiqueta de los productos
alimenticios. Interpreta etiquetas de alimentos, distinguiendo la seleccién correcta de productos, asicomo
un apropiado almacenaje y un consumo seguro de alimentos con el propésito de evitar enfermedades e
intoxicaciones. Clasifica los datos que debe contener una etiqueta, describiendo la informacion
obligatoria, nutricional, alérgenos y aditivos.

Identifica los tres tipos de almacenaje de alimentos usados en la cocing, los cuales son la refrigeracion,
congelacién y almacenamiento en seco. Elabora en el cuaderno de trabajo una tabla comparativa sobre
los tipos de almacenaje existentes, debiendo contener la definicion, caracteristicas y ejemplos. Elabora
una infografia con la descripcion sobre el periodo maximo en que debe estar almacenado cada tipo de
alimento, asi como algunas recomendaciones para mantener la calidad y periodo de vida util de cada
producto. Finalmente, comparte la infografia elaborada con la intencidon de recibir retroalimentacion
manteniendo una actitud de crecimiento.

Reconoce las caracteristicas y estrategias del almacenamiento en seco relacionadas con el control de
humedad, temperatura, rotacién de productos, ausencia de luz solar, condiciones internas de
almacenamiento entre productos, anti alergénicos, dimensiones del aimacén, ruido, condiciones anti olor,
anti moho y anti bacterias. Con la informacién obtenida, formula un reporte en su cuaderno de trabajo
sobre la importancia del almacenamiento y conservacidon en seco de los productos. Elabora en forma
creativa un manual, describiendo el procedimiento bdsico del uso y manejo adecuado del
almacenamiento en seco. Expone cada uno de los pasos del manual creado, al mismo tiempo que toma
la decisidn idonea sobre el tipo de almacenamiento y su uso.
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Indage las caracteristicas de almacenamiento en refrigeracién y plantea un correcto ordenamiento de
los insumos para su conservacion dentro de los refrigeradores y las cdmaras de frio. llustra la correcta
colocacion de los productos bdsicos en un refrigerador. Expresa la importancia del adecuado almacenaje.
Elabora un platillo donde utilice el proceso de enfriamiento durante y después de su preparacion. Presenta
el producto, describiendo el proceso de produccidn y la relevancia de la refrigeracién y conservacion de
alimentos.

3. Produce alimentos

aplicando  normas
calidad e higiene

de

Indage en fuentes confiables los conceptos bdsicos de calidad e higiene en la preparacién de alimentos,
tales como calidad, indicadores de seguridad alimentaria, Escala de Experiencia de Inseguridad
Alimentaria (FIES) y técnicas control. Elabora creativamente un glosario de dichos conceptos utilizados en
el sector de preparacioén de alimentos. Reconoce las “normas de calidad e higiene”. Elabora un mapa
conceptual con los puntos mds sobresalientes y lo comparte, explicando con conciencia social la
importancia que tiene el conocer y aplicar las normas de calidad e higiene en la elaboracion de platillos.

Identifica las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETAs), las causas de contaminacién de los
alimentos, los vehiculos de transmisién de enfermedades, las plagas y los consejos para evitar cada una
de estas situaciones. Elabora y comparte un mapa conceptual, comunicando la importancia que tiene el
conocer el tipo ETAs que existen y cdmo evitarlas.

Determina las cinco gamas de alimentos que existen y sus formas de almacenamiento. Elabora una tabla
comparativa con las cinco gamas de alimentos, agregando diez ejemplos de productos en cada uno de
los tipos de gama. Indaga los métodos FIFO/LIPO/PM/PMP y su importancia en el control del inventario.
Elabora un reporte de la exploracién realizada acerca de los métodos de inventario. Disefila de manera
colaborativa, un formato de registro y control de inventario de alimentos en los diferentes
almacenamientos de acuerdo a los métodos FIFO/LIPO/PM/PMP con el propdsito de optimizar los recursos
existentes y adquirir solo lo necesario.

Elabora un platillo de forma colaborativa siguiendo los pasos de la receta donde utilice materia prima e
insumos de las cinco gamas de productos existentes. Aplica durante el proceso de produccién, las normas
de calidad, seguridad e higiene estudiadas en las sesiones anteriores. Elabora un reporte en su cuaderno
de trabajo sobre el proceso de elaboracién del platillo y las normas de calidad, seguridad e higiene
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practicadas. Presenta el platillo elaborado de forma innovadora y creativa, comunicando de manera
empdtica la importancia de aplicar normas de calidad, seguridad e higiene en la elaboracién de los
platillos.

Indage sobre las Normas Oficiales Mexicanas (NOMs) que controlan la produccién e inocuidad de
alimentos. Elabora una infografia y la presenta con mentalidad de crecimiento, con el objetivo de recibir
retroalimentacion con fines de mejora. Elabora un cuadro sinéptico que contenga la informacién bdsica
relacionada con la marca MCS (México Calidad Suprema), con el programa Distintivo H, la certificacion
HACCP por sus siglas en inglés (Hazard Analysis and Critical Control Points) [Proceso Sistemdatico
Preventivo para Garantizar la Inocuidad Alimentaria), el esquema de certificacién Global G.AP. y los
par@metros para prevenir la contaminacion fisica, quimica o biolégica de los alimentos y garantizar la
inocuidad alimentaria. Comparte el cuadro sindptico, comunicando los aspectos mds relevantes.

Elabora un platillo, siguiendo los pasos de la recetaq, utilizando materia prima e insumos de las cinco gamas
de productos existentes. Durante el proceso de elaboracién aplica los aspectos bdsicos sefialados en las
certificaciones previamente indagadas. Redacta un reporte del proceso de elaboracidn del platillo y las
acciones de certificacion que fueron utilizadas, comunicando a modo de cierre la importancia que estas
tienen. Presenta el platillo elaborado en forma innovadora y creativa.
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Transversalidad curricular UAC 2 Cuarto Semestre
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Estrategia de evaluacion del aprendizaje UAC 2 Cuarto

Semestre

La evaluacion se realiza con el propdsito de evidenciar el logro de las competencias laborales bdsicas; se lleva a cabo de manera global e
integradora, mediante un proceso continuo y dindmico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el Curriculum laboral con el
Curriculum fundamental, el Curriculum ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, asi como los conceptos centrales de la Educaciéon
para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempefio profesional. En el contexto de la evaluacién por competencias
es necesario recuperar las evidencias de desempefio con diversos instrumentos de evaluacién, como la guia de observacion, bitGcoras y
registros anecdoéticos.

ACTIVIDAD

CLAVEDE LA
COMPETENCIA

LABORAL

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

PRODUCTO

DESEMPENO

Elabora platillos

aplicando
normas de
calidad e
higiene

1.
aplicando

Elabora alimentos
normas

de seguridad en la
cocina

Examina en fuentes confiables la terminologia bdsica relacionada con la
limpieza e higiene dentro de la cocing, como lo es la inocuidad,
contaminacién alimentaria, higiene, virus, bacterias, uniforme, normas de
seguridad e higiene, sanitizacién, desinfeccidn entre otros. Con la
informacién anterior, elabora un glosario utilizando técnicas creativas e
innovadoras. Para finalizar, comunica y socializa el logro obtenido.

Reconoce los aspectos bdsicos de higiene del personal que labora en un
establecimiento de alimentos y bebidas, asi como el uso adecuado del
uniforme de trabajo. Concentra la informacién en un organizador grdfico y
la comparte, manteniendo una mentalidad de crecimiento, aunado a esto,
recibe retroalimentacion, haciendo conciencia de las @reas de oportunidad
presentadas. Durante las practicas de elaboracidn de alimentos, aplica un
check list de higiene. Finalmente, expone los resultados obtenidos.

Los platillos de
reposteria
elaborados,
aplicando medidas
de seguridad /
Lista de cotejo

El elaborado de los
platillos de
reposteria

elaborados,
aplicando
medidas de
seguridad / Lista
de cotejo
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Recaba informacién en fuentes confiables sobre los “Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento” (POES) para prevenir la
contaminacién fisica, quimica y/o biolégica de los alimentos con el objetivo
de garantizar la inocuidad alimentaria. Elabora un reporte ilustrativo sobre
las POES y expresa su vision sobre los malos hébitos de higiene que pueden
existir en cocina al no respetar los POES. Elabora de manera colaborativa
un poéster sobre los POES, posteriormente, se analiza y toma la decisién de
cudl es el lugar estratégico de colocacién en un drea de cocina.

Indage en fuentes confiables acerca de acciones seguras en el uso de
cuchillos y articulos punzocortantes propios de la cocina. Trabaja con la
informacion recabada, elabora un organizador grdfico y lo expone,
regulando sus emociones y comunicdndose de manera respetuosa,
asertiva y empdtica.

Obtenga informaciéon en fuentes confiables sobre los principales
accidentes del trabajo, como lo son; caidas, resbalones, quemaduras, asi
como la aplicacién de las buenas prdcticas y acciones seguras para evitar
accidentes en la cocina durante los procesos de elaboracion de platillos.
De manera colaborativa, creativamente y con conciencia social crea una
presentacion con la informacion recabada sobre el beneficio de aplicar las
prdcticas y acciones de seguridad en el trabajo de cocina. Expone la
presentacion, comunicando de manera empdatica sus conclusiones sobre
las medidas que salvaguardan la seguridad propia y de los demds en la
cocina durante los procesos de elaboracién de platillos.

Elabora platillos de reposteria siguiendo la receta e indicaciones. Durante
el proceso de produccidn, reconoce las medidas de seguridad que debe
aplicar para evitar accidentes. Presenta su platillo de forma innovadorag,
distinguiendo y explicando las préacticas de seguridad aplicadas durante el
proceso.

2. Elabora platillos
operando normas
de desinfeccién vy

Indage en paginas de la Procuraduria Federal del Consumidor (PROFECO),
la Comisién Federal para la Proteccién de Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) y
en fuentes confiables, acerca de los tipos de productos quimicos

El platillo
elaborado,
utilizando el

El elaborado del
platillo, utilizando
el proceso de
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almacenagje de
materia prima

la

desinfectantes y sanitizantes mds utilizados en el rubro de preparacion de
alimentos, asi como los aspectos que se deben tomar en cuenta para su
eleccién de acuerdo a su uso o aplicacién dentro de una cocina. Elabora
en su cuaderno de trabajo un reporte con la informacién obtenida,
resaltando su opinidén sobre el uso de los quimicos y la interaccién con el
medio ambiente. Elabora un platillo a base de hortalizas, previamente
esterilizadas con los quimicos, desinfectantes y sanitizantes que mejores
resultados de efectividad hayan arrojado los estudios y andilisis registrados
por la PROFECO. Presenta el platillo elaborado de forma innovadora vy
creativa, comunicando con conciencia social la importancia del equilibrio
ecosistémico al utilizar quimicos de desinfeccién en el drea de cocina.
Reconoce los diferentes métodos de desinfecciéon que se utilizan en la
industria alimentaria, tales como; la desinfeccidon por calor, por agua
caliente, desinfeccion fisica y desinfeccion quimica, por vapor, por
sustancias quimicas, por inactivacién debido a la suciedad, temperatura
de la solucién, tiempo, concentracién y estabilidad. A continuacidn,
complementando la informacién, crea una infografia sobre los métodos
mas efectivos y eficaces de desinfeccion. Desarrolla prdcticas de
desinfeccidon de materia prima. Elabora un registro anecdético sobre su
experiencia en la utilizacion de los métodos de desinfeccion.

Distingue la importancia de leer adecuadamente la informacion
contenida en la etiqueta de los productos alimenticios. Interpreta etiquetas
de alimentos, distinguiendo la seleccidn correcta de productos, asi como
un apropiado almacenaje y un consumo seguro de alimentos con el
propdsito de evitar enfermedades e intoxicaciones. Clasifica los datos que
debe contener una etiqueta, describiendo la informacién obligatoria,
nutricional, alérgenos y aditivos.

Identifica los tres tipos de almacenaje de alimentos usados en la cocing,
los cuales son la refrigeracion, congelacién y almacenamiento en seco.
Elabora en el cuaderno de trabajo una tabla comparativa sobre los tipos
de almacenaje existentes, debiendo contener la definicién, caracteristicas

proceso de
enfriamiento
durante y después
de su preparacion
y describiendo la
relevancia de la
refrigeraciony
conservacion /
Lista de cotejo

enfriamiento
durante y después
de su preparacion
[ Lista de cotejo
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y ejemplos. Elabora una infografia con la descripciéon sobre el periodo
maximo en que debe estar aimacenado cada tipo de alimento, asi como
algunas recomendaciones para mantener la calidad y periodo de vida Gtil
de cada producto. Finalmente, comparte la infografia elaborada con la
intencién de recibir retroalimentacién manteniendo una actitud de
crecimiento.

Reconoce las caracteristicas y estrategias del almacenamiento en seco
relacionadas con el control de humedad, temperatura, rotacion de
productos, ausencia de luz solar, condiciones internas de almacenamiento
entre productos, anti alergénicos, dimensiones del almacén, ruido,
condiciones anti olor, anti moho y anti bacterias. Con la informacién
obtenida, formula un reporte en su cuaderno de trabajo sobre la
importancia del almacenamiento y conservacion en seco de los productos.
Elabora en forma creativa un manual, describiendo el procedimiento
bdésico del uso y manejo adecuado del almacenamiento en seco. Expone
cada uno de los pasos del manual creado, al mismo tiempo que toma la
decision idénea sobre el tipo de almacenamiento y su uso.

Indage las caracteristicas de almacenamiento en refrigeracion y plantea
un correcto ordenamiento de los insumos para su conservacion dentro de
los refrigeradores y las cdmaras de frio. llustra la correcta colocacion de los
productos bdasicos en un refrigerador. Expresa la importancia del adecuado
almacenaje. Elabora un platillo donde utilice el proceso de enfriamiento
durante y después de su preparacion. Presenta el producto, describiendo
el proceso de produccién y la relevancia de la refrigeracion y conservacion
de alimentos.

3. Produce
alimentos
aplicando normas

de calidad e higiene

Indage en fuentes confiables los conceptos bdsicos de calidad e higiene
en la preparacion de alimentos, tales como calidad, indicadores de
seguridad alimentaria, Escala de Experiencia de Inseguridad Alimentaria
(FIES) y técnicas control. Elabora creativamente un glosario de dichos
conceptos utilizados en el sector de preparacion de alimentos. Reconoce
las “normas de calidad e higiene”. Elabora un mapa conceptual con los

El platillo
elaborado,
utilizando materia
prima e insumos
de las cinco
gamas de

El elaborado del
platillo, utilizando
materia prima e
insumos de las
cinco gamas de
productos,




puntos mds sobresalientes y lo comparte, explicando con conciencia social
la importancia que tiene el conocer y aplicar las normas de calidad e
higiene en la elaboracién de platillos.

Identifica las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETAS), las
causas de contaminacién de los alimentos, los vehiculos de transmisién de
enfermedades, las plagas y los consejos para evitar cada una de estas
situaciones. Elabora y comparte un mapa conceptual, comunicando la
importancia que tiene el conocer el tipo ETAs que existen y como evitarlas.
Determina las cinco gamas de alimentos que existen y sus formas de
almacenamiento. Elabora una tabla comparativa con las cinco gamas de
alimentos, agregando diez ejemplos de productos en cada uno de los tipos
de gama. Indaga los métodos FIFO/LIPO/PM/PMP y su importancia en el
control delinventario. Elabora un reporte de la exploracion realizada acerca
de los métodos de inventario. Disefia de manera colaborativa, un formato
de registro y control de inventario de alimentos en los diferentes
almacenamientos de acuerdo a los métodos FIFO/LIPO/PM/PMP con el
propdsito de optimizar los recursos existentes y adquirir solo lo necesario.
Elabora un platillo de forma colaborativa siguiendo los pasos de la receta
donde utilice materia prima e insumos de las cinco gamas de productos
existentes. Aplica durante el proceso de produccioén, las normas de calidad,
seguridad e higiene estudiadas en las sesiones anteriores. Elabora un
reporte en su cuaderno de trabajo sobre el proceso de elaboracién del
platillo y las normas de calidad, seguridad e higiene practicadas. Presenta
el platillo elaborado de forma innovadora y creativa, comunicando de
manera empdtica la importancia de aplicar normas de calidad, seguridad
e higiene en la elaboracién de los platillos.

Indage sobre las Normas Oficiales Mexicanas (NOMs) que controlan la
produccioén e inocuidad de alimentos. Elabora una infografia y la presenta
con mentalidad de crecimiento, con el objetivo de recibir retroalimentacion
con fines de mejora. Elabora un cuadro sinéptico que contenga la
informacién bdsica relacionada con la marca MCS (México Calidad

productos,
seflalando las
certificaciones/
Rabrica

sefnalando las
certificaciones/
RUbrica
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Suprema), con el programa Distintivo H, la certificacién HACCP por sus
siglas en inglés (Hazard Analysis and Critical Control Points) [Proceso
Sistemdtico Preventivo para Garantizar la Inocuidad Alimentaria), el
esquema de certificacion Global G.A.P. y los pardmetros para prevenir la
contaminaciodn fisica, quimica o biolégica de los alimentos y garantizar la
inocuidad alimentaria. Comparte el cuadro sinéptico, comunicando los
aspectos mds relevantes.

Elabora un pilatillo, siguiendo los pasos de la recetaq, utilizando materia
prima e insumos de las cinco gamas de productos existentes. Durante el
proceso de elaboracién aplica los aspectos bdésicos sefialados en las
certificaciones previamente indagadas. Redacta un reporte del proceso de
elaboracion del platillo y las acciones de certificacion que fueron utilizadas,
comunicando a modo de cierre la importancia que estas tienen. Presenta
el platillo elaborado en forma innovadora y creativa.




