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1. Descripcion

La Guia Pedagogica es un documento que integra elementos técnico-metodoldgicos planteados de acuerdo con los principios y lineamientos del
Modelo Académico del Conalep para orientar la practica educativa del docente en el desarrollo de competencias previstas en los programas de
estudio.

La finalidad que tiene esta guia es facilitar el aprendizaje de los alumnos, encauzar sus acciones y reflexiones y proporcionar situaciones en las que
desarrollara las competencias. El docente debe asumir conscientemente un rol que facilite el proceso de aprendizaje, proponiendo y cuidando un
encuadre que favorezca un ambiente seguro en el que los alumnos puedan aprender, tomar riesgos, equivocarse extrayendo de sus errores lecciones
significativas, apoyarse mutuamente, establecer relaciones positivas y de confianza, crear relaciones significativas con adultos a quienes respetan no
por su estatus como tal, sino como personas cuyo ejemplo, cercania y apoyo emocional es valioso.

Es necesario destacar que el desarrollo de la competencia se concreta en el aula, ya que formar con un enfoque en competencias significa crear
experiencias de aprendizaje para que los alumnos adquieran la capacidad de movilizar, de forma integral, recursos que se consideran
indispensables para saber resolver problemas en diversas situaciones o0 contextos, e involucran las dimensiones cognitiva, afectiva y
psicomotora; por ello, los programas de estudio, describen las competencias a desarrollar, entendiéndolas como la combinacién integrada de
conocimientos, habilidades, actitudes y valores que permiten el logro de un desempefio eficiente, autbnomo, flexible y responsable del individuo en
situaciones especificas y en un contexto dado. En consecuencia, la competencia implica la comprensién y transferencia de los conocimientos a
situaciones de la vida real; ello exige relacionar, integrar, interpretar, inventar, aplicar y transferir los saberes a la resolucion de problemas. Esto significa
gue el contenido, los medios de ensefianza, las estrategias de aprendizaje, las formas de organizacién de la clase y la evaluacidon se
estructuran en funcién de la competencia a formar; es decir, el énfasis en la proyeccion curricular esta en lo que los alumnos tienen que aprender,
en las formas en como lo hacen y en su aplicacién a situaciones de la vida cotidiana y profesional.

Considerando que el alumno esta en el centro del proceso formativo, se busca acercarle elementos de apoyo que le muestren qué competencias va a
desarrollar, cdmo hacerlo y la forma en que se le evaluara. Es decir, mediante la guia pedagdgica el alumno podra autogestionar su aprendizaje a
través del uso de estrategias flexibles y apropiadas que se transfieran y adopten a nuevas situaciones y contextos e ir dando seguimiento a sus avances
a través de una autoevaluacién constante, como base para mejorar en el logro y desarrollo de las competencias indispensables para un crecimiento
académico y personal.
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2. Datos de Identificacion del
Estandar de Competencia
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3. Generalidades Pedagogicas

Con el proposito de difundir los criterios a considerar en la instrumentacion de la presente guia entre los docentes y personal académico de planteles y
Colegios Estatales, se describen algunas consideraciones respecto al desarrollo e intencién de las competencias expresadas en los médulos
correspondientes a la formacién basica, propedéutica y profesional.

Los principios asociados a la concepcién constructivista del aprendizaje mantienen una estrecha relacion con los de la educacién basada en
competencias, la cual se ha concebido en el Colegio como el enfoque idoneo para orientar la formacién ocupacional de los futuros profesionales
técnicos y profesionales técnicos bachiller. Este enfoque constituye una de las opciones mas viables para lograr la vinculacion entre la educacion y el
sector productivo de bienes y servicios.

En los programas de estudio se proponen una serie de contenidos que se considera conveniente abordar para obtener los Resultados de Aprendizaje
establecidos; sin embargo, se busca que este planteamiento le dé al docente la posibilidad de desarrollarlos con mayor libertad y creatividad.

En este sentido, se debe considerar que el papel que juegan el alumno y el docente en el marco del Modelo Académico de Calidad del Conalep tenga,
entre otras, las siguientes caracteristicas:

El alumno: El docente:
« Mejora su capacidad para resolver problemas. +« Organiza su formacion continua a lo largo de su trayectoria profesional
< Aprende a trabajar en grupo y comunica sus « Domina y estructura los saberes para facilitar experiencias de aprendizaje significativo
ideas. « Planifica los procesos de ensefianza y de aprendizaje atendiendo al enfoque por competencias,
< Aprende a buscar informacién y a procesarla. y los ubica en contextos disciplinares, curriculares y sociales amplios
«+ Construye su conocimiento. + Lleva a la practica procesos de ensefianza y de aprendizaje de manera efectiva, creativa e

innovadora a su contexto institucional Evalla los procesos de ensefianza y de aprendizaje con

un enfoque formativo Construye ambientes para el aprendizaje autobnomo y colaborativo

+ Realiza los procesos de autoevaluacion y Contribuye a la generaciéon de un ambiente que facilite el desarrollo sano e integral de los
coevaluacion. estudiantes

< Adopta una posicion critica y autonoma.

