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1. DATOS DE IDENTIFICACION
UNIDAD DE
APRENDIZAJE PRODUCTOS DEL MAR
Clave: | 2230
Ubicacidn | 2do semestre / Etapa Basica / Academia de cocina
Tedricas: 32 H Practicas: Estudio Independiente: 32 H
Horas y créditos: 48 H
Total de horas: 112 H | créditos: 7

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

E1. Domina las técnicas de cocina fria y caliente, para la realizacion de recetas en la
practica restaurantera, catering y diversos comedores con practicas constantes.

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

E1.1 Conoce el equipo mayor, menor y utensilios representativos de la cocina fria y
caliente.

E1.2 Identifica los procesos y bases de preparacion de las distintas dreas en una
cocina

E1.4 Conoce y controla las transformaciones quimicas, fisicas y sensoriales que
suceden en los alimentos, para lograr una correcta alimentacion, con base en
conocimiento cientifico actualizado, considerando la importancia de una correcta
alimentacion.

Unidades de
aprendizaje
relacionadas:

Quimica de biomoléculas

Alimentos de origen vegetal

Carnicos y derivados

Comprension y produccion y textos cientificos
Historia de la gastronomia mexicana

Inglés gastrondmico

Responsables de
elaborar el
programa:

MC. Rosa Aida Martinez Bustillos
rmartinez@uas.edu.mx

LG. Jesus Humberto Elenes Rios
jesus.elenes@uas.edu.mx

LG. Pedro Monarrez Ramirez
pedro.monarrez.r@uas.edu.mx

Fecha: 31/01/2018

Responsables de
actualizar el
programa:

LG Estefania Valadez Reyes Fecha: 11/01/2019
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ubaldobernal89@gmail.com
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MTRO. Oscar Luis Urtusudstegui Valenzuela
oscarurtusuastegui@uas.edu.mx

Fecha: 16/09/2020



mailto:rmartinez@uas.edu.mx
mailto:jesus.elenes@uas.edu.mx
mailto:pedro.monarrez.r@uas.edu.mx
mailto:fanyvaladez.11@gmail.com
mailto:Joel.gaxce92@hotmai.com
mailto:ubaldobernal89@gmail.com
mailto:elenesrios@outlook.com
mailto:rmartinez@uas.edu.mx
mailto:pedro.monarrez.r@uas.edu.mx
mailto:oscarurtusuastegui@uas.edu.mx

Responsables de MC. ROSA AIDA MARTINEZ BUSTILLOS Fecha: 03/02/2021

actualizar el

programa:

rmartinez@uas.edu.mx

LG. Miguel Angel Amarillas Bernal
miguel.amarillas@uas.edu.mx
IBQ. Elizabeth Ibarra Lizarraga
elilbarralll7@gmail.com

2. PROPOSITO

Identificar la variedad de recursos de pescados y mariscos con que cuentan las costas mexicanas a través
de su investigacién y estudio, conocer sus caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y nutrimentales y
la normatividad de su uso, distribucién y conservacion.

3. SABERES
Tedricos: | Conoce la variedad de pescados y mariscos de las costas mexicanas, y sus caracteristicas
organolépticas, fisicoquimicas y nutrimentales, ademads, la normatividad de su uso,
distribucion y conservacion.
Practicos: | Aplica conocimientos basicos para la identificacion de componentes fisicos y organolépticos
en pescados y mariscos.
Elabora un catalogo de pescados y mariscos.
Manipula pescados y mariscos con la finalidad de conocer la limpieza, cortes y preparaciones
mas empleadas en la cocina.
Ejecuta y comprende la normatividad del uso, distribucién y preparacion de pescados y
mariscos.
Actitudina | Distingue las variedades de pescados y mariscos mas usadas en la gastronomia
les: Elige y reconoce las condiciones organolépticas y fisicoquimicas de los pescados y mariscos
al momento de su compra y manipulacion.
Cumple con las normas de uso, manipulaciéon y conservacion.
4. CONTENIDOS
1. Historiay geografia (10h)

