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1. DATOS DE IDENTIFICACION

UNIDAD DE
APRENDIZAJE EQUIPOS E INSTALACIONES
Clave: | 2336
Ubicacién | Tercer Semestre — Servicio y enologia

Horas y créditos:

Tedricas: 52 H | Practicas: 12 H | Estudio Independiente: 31 H

Total de horas: 93 H | Créditos: 6

Competencia (s)
del perfil de
egreso a las que
aporta:

E2. Administra cualquier cocina, restaurante, hotel, crucero, hospital y comedor industrial, para realizar
procesos gastrondmicos, atendiendo a normas y reglamentos vigentes.

E13. Disefia proyectos gastrondmicos innovadores, con base al conocimiento administrativo para fortalecer
el crecimiento gastrondmico.

Componentes de
la competencia
que se
desarrollan en la
Unidad de
Aprendizaje:

Establece las areas y/o emplazamientos que componen el restaurante.

Conoce las especificaciones generales de construccion de equipos y utensilios.

Propone la linea de desarrollo y operacidn de las actividades del restaurante con base en el menu.
Conoce los distintos sistemas de medicion y de temperatura.

Conoce los rangos de temperaturas requeridos en los tiempos de conservacion, refrigeracion y
congelacion.

Unidades de
aprendizaje
relacionadas:

Disefio y Mantenimiento.

Responsables de
elaborar el
programa:

Ing. Ivan llich Llanos Villela Fecha: 16/08/18

MC Luz Angélica Padilla Lopez

Responsables de
actualizar el
programa:

MC Luz Angélica Padilla Lopez Fecha: 26/03/19

Responsables de
actualizar el
programa:

MC Luz Angélica Padilla Lépez Fecha: 27/08/20

2. PROPOSITO

Identificar los equipos de operacién y las instalaciones usadas en la industria gastrondmica, asi como utilizar los diferentes
sistemas de medicidn a través de la visitas o estancias a cocinas industriales para utilizarlos en el manejo y control de las materias
primas, en el manejo de temperaturas para coccién y conservacion en los equipos de calor, extraccidn, refrigeracion, basculas,
almacenamiento y resguardo de combustibles y energéticos; estandarizacion en el manejo de materia primas de una manera
responsable, honesta y comprometido a obtener un producto exitoso en base a la calidad, frescura y expectativa econémica que
asegure la rentabilidad de la operacion.

3. SABERES

Tedricos:

Clasifica los equipos y utensilios de acuerdo a sus caracteristicas.
Distingue las diferentes areas con que cuenta un restaurante.




Identifica las especificaciones mecdnicas mas utilizadas en equipos y utensilios.
Conoce los diferentes tipos de equivalencias en sistemas de medicion, temperaturas y peso.

Practicos: | Elige los equipos y utensilios necesarios en un negocio de alimentos.
Integra las dreas del restaurante tomando en cuenta el tipo de produccion y las normas vigentes.
Investiga nuevos materiales que pueden ser incorporados en un restaurante.
Calcula la equivalencia entre los diferentes sistemas de medicidn, temperaturas y peso.
Actitudinal | Cumple con las normas referente a los materiales permitidos para estar en contacto con alimentos.
es: Se concientiza con las personas que tienen una discapacidad fisica y/o intelectual realizando el disefio de las

areas e instalaciones de tal manera que puedan disfrutar de las mismas.
Promueve el uso de materiales amigables con el ambiente en equipos, utensilios e instalaciones.

4. CONTENIDOS

25 Especificaciones generales de utensilios de cocina (12 horas).
1.1 Por el tipo de material.

25.1.1 Acero inoxidable.

25.1.2  Aluminio; calibre.

25.1.3 Cobre.
25.1.4 Peltre.
25.1.5 Vidrio.
25.1.6 Barro.

25.1.7 Ceramica.
25.1.8 Plasticos.
25.2  Por la capacidad.
1.2 Por el tipo de capacidad.
25.2.1 Industrial.
25.2.2 Uso rudo.
25.2.3 Uso doméstico.
25.3  Por el uso.
1.3 Por el tipo de uso.