« Participa en los proyectos de mejora continua de su escuela y apoya la gestion institucional
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En esta etapa se requiere una mejor y mayor organizacion académica que apoye en forma relativa la actividad del alumno, que en este caso es mucho
mayor que la del docente; lo que no quiere decir que su labor sea menos importante. EI docente en lugar de transmitir vertical y
unidireccionalmente los conocimientos, es un mediador del aprendizaje, ya que:

e Planea y disefia experiencias y actividades necesarias para la adquisicion de las competencias previstas. Asimismo, define los ambientes de aprendizaje,
espacios y recursos adecuados para su logro.

e Proporciona oportunidades de aprendizaje a los estudiantes apoyandose en metodologias y estrategias didacticas pertinentes a los Resultados de
Aprendizaje.

e  Ayuda también al alumno a asumir un rol mas comprometido con su propio proceso, invitandole a tomar decisiones.
e Facilita el aprender a pensar, fomentando un nivel mas profundo de conocimiento.

e Ayuda en la creacién y desarrollo de grupos colaborativos entre los alumnos.

e Guia permanentemente a los alumnos.

e Motiva al alumno a poner en practica sus ideas, animandole en sus exploraciones y proyectos.

Considerando la importancia de que el docente planee y despliegue con libertad su experiencia y creatividad para el desarrollo de las competencias
consideradas en los programas de estudio y especificadas en los Resultados de Aprendizaje, en las competencias de las Unidades de Aprendizaje, asi
como en la competencia del médulo; podra proponer y utilizar todas las estrategias didacticas que considere necesarias para el logro de estos
fines educativos, con la recomendacion de que fomente, preferentemente, las estrategias y técnicas didacticas que se describen en este apartado.

Al respecto, entenderemos como estrategias didacticas los planes y actividades orientados a un desempefio exitoso de los resultados de aprendizaje,
gue incluyen estrategias de ensefianza, estrategias de aprendizaje, métodos y técnicas didacticas, asi como, acciones paralelas o alternativas que el
docente y los alumnos realizaran para obtener y verificar el logro de la competencia; bajo este tenor, la autoevaluacion debe ser considerada también
como una estrategia por excelencia para educar al alumno en la responsabilidad y para que aprenda a valorar, criticar y reflexionar sobre el
proceso de ensefianza y su aprendizaje individual.

Es asi como la seleccion de estas estrategias debe orientarse hacia un enfoque constructivista del conocimiento y estar dirigidas a que los alumnos
observen y estudien su entorno, con el fin de generar nuevos conocimientos en contextos reales y el desarrollo de las capacidades reflexivas y
criticas de los alumnos.

Desde esta perspectiva, a continuacion se describen brevemente los tipos de aprendizaje que guiaran el disefio de las estrategias y las técnicas que
deberan emplearse para el desarrollo de las mismas:
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TIPOS APRENDIZAJES.

Significativo

Se fundamenta en una concepcién constructivista del aprendizaje, la cual se nutre de diversas concepciones asociadas al cognoscitivismo, como la
teoria psicogenética de Jean Piaget, el enfoque sociocultural de Vygotsky vy la teoria del aprendizaje significativo de Ausubel.

Dicha concepcion sostiene que el ser humano tiene la disposicion de aprender verdaderamente sélo aquello a lo que le encuentra sentido en virtud
de que estéa vinculado con su entorno o con sus conocimientos previos.Con respecto al comportamiento del alumno, se espera que sean capaces de
desarrollar aprendizajes significativos, en una amplia gama de situaciones y circunstancias, lo cual equivale a “aprender a aprender”, ya que de ello
depende la construccién del conocimiento.

Colaborativo.

El aprendizaje colaborativo puede definirse como el conjunto de métodos de instruccidn o entrenamiento para uso en grupos, asi como de estrategias
para propiciar el desarrollo de habilidades mixtas (aprendizaje y desarrollo personal y social). En el aprendizaje colaborativo cada miembro del grupo
es responsable de su propio aprendizaje, asi como del de los restantes miembros del grupo (Johnson, 1993.)

Mé&s que una técnica, el aprendizaje colaborativo es considerado una filosofia de interaccion y una forma personal de trabajo, que implica el manejo de
aspectos tales como el respeto a las contribuciones y capacidades individuales de los miembros del grupo (Maldonado Pérez, 2007). Lo que lo
distingue de otro tipo de situaciones grupales, es el desarrollo de la interdependencia positiva entre los alumnos, es decir, de una toma de conciencia de
gue so6lo es posible lograr las metas individuales de aprendizaje si los demas compaferos del grupo también logran las suyas.