1.1
1.2

13

14

Antecedentes histéricos
Regiones acuiferas de México
1.2.1 Pacifico Norte

1.2.1.1 Costas Sinaloenses
1.2.2 Pacifico Sur
1.2.3  Golfo de México
124 Mar Caribe
1.2.5 Acuiferos continentales
Legislacion maritima
1.3.1 Vedasy pesca temporal
Importancia; produccion a nivel mundial

Pescados (20h)

21
2.2
2.3

2.4
2.5

Partes de un pescado

Caracteristicas organolépticas

Clasificacion de los pescados

2.3.1  Clasificacién por su forma

2.3.2  Clasificacidn por su nivel graso

2.3.3  Clasificacién por su habitat
2.3.3.1 Agua Salada (Pelagicos, batipelagicos, demersales, etc)
2.3.3.2 Agua Dulce
2.3.3.3 Migratorios

2.3.4  Clasificacién por su tipo de pesca

Cortes de los pescados

Pescados mexicanos
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3. Mariscos (20h)
3.2 Clasificacidon de Mariscos
3.3 Crustaceos
3.3.1 Partes de los crustaceos
3.3.2  Caracteristicas organolépticas
3.3.3 Limpieza y manejo
3.34 Especies mas importantes
3.4 Moluscos
3.4.1  Caracteristicas organolépticas
3.4.2  Bivalvos (Ostion, Mejillon, Almeja, Percebe, Abuldn)
3.43  Gasteropodos (Monovalvos)
3.44  Cefalépodos
3.4.4.1 Octépodos
3.4.4.2 Decdpodos
3.45 Equinodermos (Erizo y estrella de mar)
3.5 Mariscos de México

4. Métodos de conservacion (20h)
4.1 Conservacion por bajas temperaturas
4.2 Conservacion por altas temperaturas
4.3 Conservacion quimica

5. Normatividad (10h)
5.1 NOM.242.5SA1-2009
5.2 Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

11. ACTIVIDADES PARA DESARROLLAR LAS COMPETENCIAS

Actividades sugeridas para el docente:

Presenta el programa analitico de clases y lineamientos del curso a los estudiantes.

Disefia y realiza presentacion en PPT sobre conceptos basicos.

Elabora el manual de practicas de laboratorio.

Coordina practicas de laboratorio: ahumado, salazén, conservas...

Revisa reportes de practicas.

Gestiona las practicas de laboratorio y organiza los equipos de alumnos.

Elabora apuntes digitales de apoyo a los estudiantes.

Presenta los conceptos basicos de cada unidad y promueve una lluvia de ideas, relacionando los conceptos
entre si para comprender su importancia.

Elige videos sobre los temas especificos o de manera general para mejorar el entendimiento del alumno.
Elabora material complementario para la clase como crucigramas, cuestionarios, memoramas,
resimenes, entre otros.

Actividades sugeridas para el estudiante:

Elabora carteles de ejemplos practicos

Disefa y realiza presentaciones en PPT.

Elabora resumen de temas de articulos de investigacién y divulgacion.

Disefia juegos dinamicos para construir para la identificacion de pescados y mariscos.

Elabora mapas conceptuales y cuadros comparativos de los diferentes tipos de pescados y mariscos, asi
como de sus caracteristicas y propiedades.

Utiliza plataforma, correo electrénico o nube de almacenamiento en linea para el intercambio de archivos
y tareas.

Se responsabiliza y selecciona el método de estudio que le permita comprender mejor el tema al final
(estudio previo a la evaluacién)

Resuelve cuestionarios que se entrega antes de iniciar o al finalizar el tema.




6. EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

6.1. Evidencias 6.2 Indicadores de calidad generales
Moédulo 1 Moédulo 1
a) Cartel a) Elabora un cartel sobre de las regiones acuiferas de México

EL alumno elaborard un cartel en media cartulina, a mano, en el cual
representard las regiones acuiferas de México con ejemplos de
produccion de pescados y mariscos. Evaluacion: contenido, imagenes
representativas (dibujos o recortes), ortografia y organizacién de la
informacién e imagenes.

b) Cuestionario b) Elabora, analiza y responde preguntas sobre las regiones acuiferas de
México.