Equipo

De coémputo
Dispositivo mévil
Estufa

Horno
Refrigerador
Batidora

Herramienta

Tablas para cortar
Cuchillos
Cacerolas
Sartenes
Cucharas de servicio
Plaqué

Pala de madera
Tazones

Colador

Brocha

Espdtulas

Batidor globo
Moldes

Mangas

Duyas

Rodillo

Bdscula

Tazas medidoras
Cucharas medidoras
Termbmetro
Charolas
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Licuadora
Loza

Material
Ingredientes
Articulos de limpieza
Articulos de desinfeccion
Software
Office
Mobiliario

Mesas de trabajo
Tarja
Tapetes antiderrapantes
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Unidad de Aprendizaje Curricular 1Quinto Semestre

Elabora productos culinarios
tipicos de la entidad
federativa

Horas de Estudio: 54

Informacion general del programa de Procesos Culinarios y

Reposteria
Actividad Clave 1: Selecciona materia prima de la region para la
elaboracion de alimentos
Horas: 18

Actividad Clave 2: Aplica procesos de elaboracion de platillos tipicos de las
regiones de Puebla
Horas: 18

Actividad Clave 3: Aplica procesos de elaboracion de platillos tipicos
poblanos de temporada
Horas: 18

Ocupaciones de acuerdo con el Sistema Nacional de Clasificacion de Ocupaciones SINCO

2019
5111 Cocinero

Sitios de insercion de acuerdo con el Sistema de Clasificacion Industrial de América del Norte

SCIAN 2023

722310 Servicio de comedor para empresas e instituciones
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Proceso para el desarrollo de la competencia UAC 1 Quinto
Semestre

Resultado de aprendizaje

Al finalizar la UAC el estudiante serda capaz:

Elaborar productos culinarios tipicos de la entidad federativa.
1. Seleccionar materia prima de la region para la elaboracién de alimentos.
2. Aplicar procesos de elaboracion de platillos tipicos de las regiones de Puebla.
3. Aplicar procesos de elaboraciéon de platillos tipicos poblanos de temporada.

Actividad clave Actividades para el desarrollo de la competencia laboral

1. Selecciona materia | Indage en fuentes confiables, las regiones gastronémicas en las que se divide Puebla. Con la informacién
prima de la region para la | obtenida anteriormente, elabora mediante trabajo colaborativo, una presentacién sobre las regiones
elaboracion de alimentos gastronémicas del estado de Puebla. Presenta la exposicion, empleando una comunicacién empdatica y
regulando sus emociones.

Identifica las caracteristicas principales de la cocina en la regidén norte de Puebla. Indaga en fuentes
confiables las materias primas utilizadas en la elaboracién de platillos tipicos mds representativos de la
regidn norte de Puebla. Clasifica en una tabla comparativa las materias primas utilizadas en la
elaboracién de platillos, tales como granos, semillas, hortalizas, frutas, verduras y carnes identificadas en
la regién norte de Puebla. Expone la clasificacién previa de materias primas conseguida en la tabla, al
mismo tiempo que comunica sus idedas principales para promover una conciencia social sobre los
recursos que existen en la zona norte, con la intenciéon de promover la cocina regional.




Elabora una lista de platillos regionales elaborados a base de las materias primas identificadas y
clasificadas anteriormente. Disefia de forma creativa un recetario de los platillos mds representativos de
la regidn norte del estado de Puebla.

Distingue las caracteristicas principales de la cocina de la region centro de Puebla. Indaga en fuentes
confiables sobre las materias primas utilizadas en la elaboracion de platillos tipicos mdas representativos
de la region centro de Puebla. Clasifica en una tabla comparativa las materias primas utilizadas en la
elaboracién de platillos tales como granos, semillas, hortalizas, frutas, verduras y carnes identificadas en
la regidn centro de Puebla. Expone la clasificacion previa de materias primas conseguida en la tabla, al
mismo tiempo que comunica sus ideas principales para promover una conciencia social sobre los
recursos que existen en la zona centro, con la intencién de promover la cocina regional.

Elabora una lista de platillos regionales a base de las materias primas identificadas y clasificadas
anteriormente. Compara su lista de platillos regionales, con mentalidad de crecimiento con el objetivo de
complementar y enriquecer el listado anterior. Crea de forma creativa, un recetario de los platillos mas
representativos de la regién centro del estado de Puebla.

Reconoce las caracteristicas principales de la cocina en la regién sur de Puebla. Indaga, en fuentes
confiables sobre las materias primas utilizadas en la elaboracién de platillos tipicos de la region sur de
Puebla. Clasifica mediante una tabla las materias primas utilizadas en la elaboracion de platillos tales
como granos, semillas, hortalizas, frutas, verduras y carnes identificadas en la regidn sur de Puebla. Realiza
una lista de los platillos regionales elaborados con las materias primas identificadas y clasificadas
anteriormente. Elabora de forma creativa un recetario de los platillos mas representativos de la regiéon sur
del estado de Puebla.

2. Aplica procesos de
elaboracién de platillos
tipicos de las regiones de
Puebla

Reconoce en fuentes de informacién el origen de la cocina regional del estado de Puebla. Elabora con la
informacién obtenida en la exploracién, una linea del tiempo con los aspectos mds importantes.
Comparte con una mentalidad abierta y de crecimiento, asi como una comunicacion asertiva, la linea de
tiempo construida, con el objetivo de recibir retroalimentacién de sus comparieros y el docente regulando
sus emociones y reconociendo sus dreas de oportunidad.
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Identifica con ayuda de fuentes de informacién confiables, las bebidas elaboradas en cada una de las
regiones del estado de Puebla. Elabora de manera colaborativa un cartel donde se identifican los
municipios productores de bebidas tipicas y artesanales, asi como la localizaciéon geografica de los
ingredientes utilizados en su fabricacién. Expone el cartel informativo con comunicacién asertiva y
empdtica.

Elabora una receta del platillo tipico de la zona norte del estado de Puebla. Durante el proceso de
elaboracién del platillo reconoce los ingredientes y la materia prima originaria de la zona, con el objetivo
de crear conciencia social sobre los recursos de la regidon. De una manera innovadora y creativa presenta
el platillo elaborado, comunicando con empatia y respeto las caracteristicas particulares de la misma y
su impacto dentro de la cocina regional de Puebla.

Elabora la receta asignada del platillo tipico de la zona centro del estado de Puebla. Durante el proceso
de elaboraciéon del platillo, reconoce los ingredientes y la materia prima originaria de la zona, con el
objetivo de crear conciencia social sobre los recursos de la regién. Presenta en equipo y de manera
colaborativa a su grupo de companeros y docente, el platillo elaborado de una manera innovadora y
creativa, comunicando con empatia y respeto las caracteristicas particulares de la misma y su impacto
dentro de la cocina regional de Puebla.

Elabora la receta asignada del platillo tipico de la zona sur del estado de Puebla. Durante el proceso de
elaboracién del platillo, reconoce los ingredientes y la materia prima originaria de la zona, con el objetivo
de crear conciencia social sobre los recursos de la region. Presenta el platillo elaborado de una manera
innovadora y creativa, comunicando con empatia y respeto las caracteristicas particulares de la misma
y su impacto dentro de la cocina regional de Puebla.

Identifica con ayuda de fuentes documentales los postres tipicos que existen en cada una de las regiones
de Puebla. Elabora con la informacion obtenida, una tabla de tres columnas mencionando el nombre del
postre tipico, nombre del municipio y materia prima o ingredientes para su produccion. Elabora con
trabajo colaborativo un postre tipico de una de las regiones del estado de Puebla, lo presenta
manteniendo una comunicacion asertiva y empdtica.
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3. Aplica procesos

de

elaboracién de platillos

tipicos poblanos
temporada

de

Identifica en fuentes bibliograficas documentales los platillos tipicos de temporada de las zonas norte,
centro y sur del estado de Puebla. Elabora un calendario culinario con la intencidon de conocer las fechas
de elaboracién de los platillos de temporada.

Disefia un recetario creativo con cinco platillos tipicos de las zonas; norte, centro y sur del estado de
Puebla. Elabora una tabla comparativa con los ingredientes, insumos y materia prima mds utilizados en
la elaboracion de platillos poblanos de temporada. Comparte su tabla, comparando similitudes y
diferencias con otras.

Prepara colaborativamente una receta para la elaboracion de un platillo que tenga como ingrediente
principal el huitlacoche. Durante el proceso de elaboracion del platillo, reconoce los ingredientes y la
materia prima de la zona, la idea es crear una conciencia social de los ingredientes originarios de la region
de Puebla. De una manera original y creativa, presenta en el platillo elaborado, resaltando las propiedades
y beneficios del consumo del huitlacoche en diversas presentaciones. Se sugiere utilizar, como fuente de
animacién la cancién del “Huitlacoche”.

Prepara de manera colaborativa la receta de un platillo tipico de temporada sugiriendo, el chile en
nogada. Durante el proceso de elaboracién del platillo, mantendrd una relacién empdética y de valores,
reconociendo la materia prima utilizada logrando la meta de vinculacion entre platillo de temporada y la
materia prima. Presenta el platillo, de una manera original, innovadora y creativa, comunicando la
importancia del uso de materia prima de temporada para la elaboraciéon de los platillos.

Elabora la receta de un platillo tipico de la temporada del dia de muertos. Durante la preparaciéon del
platillo, identifica los ingredientes de la zona sur, la idea es que reconozca la materia prima regional para
la elaboracién de platillos tipicos. De una manera original y creativa presenta el platillo elaborado
comunicando la meta lograda del uso de la materia prima utilizada en platillos de la temporada de
festividades de muertos.

Prepara la receta de un platillo tipico de la temporada navidefia. Durante el proceso de elaboracién,
reconoce los ingredientes de las zonas del estado de Puebla, el objetivo es que emplee de manera eficaz
la materia prima regional y logre alcanzar la meta de crear un platillo de temporada. Hace conciencia del
impacto que existe entre los residuos de cocina y el medio ambiente, de tal forma que el manejo de ellos
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es responsable como una medida para lograr el equilibrio en los usos y servicios de los ecosistemas.
Presenta de una manera genuina y creativa el platillo elaborado, comunicando y resaltando el uso
correcto y eficiente de la materia prima en la preparacién de platillos de temporada en época navidefa.
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Transversalidad curricular UAC 1 Quinto Semestre
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Estrategia de evaluacion del aprendizaje UAC 1 Quinto

Semestre

La evaluacion se realiza con el propdsito de evidenciar el logro de las competencias laborales bdsicas; se lleva a cabo de manera global e
integradora, mediante un proceso continuo y dindmico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el Curriculum laboral con el
Curriculum fundamental, el Curriculum ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, asi como los conceptos centrales de la Educacion

para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempefio profesional. En el contexto de la evaluacion por competencias
es necesario recuperar las evidencias de desempefio con diversos instrumentos de evaluacién, como la guia de observacion, bitdcoras y

registros anecdoéticos.

Elabora
productos
culinarios
tipicos de la
entidad
federativa

ACTIVIDAD
CLAVEDE LA
COMPETENCIA

LABORAL
1. Selecciona materia
prima de la region
para la elaboracién
de alimentos

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

Indage en fuentes confiables, las regiones
gastronémicas en las que se divide Puebla. Con la
informaciéon  obtenida  anteriormente,  elabora
mediante trabajo colaborativo, una presentacion
sobre las regiones gastronémicas del estado de
Puebla. Presenta la exposicion, empleando una
comunicaciéon empdtica y regulando sus emociones.
Identifica las caracteristicas principales de la cocina
en la region norte de Puebla. Indaga en fuentes
confiables las materias primas utilizadas en la
elaboracion de platillos tipicos mas representativos de
la regiébn norte de Puebla. Clasifica en una tabla
comparativa las materias primas utilizadas en la

PRODUCTO

El recetario elaborado
de los platillos mas
representativos de la
regién sur del estado
de Puebla /Lista de
cotejo

DESEMPENO

El elaborado del
recetario de los
platillos mds
representativos de la
region sur del estado
de Puebla /Lista de
cotejo
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elaboracion de platillos, tales como granos, semillas,
hortalizas, frutas, verduras y carnes identificadas en la
regidn norte de Puebla. Expone la clasificacion previa
de materias primas conseguida en la tabla, al mismo
tiempo que comunica sus ideas principales para
promover una conciencia social sobre los recursos
que existen en la zona norte, con la intencién de
promover la cocina regional.

Elabora una lista de platillos regionales elaborados a
base de las materias primas identificadas vy
clasificadas anteriormente. Disefia de forma creativa
un recetario de los platillos mds representativos de la
region norte del estado de Puebla.

Distingue las caracteristicas principales de la cocina
de la regién centro de Puebla. Indaga en fuentes
confiables sobre las materias primas utilizadas en la
elaboracion de platillos tipicos mds representativos de
la regién centro de Puebla. Clasifica en una tabla
comparativa las materias primas utilizadas en la
elaboracion de platillos tales como granos, semillas,
hortalizas, frutas, verduras y carnes identificadas en la
region centro de Puebla. Expone la clasificaciéon previa
de materias primas conseguida en la tabla, al mismo
tiempo que comunica sus ideas principales para
promover una conciencia social sobre los recursos
que existen en la zona centro, con la intencidén de
promover la cocina regional.

Elabora una lista de platillos regionales a base de las
materias  primas  identificadas y  clasificadas
anteriormente. Compara su lista de platillos
regionales, con mentalidad de crecimiento con el
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objetivo de complementar y enriquecer el listado
anterior. Crea de forma creativa, un recetario de los
platillos mds representativos de la regidén centro del
estado de Puebla.

Reconoce las caracteristicas principales de la cocina
en la regidbn sur de Puebla. Indaga, en fuentes
confiables sobre las materias primas utilizadas en la
elaboracion de platillos tipicos de la regidn sur de
Puebla. Clasifica mediante una tabla las materias
primas utilizadas en la elaboracion de platillos tales
como granos, semillas, hortalizas, frutas, verduras y
carnes identificadas en la regién sur de Puebla. Realiza
una lista de los platillos regionales elaborados con las
materias  primas  identificadas y  clasificadas
anteriormente. Elabora de forma creativa un recetario
de los platillos mas representativos de la region sur del
estado de Puebla.

2. Aplica procesos de
elaboracién de
platillos tipicos de las
regiones de Puebla

Reconoce en fuentes de informacién el origen de la
cocina regional del estado de Puebla. Elabora con la
informacion obtenida en la exploracion, una linea del
tiempo con los aspectos mdés importantes. Comparte
con una mentalidad abierta y de crecimiento, asi
como una comunicacién asertiva, la linea de tiempo
construida, con el objetivo de recibir retroalimentacion
de sus companeros y el docente regulando sus
emociones y reconociendo sus dreas de oportunidad.
Identifica con ayuda de fuentes de informacion
confiables, las bebidas elaboradas en cada una de las
regiones del estado de Puebla. Elabora de manera
colaborativa un cartel donde se identifican los
municipios productores de bebidas tipicas vy

El postre tipico
elaborado, originario
de una de las regiones
del estado de Puebla /
Lista de cotejo

El elaborado del
postre tipico,
originario de una de
las regiones del
estado de Puebla /
Lista de cotejo
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artesanales, asi como la localizacién geogrdafica de los
ingredientes utilizados en su fabricacidn. Expone el
cartel informativo con comunicacién asertiva y
empdtica.

Elabora una receta del platillo tipico de la zona norte
del estado de Puebla. Durante el proceso de
elaboracion del platillo reconoce los ingredientes y la
materia prima originaria de la zona, con el objetivo de
crear conciencia social sobre los recursos de la region.
De una manera innovadora y creativa presenta el
platillo elaborado, comunicando con empatia vy
respeto las caracteristicas particulares de la misma y
su impacto dentro de la cocina regional de Puebla.
Elabora la receta asignada del platillo tipico de la zona
centro del estado de Puebla. Durante el proceso de
elaboracién del platillo, reconoce los ingredientes y la
materia prima originaria de la zona, con el objetivo de
crear conciencia social sobre los recursos de la region.
Presenta en equipo y de manera colaborativa a su
grupo de comparieros y docente, el platillo elaborado
de una manera innovadora y creativa, comunicando
con empatia y respeto las caracteristicas particulares
de la misma y suimpacto dentro de la cocina regional
de Puebla.

Elabora la receta asignada del platillo tipico de la zona
sur del estado de Puebla. Durante el proceso de
elaboracién del platillo, reconoce los ingredientes y la
materia prima originaria de la zona, con el objetivo de
crear conciencia social sobre los recursos de la region.
Presenta el platillo elaborado de una manera
innovadora y creativa, comunicando con empatia y
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respeto las caracteristicas particulares de la misma y
su impacto dentro de la cocina regional de Puebla.

Identifica con ayuda de fuentes documentales los
postres tipicos que existen en cada una de las
regiones de Puebla. Elabora con la informacién
obtenida, una tabla de tres columnas mencionando el
nombre del postre tipico, hombre del municipio y
materia prima o ingredientes para su produccion.
Elabora con trabajo colaborativo un postre tipico de
una de las regiones del estado de Puebla, lo presenta
manteniendo una comunicacién asertiva y empdtica.

3. Aplica procesos de

elaboracion de
platillos tipicos
poblanos de
temporada

Disefia un recetario creativo con cinco platillos tipicos
de las zonas; norte, centro y sur del estado de Puebla.
Elabora una tabla comparativa con los ingredientes,
insumos y materia prima mas utilizados en la
elaboracion de platillos poblanos de temporada.
Comparte su tabla, comparando similitudes vy
diferencias con otras.