El aprendizaje colaborativo surge a través de transacciones entre los alumnos, o entre el docente y los alumnos, en un proceso en el cual cambia la
responsabilidad del aprendizaje, del docente como experto, al alumno, y asume que el docente es también un sujeto que aprende. Lo mas importante
en la formacion de grupos de trabajo colaborativo es vigilar que los elementos basicos estén claramente estructurados en cada sesion de trabajo. Solo
de esta manera se puede lograr que se produzca, tanto el esfuerzo colaborativo en el grupo, como una estrecha relaciéon entre la colaboracion y los
resultados (Johnson& F. Johnson, 1997).

Los elementos basicos que deben estar presentes en los grupos de trabajo colaborativo para que éste sea efectivo son:

e lainterdependencia positiva.
e laresponsabilidad individual.

e lainteraccién promotora.
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el uso apropiado de destrezas sociales.

el procesamiento del grupo.

Asimismo, el trabajo colaborativo se caracteriza principalmente por lo siguiente:

Se desarrolla mediante acciones de cooperacion, responsabilidad, respeto y comunicacion, en forma sistematica, entre los integrantes del grupo y
subgrupos.

Va més alla que so6lo el simple trabajo en equipo por parte de los alumnos. Basicamente se puede orientar a que los alumnos intercambien informacion
y trabajen en tareas hasta que todos sus miembros las han entendido y terminado, aprendiendo a través de la colaboracion.

Se distingue por el desarrollo de una interdependencia positiva entre los alumnos, en donde se tome conciencia de que soélo es posible lograr las metas
individuales de aprendizaje si los demas compafieros del grupo también logran las suyas.

Aungue en esencia esta estrategia promueve la actividad en pequefios grupos de trabajo, se debe cuidar en el planteamiento de las actividades que cada
integrante obtenga una evidencia personal para poder integrarla a su portafolio de evidencias.

Aprendizaje Basado en Problemas.

Consiste en la presentacién de situaciones reales o simuladas que requieren la aplicacién del conocimiento, en las cuales el alumno debe analizar la
situacion y elegir o construir una o varias alternativas para su solucién (Diaz Barriga Arceo, 2003). Es importante aplicar esta estrategia ya que las
competencias se adquieren en el proceso de solucidon de problemas y en este sentido, el alumno aprende a solucionarlos cuando se enfrenta a
problemas de su vida cotidiana, a problemas vinculados con sus vivencias dentro del Colegio o con la profesién. Asimismo, el alumno se apropia de los
conocimientos, habilidades y normas de comportamiento que le permiten la aplicacién creativa a nuevas situaciones sociales, profesionales o de
aprendizaje, por lo que:

Se puede trabajar en forma individual o de grupos pequefios de alumnos que se reunen a analizar y a resolver un problema seleccionado o disefiado
especialmente para el logro de ciertos resultados de aprendizaje.

Se debe presentar primero el problema, se identifican las necesidades de aprendizaje, se busca la informacion necesaria y finalmente se regresa al
problema con una solucién o se identifican problemas nuevos y se repite el ciclo.

Los problemas deben estar disefiados para motivar la busqueda independiente de la informacion a través de todos los medios disponibles para el alumno y
ademas generar discusion o controversia en el grupo.

El mismo disefio del problema debe estimular que los alumnos utilicen los aprendizajes previamente adquiridos.

El disefio del problema debe comprometer el interés de los alumnos para examinar de manera profunda los conceptos y objetivos que se quieren aprender.
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El problema debe estar en relacion con los objetivos del programa de estudio y con problemas o situaciones de la vida diaria para que los alumnos
encuentren mayor sentido en el trabajo que realizan.

Los problemas deben llevar a los alumnos a tomar decisiones o hacer juicios basados en hechos, informacion légica y fundamentada, y obligarlos a
justificar sus decisiones y razonamientos.

Se debe centrar en el alumno y no en el docente.

TECNICAS

Método de proyectos.

Es una técnica didactica que incluye actividades que pueden requerir que los alumnos investiguen, construyan y analicen informacién que coincida
con los objetivos especificos de una tarea determinada en la que se organizan actividades desde una perspectiva experiencial, donde el alumno
aprende a través de la practica personal, activa y directa con el proposito de aclarar, reforzar y construir aprendizajes (Intel Educacion).

Para definir proyectos efectivos se debe considerar principalmente que:

Los alumnos son el centro del proceso de aprendizaje.

Los proyectos se enfocan en resultados de aprendizaje acordes con los programas de estudio.
Las preguntas orientadoras conducen la ejecucion de los proyectos.