Elaborar y resolver un cuestionario de 10 preguntas sobre regiones
acuiferas de México, a mano. Evaluacidn: Puntualidad en la entrega,
formato del trabajo (disefio, organizacién), calidad en la redaccion
(ortografia y redaccidn), relevancia de las preguntas y respuestas,
bibliografia consultada.

c) Resumen c) Realiza un resumen de la legislacion maritima en México. El alumno
debera leer y comprender el articulo para analizar ideas principales.
Evaluacion: Deberan entregar el resumen sin faltas de ortografia y
elaborado a mano. Un solo archivo en formato pdf con el nombre de

la tarea.
d) Cuadro d) Realiza un cuadro comparativo de la produccion mundial de los
comparativo diferentes productos del mar. ldentifica, analiza y compara la

produccion mundial de los diferentes productos del mar. Evaluacién:
deberan comparar la produccién en el norte, centro y sur de América,
Europa y Asia, a mano, con 4 columnas: la 1ra con el nombre la
region, la 2da la produccion especifica, la 3ra columna una breve
comparaciéon con otra regién. Hecho a mano, deberd contener
bibliografia. Se entregara un sélo archivo, en formato pdf con el
nombre de la tarea. Se evaluard la ortografia, contenido y la
capacidad de analisis.

Moédulo 2 Moédulo 2
a) Catdlogo de Peces | a) Elabora un catdlogo de pescados, conoce las variedades de pescados y

sus caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y nutrimentales.

Describira un tipo de pescado por hoja blanca, a mano, se entregara un

solo archivo, en formato pdf con el nombre de la tarea. Se evaluara la

ortografia, contenido y las imagenes empleadas y la bibliografia.

b) Cuadro b) Elabora cuadros comparativos de las diferentes especies de pescados en
comparativo México. Identifica, analiza y compara los diferentes pescados de México.
Evaluacion: deberan comparar las especies de pescados, con 3 columnas:
la 1ra con el nombre pescado, la 2da con una breve descripcién del
pescado, la 3ra columna una breve comparacién con otra especie de
pescado. Hecho a mano, debera contener bibliografia. Se entregara un
solo archivo, en formato pdf con el nombre de la tarea. Se evaluara la
ortografia, contenido y la capacidad de anlisis.

c¢) Realiza trabajo de campo para conocer las especies de pescados

c) Diario de campo disponibles en establecimientos locales.

Evaluacién: llenar el formato del Diario de Campo, con nombre del

establecimiento, variedades disponibles, costos, caracteristicas

organolépticas captadas sobre las especies en venta, fecha y hora, y

comentarios generales. Evaluacion: veracidad y claridad de las




respuestas, ortografia, hecho a mano, se entregard un solo archivo en
formato pdf.

d) Elalumno identificara el tipo de proteinas presentes en el pescado y en

d) Practicade el marisco. El alumno debera entregar el reporte al maestro y encargado
Laboratorio De del laboratorio. Evaluacion: Contenido y descripcidn de los resultados en
Ensefianza #1 — el formato de reporte de practica, incluyendo el fundamento de la
Identificacion de practica; faltas de ortografia y la elaboracién puede ser a computadora.
proteina de Se entregara 1 archivo por equipo en formato pdf.
pescadoy e) El alumno analizara el proceso de desnaturalizacion de las proteinas de
mariscos pescados y mariscos mediante procesos fisicos, quimicos y térmicos. El

e) Practicade alumno debera entregar el reporte al maestro y encargado del
Laboratorio De laboratorio. Evaluacion: Contenido y descripcion de los resultados en el
Ensefianza #2 - formato de reporte de practica, incluyendo el fundamento de la practica;
Desnaturalizacion faltas de ortografia y la elaboracidn puede ser a computadora. Se
de proteina de entregara 1 archivo por equipo en formato pdf.
pescadoy f)  Evaluacidn tedrica escrita de los conceptos basicos relacionados con
mariscos Historia y Geografia, asi como del tema de pescados.