Prepara colaborativamente una receta para la
elaboracion de un platillo que tenga como ingrediente
principal el huitlacoche. Durante el proceso de
elaboracion del platillo, reconoce los ingredientes y la
materia prima de la zona, la idea es crear una
conciencia social de los ingredientes originarios de la
region de Puebla. De una manera original y creativa,
presenta en el platillo elaborado, resaltando las
propiedades y beneficios del consumo del huitlacoche
en diversas presentaciones. Se sugiere utilizar, como
fuente de animacién la cancién del “Huitlacoche”.
Prepara de manera colaborativa la receta de un
platillo tipico de temporada sugiriendo, el chile en

El platillo tipico de la
temporada navidena
elaborado con
ingredientes de las
zonas del estado de
Puebla /Rubrica

El elaborado del
platillo tipico de la
temporada navidena
con ingredientes de
las zonas del estado
de Puebla [ Rubrica
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nogada. Durante el proceso de elaboracién del platillo,
mantendrd una relacion empdtica y de valores,
reconociendo la materia prima utilizada logrando la
meta de vinculaciéon entre platillo de temporada vy la
materia prima. Presenta el platillo, de una manera
original, innovadora y creativa, comunicando la
importancia del uso de materia prima de temporada
para la elaboracién de los platillos.

Elabora la receta de un platillo tipico de la temporada
del dia de muertos. Durante la preparacion del platillo,
identifica los ingredientes de la zona sur, la idea es que
reconozca la materia prima regional para la
elaboraciéon de platillos tipicos. De una manera
original y creativa presenta el platillo elaborado
comunicando la meta lograda del uso de la materia
prima utilizada en platillos de la temporada de
festividades de muertos.

Prepara la receta de un platillo tipico de la temporada
navideAa. Durante el proceso de elaboracion,
reconoce los ingredientes de las zonas del estado de
Puebla, el objetivo es que emplee de manera eficaz la
materia prima regional y logre alcanzar la meta de
crear un platillo de temporada. Hace conciencia del
impacto que existe entre los residuos de cocina y el
medio ambiente, de tal forma que el manejo de ellos
es responsable como una medida para lograr el
equilibrio en los usos y servicios de los ecosistemas.
Presenta de una manera genuina y creativa el platillo
elaborado, comunicando y resaltando el uso correcto
y eficiente de la materia prima en la preparacion de
platillos de temporada en época navidena.
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Equipo

De cOmputo
Dispositivo movil
Estufa

Horno
Refrigerador

Herramienta

Cacerolas

Sartenes

Cucharas de servicio
Plaqué

Pala de madera
Tazones

Colador

Licuadora

Loza

Material

Ingredientes
Articulos de limpieza
Articulos de desinfeccidn

Software

Office
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Mobiliario

Mesas de trabajo
Tarja
Tapetes antiderrapantes
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Unidad de Aprendizaje Curricular 2 Quinto Semestre

Determina costos de
produccion en la elaboracion
de platillos

Horas de Estudio: 54

Informacion general del programa de Procesos Culinarios y

Reposteria
Actividad Clave 1: Aplica métodos de cdiculo de costos de productos
alimenticios
Horas: 18

Actividad Clave 2: Elabora alimentos aplicando cdlculo de costos de
produccion
Horas: 18

Actividad Clave 3: Sugiere precios de venta en la produccion de alimentos

Horas: 18

Ocupaciones de acuerdo con el Sistema Nacional de Clasificacion de Ocupaciones SINCO

2019
5111 Cocinero

Sitios de insercion de acuerdo con el Sistema de Clasificacion Industrial de América del Norte
SCIAN 2023

722310 Servicio de comedor para empresas e instituciones




Proceso para el desarrollo de la competencia UAC 2 Quinto
Semestre

Resultado de aprendizaje

Al finalizar el médulo el estudiante sera capaz de:

Determinar costos de produccion en la elaboracion de platillos.
1. Aplicar métodos de cdlculo de costos de productos alimenticios.
2. Elaborar alimentos aplicando cdlculo de costos de produccion.
3. Sugerir precios de venta en la produccion de alimentos.

Actividad clave Actividades para el desarrollo de la competencia laboral

1. Aplica métodos de | Indage en fuentes confiables informacién sobre las clasificaciones que existen sobre los costos en el
cllculo de costos de | servicio de alimentos tales como; costo de materia prima, mano de obra, generales, los cuales permiten
productos alimenticios determinar el costo total de una receta. Con la informacién obtenida, elabora una tabla comparativa en
su cuaderno de trabajo sobre las clasificaciones encontradas. Compara la informacion de las tablas
realizadas, revisa las similitudes y diferencias encontradas en la informacién. Complementa su tabla.

Propone el disefio de un formato esténdar para el calculo de costos en la preparacidon de alimentos,
tomando como base la receta de una prdéctica de reposteria que haya elaborado en el semestre anterior.
Presenta el formato elaborado, justificando su propuesta. Con mentalidad de crecimiento, hace los ajustes
en caso de ser necesario. Conserva su formato para cdlculos futuros en las prdcticas de elaboracién de

alimentos.




Indage de manera colaborativa en fuentes confiables de informacién, lo referente al método estdndar de
costos de produccidn, elabora un documento con la informacién. Comparte la informacién de su trabajo
y toma nota, complementando su documento en caso de ser necesario.

Utiliza durante la elaboracién de platillos el método estédndar de costos de produccion para el calculo de
costos por unidad de alimentos, tommando en cuenta distintas porciones y haciendo uso del formato
disefiado en la actividad anterior. Presenta los platillos elaborados de manera innovadora, creativa y
compartiendo sus resultados y observaciones, a través de una comunicacién asertiva y una mentalidad
de crecimiento.

Conoce las caracteristicas, finalidad, tipos e instrumentos de inventario que existen. Con base a la
informacién anterior, ordena de manera creativa y funcional, los productos e ingredientes existentes.
Presenta un reporte sobre el ordenamiento y conteo realizado a los productos e ingredientes encontrados.
Calcula de manera autbnoma, en el mismo formato de inventario, las cantidades de productos e
ingredientes que hacen falta para una futura produccién. Gestiona los resultados del faltante en el
inventario para préoximas précticas en la elaboracidn de platillos.

Enlista con base al inventario anterior, los productos bdsicos y necesarios que deben existir en la alacena
del drea de cocina para la elaboracion de platillos. Realiza e identifica mediante una tabla comparativa,
la relacidén calidad-precios de los productos enlistados, con minimo de tres proveedores de materia prima.
Informa los resultados de la tabla comparativa comunicando de manera asertiva sus conclusiones sobre
cudl es el mejor proveedor y por qué. Se comunica empdaticamente reconociendo y regulando la expresion
de emociones, sentimientos e impulsos de manera efectiva.

2. Elabora alimentos

aplicando  cdlculo
costos de produccion

de

Reconoce los productos e ingredientes mds comunes utilizados en la cocing, los cuales puedan tener un
alto porcentaje de merma. Analiza las précticas de elaboracién de platillos en las que ha participado e
identifica ingredientes y productos utilizados que han generado mermas en dichas producciones. Elabora
una ficha con conclusiones sobre como las mermas deben de ser consideradas al momento de calcular
los costos de produccién para evitar gastos e incrementar la ganancia. Comunica de manera empdtica,
las conclusiones obtenidas sobre el tema de las mermas. Considera el manejo adecuado de los recursos
y residuos, con la intencién de hacer prevalecer un equilibrio entre los usos y servicios de los ecosistemas.
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Reconoce la importancia del costo de la mano de obra en la produccién de alimentos, tomando como
base el costo de la materia prima, el tiempo de preparacion y las habilidades necesarias para elaborar
un producto. Elabora un reporte en su cuaderno de trabajo sobre la importancia reconocida que tiene su
mano de obra en la elaboracién de productos y por qué debe considerarse dentro del costo de
produccién, “cobro por lo que sé y por lo que hago”. Expresa respetuosamente, en un foro cémo calcular
el costo de mano de obra en una produccién “cudnto vale monetariamente mi trabajo”. Concluye con
base a su experiencia el cdlculo del costo de materia prima considerando el tiempo que toma realizar una
preparacion, asi como el nivel de habilidades requeridas para conseguir la concrecidn, con lo que
denotard la importancia del costo de la mano de obra en la industria alimentaria. Mantiene una
comunicacion empdtica reconociendo y regulando la expresidon de sus emociones, sentimientos e
impulsos, dando resolucion a problemas o situaciones no contempladas.

Prepara de manera colaborativa, la receta de un platillo aplicando los conocimientos de cdlculo de costos
analizados hasta el momento, a fin de fijar un precio al producto final elaborado. Analiza los diversos
costos como lo son de ingredientes, materia prima, mano de obra, distribucién, etc., a considerar para fijar
precios a los productos que se elaboran en la cocina. Presenta su platillo elaborado, en una forma
innovadora, estética, creativa e incluyendo en una ficha informativa, la descripciéon del producto, los
gastos que gener6 su elaboracion y el costo de venta.

Produce platillos de manera colaborativa, durante el proceso de elaboracion utiliza de manera 6ptima la
materia prima y los ingredientes necesarios manteniendo un equilibrio en los usos y servicios de los
ecosistemas y asumiendo su responsabilidad social en el manejo de las mermas, el desperdicio y la
separacidn de los mismos para su desecho como una contribucién al medio ambiente y el uso correcto
de los recursos. Genera conciencia de la importancia del manejo correcto de los alimentos con el fin de
obtener la menor cantidad de desperdicios, siempre ocupdndose por el impacto al medio ambiente y
utilizando eficientemente los recursos. Comparte sus conclusiones acerca del impacto ambiental de los
desechos orgdnicos e inorgdnicos generados durante la elaboracion de alimentos.

Involucra la tecnologia informdatica para manejar el costeo de alimentos y bebidas utilizando hojas de
cdlculo, aplicaciones y/o programas, lleva a la préctica mediante la elaboracién de una receta elegida
previamente, y genera una presentacion en la que muestra las ventajas y desventajas de utilizar este tipo
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de apoyos tanto tecnoldégicos como informdaticos, en un entorno laboral, presenta su trabajo considerando
en todo momento una comunicacién adecuada y una mentalidad de crecimiento.

Realiza una practica de cocina haciendo énfasis en la importancia de maximizar los recursos, como lo son
la materia prima, insumos, utensilios, maquinaria, entre otros, apoyéndose de una blsqueda de
informacién en fuentes confiables y concentrando los datos en un esquema mental. Presenta los platillos
elaborados de manera creativa y comenta su experiencia de la practica haciendo énfasis en el calculo
de costos de produccion y los procesos que le permitieron aprovechar de mejor manera los insumos, asi
como los recursos materiales, reconociendo la importancia de aplicar estos conocimientos en un entorno
laboral.

3. Sugiere precios de venta
en la produccion de
alimentos

Indage en diversos negocios del sector de alimentos sobre los mdargenes de utilidad, minimos y maximos,
qué alimentos son los que tienen un margen de ganancia mds alto con el fin de tener un panorama
general de las ganancias que se pueden obtener en un establecimiento dedicado a la preparacion de
alimentos. En su cuaderno, anota toda la informacién recabada en forma de resumen, comparte y
complementa sus notas.

Retoma la informacién de las actividades anteriores que involucran la receta estdndar, margenes de
utilidad, aprovechamiento de los recursos para determinar los costos de preparacidn de una receta.
Elabora la receta elegida con anticipacion, presenta su platillo de manera creativa y original. Determina
el costo de produccién, aplica la informacién adquirida acerca del tema de margenes de utilidad y
reduccién de mermas, y hace una propuesta de precio de venta del producto elaborado.

Elige un producto viable para venta, ejecuta el proceso de elaboracién, ofrece el producto a la comunidad
escolar tomando en consideracién las necesidades de “los clientes”, realiza un ejercicio de costeo,
establece el precio de venta en el que considera un margen de utilidad 6ptimo. Realiza un registro de
ventas donde guarda los datos necesarios para su posterior andlisis.

Analiza la informacién de la actividad anterior considerando los registros de costos y ventas, haciendo uso
de hojas de cdlculo, determina si se obtuvieron resultados favorables con la venta del producto, realiza
una presentacién de conclusiones
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Elabora una guia de procesos de costeo y precio de ventq, con la finalidad de optimizar las practicas
dentro de la cocing, en la guia especifica producto a elaborar, proceso de elaboracién, formato de cdlculo
de costo de produccidn, ejercicio de sugerencia de precio de venta.

Reconoce laimportancia del correcto proceso de costeo de alimentos y calculo de precio de venta. Realiza
una serie de preparaciones culinarias para ofrecerlas y presentarlas, se sugiere realizarlo en una feria
gastronémica, tipo kermés, lleva a cabo la venta de productos. Expresa sus conclusiones acerca de los
conocimientos adquiridos y su experiencia de la actividad de cdélculo de costos y venta de productos.
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Transversalidad curricular UAC 2 Quinto Semestre

CONCEPTOS CENTRALES
DE LA EUCACION PARA
EL DESARROLLO
SOSTENIBLE

AREAS DE
CONOCIM HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO
IENTO

CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA

APRENDIZAJE
SISTEMAS SOCIOECOLOGICOS

UAC 2 ACTIVIDAD CLAVE

CONCIENCIA HISTORICA
EMPODERAMIENTO

HUMANIDADES
CUIDADO FISICO CORPORAL
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Estrategia de evaluacion del aprendizaje UAC 2 Quinto

Semestre

La evaluacion se realiza con el propdsito de evidenciar el logro de las competencias laborales; se lleva a cabo de manera global e integradora,
mediante un proceso continuo y dindmico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el Curriculum laboral con el Curriculum
fundamental, el Curriculum ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, asi como los conceptos centrales de la Educacion para el
Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempeio profesional. En el contexto de la evaluacion por competencias es
necesario recuperar las evidencias de desempefio con diversos instrumentos de evaluacién, como la guia de observacion, bitdcoras y
registros anecdoéticos.

Determina
costos de
produccién en
la elaboracion
de platillos

ACTIVIDAD
CLAVEDE LA
COMPETENCIA

LABORAL
1. Aplica métodos de
célculo de costos de
productos
alimenticios

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

Indage en fuentes confiables informacion sobre las
clasificaciones que existen sobre los costos en el servicio
de alimentos tales como; costo de materia prima, mano
de obra, generales, los cuales permiten determinar el
costo total de una receta. Con la informacién obtenidaq,
elabora una tabla comparativa en su cuaderno de
trabajo sobre las clasificaciones encontradas. Compara
la informacién de las tablas realizadas, revisa las
similitudes y diferencias encontradas en la informacién.
Complementa su tabla.

Propone el disefio de un formato estandar para el célculo
de costos en la preparacién de alimentos, tomando como
base la receta de una préctica de reposteria que haya

PRODUCTO

La tabla comparativa
realizada, identificando la
relacion calidad-precios

[Lista de cotejo

DESEMPENO

El realizado de la tabla
comparativa,
identificando la
relacion calidad-
precios/Lista de cotejo
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elaborado en el semestre anterior. Presenta el formato
elaborado, justificando su propuesta. Con mentalidad de
crecimiento, hace los ajustes en caso de ser necesario.
Conserva su formato para cdiculos futuros en las
practicas de elaboracién de alimentos.

Indage de manera colaborativa en fuentes confiables de
informacioén, lo referente al método estdndar de costos de
produccién, elabora un documento con la informacion.
Comparte la informacién de su trabajo y toma nota,
complementando su documento en caso de ser
necesario.

Utiliza durante la elaboracién de platillos el método
estdndar de costos de produccién para el cdlculo de
costos por unidad de alimentos, tomando en cuenta
distintas porciones y haciendo uso del formato disefiado
en la actividad anterior. Presenta los platillos elaborados
de manera innovadora, creativa y compartiendo sus
resultados y observaciones, a través de una
comunicacidn asertiva y una mentalidad de crecimiento.
Conoce las caracteristicas, finalidad, tipos e instrumentos
de inventario que existen. Con base a la informacién
anterior, ordena de manera creativa y funcional, los
productos e ingredientes existentes. Presenta un reporte
sobre el ordenamiento y conteo realizado a los productos
e ingredientes encontrados. Calcula de manera
autébnoma, en el mismo formato de inventario, las
cantidades de productos e ingredientes que hacen falta
para una futura produccién. Gestiona los resultados del
faltante en el inventario para proximas practicas en la
elaboracion de platillos.
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Enlista con base al inventario anterior, los productos
bdsicos y necesarios que deben existir en la alacena del
drea de cocina para la elaboraciéon de platillos. Realiza e
identifica mediante una tabla comparativa, la relacién
calidad-precios de los productos enlistados, con minimo
de tres proveedores de materia prima. Informa los
resultados de la tabla comparativa comunicando de
manera asertiva sus conclusiones sobre cudl es el mejor
proveedor y por qué. Se comunica empdticamente
reconociendo y regulando la expresidbn de emociones,
sentimientos e impulsos de manera efectiva.

2. Elabora alimentos
aplicando cdlculo de
costos de produccion

Reconoce los productos e ingredientes mds comunes
utilizados en la cocing, los cuales puedan tener un alto
porcentaje de merma. Analiza las prdacticas de
elaboracion de platillos en las que ha participado e
identifica ingredientes y productos utilizados que han
generado mermas en dichas producciones. Elabora una
ficha con conclusiones sobre cémo las mermas deben de
ser consideradas al momento de calcular los costos de
produccién para evitar gastos e incrementar la ganancia.
Comunica de manera empdtica, las conclusiones
obtenidas sobre el tema de las mermas. Considera el
manejo adecuado de los recursos y residuos, con la
intencién de hacer prevalecer un equilibrio entre los usos
y servicios de los ecosistemas.