Los proyectos involucran multiples tipos de evaluaciones continuas.

El proyecto tiene conexiones con el mundo real.

Los alumnos demuestran conocimiento a través de un producto o desempefio.

La tecnologia apoya y mejora el aprendizaje de los alumnos.

Las destrezas de pensamiento son integrales al proyecto.

Para el presente moédulo se hacen las siguientes recomendaciones:

Integrar varios médulos mediante el método de proyectos, lo cual es ideal para desarrollar un trabajo colaborativo.
En el planteamiento del proyecto, cuidar los siguientes aspectos:

v' Establecer el alcance y la complejidad.
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Determinar las metas.
Definir la duracién.

Determinar los recursos y apoyos.

D U NI NN

Establecer preguntas guia. Las preguntas guia conducen a los alumnos hacia el logro de los objetivos del proyecto. La cantidad de
preguntas guia es proporcional a la complejidad del proyecto.

v' Calendarizar y organizar las actividades y productos preliminares y definitivos necesarias para dar cumplimiento al proyecto.

e Las actividades deben ayudar a responsabilizar a los alumnos de su propio aprendizaje y a aplicar competencias adquiridas en el salon de clase en
proyectos reales, cuyo planteamiento se basa en un problema real e involucra distintas areas.

e El proyecto debe implicar que los alumnos participen en un proceso de investigacion, en el que utilicen diferentes estrategias de estudio; puedan
participar en el proceso de planificacion del propio aprendizaje y les ayude a ser flexibles, reconocer al "otro" y comprender su propio entorno personal y
cultural. Asi entonces se debe favorecer el desarrollo de estrategias de indagacion, interpretacién y presentacion del proceso seguido.

e De acuerdo a algunos tedricos, mediante el método de proyectos los alumnos buscan soluciones a problemas no convencionales, cuando llevan a la
practica el hacer y depurar preguntas, debatir ideas, hacer predicciones, disefiar planes y/o experimentos, recolectar y analizar datos, establecer
conclusiones, comunicar sus ideas y descubrimientos a otros, hacer nuevas preguntas, crear artefactos o propuestas muy concretas de orden social,
cientifico, ambiental, etc.

e Enla gran mayoria de los casos los proyectos se llevan a cabo fuera del salén de clase y, dependiendo de la orientacion del proyecto, en muchos de los
casos pueden interactuar con sus comunidades o permitirle un contacto directo con las fuentes de informacién necesarias para el planteamiento de
su trabajo. Estas experiencias en las que se ven involucrados hacen que aprendan a manejar y usar los recursos de los que disponen como el tiempo y los
materiales.

e Como medio de evaluacion se recomienda que todos los proyectos tengan una o mas presentaciones del avance para evaluar resultados relacionados
con el proyecto.

e Para conocer acerca del progreso de un proyecto se puede:
Pedir reportes del progreso.

Presentaciones de avance,

Monitorear el trabajo individual o en grupos.

Solicitar una bitacora en relacién con cada proyecto.

N XX

Calendarizar sesiones semanales de reflexion sobre avances en funcion de la revision del plan de proyecto.
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Estudio de casos.

El estudio de casos es una técnica de ensefianza en la que los alumnos aprenden sobre la base de experiencias y situaciones de la vida real, y se
permiten asi, construir su propio aprendizaje en un contexto que los aproxima a su entorno. Esta técnica se basa en la participacion activa y en procesos
colaborativos y democraticos de discusién de la situacion reflejada en el caso, por lo que:

e Se deben representar situaciones problematicas diversas de la vida para que se estudien y analicen.

e Se pretende que los alumnos generen soluciones vélidas para los posibles problemas de caracter complejo que se presenten en la realidad futura.

e Se deben proponer datos concretos para reflexionar, analizar y discutir en grupo y encontrar posibles alternativas para la solucién del problema planteado.
Guiar al alumno en la generacién de alternativas de solucion, le permite desarrollar la habilidad creativa, la capacidad de innovacion y representa un recurso
para conectar la teoria a la practica real.

e Debe permitir reflexionar y contrastar las propias conclusiones con las de otros, aceptarlas y expresar sugerencias.
El estudio de casos es pertinente usarlo cuando se pretende:

e Analizar un problema.
e Determinar un método de andlisis.
e  Adquirir agilidad en determinar alternativas o cursos de accion.

e Tomar decisiones.
Algunos tedricos plantean las siguientes fases para el estudio de un caso:

e Fase preliminar: Presentacion del caso a los participantes
e Fase de eclosién: "Explosion" de opiniones, impresiones, juicios, posibles alternativas, etc., por parte de los participantes.

e Fase de analisis: En esta fase es preciso llegar hasta la determinacion de aquellos hechos que son significativos. Se concluye esta fase cuando se ha
conseguido una sintesis aceptada por todos los miembros del grupo.

e Fase de conceptualizacion: Es la formulacién de conceptos o de principios concretos de accion, aplicables en el caso actual y que permiten ser utilizados
o transferidos en una situacion parecida.
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Interrogacion.