f)  Primer parcial g) Se realizard en el Laboratorio de Cocina. Por equipos, los alumnos
tedrico escrito elegiran un pescado y preparard un platillo de su eleccién, explicard las
Modulo 1y 2 técnicas culinarias utilizadas y presentaran el platillo para degustacién de

g) Evaluacién los docentes invitados. El alumno entregara por escrito, en formato pdf,
Practica 1 la receta y técnicas culinarias empleadas, con imagenes del platillo.

Evaluacién: Presentacidon fisica y oral del platillo, aroma, sabor vy

presentacion del mismo, creatividad, argumentos de los docentes

invitados y la calidad del escrito (ortografia, descripcidon, imagenes,

fuentes empleadas). Se entregara un solo archivo en formato pdf.
Médulo 3 Médulo 3

a) Catalogo de a) Elabora un catdlogo de mariscos, conoce las variedades de mariscos y sus

Mariscos caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y nutrimentales. Distingue
las variedades de mariscos mas usadas en la gastronomia. Describira un
tipo de marisco por hoja blanca, a mano, se entregara un sélo archivo, en
formato pdf con el nombre de la tarea. Se evaluara la ortografia,
contenido y las imagenes empleadas y la bibliografia.
b) Elabora cuadros comparativos de las diferentes especies de mariscos de

b) Cuadro México. Identifica, analiza y compara los diferentes tipos de mariscos de
comparativo México. Evaluacion: deberan comparar las especies de mariscos, con 3

columnas: la 1ra con el nombre marisco, la 2da con una breve descripcion
del marisco, la 3ra columna una breve comparacion con otra especie de
marisco. Hecho a mano, debera contener bibliografia. Se entregard un
solo archivo, en formato pdf con el nombre de la tarea. Se evaluara la
ortografia, contenido y la capacidad de analisis.

c) Realiza trabajo de campo para conocer las especies de mariscos
disponibles en establecimientos locales.

c) Diario de campo Evaluacion: llenar el formato del Diario de Campo (proporcionado por el
docente), con nombre del establecimiento, variedades disponibles,
costos, caracteristicas organolépticas captadas sobre las especies en
venta, fecha y hora, y comentarios generales. Evaluacion: veracidad y
claridad de las respuestas, ortografia, hecho a mano, se entregara un solo
archivo en formato pdf.

d) Se realizard en el Laboratorio de Cocina. Por equipos, los alumnos

elegiran un marisco y preparardn un platillo de su eleccidn, explicara las
técnicas culinarias utilizadas y presentaran el platillo para degustacion de




d) Evaluacion
Practica 2

los docentes invitados. El alumno entregara por escrito, en formato pdf,
la receta y técnicas culinarias empleadas, con imagenes del platillo.
Evaluacidn: Presentaciéon fisica y oral del platillo, aroma, sabor vy
presentacion del mismo, creatividad, argumentos de los docentes
invitados y la calidad del escrito (ortografia, descripcidon, imagenes,
fuentes empleadas). Se entregara un solo archivo en formato pdf.

Médulo 4
a) Cuestionario

Maddulo 4

a)

Elabora, analiza y responde preguntas sobre los diferentes métodos de
conservacion de pescados y mariscos. Elaborara, a mano, 10 preguntas
con respuesta, se entregara en un solo archivo en formato pdf. Se
evaluara la ortografia, el contenido de cada pregunta y de las respuestas,
y bibliografia.