25.3.1 Ollas.

25.3.2 Sartenes.

25.3.3 Budineras.

25.3.4 Charolas de hornear.
25.3.5 Fuentes.

25.4 Control de inventarios.
25.5 Entrega de reportes.

26 Instalacion de la cocina profesional (10 horas).

26.1 Estudio de necesidades del consumidor.
26.2  Analisis de la Oferta.

26.2.1 Especificaciones del Producto.

26.2.2 Oportunidad de mercado.

26.2.3 Ventajas competitivas.

26.3 Areas de la cocina.
26.3.1 Produccion.
26.3.2 Cocina de pruebas o laboratorio.

26.3.3 Preparacion en frio.

26.3.4 Cocina ala minuta.

26.3.5 Cocina caliente.
26.3.6 Reposteria.




26.3.7 Cocina de banquetes.
26.3.8 Almacén de cocina.
26.3.9 Cava de vinos

26.4 Disefio Layout.

26.5 Plano de composicion.

27 Estudio de Necesidades Mecanicas en equipos de cocina (26 horas).

27.1 Especificaciones generales de equipo de fabricacién.
3.1.1. Materiales; acero inoxidable, calibres, lamina negra y galvanizado.
3.1.2. Disefo; molduras en cubierta, juntas, estructuras y gabinetes
3.1.3. Sistemas de armado y construccion; soldadura de cubiertas, plomeria, electricidad, estructuras de angulo,
electricidad en los muebles
3.1.4. Acabadosy herrajes; bisagras, rieles, jaladeras y cespols

27.2  Especificaciones generales; condiciones de licitaciones para contratistas.

27.3 Especificaciones generales y capacidades del equipo estandar de Gas.

27.3.1 Estufasy Estufones.

27.3.2 Planchas.

27.3.3 Salamandras o gratinadores.

27.3.4 Freidor de inmersién.

27.3.5 Parrillas.

27.3.6 Asador.

27.3.7 Hornos Industriales; combis, conveccidén, panaderos, pizzas, etc.
3.3.7. Hornos Industriales.

27.3.8 Marmitas.

27.3.9 Bafio Maria.

27.4 Especificaciones generales del equipo estandar eléctrico.

27.4.1 Sartenes eléctricos.

27.4.2 Rebanadoras.

27.4.3 Cafeteras.

27.4.4 Hornos de microondas.

27.4.5 Mesas Frias, Cdmaras de Refrigeracién y Congelacion.

27.4.6  Exhibidores eléctricos.

27.4.7 Lamparas incandescentes.

27.4.8 Tostadoras.

27.4.9 Magquina lavaloza.

27.4.10 Fabricas de helados.

27.4.11 Fabricas de hielo.

27.4.12 Empacadoras alto vacio.

27.4.13 Campanas extractoras.

27.4.14 Sistemas de inyeccion de aire.

28 Sistema Métrico Inglés (2 horas).
28.1 Longitud.

28.1.1 Pulgada.

28.1.2 Pie.

28.1.3 Yarda.

28.1.4 Milla.




28.2 Volumen.
28.2.1 Cuarto.
28.2.2 Galon.
28.2.3 Pie cubico.
28.2.4 Cucharada.
28.2.5 Cucharadita.

28.2.6 Taza.
28.2.7 Pinta.
28.3 Peso.

28.3.1 Libra.
28.3.2 Onaza.

28.4 Medidas de area o superficie.
28.4.1 Pulgada cuadrada.

28.4.2 Pie cuadrado.

28.4.3 Yarda cuadrada.

28.4.4 Acre.

28.4.5 Milla cuadrada.

29 Sistema Métrico Decimal (2 horas).
29.1 Longitud.

29.1.1 Milimetro.

29.1.2 Centimetro.

29.1.3 Metro.

29.1.4 Kildmetro.

29.2 Medidas de area o superficie.
29.2.1 Centimetro cuadrado.
29.2.2 Metros cuadrados.

29.2.3 Kildmetros cuadrados.
29.2.4 Hectareas.

29.3 Volumen.

29.3.1 Centimetro cubico.

29.3.2 Litro.

29.3.3 Metro cubico.

6. Sistemas de Temperaturas de congelacidn, refrigeracion y calor (2 horas).
29.4 Centigrados.
29.5 Fahrenheit.
29.6 Kelvin.
29.7 BTU.
6.4 BTU (British Termal Unit).