Consiste en llevar a los alumnos a la discusion y al andlisis de situaciones o informacion, con base en preguntas planteadas y formuladas por el
docente o por los mismos alumnos, con el fin de explorar las capacidades del pensamiento al activar sus procesos cognitivos; se recomienda integrar
esta técnica de manera sistematica y continua a las anteriormente descritas y al abordar cualquier tema del programa de estudio.

Participativo-vivenciales.

Son un conjunto de elementos didacticos, sobre todo los que exigen un grado considerable de involucramiento y participacién de todos los
miembros del grupo y que sélo tienen como limite el grado de imaginacion y creatividad del facilitador.

Los ejercicios vivenciales son una alternativa para llevar a cabo el proceso ensefianza-aprendizaje, no so6lo porque facilitan la transmisiéon de
conocimientos, sino porque ademas permiten identificar y fomentar aspectos de liderazgo, motivacion, interaccién y comunicacion del grupo,
etc., los cuales son de vital importancia para la organizacion, desarrollo y control de un grupo de aprendizaje.

Los ejercicios vivenciales resultan ser una situacién planeada y estructurada de tal manera que representan una experiencia muy atractiva, divertida y
hasta emocionante. El juego significa apartarse, salirse de lo rutinario y monétono, para asumir un papel o personaje a través del cual el individuo pueda
manifestar lo que verdaderamente es o quisiera ser sin temor a la critica, al rechazo o al ridiculo.

El desarrollo de estas experiencias se encuentra determinado por los conocimientos, habilidades y actitudes que el grupo requiera revisar o analizar y
por sus propias vivencias y necesidades personales.
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4. Enfoque del M6dulo

Como punto de partida para el desarrollo de las competencias profesionales establecidas en el programa de estudios que habran de adquirir los
alumnos de la carrera de Profesional Técnico y Profesional Técnico-Bachiller en Alimentos y Bebidas en el contexto del “Arte”, del “Arte Culinario”,
del “Arte mukimono” y del “Arte kaishiki”, por ello, es conveniente referir algunas definiciones:

Arte: “Actividad creativa del ser humano que consiste en transformar y combinar materiales, imagenes, sonidos, etc., para transmitir una idea o un
sentimiento y producir un efecto estético, o para embellecer ciertos objetos o estructuras funcionales; conjunto de obras resultantes de esta actividad
gue pertenecen a un pais, una época, un autor o una estética determinada: el arte italiano; el arte romano?.

Arte culinario: “La culinaria o arte culinario es una forma creativa de preparar los alimentos y depende mucho de la cultura, en términos de
conocimientos respecto a los alimentos, su forma de prepararlos, asi como de los rituales sociales establecidos alrededor de la comida. No hay que
confundirlo con gastronomia, que englobaria a ésta en un campo mas general dedicado a todo lo relacionado con la cocina. Existe un arte culinario
caracteristico en cada pueblo, cultura y regién. Hoy en dia con el fendmeno de la globalizacién, con la continua comunicacién de millones de personas y
la influencia de los medios de comunicacidn, asi como del comercio han conducido a un mayor conocimiento y aprecio de las cocinas foraneas, y una
mayor facilidad para acceder a su preparacion.’.

El Arte mukimono: consiste en tallar frutas y verduras transformandolas en verdaderas esculturas y piezas Unicas, donde el alumno se puede expresar
creando volimenes y conformando espacios para dar un toque distintivo y personalizado a diversas aplicaciones culinarias que incluso se pueden
utilizar para la ambientacién y decoracion acorde a la férmula de restauracion de la empresa y/o a la tematica de un evento.

El Arte kaishiki: es el arte en el manejo de los cuchillos. La aplicacion que se puede hacer de este arte en la gastronomia especialmente en el area de
Garde Manger o cocina fria es amplia. Se usa para decorar los bufetes en los que se elaboran adornos y guarniciones comestibles para platillos frios,
para platones de quesos o carnes frias, y como centros de mesa con detalles alusivos al tipo de evento con figuras talladas. Por ello, el médulo Tallado
y decoracion artistica de frutas y verduras que se imparte en el tercer semestre y corresponde al nicleo de formacion profesional, se encuentra
estructurado en dos unidades de aprendizaje.