Reconoce la importancia del costo de la mano de obra
en la produccién de alimentos, tomando como base el
costo de la materia prima, el tiempo de preparaciéon y las
habilidades necesarias para elaborar un producto.
Elabora un reporte en su cuaderno de trabajo sobre la
importancia reconocida que tiene su mano de obra en la

Los platillos elaborados
aplicando cdiculo de
costos de
produccién/Lista de
cotejo

El elaborado de los
platillos aplicando
cdlculo de costos de
produccién/Lista de
cotejo
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elaboracion de productos y por qué debe considerarse
dentro del costo de produccién, “cobro por lo que séy por
lo que hago”. Expresa respetuosamente, en un foro como
calcular el costo de mano de obra en una produccién
“cudnto vale monetariamente mi trabajo”. Concluye con
base a su experiencia el cdélculo del costo de materia
prima considerando el tiempo que toma realizar una
preparacion, asi como el nivel de habilidades requeridas
para conseguir la concrecion, con lo que denotard la
importancia del costo de la mano de obra en la industria
alimentaria. Mantiene una comunicacién empdética
reconociendo y regulando la expresidn de sus emociones,
sentimientos e impulsos, dando resolucién a problemas o
situaciones no contempladas.

Prepara de manera colaborativa, la receta de un platillo
aplicando los conocimientos de cdiculo de costos
analizados hasta el momento, a fin de fijar un precio al
producto final elaborado. Analiza los diversos costos
como lo son de ingredientes, materia prima, mano de
obra, distribucion, etc., a considerar para fijar precios a los
productos que se elaboran en la cocina. Presenta su
platillo elaborado, en una forma innovadora, estética,
creativa e incluyendo en una ficha informativa, la
descripcion del producto, los gastos que generd su
elaboracion y el costo de venta.

Produce platillos de manera colaborativa, durante el
proceso de elaboracion utiliza de manera 6ptima la
materia prima y los ingredientes necesarios manteniendo
un equilibrio en los usos y servicios de los ecosistemas y
asumiendo su responsabilidad social en el manejo de las
mermas, el desperdicio y la separacidon de los mismos

106



para su desecho como una contribucién al medio
ambiente y el uso correcto de los recursos. Genera
conciencia de la importancia del manejo correcto de los
alimentos con el fin de obtener la menor cantidad de
desperdicios, siempre ocupdndose por el impacto al
medio ambiente y utilizando eficientemente los recursos.
Comparte sus conclusiones acerca del impacto
ambiental de los desechos orgdnicos e inorgdnicos
generados durante la elaboracién de alimentos.
Involucra la tecnologia informética para manejar el
costeo de alimentos y bebidas utilizando hojas de cdlculo,
aplicaciones y/o programas, lleva a la préctica mediante
la elaboracién de una receta elegida previamente, y
genera una presentacion en la que muestra las ventajas
y desventajas de utilizar este tipo de apoyos tanto
tecnolégicos como informdticos, en un entorno laboral,
presenta su trabajo considerando en todo momento una
comunicacidn adecuada y una mentalidad de
crecimiento.

Realiza una practica de cocina haciendo énfasis en la
importancia de maximizar los recursos, como lo son la
materia prima, insumos, utensilios, maquinaria, entre
otros, apoyéndose de una busqueda de informacion en
fuentes confiables y concentrando los datos en un
esquema mental. Presenta los platillos elaborados de
nmanera creativa y comenta su experiencia de la prdctica
haciendo énfasis en el cdlculo de costos de produccion y
los procesos que le permitieron aprovechar de mejor
manera los insumos, asi como los recursos materiales,
reconociendo la importancia de aplicar estos
conocimientos en un entorno laboral.
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3. Sugiere precios de
venta en la produccién
de alimentos

Indage en diversos negocios del sector de alimentos
sobre los mérgenes de utilidad, minimos y méximos, qué
alimentos son los que tienen un margen de ganancia
mds alto con el fin de tener un panorama general de las
ganancias que se pueden obtener en un establecimiento
dedicado a la preparacién de alimentos. En su cuaderno,
anota toda la informacién recabada en forma de
resumen, comparte y complementa sus notas.

Retoma la informacién de las actividades anteriores que
involucran la receta estédndar, margenes de utilidad,
aprovechamiento de los recursos para determinar los
costos de preparacidn de una receta. Elabora la receta
elegida con anticipacién, presenta su platillo de manera
creativa y original. Determina el costo de produccién,
aplica la informacién adquirida acerca del tema de
margenes de utilidad y reduccion de mermas, y hace una
propuesta de precio de venta del producto elaborado.
Elige un producto viable para venta, ejecuta el proceso
de elaboracidon, ofrece el producto a la comunidad
escolar tomando en consideracion las necesidades de
“los clientes”, realiza un ejercicio de costeo, establece el
precio de venta en el que considera un margen de
utilidad 6ptimo. Realiza un registro de ventas donde
guarda los datos necesarios para su posterior andlisis.
Analiza la informacién de la actividad anterior
considerando los registros de costos y ventas, haciendo
uso de hojas de cdlculo, determina si se obtuvieron
resultados favorables con la venta del producto, realiza
una presentacion de conclusiones

Elabora una guia de procesos de costeo y precio de ventaq,
con la finalidad de optimizar las practicas dentro de la

La venta realizada de
productos, calculando los
costos y precio de
venta/Lista de cotejo

El realizado de la venta
de productos,
calculando los costos y
precio de venta/Lista
de cotejo
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cocing, en la guia especifica producto a elaborar, proceso
de elaboracién, formato de cdlculo de costo de
produccién, ejercicio de sugerencia de precio de venta.
Reconoce la importancia del correcto proceso de costeo
de alimentos y cdlculo de precio de venta. Realiza una
serie de preparaciones culinarias para ofrecerlas y
presentarlas, se sugiere redlizarlo en una feria
gastronémica, tipo kermés, lleva a cabo la venta de
productos. Expresa sus conclusiones acerca de los
conocimientos adquiridos y su experiencia de la actividad
de cdlculo de costos y venta de productos.

109



Equipo
De computo
Dispositivo méuvil
Estufa
Horno
Refrigerador
Herramienta

Tablas para cortar
Cuchillos
Cacerolas
Sartenes
Cucharas de servicio
Plaqué

Pala de madera
Tazones

Colador

Brocha

Espatulas

Batidor globo
Moldes

Mangas

Duyas

Rodillo

Bdscula

110



Tazas medidoras
Cucharas medidoras
Termodmetro
Charolas

Licuadora

Loza

Material

Ingredientes
Articulos de limpieza
Articulos de desinfeccién

Software

Office

Mobiliario

Mesas de trabajo
Tarja
Tapetes antiderrapantes
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Unidad de Aprendizaje Curricular 1 Sexto Semestre

Informacion general del programa de Procesos Culinarios y

Elabora productos culinarios

nacionales en
establecimientos de
alimentos

Horas de Estudio: 54

Reposteria
Actividad Clave 1: Elabora platillos mexicanos de la zona norte siguiendo
procesos establecidos
Horas: 18

Actividad Clave 2: Elabora platillos mexicanos de la zona centro siguiendo
procesos establecidos
Horas: 18

Actividad Clave 3: Elabora platillos mexicanos de la zona sur siguiendo
procesos establecidos
Horas: 18

Ocupaciones de acuerdo con el Sistema Nacional de Clasificacion de Ocupaciones SINCO

2019
5111 Cocinero

Sitios de insercion de acuerdo con el Sistema de Clasificacion Industrial de América del Norte

SCIAN 2023

722310 Servicio de comedor para empresas e instituciones
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Proceso para el desarrollo de la competencia UAC 1 Sexto
Semestre

Resultado de aprendizaje

Al finalizar la UAC el estudiante serda capaz de:

Elaborar productos culinarios hacionales en establecimientos de alimentos.
1. Elaborar platillos mexicanos de la zona norte siguiendo procesos establecidos.
2. Elaborar platillos mexicanos de la zona centro siguiendo procesos establecidos.
3. Elaborar platillos mexicanos de la zona sur siguiendo procesos establecidos.

Actividad clave Actividades para el desarrollo de la competencia laboral

1. Elabora  platillos | Indage en fuentes confiables de informacion las caracteristicas de los estados de la zona norte de la
mexicanos de la zona norte | Republica Mexicana, tales como; clima, geografia, agricultura, especies de flora y fauna, tradiciones
siguiendo procesos | culturalesy culinarias, poblacidn, nutricién, etc. Clasifica la informacién en un organizador gréfico. Analiza
establecidos como es que éstas influyen en la alimentacion de la poblacién. Profundiza la informacién sobre cémo se
ha visto impactada la gastronomia de la regidn por las condiciones propias y como es que se aprovechan
los recursos de acuerdo a la zona. Elabora una infografia de la cultura culinaria del norte del pais. Con
conciencia social y una postura de respeto y reconocimiento asertivo comparte la informacién. Se
comunica de manera empdtica, reconociendo y regulando la expresidn de emociones, sentimientos e

impulsos de manera efectiva.

Identifica los ingredientes mds representativos y utilizados de la zona norte del pais, asi como los procesos

de coccidn tradicionales para la elaboracién de platillos tipicos. Elabora una tabla de dos columnas donde




se agrupa la informacién recabada de los ingredientes propios de la zona norte del pais, asi como los
métodos de coccidn. Prepara platillos del estado de Durango y Coahuila. Presenta los platillos producidos
de manera creativa, generando un entorno de respeto, comunicacién y haciendo énfasis en la
importancia de los ingredientes y la coccidon adecuada de éstos para lograr un éptimo resultado.

Prepara de manera colaborativa un menG de tres tiempos elegido previamente, haciendo uso de
ingredientes de la regién norte del pais, y con aplicacion de acciones de seguridad e higiene en la prdctica.
Elabora con materia prima de la regidn norte del pais preparaciones representativas de los estados de
Sonora y Baja California. Presenta los platillos elaborados originando una participacion respetuosa,
creativa y original, en la que se hace énfasis en los elementos que le dan representatividad a los platillos
tipicos, asi como su influencia en la cocina originaria de la region norte.

Indage en fuentes confiables sobre la influencia de la gastronomia de la regidn norte del pais en los
dmbitos social, cultural y econdmico de la region y plasma la informacién obtenida en un cuadro de tres
columnas. Elabora con una mentalidad de crecimiento y creatividad platillos representativos de los
estados de Chihuahua y Coahuila siguiendo los procesos tradicionales de elaboracién y el manejo de los
insumos originarios de la region. Realiza una presentacién, durante el desarrollo de la exposicion enfatiza
la informacién contenida en el cuadro de tres columnas.

Identifica la influencia de la gastronomia de la regién norte de México en la cocina mexicana, asi como el
dmbito cultural, que contribuye con el reforzamiento y aporte a la identidad regional y nacional. Elabora
una presentacion con la informacién adquirida, proponiendo organizarla por estados. Prepara platillos
representativos, creativos e innovadores de los estados de Nuevo Ledn y Tampico enfatizando su
importancia en la gastronomia en un dmbito nacional.

Crea un menu de degustacion con los platillos mds representativos de la gastronomia de la regidon norte
de México. Expone de forma colaborativa el mend en una presentacion, tomando en cuenta la seleccidn
de ingredientes utilizados para la elaboracion del mend, aplicando correctamente las técnicas culinarias.
Realiza una invitacién a la comunidad educativa de su institucion y presenta de manera genuina y
creativa los platillos propios de la region norte de México, realzando la importancia de la gastronomia
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“nortefa” y su influencia en la cocina mexicana. Considera el manejo adecuado de los recursos y residuos,
con la intencién de hacer prevalecer un equilibrio entre los usos y servicios de los ecosistemas.

2. Elabora  platillos
mexicanos de la zona
centro siguiendo procesos
establecidos

Indage en fuentes confiables las caracteristicas de los estados de la zona centro de la Republica Mexicana
tales como; clima, geografia, especies de flora y faunag, tradiciones culturales y culinarias, poblacion,
nutricion. Clasifica la informacién en un organizador grdfico. Analiza cémo es que éstas influyen en la
alimentacién de la poblacion. Profundiza la informaciéon acerca de cédmo se ha visto influenciada la
gastronomia de la region por las condiciones propias y como es que se aprovechan los recursos de
acuerdo a la zona. Elabora una infografia de la cultura culinaria del centro del pais. Comparte su
informaciéon mostrando una postura de respeto y didlogo asertivo, regulando la expresion de sus
emociones, sentimientos e impulsos de manera efectiva.

Identifica en fuentes confiables los ingredientes mds representativos y utilizados de la zona centro del pais,
asi como los procesos de coccidn tradicionales para la creaciéon de platillos tipicos. Elabora una tabla de
dos columnas donde concentre la informacion recabada de los ingredientes originarios de la zona centro
del pais y los métodos de coccién de los ingredientes. Prepara platillos del estado de Michoacdn. Presenta
los platillos de manera creativa, generando un entorno de respeto y comunicacion, haciendo énfasis en
la importancia de los ingredientes y la coccidn adecuada de éstos para lograr un éptimo resultado.

Prepara de manera colaborativa un menu de tres tiempos elegido previamente, haciendo uso de
ingredientes de la regién central del pais, aplicando acciones de seguridad e higiene en la cocina. Elabora
con materia prima de la regién centro del pais preparaciones representativas de los estados de Tlaxcala
y Estado de México. Presenta una exposicidn de los platillos de manera creativa y original en la que se
hace énfasis en los elementos que le dan representatividad a los platillos tipicos asi como su influencia en
la gastronomia de la region centro.

Indage en fuentes confiables, la influencia de la gastronomia de la regién central del pais en los dmbitos
social, cultural y econémico en la region y plasma la informacion obtenida en un cuadro de tres columnas.
Prepara con una mentalidad de crecimiento y creatividad platillos representativos de los estados de
Hidalgo y Veracruz siguiendo los procesos tradicionales de elaboracion y el manejo de los insumos
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representativos de la regidn. Realiza una presentacién. Durante el desarrollo de la exposicidén enfatiza la
informacién contenida en su cuadro de tres columnas.

Identifica en informacidén confiable, la influencia de la gastronomia de la regidén centro de México en la
cocina mexicana en los dmbitos culturales y gastrondmicos que contribuyen a reforzar el aporte a la
identidad regional y nacional. Elabora de forma colaborativa una presentacién con la informacion
adquirida, sugiriendo organizarla por estados. Elabora platillos representativos, creativos e innovadores
del estado de Oaxaca enfatizando su importancia en la gastronomia en un dmbito nacional.

Crea un menu de degustacién con los platillos mas representativos de la gastronomia de la regién centro
de México. Expone de forma colaborativa su menu en una presentacion, tomando en cuenta la seleccion
de ingredientes utilizados para su elaboracién, aplicando correctamente las técnicas culinarias. Realiza
una invitacién a la comunidad educativa de su escuela y presenta de manera Unica y creativa los platillos
representativos de la regidén centro de México, realzando la importancia de la gastronomia y su influencia
en la cocina mexicana. Considera el manejo adecuado de los recursos y residuos, con la intencién de
hacer prevalecer un equilibrio entre los usos y servicios de los ecosistemas.

3. Elabora  platillos
mexicanos de la zona sur
siguiendo procesos
establecidos

Indaea en fuentes confiables las caracteristicas de los estados de la zona sur de la RepUblica Mexicana
tales como; clima, geografia, especies de flora y faunag, tradiciones culturales y culinarias, poblacién,
nutricion etc. Clasifica la informacién en un organizador grafico. Analiza cémo es que éstas influyen en la
alimentacién de la poblacién. Profundiza la informacion sobre como se ha visto influenciada la
gastronomia de la region por las condiciones propias y como es que se aprovechan los recursos de
acuerdo a la zona. Elabora una infografia de la cultura culinaria del centro del pais. Con una postura de
respeto y reconocimiento asertivo comparte su informacion. Se comunica empdaticamente reconociendo
y regulando la expresidon de emociones, sentimientos e impulsos de manera efectiva.

Identifica en fuentes confiables los ingredientes mds representativos y utilizados de la zona sur del pais,
asi como los procesos de coccidn tradicionales para la elaboracion de platillos tipicos. Elabora una tabla
de dos columnas donde concentre la informacion recabada de los ingredientes representativos de la zona
sur del pais y los métodos de coccidn de los ingredientes. Elabora platillos del estado de Mérida. Presenta
los platillos elaborados de manera creativa y generando un entorno de respeto y comunicacion, haciendo
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énfasis en la importancia de los ingredientes y la coccién adecuada de éstos para lograr un 6ptimo
resultado.

Elabora de manera colaborativa un menU de tres tiempos elegido previamente, haciendo uso de
ingredientes de la region sur del pais procurando tener una participacién respetuosa y con acciones de
seguridad e higiene en la cocina. Elabora con materia prima de la regién centro del pais preparaciones
representativas del estado de Chiapas. Expone los platillos elaborados de manera creativa y original en la
que se hace énfasis en los elementos que dan representatividad a los platillos tipicos, asi como su
influencia en la gastronomia de la regién surefa.