7. Instrumentos de medicion (Peso, Temperatura y Otros) (8 horas).
29.8 Basculas.
29.9 Termdmetros.




29.10 Medidores Brix.
29.11 Cucharas, recipientes y tasas de medir (jiger).
29.12 Flexémetro.

30 Rangos de temperaturas permitidas para la conservacion de materias primas (2 horas).
30.1 Frutasy verduras
8.1.1. Frutos secos.
8.1.2. Frutos frescos.
30.2 Productos Cérnicos
8.2.1. Carne de res.
8.2.2. Carne de puerco.
8.2.3. Aves de corral y de caza.
8.2.4. Carnes frias y embutidos.
30.3 Mariscos.
30.4 Pescados.
30.5 Lacteos.
30.6 Productos en conserva.
30.7 Granosy cereales.

5. ACTIVIDADES PARA DESARROLLAR LAS COMPETENCIAS

Actividades sugeridas para el docente:

Presenta el programa de la materia.

Entrega el programa de estudios y la secuencia didactica al jefe de carrera.

Entrega la secuencia didactica a los alumnos.

Explica la metodologia de trabajo y evaluacion de la competencia.

Define estrategias de ensefianza (trabajo colaborativo, estudios de caso, resolucién de problemas).

Exposicion del tema.

Retroalimentacidn sobre el tema.

Asesoramiento en la practica.

Exposicidon y asesoramiento en la utilizacién del software para dindmicas y tareas.

Organizar y coordinar el trabajo de los equipos dentro del proceso de aprendizaje, de los aspectos tedricos-practicos.
Propiciar ambientes de aprendizaje acorde a las necesidades de los alumnos y los objetivos de aprendizaje

Solicitar trabajos y tareas escritas y retroalimentarlos.

Solicitar a los alumnos exponer ante el grupo promoviendo el andlisis, la apropiacion y la transmision clara del material,
evitando la repeticion mecanica del mismo.

Exposicidn grafica- oral frente a grupo.

Asesoria y acompafiamiento en el proceso de aprendizaje.

Actividades sugeridas para el estudiante:

Lectura previa del tema.

Aplicacion del software para dindmicas y tareas.

Participacidn activa y dinamica en todas y cada una de las actividades implementadas por el docente.

Participar de manera proactiva en la retroalimentacidon de tareas y trabajos encomendados por el docente.

Realizar exposiciones frente al grupo de manera analitico-critico, demostrando una apropiaciéon adecuada de los contenidos
tematicos, evitando la repeticion mecdnica a través de la lectura.

Llevar acabo busqueda de informacion en internet.




Realizar los trabajos en equipo y colaborativos conforme a las instrucciones dadas por el docente.
Asistir a clases en horarios acordados por la unidad académica.
Entregar las evidencias de forma puntual.

6. EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

31 6.1. Evidencias

32 Indicadores de calidad generales

Mddulo 1
a) Glosario de términos
b) Tabla de clasificacion de términos

Médulo 1

a) El alumno construye un glosario de términos y conceptos bdsicos sobre las
especificaciones generales de utensilios de cocina

b) Clasifica los equipos y utensilios de cocina de acuerdo a sus especificaciones generales

Mddulo 2

a) Glosario de términos

b) Evaluacion tedrica sobre las
especificaciones generales de
utensilios de cocina e instalacién de la
cocina profesional a través de Google
Formularios

Mddulo 2

a) El alumno construye un glosario de términos y conceptos basicos sobre los conceptos
basicos y términos nuevos del médulo

b) El alumno cuenta con el nivel de conocimiento, respuestas adecuadas y manejo del
tiempo

Mddulo 3

a) Glosario de términos

b) Mapa mental de las
especificaciones mecdanicas mas
utilizadas en equipos y utensilios
c) Evaluacidn tedrica sobre las
especificaciones mecanicas en
equipos de cocina