! Disponible en: http://www.definiciones.com.mx/definicion/A/arte/
2Disponible en http:/es.wikipedia.org/wiki/Arte _culinario
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La base de este programa se soporta en los cuatro pilares de la educacion, pero resalta el aprender a hacer, interrelacionado con un aprender a vivir,
para que el alumno adquiera las habilidades y actitudes necesarias con fundamento en el aprender a aprender descritos al interior del programa, en la
guia pedagdgica y de evaluacién y con ello lograr el integrador aprender a ser.

Lo que basicamente se busca es cambiar el concepto de aula por el de centro de reflexiéon y de construccion del aprendizaje, para el desarrollo de
competencias que contribuyen al desarrollo integral de los estudiantes, en sintonia con la politica educativa nacional del nivel medio superior. En este
proceso de aprendizaje se guiara al alumno a desarrollar estrategias por medio del monitoreo, la autoevaluaciéon y la coevaluacion, es decir, se le
guiard a cuestionarse activamente para asegurar que se cumpla el aprendizaje. Asi entonces en este contexto integral, la forma en que los alumnos se
enfrenten a los aprendizajes debe ser diferente a las tradicionales.

La investigacion es momento de verla desde otra perspectiva, comenzando por el uso de diferentes medios ya sean escritos, electrénicos o de campo
con la finalidad de obtener informacion previa a los temas y tener una vision anticipada de lo que en un futuro sera parte de su campo laboral, ademas,
es necesario que los alumnos puedan aprender a organizar la informacién que van obteniendo en las investigaciones realizadas, por eso se recomienda
recurrir a estrategias e instrumentos que le permitan realizar el agrupamiento de informacion y la esquematizacion mental y gréafica, pero también es
necesario llevar a nuestros alumnos a aprender a ser analiticos y criticos, aprender a aprender, como también a construir su aprendizaje bajo el proceso
gue mejor convenga a sus caracteristicas, esto entre otras formas de enfrentarse al aprendizaje.

Otro tema importante en este tipo de mdédulos es proporcionarle al alumno las herramientas que le permitan ir monitoreando y verificando su propio
proceso, como es la autointerrogacion, la deteccién de los propios errores, asi como la valoracién entre pares. Por otro lado en este ambito laboral es
muy importante formar en y para el trabajo colaborativo, buscando que cada uno de los miembros del grupo sea responsable de su propio aprendizaje,
asi como del de sus compaferos. Es necesario buscar para estos alumnos que el trabajo colaborativo se convierta en una forma de vida, respaldada
por el respeto a las contribuciones y capacidades de los comparfieros de grupo.

TDAF-02




ﬁ Guia Pedagdgica y de Evaluacién del Modulo:
J Conalep Tallado y decoracién artistica de frutas y verduras

5.

Orientaciones didacticas y estrategias de
aprendizaje por unidad

Unidad | Corte y tallado de verduras y frutas

Orientaciones didacticas

Con

Describa a los alumnos que su funcién y practica docente, para que ellos se formen integralmente estan basadas en los cuatro pilares de la
educacion: Aprender a aprender; Aprender a hacer; Aprender a vivir juntos; Aprender a ser.

Comenta a los estudiantes que habran de movilizar integral y vivencialmente sus propios recursos cognitivos, procedimentales y actitudinales
(competencias) en nuevos contextos.

Enfatiza a los alumnos que las competencias que ellos deben adquirir, de acuerdo con las cualidades descritas en el programa de estudios, por lo
gue es necesario, propicie la reflexion sobre el alcance, ventajas y beneficios que ello representara en su vida.

Insta a los alumnos a ejercer los valores de respeto, dignidad, la no-violencia, la equidad de género, la responsabilidad, el orden, la limpieza y el
trabajo en equipo en todas sus actividades y relaciones que establezcan.

Actlia consciente, sensible, comprometida y corresponsablemente coadyuvando al desarrollo humano sustentable de cada alumno, reflexionando
sobre su funcién preceptora y practica docente que potenciaran el desarrollo integral de los alumnos.

respecto a las orientaciones especificas se recomienda lo siguiente:

Realiza una evaluacion diagnéstica sobre conocimientos previos relacionados con los contenidos descritos en las unidades de aprendizaje, con el
proposito de identificar aspectos que requieran ser reforzados, solicitando a los alumnos asumir su compromiso al estudiar, motivandolos a definir
sus propias metas mediante la potenciacion de su espiritu creativo, emprendedor, habilidades, valores y fortalezas.