Indagea en fuentes confiables sobre la influencia de la gastronomia de la regién sur del pais en los
dmbitos social, cultural y econémico en la regién y plasma la informacién obtenida en un cuadro de tres
columnas. Elabora con una mentalidad de crecimiento y creatividad platillos representativos de los
estados de: Campeche y Tabasco siguiendo los procesos tradicionales de elaboracion y el manejo de los
insumos representativos de la regidn. Realiza una presentacién. Durante el desarrollo de la exposicion
enfatiza la informacién contenida en su cuadro de tres columnas.

Identifica en informacién confiable la influencia de la gastronomia de la regidn sur de México en la cocina
mexicana, asi como los dmbitos culturales, gastronémicos que ayudan a reforzar su aporte a la identidad
regional y nacional. Elabora una presentacion, la cual se propone organizar por estados. Elabora platillos
representativos, creativos e innovadores del estado de Quintana Roo enfatizando su importancia en la
gastronomia a nivel nacional.

Crea un menu de degustacion con los platillos mds representativos de la gastronomia de la regidn sur de
México. Expone de forma colaborativa el mend mediante una presentacién, tomando en cuenta la
seleccion de ingredientes utilizados para la creacion del mend, aplicando correctamente las técnicas
culinarias. Realiza una invitacién a la comunidad educativa de su escuela y presenta de manera Unica y
creativa los platillos originarios de la regidn sur de México, destacando la importancia de la gastronomia
y su influencia en la cocina mexicana. Considera el manejo adecuado de los recursos y residuos, con la
intencion de hacer prevalecer un equilibrio entre los usos y servicios de los ecosistemas.
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Transversalidad curricular UAC 1 Sexto Semestre

CONCEPTOS CENTRALES
DE LA EUCACION PARA
EL DESARROLLO
SOSTENIBLE

AREAS DE
CONOCIM HABILIDADES PARA LA VIDA Y EL TRABAJO
IENTO

UAC1 ACTIVIDAD CLAVE

CONCIENCIA HISTORICA
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HUMANIDADES
CIENCIAS NATURALES, EXPERIMENTALES Y TECNOLOGIA
CUIDADO FiSICO CORPORAL
EMPODERAMIENTO
AUTOCONOCIMIENTO
CONCIENCIA SOCIAL
CREATIVIDAD
APRENDIZAJE
MENTALIDAD DE
CRECIMIENTO
LOGRO DE METAS
NEXO AGUA-ENERGIA.ALIMENTO
SISTEMAS SOCIOECOLOGICOS

1. Elabora platillos mexicanos
de la zona norte siguiendo X X X X| X X X| X X X
Elabora .
procesos establecidos
productos - :
L 2. Elabora platillos mexicanos
culinarios . . X X X X X X | X X X
. de la zona centro siguiendo
nacionales en .
. procesos establecidos
establecimientos - -
de alimentos 3. Elabora platillos mexicanos
de la zona sur siguiendo X X X X X X| X X X
procesos establecidos




Estrategia de evaluacion del aprendizaje UAC 1 Sexto

Semestre

La evaluacion se realiza con el propdsito de evidenciar el logro de las competencias laborales bdsicas; se lleva a cabo de manera global e
integradora, mediante un proceso continuo y dindmico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el Curriculum laboral con el
Curriculum fundamental, el Curriculum ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, asi como los conceptos centrales de la Educacion
para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempefio profesional. En el contexto de la evaluacion por competencias
es necesario recuperar las evidencias de desempefio con diversos instrumentos de evaluacién, como la guia de observacion, bitdcoras y
registros anecdoéticos.

Elabora
productos
culinarios
nacionales en
establecimientos
de alimentos

ACTIVIDAD
CLAVEDE LA
COMPETENCIA

LABORAL
1.  Elabora platillos
mexicanos de la zona
norte siguiendo
procesos establecidos

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

Indage en fuentes confiables de informacién las
caracteristicas de los estados de la zona norte de la
RepUblica Mexicana, tales como; clima, geografia,
agricultura, especies de flora y fauna, tradiciones
culturales y culinarias, poblacion, nutricion, etc.
Clasifica la informacién en un organizador grdfico.
Analiza cémo es que éstas influyen en la alimentacion
de la poblacién. Profundiza la informacién sobre cémo
se ha visto impactada la gastronomia de la regién por
las condiciones propias y como es que se aprovechan
los recursos de acuerdo a la zona. Elabora una
infografia de la cultura culinaria del norte del pais. Con
conciencia social y una postura de respeto y

PRODUCTO

El mend de
degustacion creado
con los platillos mds
representativos de la

gastronomia de la
region norte de
México/Lista de cotejo

DESEMPENO

El creado del mend
de degustacién con
los platillos més
representativos de la
gastronomia de la
region norte de
México/Lista de cotejo
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reconocimiento asertivo comparte la informacién. Se
comunica de manera empdtica, reconociendo y
regulando la expresidon de emociones, sentimientos e
impulsos de manera efectiva.

Identifica los ingredientes mds representativos vy
utilizados de la zona norte del pais, asi como los
procesos de coccién tradicionales para la
elaboracion de platillos tipicos. Elabora una tabla de
dos columnas donde se agrupa la informacidn
recabada de los ingredientes propios de la zona norte
del pais, asi como los métodos de coccidn. Prepara
platillos del estado de Durango y Coahuila. Presenta
los platillos producidos de manera creativa,
generando un entorno de respeto, comunicaciéon y
haciendo énfasis en la importancia de los
ingredientes y la coccién adecuada de éstos para
lograr un 6ptimo resultado.

Prepara de manera colaborativa un mend de tres
tiempos elegido previamente, haciendo uso de
ingredientes de la regiébn norte del pais, y con
aplicacién de acciones de seguridad e higiene en la
prdctica. Elabora con materia prima de la region norte
del pais preparaciones representativas de los estados
de Sonora y Baja California. Presenta los platillos
elaborados originando una participacién respetuosa,
creativa y original, en la que se hace énfasis en los
elementos que le dan representatividad a los platillos
tipicos, asi como su influencia en la cocina originaria
de la region norte.

Indage en fuentes confiables sobre la influencia de la
gastronomia de la regién norte del pais en los dmbitos
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social, cultural y econémico de la regién y plasma la
informacién obtenida en un cuadro de tres columnas.
Elabora con una mentalidad de crecimiento y
creatividad platillos representativos de los estados de
Chihuahua y Coahuila siguiendo los procesos
tradicionales de elaboracién y el manejo de los
insumos originarios de la regién. Readliza una
presentacion, durante el desarrollo de la exposicion
enfatiza la informacién contenida en el cuadro de tres
columnas.

Identifica la influencia de la gastronomia de la regidn
norte de México en la cocina mexicana, asi como el
dmbito cultural, que contribuye con el reforzamiento y
aporte a la identidad regional y nacional. Elabora una
presentaciobn con la informacién  adquiridag,
proponiendo organizarla por estados. Prepara
platillos representativos, creativos e innovadores de
los estados de Nuevo Ledn y Tampico enfatizando su
importancia en la gastronomia en un dmbito
nacional.

Crea un menu de degustacion con los platillos mas
representativos de la gastronomia de la regién norte
de México. Expone de forma colaborativa el menG en
una presentaciéon, tomando en cuenta la selecciéon de
ingredientes utilizados para la elaboracion del mend,
aplicando correctamente las técnicas culinarias.
Realiza una invitacién a la comunidad educativa de
su instituciébn y presenta de manera genuina y
creativa los platillos propios de la regién norte de
México, realzando la importancia de la gastronomia
“norteia” y su influencia en la cocina mexicana.
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Considera el manejo adecuado de los recursos y
residuos, con la intencién de hacer prevalecer un
equilibrio entre los usos y servicios de los ecosistemas.

2. Elabora platillos
mexicanos de la zona
centro siguiendo
procesos
establecidos

Indage en fuentes confiables las caracteristicas de los
estados de la zona centro de la Republica Mexicana
tales como; clima, geografia, especies de flora y
fauna, tradiciones culturales y culinarias, poblacion,
nutricién. Clasifica la informacién en un organizador
gréfico. Analiza como es que éstas influyen en la
alimentacién de la poblacién. Profundiza la
informacién acerca de como se ha visto influenciada
la gastronomia de la region por las condiciones
propias y cdémo es que se aprovechan los recursos de
acuerdo a la zona. Elabora una infografia de la cultura
culinaria del centro del pais. Comparte su informacién
mostrando una postura de respeto y didlogo asertivo,
regulando la expresibn de sus emociones,
sentimientos e impulsos de manera efectiva.
Identifica en fuentes confiables los ingredientes mas
representativos y utilizados de la zona centro del pats,
asi como los procesos de coccidn tradicionales para
la creacién de platillos tipicos. Elabora una tabla de
dos columnas donde concentre la informacién
recabada de los ingredientes originarios de la zona
centro del pais y los métodos de coccién de los
ingredientes. Prepara platillos del estado de
Michoacdn. Presenta los platillos de manera creativa,
generando un entorno de respeto y comunicacion,
haciendo énfasis en la importancia de los
ingredientes y la coccién adecuada de éstos para
lograr un éptimo resultado.

Prepara de manera colaborativa un mend de tres
tiempos elegido previomente, haciendo uso de

El mend de
degustacién creado
con los platillos mds
representativos de la

gastronomia de la
region centro de
México [ Lista de
cotejo

El creado del men(
de degustacién con
los platillos mas
representativos de la
gastronomia de la
regidn centro de
México [ Lista de
cotejo
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ingredientes de la regidn central del pais, aplicando
acciones de seguridad e higiene en la cocina. Elabora
con materia prima de la region centro del pais
preparaciones representativas de los estados de
Tlaxcala y Estado de México. Presenta una exposicion
de los platillos de manera creativa y original en la que
se hace énfasis en los elementos que dan
representatividad a los platillos tipicos, asi como su
influencia en la gastronomia de la regién centro.
Indage en fuentes confiables, la influencia de la
gastronomia de la regidén central del pais en los
dmbitos social, cultural y econémico en la regiéon y
plasma la informacién obtenida en un cuadro de tres
columnas. Prepara con una mentalidad de
crecimiento y creatividad platillos representativos de
los estados de Hidalgo y Veracruz siguiendo los
procesos tradicionales de elaboracién y el manejo de
los insumos representativos de la region. Realiza una
presentacion. Durante el desarrollo de la exposicion
enfatiza la informacién contenida en su cuadro de
tres columnas.

Identifica en informacién confiable, la influencia de la
gastronomia de la regidn centro de México en la
cocina mexicana en los dmbitos culturales vy
gastronémicos que contribuyen a reforzar el aporte a
la identidad regional y nacional. Elabora de forma
colaborativa una presentacion con la informacién
adquirida, sugiriendo organizarla por estados. Elabora
platillos representativos, creativos e innovadores del
estado de Oaxaca enfatizando su importancia en la
gastronomia en un dmbito nacional.

Crea un menu de degustacion con los platillos mas
representativos de la gastronomia de la regién centro
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de México. Expone de forma colaborativa su menud en
una presentacion, tomando en cuenta la seleccién de
ingredientes utilizados para su elaboracién, aplicando
correctamente las técnicas culinarias. Realiza una
invitacion a la comunidad educativa de su escuela y
presenta de manera Unica y creativa los platillos
representativos de la regiébn centro de México,
realzando la importancia de la gastronomia y su
influencia en la cocina mexicana. Considera el
manejo adecuado de los recursos y residuos, con la
intencién de hacer prevalecer un equilibrio entre los
usos Y servicios de los ecosistemas.

3. Elabora platillos
mexicanos de la zona
sur siguiendo
procesos
establecidos

Indage en fuentes confiables las caracteristicas de los
estados de la zona sur de la Republica Mexicana tales
como; clima, geografia, especies de flora y fauna,
tradiciones culturales y culinarias, poblacién, nutricién
etc. Clasifica la informacién en un organizador
gréfico. Analiza como es que éstas influyen en la
alimentacién de la poblacién. Profundiza la
informaciéon sobre cémo se ha visto influenciada la
gastronomia de la region por las condiciones propias
y cdmo es que se aprovechan los recursos de acuerdo
ala zona. Elabora una infografia de la cultura culinaria
del centro del pais. Con una postura de respeto y
reconocimiento asertivo comparte su informacion. Se
comunica empdéticamente reconociendo y regulando
la expresiébn de emociones, sentimientos e impulsos
de manera efectiva.

Identifica en fuentes confiables los ingredientes mas
representativos y utilizados de la zona sur del pais, asi
como los procesos de coccidn tradicionales para la
elaboraciéon de platillos tipicos. Elabora una tabla de
dos columnas donde concentre la informacion

El mend de
degustaciébn  creado
con los platillos mas
representativos de la
gastronomia de la
regidn sur de México
[Lista de cotejo

El creado del menu de
degustacién con los
platillos mds
representativos de la
gastronomia de la
region sur de México
[Lista de cotejo
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recabada de los ingredientes representativos de la
zona sur del pais y los métodos de coccién de los
ingredientes. Elabora platillos del estado de Mérida.
Presenta los platillos elaborados de manera creativa
y generando un entorno de respeto y comunicacion,
haciendo énfasis en la importancia de los
ingredientes y la coccién adecuada de éstos para
lograr un 6ptimo resultado.

Elabora de manera colaborativa un mend de tres
tiempos elegido previamente, haciendo uso de
ingredientes de la regidn sur del pais procurando
tener una participacién respetuosa y con acciones de
seguridad e higiene en la cocina. Elabora con materia
prima de la regiébn centro del pais preparaciones
representativas del estado de Chiapas. Expone los
platillos elaborados de manera creativa y original en
la que se hace énfasis en los elementos que le dan
representatividad a los platillos tipicos asi como su
influencia en la gastronomia de la region surefa.
Indage en fuentes confiables sobre la influencia de la
gastronomia de la regién sur del pais en los dmbitos
social, cultural y econémico en la regién y plasma la
informacién obtenida en un cuadro de tres columnas.
Elabora con una mentalidad de crecimiento y
creatividad platillos representativos de los estados de:
Campeche y Tabasco siguiendo los procesos
tradicionales de elaboraciéon y el manejo de los
insumos representativos de la region. Realiza una
presentacion. Durante el desarrollo de la exposicion
enfatiza la informacién contenida en su cuadro de
tres columnas.

Identifica en informacién confiable la influencia de la
gastronomia de la regién sur de México en la cocina
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mexicana, asi como los dmbitos culturales,
gastronémicos que ayudan a reforzar su aporte a la
identidad regional y nacional. Elabora una
presentacioén, la cual se propone organizar por
estados. Elabora platillos representativos, creativos e
innovadores del estado de Quintana Roo enfatizando
su importancia en la gastronomia a nivel nacional.
Crea un men( de degustacion con los platillos mas
representativos de la gastronomia de la region sur de
México. Expone de forma colaborativa el mend
mediante una presentacién, tomando en cuenta la
seleccién de ingredientes utilizados para la creacién
del mend, aplicando correctamente las técnicas
culinarias. Realiza una invitacién a la comunidad
educativa de su escuela y presenta de manera Unica
y creativa los platillos originarios de la regién sur de
México, destacando la importancia de la gastronomia
y su influencia en la cocina mexicana. Considera el
manejo adecuado de los recursos y residuos, con la
intencién de hacer prevalecer un equilibrio entre los
usos y servicios de los ecosistemas.
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Equipo

De computo
Dispositivo mouvil
Estufa

Horno
Refrigerador
Batidora

Herramienta

Tablas para cortar
Cuchillos
Cacerolas
Sartenes
Cucharas de servicio
Plaqué

Pala de madera
Tazones

Colador

Brocha

Espdtulas

Batidor globo
Moldes

Mangas

Duyas

Rodillo

Bdscula




Tazas medidoras
Cucharas medidoras
Termobmetro
Charolas

Licuadora

Loza

Material

Ingredientes
Articulos de limpieza
Articulos de desinfeccién

Software

Office

Mobiliario

Mesas de trabajo
Tarja
Tapetes antiderrapantes
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Unidad de Aprendizaje Curricular 2 Sexto Semestre

Informacion general del programa de Procesos Culinarios y

Elabora productos culinarios

internacionales en
establecimientos de
alimentos

Horas de Estudio: 54

Reposteria
Actividad Clave 1: Elabora platillos originarios de Espana en
establecimientos de alimentos
Horas: 18

Actividad Clave 2: Elabora platillos orientales en establecimientos de
alimentos
Horas: 18

Actividad Clave 3: Elabora platillos originarios de Italia en
establecimientos de alimentos
Horas: 18

Ocupaciones de acuerdo con el Sistema Nacional de Clasificacion de Ocupaciones SINCO

2019
5111 Cocinero

Sitios de insercion de acuerdo con el Sistema de Clasificacion Industrial de América del Norte
SCIAN 2023

722310 Servicio de comedor para empresas e instituciones

131



132

Proceso para el desarrollo de la competencia UAC 2 Sexto
Semestre

Resultado de aprendizaje

Al finalizar la UAC el estudiante serda capaz de:

Elaborar productos culinarios internacionales en establecimientos de alimentos.
1. Elaborar platillos originarios de Espafa en establecimientos de alimentos.
2. Elaborar platillos orientales en establecimientos de alimentos.

3. Elaborar platillos originarios de Italia en establecimientos de alimentos.

Actividad clave Actividades para el desarrollo de la competencia laboral

1. Elabora platillos | Indage en fuentes de informacién confiables la historia y origen de la comida espanola, elabora un diagrama
originarios de Espana en [ que contenga; culturas influyentes, caracteristicas principales, ingredientes bdsicos de la gastronomia
establecimientos de | espanolaq, platillo més popular y/o tradicional y platillo més antiguo.

alimentos Identifica los ingredientes bdsicos y platillos tipicos mds representativos de cada regién de Espafia. Disefia
un recetario creativo de cocina espanola que contenga, el nombre del platillo, ingredientes, proceso de
elaboracién e imagen del platillo.