b) Cuadro b) Elabora un cuadro comparativo de los diferentes métodos de
comparativo conservacion de pescados y mariscos. Identifica, analiza y compara los
diferentes métodos de conservacion de pescado y mariscos. Evaluacion:
deberdn comparar los diferentes métodos de conservacion de pescados
y mariscos, con 3 columnas: la 1ra con el nombre del método de
conservacion, la 2da con una breve descripcién del método, y la 3ra
columna con una breve comparacion con otro método de conservacion.
Hecho a mano, deberd contener bibliografia. Se entregara un sodlo
archivo, en formato pdf con el nombre de la tarea. Se evaluara la
ortografia, contenido y la capacidad de analisis.
c) El alumno aplicara técnicas para la deshidratacion de pescados vy
c) Practicade mariscos. El alumno deberd entregar el reporte al maestro y encargado
Laboratorio De del laboratorio. Evaluacion: Contenido y descripcidn de los resultados en
Ensefianza #3 el formato de reporte de practica, incluyendo el fundamento de la
practica; faltas de ortografia y la elaboracidn puede ser a computadora.
Se entregard 1 archivo por equipo en formato pdf.
d) Evaluacion tedrica escrita de los conceptos basicos relacionados con los
temas de mariscos y métodos de conservacion.
d) Segundo parcial
tedrico escrito
Médulo3y 4
Moédulo 5 Moédulo 5
a) Cuestionario a) Elabora, analiza y responde preguntas sobre NOM.242.SSA1-2009.
Elaborard, a mano, 10 preguntas con respuesta, se entregara en un solo
archivo en formato pdf. Se evaluara la ortografia, el contenido de cada
preguntay de las respuestas, y bibliografia.
b) Resumen b) Realiza un resumen de la normatividad HACCP. El alumno deberad leer y
comprender el articulo para analizar ideas principales. Evaluacion:
Capacidad de comprensién y de resumir informacién. Deberan entregar
el resumen sin faltas de ortografia y elaborado a mano. Un solo archivo
en formato pdf con el nombre de |a tarea.
c) Tercer parcial c) Evaluacion tedrica escrita de los conceptos basicos relacionados con la
tedrico escrito normatividad.
Mddulo 5
Modulo 1-5 Modulo 1-5
a) Practica de Cocina #1 - |a) El alumno identificara las partes de un pescado y la manera de limpiarlo,

Anatomia y limpieza de

pescado.
Cortes
Pescados.

de

para esto deberd de presentarse en cocina con un pescado de
aproximadamente 30 cm, una tabla de cocina, un cuchillo filetero o chef
y su chaira. El alumno deberd entregar el reporte al maestro y encargado
del laboratorio. Evaluacion: Contenido y descripcién de los resultados en
el formato de reporte de practica, incluyendo el fundamento de la




practica; faltas de ortografia y la elaboracién puede ser a computadora.
Se entregard 1 archivo por equipo en formato pdf.

El alumno aplicara técnicas culinarias para la preparacién de gastronomia
tipica de Sinaloa como Pescado Zarandeado y Ceviche de pescado. El
alumno deberd entregar el reporte al maestro y encargado del
laboratorio. Evaluacién: Contenido y descripcion de los resultados en el
formato de reporte de practica, incluyendo el fundamento de la practica;
faltas de ortografia y la elaboracién puede ser a computadora. Se
entregara 1 archivo por equipo en formato pdf

El alumno aplicara técnicas culinarias para la preparacién de gastronomia
tipica de Sinaloa como Aguachile y Ceviche de mariscos. El alumno debera
entregar el reporte al maestro y encargado del laboratorio. Evaluacion:
Contenido y descripcion de los resultados en el formato de reporte de
practica, incluyendo el fundamento de la practica; faltas de ortografiay la
elaboracién puede ser a computadora. Se entregara 1 archivo por equipo
en formato pdf.

b)
b) Practica de Cocina #2.
Preparacién culinaria
de un platillo tipico de
Sinaloa: Pescado
Zarandeado y Ceviche
de pescado.
c)
c) Practica de Cocina #3.
Preparacién culinaria
de un platillo tipico de
Sinaloa: Aguachile vy
Ceviche de mariscos.
a) Portafolio de a)
evidencias
b) Trabajo Final: b)

Cartel sobre produccion y
gastronomia de un pescado
0 marisco de México.

c) Propuesta de Trabajo

Integrador c)
Cartel y ensayo sobre la
gastronomia mexicana, de
una época histérica
especifica, de pescados vy
mariscos.