Solicita a los alumnos la busqueda de datos, informacién, articulos y/o videos sobre el tallado de verduras y frutas, ambientacion y decoracion a
base de verduras y frutas, tendencias del sector o industria de restauracion, gastroturismo o turismo gastronémico; explicando que las actividades a
desarrollar estaran focalizadas a la creatividad donde deberan hacer uso también de su ingenio, inventiva, pensamiento original, imaginacion
constructiva, pensamiento creativo, tomandola como la oportunidad de expresarse mediante la generacion de nuevas ideas o conceptos, o de
nuevas asociaciones entre ideas y conceptos conocidos, que habitualmente producen soluciones originales para esculpir verduras y frutas,
producto de su creatividad, como una ventaja competitiva al insertarse al mercado laboral, y mejor alin, como una oportunidad de autoempleo.
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e Fortalece el cumplimiento habitual de las tareas encomendadas dentro o fuera del aula y evita en la medida de lo posible el ausentismo.
e Establece la importancia de llevar registros de avances y dificultades a manera de guiar la retroalimentacion.

e Da continuidad a las clases a través de apuntes y registro de las conclusiones de cada tema en forma individual, donde ademas anote las
experiencias sobresalientes del dia y le sirvan de retroalimentacion més adelante para conformar su portafolio de evidencias.

e Establece actividades integradoras, donde hagan uso de recursos y ambientes académicos diversos, para promover el buen uso de los
instrumentos necesarios antes de llevarlos al uso practico.

e Asigna casos practicos de manejo de instrumentos para el tallado de verduras y frutas mediante las técnicas e instrumentos requeridos, acordes a
las caracteristicas de la materia prima.

e Promueve e implementa la interrelacion existente entre las habilidades y estrategias de aprendizaje con las actitudes y valores para propiciar la
atencion del alumno sobre este aspecto.

e Activa las competencias previas que posee cada alumno y potenciar su enlace con la informacion recientemente adquirida, sobre todo en las
primeras sesiones o al iniciar temas nuevos.

e Genera expectativas apropiadas en cada una de las sesiones, indicando qué se alcanzara en cada uno de los resultados de aprendizaje y en qué
consiste.

e Aborda cada resultado de aprendizaje se recomienda fomentando la iniciativa, participacion y colaboracién de manera efectiva para el logro de los
objetivos en comun.

e Complementa los ejercicios con videos que expresen graficamente el uso de los utensilios para el esculpido de verduras y frutas, montaje de
platillos, ambientacién y decoracién a base de verduras y frutas, sugiriendo la blsqueda de diversos tipos de eventos, especialmente los
relacionados con banqueteria, catering y buffet.

e Promueve el uso de las Tecnologias e Informacién de las Comunicaciones (TIC’s) como el power point, programa disefiado para presentaciones
gréficas que pueden incluir texto, iméagenes, voz, sonido y video para producir material de acuerdo con lo requerido en las estrategias de
aprendizaje sugeridas preferentemente.

e Estimula las actividades de reflexion individual y grupal para propiciar el trabajo colaborativo y cooperativo.

e Considera de acuerdo con su planeacion clase, la asistencia de expertos, especialistas y/o empresarios del sector restauracion para obtener su
opinion sobre lo que desarrollan los alumnos, con la finalidad de que participen en alguna de las actividades relacionadas con las competencias
profesionales que estaran desarrollando en la ejecucion de cortes en verduras y frutas caracteristicos del arte mukimono, obtencién de elementos
decorativos en verduras y frutas, asi como el montaje de platillos, ambientacién y decoracidn acorde a la férmula de restauracién o tipo de evento
gue usted seleccione.

e Destaca la importancia de que los alumnos se autoevallen con la finalidad de que asuman su responsabilidad y tomen decisiones oportunas
relacionadas con el aprovechamiento académico y la adquisicion de competencias en accion profesional.

e Motiva al alumno a desarrollar las competencias transversales considerando sus atributos:
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—  Se autodeterminay cuida de si

v' Se conoce y valora a si mismo y aborda problemas y retos teniendo en cuenta los objetivos que persigue.

v' Es sensible al arte y participa en la apreciacion e interpretacion de sus expresiones en el esculpido de verduras y frutas; en la elaboracion

y el montaje de platillos, en la ambientacion y decoracion de eventos a base de arreglos de verduras y frutas.

v" Valora el arte como manifestacion de la belleza y expresion de ideas, sensaciones y emaociones.

v' Experimenta el arte como un hecho histérico compartido que permite la comunicacién entre individuos y culturas en el tiempo y el espacio,
a la vez que desarrolla un sentido de identidad.
v'  Elige y practica estilos de vida saludables a partir del aprendizaje significativo.