Recaba informacién en fuentes confiables de las bebidas originarias de Espafia y su influencia en el mundo.
Analiza y selecciona los datos obtenidos, Explica y describe en un video las bebidas tipicas esparolas y su
aporte e influencia en las costumbres y tradiciones culinarias mexicanas. Con conciencia social y una
postura de respeto y reconocimiento asertivo comparte la informacion. Se comunica de manera empdtica,
reconociendo y regulando la expresion de emociones, sentimientos e impulsos de manera efectiva.




Retoma la informacién del recetario y prepara de manera colaborativa aperitivos o tapas con ingredientes
tipicos de Espana. Participa en la practica aplicando normas de seguridad e higiene y mostrando una actitud
de respeto, da resolucion a problemas que se presentan durante el proceso. Presenta los productos
elaborados de manera original, creativa y vistosa.

Prepara de forma colaborativa sopas, platos fuertes y postres tipicos de Espafia haciendo uso de su recetario
elaborado anteriormente, utiliza ingredientes, utensilios, equipo necesario y pertinente para su produccion,
aplica normas de seguridad e higiene, asi como un manejo adecuado de residuos, contribuyendo de esta
manera al equilibrio en los usos y servicios de los ecosistemas. Monta los productos de manera vistosa y
original. Finalmente, con mentalidad de crecimiento escucha la retroalimentacién, considerando las areas
de oportunidad.

Prepara con actitud empdtica, responsable, de manera colaborativa y con la guia de su recetario, un menu
de tres tiempos de cocina espafiola, aplicando técnicas culinarias adecuadas y aprendidas en actividades
anteriores. Presenta de manera creativa los productos elaborados, mostrando una actitud de colaboracidn
y empleando el autoconocimiento, dando resolucidn a problemas o situaciones no previstas durante la
realizacién de la prdctica. Con mentalidad de crecimiento y una comunicacion asertiva, comenta la
relevancia de los procesos culinarios de Espafia, su experiencia en la elaboracion de los productos y de
acuerdo a lo estudiado, la influencia en la cultura culinaria de otras cocinas del mundo.

2. Elabora
orientales
establecimientos
alimentos

platillos
en
de

Indaga en fuentes de informacion confiables las caracteristicas de la comida oriental, asi como su
antigledad, beneficios y principales métodos de coccién usados en sus productos culinarios. Ordena la
informacién obtenida en una representacion grdfica. Con conciencia social y una postura de respeto y
reconocimiento asertivo comparte la informacidén. Se comunica de manera empdtica, reconociendo y
regulando la expresiéon de emociones, sentimientos e impulsos de manera efectiva.

Identifica mediante la lectura de articulos de divulgacion culinaria y fuentes confiables, los ingredientes
bésicos, caracteristicas y funciones en los platillos poniendo énfasis en el arroz; asi como en los platillos
representativos de la cocina oriental, especificamente de Japdn, China y Tailandia. Disefia creativamente un
recetario de cocina oriental, el cual contenga nombre del platillo, ingredientes, proceso de elaboracién e
imagen del platillo.
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Crea una representacion grafica, la cual contenga las costumbres y tradiciones en la preparacién y consumo
de la comida oriental, considerando la relevancia de las bebidas tipicas, como el sake y el té y como valor
de la cultura culinaria de oriente. Redacta y comparte en una ficha de resumen, la trascendencia de
transmitir la cultura y las costumbres culinarias de un pais a través de diversos medios de comunicacion.

Retoma la informacién de su recetario, produce de manera colaborativa platillos a base de arroz y con
ingredientes tipicos de la cocina oriental. Participa en la prdctica de manera segura y respetuosa en todo
momento, soluciona problemas que se presentan durante el proceso. Presenta los productos elaborados de
manera original, creativa y vistosa.

Elabora de forma colaborativa sopas, platos fuertes y postres tipicos de Japdn, China y Tailandia. Haciendo
uso de su recetario, elige y produce el platillo seleccionado de acuerdo a sus preferencias, recursos y
posibilidades disponibles. Expone las caracteristicas del platillo y comparte en algin medio de comunicacion.

Prepara un menu de tres tiempos de platillos orientales que incluya un producto representativo de cada una
de las cocinas de Japén, China y Tailandia, utiliza ingredientes, utensilios, equipo necesario y pertinente para
elaborarlos de manera adecuada, aplica normas de seguridad e higiene, asi como un manejo adecuado de
residuos, contribuyendo de esta manera al equilibrio en los usos y servicios de los ecosistemas. Monta sus
productos de manera vistosa y original.

3. Elabora platillos
originarios de Italia en
establecimientos de
alimentos

Indage en fuentes confiables de informacion, la historia y evolucién de la comida italiana. Organiza los
aspectos mds relevantes en una linea del tiempo que contemple la edad antigua, la edad mediq, la era
moderna y época actual. Con conciencia social y una postura de respeto y reconocimiento asertivo
comparte la informacioén. Se comunica de manera empdtica, reconociendo y regulando la expresion de
emociones, sentimientos e impulsos de manera efectiva.

Investiga acerca de los ingredientes tipicos necesarios en la elaboracion de platillos y bebidas tradicionales
de origen italiano. Presenta algunos de los ingredientes vistos y realiza una dindmica para aprender a
identificarlos. Construye un huerto vertical de especias utilizadas en la comida italiana como lo son, el tomillo,
la albahaca, el orégano, el romero y la salvia.
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Recaba informacién acerca de los principales platillos de la cocina italiana. Disefia un recetario de entradas,
sopas, platos fuertes, ensaladas y postres de origen italiano, ilustra su recetario con imdgenes de cada
platillo. Disefia un crucigrama de conceptos y platillos de cocina italiana. Intercambia las respuestas.

Indage en fuentes de informacidn confiables, datos referentes al tema de pastas italianas, nombres, formas,
colores y presentacion en el mercado. Explora informacién sobre procesos de elaboracién de masas y pastas
bésicas italianas como fetuccini, spaghetti, ravioli, lasafia, spaghetti. Elabora de manera colaborativa la
masa para preparar pasta fresca, posteriormente se sugiere producir fetuccini y lasafag, utilizando los
ingredientes del huerto creado anteriormente. Evidencia el producto terminado y disefia un juego diddctico
y creativo. Comparte los resultados.

Recaba en fuentes confiables el origen de la pizza, caracteristicas, ingredientes bdsicos, pizzas cldsicas,
productos derivados de la masa de pizza, pizza mds cara del mundo, el mejor pizzero, el récord Guinness de
la pizza mds grande, platillos que se pueden elaborar a partir de la masa de la pizza. Crea un organizador
gréfico con la informacién investigada anteriormente. Retoma la informacién de su recetario, elige la receta
a producir, participa en la prdctica de manera responsable y con acciones seguras para evitar accidentes y
con la finalidad de cuidar la integridad fisica. Presenta el producto terminado de manera creativa, vistosa y
original.

Prepara de manera colaborativa platos fuertes y postres de la cocina italiang, utilizando los ingredientes del
huerto vertical, fusionados con ingredientes prehispdnicos regionales, como los chapulines, la jamaica,
huitlacoche, maiz, frijol, innovando de esta manera platillos clésicos, Toma en cuenta la clasificaciéon y el
manejo adecuado de los residuos, contribuyendo de esta manera al equilibrio en los usos y servicios de los
ecosistemas. Analiza y reflexiona acerca de la combinacion de ingredientes mexicanos en la preparacion de
productos italianos. Se sugiere crear un video de la prdctica realizada utilizando musica italiana. Comparte
el resultado. Finalmente, con mentalidad de crecimiento escucha la retroalimentaciéon, considerando las
dreas de oportunidad.
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Transversalidad curricular UAC 2 Sexto Semestre
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Estrategia de evaluacion del aprendizaje UAC 2 Sexto

Semestre

La evaluacion se realiza con el propdsito de evidenciar el logro de las competencias laborales bdsicas; se lleva a cabo de manera global e
integradora, mediante un proceso continuo y dindmico, creando las condiciones en las que se aplica y articula el Curriculum laboral con el
Curriculum fundamental, el Curriculum ampliado, las Habilidades para la Vida y el Trabajo, asi como los conceptos centrales de la Educaciéon
para el Desarrollo Sostenible en distintos espacios de aprendizaje y desempefio profesional. En el contexto de la evaluacion por competencias
es necesario recuperar las evidencias de desempefio con diversos instrumentos de evaluacién, como la guia de observacion, bitdcoras y
registros anecdoéticos.

Elabora
productos
culinarios
internacionales
en
establecimientos
de alimentos

ACTIVIDAD
CLAVEDE LA
COMPETENCIA

LABORAL

1. Elabora platillos
originarios de
Espana en
establecimientos
de alimentos

DESARROLLO DE LA COMPETENCIA

Indage en fuentes de informacién confiables la historia y
origen de la comida espafiola, elabora un diagrama que
contenga; culturas influyentes, caracteristicas
principales, ingredientes bdsicos de la gastronomia
espanola, platillo mas popular y/o tradicional y platillo
mds antiguo

Identifica los ingredientes bdsicos y platillos tipicos mds
representativos de cada regién de Espafia. Disefia un
recetario creativo de cocina espafola que contengaq, el
nombre del platillo, ingredientes, proceso de elaboracion
e imagen del platillo.

Recaba informacién en fuentes confiables de las

bebidas originarias de Espafia y su influencia en el

PRODUCTO

El mend de cocina
espanola de tres
tiempos preparado
con técnicas
culinarias adecuadas
[Lista de cotejo

DESEMPENO

El preparado del
mend
de cocina espafola
de tres tiempos
preparado con
técnicas
culinarias/Lista de
cotejo
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mundo. Analiza y selecciona los datos obtenidos, Explica
y describe en un video las bebidas tipicas espanolas y su
aporte e influencia en las costumbres y tradiciones
culinarias mexicanas. Con conciencia social y una
postura de respeto y reconocimiento asertivo comparte
la informacién. Se comunica de manera empdtica,
reconociendo y regulando la expresién de emociones,
sentimientos e impulsos de manera efectiva.

Retoma la informacion del recetario y prepara de
manera colaborativa aperitivos o tapas con ingredientes
tipicos de Espafia. Participa en la prdctica aplicando
normas de seguridad e higiene y mostrando una actitud
de respeto, da resolucién a problemas que se presentan
durante el proceso. Presenta los productos elaborados
de manera original, creativa y vistosa.

Prepara de forma colaborativa sopas, platos fuertes y
postres tipicos de Espafa haciendo uso de su recetario
elaborado anteriormente, utiliza ingredientes, utensilios,
equipo necesario y pertinente para su produccioén, aplica
normas de seguridad e higiene, asi como un manejo
adecuado de residuos, contribuyendo de esta manera al
equilibrio en los usos y servicios de los ecosistemas.
Monta los productos de manera vistosa y original.
Finalmente, con mentalidad de crecimiento escucha la
retroalimentacién, considerando las dreas de
oportunidad.

Prepara con actitud empdtica, responsable, de manera
colaborativa y con la guia de su recetario, un mend de
tres tiempos de cocina espafola, aplicando técnicas
culinarias adecuadas y aprendidas en actividades
anteriores. Presenta de manera creativa los productos
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elaborados, mostrando una actitud de colaboracion y
empleando el autoconocimiento, dando resolucion a
problemas o situaciones no previstas durante la
realizacién de la préctica. Con mentalidad de
crecimiento y una comunicacién asertiva, comenta la
relevancia de los procesos culinarios de Espana, su
experiencia en la elaboracién de los productos y de
acuerdo a lo estudiado, la influencia en la cultura
culinaria de otras cocinas del mundo.

2. Elabora platillos
orientales en
establecimientos
de alimentos

Indaga en fuentes de informacién confiables las
caracteristicas de la comida oriental, asi como su
antigledad, beneficios y principales métodos de
coccidn usados en sus productos culinarios. Ordena la
informacion obtenida en una representacion grdfica.
Con conciencia social y una postura de respeto y
reconocimiento asertivo comparte la informaciéon. Se
comunica de manera empdtica, reconociendo y
regulando la expresidn de emociones, sentimientos e
impulsos de manera efectiva.

Identifica mediante la lectura de articulos de divulgacién
culinaria y fuentes confiables, los ingredientes bdsicos,
caracteristicas y funciones en los platillos poniendo
énfasis en el arroz; asi como en los platillos
representativos de la cocina oriental, especificamente
de Japdn, China y Tailandia. Disefia creativamente un
recetario de cocina oriental, el cual contenga nombre
del platillo, ingredientes, proceso de elaboracion e
imagen del platillo

Crea una representacién grdéfica, la cual contenga las
costumbres y tradiciones en la preparaciéon y consumo
de la comida oriental, considerando la relevancia de las
bebidas tipicas, como el sake y el t& y como valor de la

El mend de tres
tiempos preparado
que incluye un
producto
representativo de
cada una de las
cocinas de Japén,
China y Tailandia /
Lista de cotejo

El preparado del
menu de tres tiempos
que incluye un
producto
representativo de
cada una de las
cocinas de Japén,
China y Tailandia /
Lista de cotejo
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cultura culinaria de oriente. Redacta y comparte en una
ficha de resumen, la trascendencia de transmitir la
cultura y las costumbres culinarias de un pais a través
de diversos medios de comunicacion.

Retoma la informaciéon de su recetario, produce de
manera colaborativa platillos a base de arroz y con
ingredientes tipicos de la cocina oriental. Participa en la
practica de manera segura y respetuosa en todo
momento, soluciona problemas que se presentan
durante el proceso. Presenta los productos elaborados
de manera original, creativa y vistosa.

Elabora de forma colaborativa sopas, platos fuertes y
postres tipicos de Japdn, China y Tailandia. Haciendo
uso de su recetario, elige y produce el platillo
seleccionado de acuerdo a sus preferencias, recursos y
posibilidades disponibles. Expone las caracteristicas del
platillo y comparte en algn medio de comunicacion.
Prepara un menu de tres tiempos de platillos orientales
que incluya un producto representativo de cada una de
las cocinas de Japdn, China y Tailandia, utiliza
ingredientes, utensilios, equipo necesario y pertinente
para elaborarlos de manera adecuada, aplica normas
de seguridad e higiene, asi como un manejo adecuado
de residuos, contribuyendo de esta manera al equilibrio
en los usos y servicios de los ecosistemas. Monta sus
productos de manera vistosa y original.

3. Elabora platillos
originarios de Italia
en
establecimientos
de alimentos

Indage en fuentes confiables de informacidn, la historia
y evolucién de la comida italiana. Organiza los aspectos
mads relevantes en una linea del tiempo que contemple
la edad antigua, la edad media, la era moderna y época
actual. Con conciencia social y una postura de respeto y
reconocimiento asertivo comparte la informacién. Se
comunica de manera empdtica, reconociendo y

Los platos fuertes y
postres de la cocina
italiana preparados,
utilizando los
ingredientes del
huerto vertical,
fusionados con

El preparado de los
platos fuertes y
postres de la cocina
italiana, utilizando los
ingredientes del
huerto vertical,
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regulando la expresidn de emociones, sentimientos e
impulsos de manera efectiva.

Investiga acerca de los ingredientes tipicos necesarios
en la elaboracidon de platillos y bebidas tradicionales de
origen italiano. Presenta algunos de los ingredientes
vistos y readliza una dindmica para aprender a
identificarlos. Construye un huerto vertical de especias
utilizadas en la comida italiana como lo son, el tomillo, la
albahaca, el orégano, el romero y la salvia.

Recaba informacién acerca de los principales platillos
de la cocina italiana. Disefia un recetario de entradas,
sopas, platos fuertes, ensaladas y postres de origen
italiano, ilustra su recetario con imdgenes de cada
platillo. Disefia un crucigrama de conceptos y platillos de
cocina italiana. Intercambia las respuestas.

Indage en fuentes de informacidn confiables, datos
referentes al tema de pastas italianas, nombres, formas,
colores y presentacibn en el mercado. Explora
informacion sobre procesos de elaboracién de masas y
pastas bdsicas italianas como fetuccini, spaghetti,
ravioli lasafa, spaghetti. Elabora de manera
colaborativa la masa para preparar pasta fresca,
posteriormente se sugiere producir fetuccini y lasafa,
utilizando los ingredientes del huerto creado
anteriormente. Evidencia el producto terminado y disefia
un juego diddactico y creativo. Comparte los resultados.
Recaba en fuentes confiables el origen de la pizza,
caracteristicas, ingredientes bdsicos, pizzas cldsicas,
productos derivados de la masa de pizza, pizza mds cara
del mundo, el mejor pizzero, el récord Guinness de la
pizza mas grande, platillos que se pueden elaborar a
partir de la masa de la pizza. Crea un organizador grdfico
con la informacién investigada anteriormente. Retoma

ingredientes
prehispdnicos
regionales / Lista de
cotejo

fusionados con
ingredientes
prehispdnicos
regionales/ Lista de
cotejo
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la informacién de su recetario, elige la receta a producir,
participa en la prdctica de manera responsable y con
acciones seguras para evitar accidentes y con la
finalidad de cuidar la integridad fisica. Presenta el
producto terminado de manera creativa, vistosa y
original.