Elabora un portafolio de evidencias recopiladas de las actividades
realizadas durante el semestre de todo el contenido del programa.
Trabajo final: Elaboraran un cartel con la descripcién de los pescados o
mariscos de una regién de México (elegida al azar), en el que indicaran
tipos de pescados o mariscos tipicos de ahi, produccién, normatividad
especifica para esa especie, y describiran y elaboraran una receta tipica
con el pescado o marisco otorgado. Se revisara contenido, uso de espacios
e imagenes representativas y referencia bibliogriafica empleada.
(Propuesta sujeta a cambios)

Propuesta Trabajo integrador:

El trabajo integrador se realizard en conjunto con las unidades de
aprendizajes de Gastronomia mexicana, Alimentos de origen vegetal,
Carnicos y derivados, y Comprension y Produccion de Textos cientificos.
Por equipos se asignara una época histérica de los temas contenidos en
Gastronomia mexicana, y los alumnos elaborardn y expondran un cartel y
un ensayo; primero enlistaran los pescados y mariscos mas usados en la
época correspondiente, crearan una lista de recetas y técnicas de coccién
mas empleadas sobre pescados y mariscos, escogerdn una receta o
técnica y elaboraran un cartel el cual expondran indicando su historia, y
deberan incluir la referencia bibliografica empleada. (Propuesta sujeta a
cambios)

6.3. Calificacion y acreditacion

Calificacidon Parcial
Evaluacién escrita 40%
Evaluacién practica 30%
Practicas de laboratorio 20%
Tareas 10%

Calificacion Final

Calificacidn parcial 20%
Evaluacién ordinaria escrita 50%
Trabajo final 20%

Portafolio de evidencias 10%

7. FUENTES DE INFORMACION

Bibliografia basica




Autor (es) Titulo Editorial Afio URL o biblioteca digital donde esta
disponible
C.J. Jackson El gran libro del Santana 2011 https://www.gandhi.com.mx/el-
pescado libro-del-pescado
Jeavons, T. Pescado y marisco Parragon 2009 https://www.gandhi.com.mx/padde
Books d-perfect-pescados-y-mariscos
NOM. 242.SSA1- Productos y SSA 2009 http://www.dof.gob.mx/normasOfic
2009 servicios. Productos iales/4295/salud2a/salud2a.htm
de la pesca frescos,
refrigerados,
congelados y
procesados.
Especificaciones
sanitarias y
métodos de prueba
Bibliografia complementaria
Autor (es) Titulo Editorial Afio URL o biblioteca digital donde esta
disponible
Aliza Green Field Guide to Quirk Books 2007 https://www.gandhi.com.mx/catalo
SEAFOOD g/product/view/id/8030557/
Jordi Indurain Gastronomique Larousse 2007 https://www.gandhi.com.mx/larous
Pons se-gastronomique
Werle, L., y Cox, Ingredientes H. F. 2014 https://www.gandhi.com.mx/ingredi
J Ullmann entes-1
Food and FAO www.fao.org
Agriculture
Organization
Secretaria de SAGARPA www.sagarpa.gob.mx
Agricultura,
Ganaderia y Pesca
Atlas del Agua en CONAGUA www.conagua.gob
México
Mendoza, E., Bromatologia, McGraw- 2010 https://www.gandhi.com.mx/broma
Calvo, C composicion y Hill tologia-composicion-y-propiedades-

propiedades de los
alimentos

de-los-alimentos

8. PERFIL DEL PROFESOR:

Minimo nivel licenciatura en el drea Gastrondmica, Bioquimica, Biotecnologia. Experiencia docente de al
menos dos afios. Conocimientos en procesamiento y quimica de los alimentos. Dominio del idioma inglés
para lectura y comprension de textos. Compromiso con la formacion integral de los alumnos fomentando

la vivencia de los valores en el aula para un aprendizaje significativo.
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