Mddulo 3

a) El alumno construye un glosario de términos y conceptos bdsicos sobre los conceptos
basicos y términos nuevos del médulo

b) Identifica, resume y analiza en mapa mental las especificaciones mecanicas en equipos
de cocina

c) El alumno cuenta con el nivel de conocimiento, respuestas adecuadas y manejo del
tiempo

Médulo 4

a) Glosario de términos

b) Ejercicio practico de conversiones
del Sistema Métrico Inglés

Mddulo 4

a) El alumno construye un glosario de términos y conceptos basicos sobre los conceptos
basicos y términos nuevos del médulo

b) Comprende el Sistema Métrico Inglés y realiza conversiones entre unidades de
longitud, volumen, peso y areas del Sistema Métrico Inglés

Mddulo 5

a) Glosario de términos

b) Ejercicio practico de conversiones
del Sistema Métrico Decimal

Médulo 5

a) El alumno construye un glosario de términos y conceptos basicos sobre los conceptos
basicos y términos nuevos del médulo

b) Comprende el Sistema Métrico Decimal y realiza conversiones entre unidades de
longitud, area y volumen del Sistema Métrico Decimal

Mddulo 6

a) Glosario de términos

b) Ejercicio practico de conversiones
entre temperaturas de los sistemas de
temperaturas

Mddulo 6

a) El alumno construye un glosario de términos y conceptos basicos sobre los conceptos
basicos y términos nuevos del médulo

b) Comprende los Sistemas de Temperaturas y realiza las conversiones del Sistema en
Grados Centigrados a Grados Fahrenheit, de Grados Fahrenheit a Grados Centigrados y
de Grados Kelvin a Grados Centigrados y Grados Fahrenheit




Mddulo 7
a) Glosario de términos

b) Mapa Mental de los instrumentos
de medicidn

Mddulo 7

a) El alumno construye un glosario de términos y conceptos basicos sobre los conceptos
basicos y términos nuevos del médulo

b) Identifica, resume y analiza en mapa mental los instrumentos de medicidon

Mddulo 8
a) Glosario de términos

b) Evaluacidn tedrica sobre los
sistemas: Métrico Inglés, Métrico
Decimal, Sistemas de Temperaturas y
Rangos de temperaturas permitidas
para la conservacién de materias
primas.

Médulo 8

a) El alumno construye un glosario de términos y conceptos bdsicos sobre los conceptos
basicos y términos nuevos del médulo

b) El alumno cuenta con el nivel de conocimiento, respuestas adecuadas y manejo del
tiempo

Trabajo final

Investigacion de un utensilio de cocina donde se definan sus especificaciones generales:
Material y tipo de uso

Propuesta de Trabajo Final Integrador

Elaboracion de un trabajo de investigacion de los utensilios de cocina con los que se
realizaron las recetas del evento gastrondmico final realizado por las materias practicas
del presente semestre

Evaluacion Ordinaria

Realizacidén de un examen escrito

6.3. Calificacion y acreditacion:
Evaluaciones parciales.
Dindmica en clase.

Investigacidn/Tarea.

El alumno requiere el 80% de asistencias para tener derecho a examen ordinario.

El alumno requiere el 60% de asistencias para tener derecho a examen extraordinario.

Calificacion parcial (3 en el semestre)

Evaluacién parcial 30%

Dinamica en Clase e Investigacion/Tarea 70%




Calificacion final

Calificacion parcial 65%
Evaluacién Ordinaria 20%
Trabajo final 15%

7. FUENTES DE INFORMACION

Basica:

Complementaria:

Autor (es) Titulo Editorial Afio URL o biblioteca digital
donde esta disponible
Gil Martinez, Preelaboracién y conservacion de Ediciones AKAL 2010
Alfredo alimento
Armendariz Sanz, Procesos de cocina Parainfo 2005
José Luis

33 PERFIL DEL PROFESOR:

El docente que imparta la materia debe tener formacidn en las dreas de ingenieria y procesos industriales, disefio de instalaciones

y areas afines.

Debe contar con las habilidades para: establecer la comunicacion docente-estudiante, permitir el intercambio de informacién y
establecer puentes entre el estudiantado y los procesos de busqueda, seleccidn y sintesis de la informacion.