Prepara de manera colaborativa platos fuertes y postres
de la cocina italiang, utilizando los ingredientes del
huerto vertical, fusionados con ingredientes
prehispdnicos regionales, como los chapulines, la
jamaica, huitlacoche, maiz, frijol, innovando de esta
manera platillos  cldsicos, Toma en cuenta la
clasificaciéon y el manejo adecuado de los residuos,
contribuyendo de esta manera al equilibrio en los usos y
servicios de los ecosistemas. Analiza y reflexiona acerca
de la combinacién de ingredientes mexicanos en la
preparacion de productos italianos. Se sugiere crear un
video de la prdctica realizada utilizando musica italiana.
Comparte el resultado. Finalmente, con mentalidad de
crecimiento escucha la retroalimentacion, considerando
las @reas de oportunidad.
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Equipo

De computo
Dispositivo méuvil
Estufa

Horno
Refrigerador
Batidora

Herramienta

Tablas para cortar
Cuchillos
Cacerolas
Sartenes
Cucharas de servicio
Plaqué

Pala de madera
Tazones

Colador

Brocha

Espdtulas

Batidor globo
Moldes

Mangas

Duyas

Rodillo

Bdscula




Tazas medidoras
Cucharas medidoras
Termodmetro
Charolas

Licuadora

Loza

Material

Ingredientes
Articulos de limpieza
Articulos de desinfeccidn

Software

Office

Mobiliario

Mesas de trabajo
Tarja
Tapetes antiderrapantes
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Elaboracion de la estrategia didactica

Considerando la informacion de cada una de las competencias contenidas en los programas de las unidades académicas
curriculares, se elabora una propuesta de la planeacién de actividades y aspectos diddcticos relacionados con el contexto,
las caracteristicas de los estudiantes, que propicie desarrollar las competencias en su vida tanto académica como laboral
y personal, promoviendo que sus logros se reflejen en las producciones individuales y en equipo bajo un ambiente de
colaboracion respeto, equidad e igualdad.

Fases de las estrategias didacticas

La fase de apertura permite explorar y recuperar los saberes
previos e intereses del estudiante, asi como aspectos del
contexto relevantes para su formaciéon. Al explicitar estos
hallazgos en forma continuag, es factible reorientar o afinar las
estrategias diddcticas centradas en el aprendizaje, los
recursos diddcticos y el proceso de evaluaciéon del aprendizaje,
entre otros aspectos seleccionados.

Consideraciones pedagégicas

*  Recuperacidon de experiencias, saberes y
preconcepciones de los estudiantes, para crear andamios
de aprendizaje y adquirir nuevas experiencias Yy
competencias.

+ Reconocimiento de competencias por experiencia o
formacién, por medio de un diagnéstico, con fines de
certificacion académica y posible acreditaciéon de la
actividad clave.

« Integracién grupal para crear escenarios y ambientes
de aprendizaje.

+  Mirada general del estudio, ejercitacion y evaluacién
de los aprendizajes de trayectoria y metas de aprendizaje.




La fase de desarrollo permite crear escenarios de aprendizaje
y ambientes de colaboraciéon para la construccion y
reconstruccioén del pensamiento a partir de la realidad y el
aprovechamiento de apoyos didacticos, para la apropiacién o
reforzamiento de conocimientos, habilidades, actitudes y
valores, asi como para crear situaciones que permitan valorar
las competencias laborales, las Habilidades para la Vida y el
Trabajo, asi como los Conceptos Centrales de la Educacion
para el Desarrollo Sostenible del estudiante, en contextos del
aula, escuela y de la comunidad.

Consideraciones pedagégicas

«  Creacion de escenarios y ambientes de aprendizaje y
cooperacion, mediante la aplicacion de estrategias,
métodos, técnicas y actividades centradas en el
aprendizaje, como aprendizaje basado en problemas
(ABP), método de casos, método de proyectos, visitas al
sector productivo, simulaciones o juegos, uso de TIC,
investigaciones y mapas o redes mentales, entre otras,
para favorecer la generacién, apropiacion y aplicacion de
competencias laborales, Habilidades para la Vida y el
Trabajo, asi como los Conceptos Centrales de la Educacion
para el Desarrollo Sostenible en diversos contextos.

«  Fortalecimiento de ambientes de cooperacion y
colaboracién en el aulg, escuela y comunidad, a partir del
desarrollo de trabajo individual, en equipo y grupal.

« Integracidn vy ejercitacibn de competencias y
experiencias para aplicarlas, en situaciones reales o
parecidas, al &mbito laboral.

. Aplicacion de evaluacion formativa para verificar, dar
seguimiento y retroalimentar el desempeno del estudiante
de forma continuq, oportuna y pertinente.

* Recuperacion de evidencias de desempeno Yy
producto, para verificar el logro de la competencia laboral.
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La fase de cierre propone la elaboracidn de sintesis,
conclusiones y reflexiones argumentativas que, entre otros
aspectos, permiten advertir los avances o resultados del
aprendizaje en el estudiante y, con ello, la situacién en que se
encuentra, con la posibilidad de identificar los factores que
promovieron u obstaculizaron su proceso de formacion.

Consideraciones pedagégicas

* Verificar el logro de las competencias laborales,
Habilidades para la Vida y el Trabajo, asi como los
Conceptos Centrales de la Educacion para el Desarrollo
Sostenible planteadas en las UAC, y permitir la
retroalimentacion o reorientacioén, si la o el estudiante lo
requiere o solicita.

«  Verificar el desempeno del propio docente, asi como el
empleo de los materiales didacticos, ademds de otros
aspectos que considere necesarios.

« Integracidn vy ejercitacibn de competencias y
experiencias para aplicarlas en situaciones reales o
parecidas al dmbito laboral, mediante prdcticas
demostrativas, guiadas, supervisada y autbnomas en el
aula, escuela, comunidad o empresa.
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Estrategia didactica sugerida UAC 1

1. Elabora alimentos
empleando materia
prima especifica
aplicando conceptos
culinarios

Identifica términos del dmbito culinario como vestimenta e higiene del cocinero, limpieza de la cocing, reglas y normas
para la seguridad en el drea de trabajo, desinfeccion de frutas y unidades de medicion de peso y capacidad de materias
primas. Elabora un glosario de términos con ilustraciones. Expone con empatia el glosario para recibir retroalimentacion.

Reconoce frutas y hortalizas con las caracteristicas éptimas para la elaboracién de platillos. Explica los puntos que
considera mds relevantes en el reconocimiento de frutas y hortalizas. Analiza la informacién obtenida y de acuerdo a este
andlisis selecciona la materia prima tomando en cuenta su apariencia, forma, olor, textura de la cascara, color, sabor, peso
y firmeza. Describe las caracteristicas organolépticas de las frutas y las hortalizas. Elabora un reporte sobre la practica 'y
comparte opinidn de la experiencia de seleccién de frutas y hortalizas.

Elabora de forma colaborativa, platillos a base de productos carnicos como res, cerdo, aves y/o pescado. Reconoce las
caracteristicas especificas de cada producto cdérnico utilizado. Presenta los platillos elaborados de manera vistosa y
creativa. Observa los platillos elaborados y de manera respetuosa, opina acerca de la presentacién de los mismos. Hace
conciencia sobre el impacto que existe entre los residuos de cocina y el medio ambiente, de tal forma que maneja los
residuos de manera responsable como una medida para lograr el equilibrio en los usos y servicios de los ecosistemas.

Indage en fuentes confiables sobre los diferentes tipos de cereales y semillas que se consumen en la vida diaria. Elabora
un organizador grdfico creativamente. Clasifica los cereales y semillas con base a tipos, caracteristicas, usos e informacion
nutricional de cada uno de ellos. Complementa su organizador grdfico con imdgenes.

Identifica los tipos de pan que conoce para consumo y preparacion de alimentos. Enlista el nombre de los panes
mencionados. Recaba informacidén acerca de los panes, forma, materia prima con la que son elaborados, usos en la
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preparacion de alimentos, lugares donde pueden obtenerse. Elabora una presentacién con la informacién recabada.
Comparte colaborativamente su presentacion al grupo a través de una comunicacién asertiva.

Recaba informacién en fuentes confiables sobre las materias grasas de origen animal y vegetal, sus caracteristicas,
propiedades, funciones en el organismo, los alimentos que las contienen, asi como sus valores nutricionales. Elabora de
manera colaborativa una ensalada compuesta, en la que utilice al menos un producto de cada uno de los grupos de
alimentos estudiados anteriormente. Presenta creativamente el producto elaborado aplicando ideas, técnicas y
perspectivas innovadoras. Durante el proceso de elaboracién de la ensalada, se comunica empdticamente
reconociendo y regulando la expresion de emociones, sentimientos e impulsos para concentrarse, y de esta manera
evitar accidentes y dar resolucién de problemas en situaciones no contempladas.

Lengua y Comunicacion Cuidado Fisico Corporal
Cultura Digital

Comunicacién Nexo Agua-Energia-Alimento
Regulacién de emociones

Colaboracién y trabajo en equipo
Empatia

Creatividad

Resolucién de problemas
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*La estrategia diddctica se disefia en bloque de tres horas continuas,

debido a la naturaleza del programa cuyo alcance de competencias
requieren del tiempo suficiente en las etapas de la elaboracién de
platillos: andlisis de la receta, mise en place, elaboracién, montaje y
presentacion.

1. El docente y los estudiantes participan en la actividad ladica rompe
hielo denominada “caramelos”, en la cual, el docente debe ofrecer
dulces y solicitar a los participantes que tomen los que quieran. Unos
toman mads, otros toman menos. El docente con rol de animador
también toma caramelos. Una vez iniciada la actividad, por cada
caramelo que han tomado, los participantes deben decir su nombre y
una cualidad que los describa.

Al terminar la actividad rompehielo, en plenaria y de manera conjunta
con el docente, los estudiantes establecerdn las reglas de convivencia
y trabajo de la UAC, asi como los criterios de evaluacion, los cuales
serdn avalados tanto por los estudiantes y docente. Finalmente
quedardn registrados en el cuaderno de trabajo. El docente refuerza la
actividad, motivando a los alumnos a ser conscientes de su
desempefio académico y actitudinal, con el objetivo de una mejora
integral.

N/A

Heteroevaluacion

N/A

Prueba
diagnéstica/Guia de
observacion

N/A

N/A
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El estudiante atiende las indicaciones del docente para contestar la
evaluacion diagnéstica a través de un cuestionario para identificar y
analizar los conocimientos previos de los estudiantes.

Siguiendo las indicaciones del docente el estudiante indaga en
fuentes confiables los conceptos de vestimenta e higiene del
cocinero, limpieza de la cocing, reglas y normas para la seguridad en
el adrea de trabajo, desinfeccion de frutas, unidades de medicién de
peso y capacidad de materias primas. Posteriormente comprarte en
plenaria los términos del dmbito culinario encontrados y elabora una

ficha informativa.

Como trabajo independiente, el estudiante elabora un glosario digital
de los conceptos revisados en la actividad anterior (se sugiriendo
utilizar CANVA), asi como preparar los materiales culinarios y

bibliogrdficos para la siguiente sesion.

2. El estudiante atiende la presentacion del docente e identifica los
conceptos y la clasificacién de frutas y hortalizas. Registra en su
cuaderno de trabajo las ideas mds relevantes de la exposicion.

El estudiante elabora de manera individual un crucigrama con las
caracteristicas principales de las frutas y hortalizas més comunes.
Intercambia su crucigrama con un comparnero y lo resuelve.
Coevallan los resultados.

Autoevaluaciéon

Heteroevaluaciéon

N/A

Coevaluacién

Ficha informativa/Lista
de cotejo

Glosario digital/Rubrica

N/A

Crucigramal/Lista de
cotejo

N/A

5%

N/A

5%
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Se sugiere la siguiente pdgina para elaborar el crucigrama.
https://worksheets.theteacherscorner.net/make-your-
own/crossword/lang-es/

El estudiante lleva al salén de clase, frutas y verduras solicitadas
previomente por el docente, con el objetivo de realizar un andlisis
organoléptico. Desarrolla el andlisis de las frutas y verduras mediante
el formato proporcionado por el docente, el cual contiene datos
especificos: nombre del producto, fecha del estudio, lugar de
procedencia (supermerccdo, mercado, huerto local, etc), fecha de
compra, marca, proveedor, caracteristicas fisicas (textura, olor, sabor
y apariencia), y algan otro dato que el docente considere necesario
para el ejercicio.

Al terminar la actividad anterior, el estudiante realiza la coevaluacion
con sus pares y redacta una ficha de conclusion sobre la importancia
y la relacidn entre el producto, precio, calidad y uso.

El estudiante atiende indicaciones por parte del docente para la
siguiente clase.

Coevaluacién

Coevaluacién

Formato de andlisis
Organoléptico [Guia
de observaciéon

Ficha de
conclusién/Lista de
cotejo

10%

5%

3. El estudiante trae consigo los ingredientes solicitados con
anterioridad para elaborar en equipo el platillo propuesto por el
docente (cdrnicos). Atiende la explicaciéon del docente de las
caracteristicas principales de los diferentes productos, asi como las
instrucciones generales para realizar el platillo y toma las notas
necesarias en su libreta.

El estudiante llevan a cabo las instrucciones del docente para iniciar
la elaboracion del platillo tomando en cuenta lo establecido en
sesiones anteriores. El docente observa en los diferentes equipos que
se estén llevando de manera correcta los procesos de preparacion.

N/A

Heteroevaluaciéon

N/A

Practica de
cocina/Lista de cotejo

N/A

15%
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Los estudiantes realizan el montaje de manera vistosa y creativaq,
presentan el platillo al grupo y comentan sus experiencias durante la
elaboracién de la receta. El docente revisa las preparaciones y realiza
la evaluacion pertinente acerca de las técnicas de preparacion, las
caracteristicas y los cuidados de alimentos cdrnicos para poder
aprovecharlos al méximo.

4. El estudiante indaga en fuentes de informacién confiables los
diferentes tipos de cereales y semillas que se consumen en la vida
diaria. La bUsqueda puede readlizarse en la sala de cémputo o
mediante informacién proporcionada por el docente. Posteriormente,
con la informacién recabada, el estudiante realiza una ficha
informativa en el cuaderno de trabajo, la cual contemple los tipos de
cereales y semillas, sus caracteristicas, usos, componentes e
importancia en la alimentacion diaria de los cereales y semillas. En
trabajo de equipo, el estudiante comparte sus fichas informativas con
el objetivo de complementarlas.

Al finalizar la socializacién del tema de cereales y semillas, los equipos
elaboran un organizador gréfico con ilustraciones para desarrollar su
creatividad digital.

El estudiante atiende la exposicion digital del docente del uso de los
cereales y semillas en la cocina, enfatizando sus ventajas y
desventajas. En equipo y de manera colaborativa, el estudiante
elabora una historieta, utilizando como personajes principales a los
cereales y semillas. Expone en plenaria su historieta.

N/A

Heteroevaluaciéon

Heteroevaluaciéon

N/A

Organizador gréfico
[Lista de cotejo

Exposicién/Rubrica

N/A

5%

10%

5. El estudiante escucha el audio de Tin Tan titulado “El panadero”,
identifica los nombres de los diferentes tipos de pan dulce, enlista en
su cuaderno de trabajo y lo complementa mediante la socializacién.
Link de la cancién “El Panadero™
https://youtu.be/Gkal6MIKVGE?si=gSRofIGQIjRIKI-m

N/A

N/A

N/A
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Posteriormente el estudiante clasifica los tipos de pan de acuerdo a
pan salado o pan dulce, utilizando la lista anterior y luego da respuesta
al cuestionario proporcionado por el docente acerca de los hdbitos de
consumo de pan en casa.

Preguntas sugeridas:

¢Con qué frecuencia comes pan?

¢Con qué frecuencia compras pan en la casa?

¢Qué compran consumes mds, pan o tortilla?

¢Qué tipo de pan se consume mds en casa?

¢Qué alimentos elaborados con pan o harina de trigo, consumes
diariamente?

El estudiante de forma individual o en equipo grafica los resultados
obtenidos del cuestionario, analiza la informacién y redacta una
conclusién sobre los hébitos de consumo de pan.

El estudiante retoma la informacidén solicitada por el docente
previamente y resuelve una sopa de letras en la que se incluyen
conceptos como: nombres de panes, forma de panes, materia prima
con la que se elabora el pan, platillos o productos donde se utilice pan,
entre otros.

El estudiante expone de forma colaborativa y en binas, las
caracteristicas bdsicas y usos de los panes mds comunes de acuerdo
a su contexto, como, por ejemplo: pan de sal, conchas, mantecadas,
colorados, orejas, entre otros.

*Actividad independiente: El estudiante realiza una investigacion en
fuentes confiables, acerca del concepto, las caracteristicas y las

Heteroevaluaciéon

Heteroevaluaciéon

Heteroevaluaciéon

Cuestionario/Lista de
cotejo

Sopa de letras/Lista
de cotejo

Exposicion/Lista de
cotejo

5%

5%

10%
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propiedades de las materias grasas de origen animal y vegetal, las
funciones de estas en el organismo, los alimentos que las contieneny
los valores nutricionales. Asimismo, atiende indicaciones por parte del
docente para la siguiente clase

El estudiante investiga acerca de las grasas de origen animal y vegetal
que se utilizan en la cocina. Enlista las caracteristicas de las grasas y
agrega ejemplos de platillos que las contengan. Con la informacion
obtenida crea una infografia sobre el tema de las grasas.

El estudiante se organiza en equipo y de forma colaborativa llevan al
aula los ingredientes solicitados por el docente para elaborar la
ensalada elegida previomente, en donde se utilice al menos un
ingrediente de cada una de las categorias estudiadas durante el
moédulo, hortalizas, carnicos, cereales y semillas, pan y grasa. Atiende
las instrucciones del docente para la elaboraciéon de la ensalada
propuesta. Toma los apuntes necesarios para lograr la meta y dainicio
ala prdctica.

El docente supervisa y evalla los procesos de elaboracién del platillo.
El estudiante presentan el platillo obtenido. Comenta su experiencia de
la préctica, sobre los ingredientes utilizados, el proceso de elaboracion,
propiedades nutrimentales y caracteristicas de la ensalada. El
docente evalta mediante una rdbrica, el platillo y la presentacion del
mismo, ofrece retroalimentacion para el cierre de la actividad con la

meta de una mejora continua.

Heteroevaluacion

Heteroevaluacion

Infografia/
Lista de cotejo

Practica de ensalada/
rdbrica.

5%

25%
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MARCO DE HABILIDADES PARALAVIDAY ELTRABAJO

En la construccién del Marco se entrevistaron a estudiantes, egresados, docentes, instructores, directores de plantel,
instituciones del sector publico, cdmaras empresariales y agencias internacionales. El resultado del proceso consultivo
permitié contar con un marco de habilidades para la vida y el trabajo en la educacién dual del tipo medio superior, asi
permitird:

» Tener un lenguaje comun entre las escuelas y las empresas en cuanto a las habilidades para la vida y el trabajo a
desarrollar enlasy los estudiantes registrados en algin modelo de educacion dual.

= Desarrollar contenidos curriculares, materiales diddcticos y procesos de formacidon con un enfoque comun.

» Tener una referencia para procesos de seleccion, formacién y evaluacion de estudiantes que la autoridad educativa
convenga para la opcidn educativa dual.

La importancia que tienen las HVYT dentro del sector productivo y en la vida de las personas, se considera importante
incluirlas en el curriculo no solo de la Educacién Dual, sino en las modalidades y opciones educativas en que se imparte la
formacidén laboral ala que hace referencia el MCCEMS.

ElmarcodeHVyT contienelas principales habilidades que pueden seradaptables alas necesidades de diferentes sectores,
por lo que es importante, que se puedan seleccionar aquellas que son prioritarias fortalecer en las y los jovenes, sin perder
de vista laimportancia de ofrecer una formacién integral que procure su bienestar fisico y socioemocional.



Figura 1. Marco de habilidades para la vida y el trabajo
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Fuente. SEM. COSFAC 2023. Metodologia para el disefio y redisefio de programas de estudio de la formacion laboral.
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Tabla 1. Descripcién de las Habilidades para la vida y el trabajo

Dimension Habilidad Definicion Habilidades relacionadas

Autoconocimiento, empatia,
colaboracién y trabajo en
equipo.

Toma de decisiones, resolucion de

problemas,empatia,
Empoderamiento comunicacién.

Autoestima, empatia,
confianza, regulacion de
emociones, autoeficacia.

Comunicacién, conciencia
social,empatia, regulacion de
emociones, asertividad,
resolucién de problemas.

Capacidad para establecer relaciones interpersonales
sanas y armoénicas con personasy grupos diversos, que

. > lleven allogro de metas grupales.
Ciudadania

activa Empatia, respeto por la

Habilidad para adoptar la perspectiva de otras personas e e

con antecedentes y culturas distintas; implica sentir

b . comunicacion, resolucién de
empatia y entender formas sociales.

problemas.
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Respeto por la diversidad,

Capacidad de comprender los sentimientos y 5 .
Empatia ) . resolucién de conflictos,
emociones de los demds sin juzgarles, y ser capazde L »

. o comunicacién, colaboraciony
experimentarlas por simismo.

trabajoenequipo.

Dimension Habilidad Habilidades relacionadas
Resoluciéon de problemas, manejo
de emociones, toma

de decisiones, autonomia.

Toma de decisiones, conciencia
.. social, creatividad,empatia,

Aprendizaje . .
pensamiento critico.

Autoconocimiento, resolucién de
problemas,toma de decisiones,
autonomia en el trabajo,
regulacién de emociones.

. " ” . Autoconocimiento, regulacion de
Proceso sistematico de eleccion entre un conjunto de

alternativas, con base en criterios especificos e
informacion disponible.

emociones, comunicacion,
resolucién deproblemas, logrode
metas.

Capacidad para establecer, planificar y trabajar para el
logro de objetivos a corto y largo plazo,con criterios de
Empleabilidad éxito tangibles e intangibles. Implica organizar el trabajo,

Persistencia, resolucion de
problemas, regulacion de

. . emociones, autoconocimiento,
gestionar el tiempo adecuadamente y sostener la

Y . . autonomia, proposito.
motivacion, elimpulsoy elcompromiso.
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Autonomiaenel
trabajo

Capacidad de aplicar aprendizaje personal (qué y cémo
aprendemos) y hacer uso de la orientacién para buscar
continuamente el aprendizaje de huevos conocimientos
y habilidades para mejorar.

Resolucién de problemas,
creatividad, toma de
decisiones, autoconocimiento,
regulacién de emociones.

Fuente. SEM. COSFAC 2023. Metodologia para el disefio y redisefio de programas de estudio de la formacidn laboral.

Concepto

Nexo
Energia-
Alimento

Agua-

CONCEPTOS CENTRALES DE LA EDUCACION PARA EL DESARROLLO SOSTENIBLE

CoCEDS

Definicion

Es un enfoque holistico e integrado para asegurar
el acceso al aguaq, la energia y los alimentos a
largo plazo, por lo que los ecosistemas
desempenan un papel central en el concepto. Se
centra en la base de los recursos biofisicos y
socioeconémicos de los que dependemos para
lograr  objetivos  sociales, ambientales vy
econdémicos relacionados con el agua, la energia y
los alimentos. Surge de la necesidad de ver cada
sector como algo que no estd separado; sino
como algo complejo e inextricablemente
entrelazado.

Habilidad

Comienza por examinar todo el sistema y sus interrelaciones para
entender dénde hay que actuar para mejorar la sostenibilidad de los
recursos y/o servicios; solo entonces se formulan acciones (centradas en
el agua o no).

Gestiona los conflictos e identifica los desafios y las sinergias en los
sectores Agua-Energia-Alimento; asi como sus interrelaciones en el
contexto local, regional y/o nacional de los y las estudiantes.

Pondera igualitariamente todos los sectores y tiene una perspectiva
sistémica e integral para la proteccion del bienestar humano y la salud
de los ecosistemas.

Ofrece un enfoque holistico e integrado para coadyuvar al acceso y
disponibilidad al agug, la energia y los alimentos a largo plazo.

Servicios
Ecosistémicos

Son todos los servicios que la naturaleza provee a
la sociedad para sustentar la vida; varian en
funcién de los ecosistemas (latitud, topografia,
estado de conservacién, entre otros), y del uso que
la sociedad hace de ellos. Existen cuatro tipos de

Identifica el tipo de servicio ecosistémico urbano/rural procesado en la
cadena de valor (provision, regulacién/soporte y cultural), y definido por
la estructura fisica de la localidad, ciudad o regién y no sélo por sus
limites administrativos y/o normativos.

Desarrolla una légica de interaccion reciproca y equilibrada entre el
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servicios: aprovisionamiento (productos
obtenidos de la naturaleza), regulacion
(beneficios de la regulaciéon de procesos de los
ecosistemas); sostenimiento (servicios necesarios
para la producciéon de otros servicios de los
ecosistemas) y culturales (beneficios no
materiales).

capital natural y el social, para salvaguarda del bienestar humano y la
regeneracion de los servicios ofrecidos por los ecosistemas en el
mediano y largo plazo.

Identifica compensaciones y externalidades e incorpora soluciones
basadas en la naturaleza a las funciones ecolégicas y sociales de los
servicios ecosistémicos urbanos y las areas protegidas urbanas (p.e.
zonas verdes seminaturales como parques, cementerios), dentro un
contexto socioecondmico particular.

Es un concepto holistico, sistémico e inclusivo del
ser humano en la naturaleza, es decir, un sistema
adaptativo y complejo en el que interactuan

Identifica interacciones y componentes vitales que contribuyan al
desarrollo de eco-comunidades resilientes (urbanas, rurales o mixtas;
locales, nacionales, regionales).

rebasar los umbrales, genera consecuencias
irreversibles e impredecibles. Ademds, considera
que el capital natural requiere ser preservado a un
nivel critico (Principio Precautorio), a través de
proyectos de restauracion de los ecosistemas.

componentes culturales, politicos, sociales, | e Disefia sistemas complejos con enfoque en el desarrollo de la resiliencia
Sistemas Socio- | econdmicos, ecolégicos Yy tecnolbgicos. La socio-ecoldgica y la regeneracion de los servicios ecosistémicos.
ecologicos condicion para asumirse como tal es que la | e Transmite claramente los fundamentos de los sistemas sostenibles, sin
delimitacion del sistema se realice a partir de sus importar el tipo particular de sistema socio- ecolégico.
interacciones con los sistemas sociales y | e Delimitalos sistemas a partir de las interacciones entre los componentes
ecolégicos con los que se relaciona. sociales (cultura, sociedad, economia y politica) y ecolégicos
(naturaleza y ambiente) relacionados.
Es el estudio de las distintas interacciones entre | ¢  Analiza los procesos de crecimiento econémico y de desarrollo desde
sistemas econdémicos y sistemas ecoldgicos. Por lo una perspectiva sistémica, transdisciplinaria y circular.
tanto, el campo de estudio de la economia esun | e  Evalla las cadenas de suministro y de valor, a través de andlisis
subconjunto del campo de estudio de la ecologia. multicriterio y criterios bioéticos.
Economia Tieng en cuenta que ?l funcior-mmiento de los | e Interpreta la actividad econdémica y la gestion ecolégica como un
Ecolégica ecosistemas es complejo y no lineal, por lo que proceso co-evolucionario, en donde las sociedades son consideradas

organismos vivos (metabolismo social).
Disefia sistemas de restauracion de ecosistemas para la compensaciéon
parcial de la pérdida de capital natural (principio precautorio).

Fuente. SEM. COSFAC 2023. Metodologia para el disefio y redisefio de programas de estudio de la formacién laboral.
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PROCESO DE EVALUACION BAJO EL ENFOQUE EN COMPETENCIAS

La evaluacidon en el enfoque de competencias es un “proceso por el cual se obtienen evidencias del progreso de
aprendizaje en los estudiantes, este proceso debe planificarse con base a las competencias deseadas en la formacién
de conocimientos, habilidades y actitudes socioafectivas”. Garcia Acosta, José Guillermo y Garcia Gonzdlez, Maryuri
(2022).

La evaluacion se caracteriza por ser un proceso de diagnodstico, formativo e integral del saber, saber hacer, saber ser,
asi como el bagaje histérico y cultural del estudiante, se aplica en situaciones que representan la realidad social y
laboral de los sectores y de la comunidad en espacios de formacidn, en otras palabras, “es evaluar la actuacion en
contexto, es decir, el saber hacer, se sustenta en los saberes disciplinares y, justificado desde una ética profesional, que
es lo que espera alcanzar de una competencia en el @mbito de la formaciéon integral” Huerta Rosales, M. (2018).

Actualmente, “La evaluacion en este tercer milenio debe ser formativa y promover el aprendizaje de los estudiantes. No
solo debe analizarse como un momento final para el control de lo aprendido, sino como un momento inicial y
permanente que estimula e incita el deseo de aprender.” Es decir, permite al docente mejorar y perfeccionar el proceso
de formacién y orientar el aprendizaje de los estudiantes”. Ortiz Ocafa, A. (2022).

Principios que orientan el proceso de evaluacidon en competencias
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Fuente:
COSFAC

- Validez: debe existir correlacion entre los resultados de la evaluacidn y los resultados esperados en situaciones
laborales reales.

« Confiabilidad: producir resultados consistentes al evaluar en momentos diferentes y en diversos contextos.

« Accesibilidad: facilitar el acceso a cualquier persona que pueda ser capaz de demostrar el desarrollo de la
competencia.

» Comunicacioén: dar a conocer previamente las condiciones en que se va a evaluar, posteriormente, comunicar los
resultados mediante la retroalimentacion.

- Equidad: evitar cualquier prdactica discriminatoria, los estudiantes son evaluados bajo los mismos criterios e
indicadores.

« Flexibilidad: adaptarse a diferentes modalidades y opciones de formacién, asi como a las caracteristicas y
necesidades de los educandos.

Bajo estas orientaciones y para el redisefio curricular de la formacién laboral, el proceso de evaluacion representa el
“punto de llegada” en el que el estudiante tiene la oportunidad de aplicar de manera integral y en escenarios cercanos
a los laborales y sociales, el conocimiento fundamental de los recursos sociocognitivos, dreas de conocimiento y
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recursos socioemocionales en la demostracion de la(s) competencia(s) laboral(es) basicas o extendidas desarrolladas
durante el proceso de formacion.

Por lo anterior y en un ciclo de mejora continua del proceso de ensefianza y aprendizaje, la evaluacion inicial cobra
sentido al diagnosticar o reconocer los saberes, caracteristicas e intereses del estudiante, asi como las condiciones en
las que se promoverd el aprendizaje significativo, con el fin de realizar ajustes a los contenidos curriculares, estrategias,
actividades y recursos. La evaluacién formativa tiene la virtud de monitorear el progreso del aprendizaje y proporcionar
retroalimentacion sobre logros, deficiencias y oportunidades de mejora del estudiantado, informacién valiosa para que
los actores educativos tomen decisiones sobre iniciativas pedagdgicas e institucionales que mejoren el desempefio del
estudiantado y el servicio educativo, convirtiéndose en una fuente de motivacién para todos. La evaluacién sumativa
comprueba el logro de las competencias en contextos similares a la realidad laboral y social, como se declara en el
perfil de egreso.

En la practica educativa concretaq, la evaluacidn integral permite contar con una visidn completa y reflexiva, al recibir
informacién de quienes verdaderamente participaron en el proceso de formacién, para lograrlo debe promoverse: La
autoevaluacion, el estudiante valora el desarrollo de sus competencias y la forma como las aprendid, observa y
reflexiona acerca de su persona, de sus actitudes y de su trabajo continuo. La coevaluacidn, en la que los comparneros
del grupo evaliuan a un estudiante en particular, por lo que fomenta la cooperacidn, la colaboracidn, el compartir ideas,
la critica constructiva de las posturas de otros y la construccidn social del conocimiento. La heteroevaluacidén, en la que
el docente emite un juicio sobre el aprendizaje de los estudiantes, por lo que evalia conocimientos, habilidades,
actitudes y valores, a través de la integracién de evidencias y su valoracion mediante instrumentos.

Para lograr una evaluacion diagnédstica, formativa e integral, importante considerar los pasos siguientes:
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Quién o
quiénes
participan
enla
evaluaciéon?

LEn
referencia

a qué se
evalta?

Fuente:
COSFAC

Los instrumentos de evaluacién son herramientas de medicién y recoleccidén de datos que permiten documentar el
aprendizaje de los conocimientos, habilidades y actitudes de los estudiantes, su seleccién debe relacionarse con el
objetivo de aprendizaje, la estrategia didactica y ser adecuada al desempeno, los indicadores y momentos de la
evaluacioén: rabrica, prueba de ejecucion, portafolios de evidencias, diario de campo o bitdcora, organizadores graficos,
ensayo, resolucién de ejercicios y problemas, exdmenes o pruebas tipo saber, exposicién, método de casos, proyectos
y debates o discusiones dirigidas, todas ellas deben proporciona informacién variable y confiable para la toma de
decision.

Las evidencias de evaluacién son pruebas concretas y tangibles que demuestran que se estd aprendiendo una
competencia: de desempefio (evidencian el hacer), de conocimiento (evidencian el saber) demuestran el conocimiento
y la comprensién que tiene la persona en la competencia, de actitudes y valores (evidencias del ser) y de producto,
evidencian los resultados puntuales que tiene la persona en la competencia (Moisés Huerta Rosales).
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Tipos de evidencias

Es la demostracién de las habilidades, destrezas, actitudes y
valores durante la ejecuciébn de la competencia laboral,
relacionadas con la manipulacién fisica ymotora.

Los criterios para su valoracién estdnrelacionados con acciones
concretas quese esperan del estudiante.

Ejemplos

e Demostrar un trabajo o prdcticaexitosa.

e Participacién en la realizacién de unatareaindividual o
grupal.

e Participacion en la atencidn depersonasoen
brindar algun servicio.

e Participacién en exposiciones,comunicarideas
odebatir.

Son los resultados de la competencia laboral de manera
concreta que puede visualizarse o analizarse sobre el producto
terminado.

Los criterios para valorar la calidad de la evidencia son:
caracteristicas  biolégicas, fisicas, quimicas, técnicas, la
pertinencia,precision, originalidad, entre otras.

Ejemplos
e Trabajos escritos o investigaciones, diarios, registros,
informes, bitdcoras.
e Visuales: dibujos, Idminas, pinturas, presentaciones, entre
otros.
e Audiovisuales: videograbaciones, peliculas, entre otros.
e Maquetas, planos, bocetos, prototipos, aparatos, equipos,
entre otros.
e Proyectos

e Portafolios

Instrumentos
e Guia de observacion e Listas de cotejo
e Rubricas e Bitacoras
e Registros anecddticos e Rdbricas

e Bitdcoras

Fuente: COSFAC
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Pasos para evaluar competencias laborales

Establecer la
evidencia o
evidencias a partir
de las actividades
de aprendizaje.

Establecer
qué criterios e

Determinar los indicadores

aprendizajes deben ser
por evaluar. conocidos por
los estudiantes

para poder

acreditar.

Fuente: COSFAC
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