— Seexpresaycomunica
v'  Expresa ideas y conceptos mediante representaciones graficas relacionadas con el montaje de platillos, ambientacién y decoraciéon de
arreglos con verduras y frutas.
v' Escucha, interpreta y emite mensajes pertinentes en distintos contextos mediante la utilizacion de medios, cédigos y herramientas
apropiados de acuerdo con lo requerido.
v" Maneja las tecnologias de la informacion y la comunicacion para obtener informacion y expresar ideas relacionadas con los temas a
abordar.
— Piensacriticay reflexivamente
v' Desarrolla innovaciones y propone soluciones a problemas a partir de métodos establecidos relacionados con las competencias
profesionales que esta adquiriendo.
v' Sigue instrucciones y procedimientos de manera reflexiva, comprendiendo como cada uno de sus pasos contribuye al alcance de un
objetivo.
v" Reconoce los propios prejuicios, modifica sus puntos de vista al conocer nuevas evidencias, e integra nuevos conocimientos y
perspectivas al acervo con el que cuenta.
— Aprende de forma autbnoma
v' Articula saberes de diversos campos disciplinares y establece relaciones entre ellos para desempefiar su profesion y su vida cotidiana.
—  Trabaja en forma colaborativa
v/ Mantiene una actitud respetuosa hacia la interculturalidad y la diversidad de creencias, valores, ideas y practicas sociales.
v/ Contribuye al desarrollo sustentable de manera critica, con acciones responsables.

Estrategias de Aprendizaje Recursos Académicos

e Investigar individualmente en forma documental o electrénica los temas y subtemas
contenidos en la unidad de aprendizaje, recabando datos de las fuentes consultadas.
¢ Responder individualmente el siguiente cuestionario, elaborando una sintesis por escrito:

e Ferret, Christian. El servicio de referencia. 12
Edicion, Coediciéon IFGP/Limusa, México. 2010

e  Por qué se dice que el arte mukimono es una aportacion al estilismo culinario. e Audry, Ofelia. Decoracién con frutas. Tallado
e  Cudles son las aplicaciones culinarias del arte mukimono y en qué consiste. y Corte.12 Edicion, Trillas, México, 2008.

e Cual es la relacion del arte kaishiki con el estilismo culinario. e Audry, Ofelia. Decoracién con verduras.
e Por qué se afirma que la escultura ha creado dos clases de belleza: la imitativa y la
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Estrategias de Aprendizaje

Recursos Académicos

imaginativa

e Cuédles son las herramientas o instrumentos que se utilizan para hacer cortes en frutas
y verduras.

e  Elaborar individualmente un cuadro sindptico que contenga las cinco respuestas requeridas

y contenga datos de las fuentes de informacién consultadas

e Realizar la actividad num. 1 denominada “Relaciona la aportacién cultural de oriente al
estilismo culinario mundial”.

e Explicar ventajas de emplear la capacidad creativa para la obtencién de elementos
decorativos utilizando verduras y frutas esculpidas.

e  Tomar acuerdos para crear la definicion del grupo.

e Obtener imagenes en diferentes fuentes de informacién documental y/o electrénica,
sobre instrumentos y/o herramientas que se utilizan para realizar cortes en verduras y
frutas.

e Describir caracteristicas, usos y medidas de seguridad e higiene recomendados para su
manipulacion.

e  Preparar material para exposicién en plenaria, de acuerdo con el tiempo de exposicion
que asigne el docente.

e Realizar individualmente cortes que indicar4d el docente manipulando herramientas y/o
instrumentos que se utilizan en el corte en verduras y frutas.

e Realizar la actividad nim. 2 denominada “Cortes caracteristicos del arte mukimono en el
esculpido o tallado de verduras vy frutas”.

e Realizar individualmente cortes que indicar4 el docente manipulando herramientas y/o
instrumentos para obtener elemento decorativos en verduras y frutas,

e Realizar la actividad de evaluacion nam. 1.1.1.

e  Elabora una matriz de induccion que describa:

e  Usos recomendados por cada herramienta y/o instrumento de corte

e Medidas de seguridad e higiene en el manejo de cuchillos

o Dificultades en el proceso de cortado

e Formas de resolver la problematica

e Realizar la actividad de evaluacion nam. 1.2.1.
e  Elaborar individualmente un relato por escrito que describa por cada figura esculpida con
verdura:

e Clasificacion a la que pertenece

e  Método de conservacion recomendado

e Proceso de talla

Tallado y Corte.1® Edicion, Trillas, México,
2008.
Sabatini, Marcos. Decorar la mesa con frutas
y verduras. 12 Edicion, EVEREST, Espafia,
2007.

Para la fiesta. Disponible en:
http://www.paralafiesta.com/e-
stand.cfm?expositor id=8984 (13/0715)
Gastrosofia. Disponible en:
http://es.wikipedia.org/wiki/Gastrosof%C3%ADa
(13/0715)

Cortes de verduras: Parisien, parmentier, pluma, van
dicke y vichy. Disponible en:
http://www.elgranchef.com/2007/08/22/cortes-
de-verduras-4parisien-parmentier-pluma-van-
dicke-y-vichy/ (13/0715)

Cuisineparadiso. Disponible en:
http://www.cuisineparadiso.com/Herramientas-
Cocina/Decoracion-Frutas-Verduras (13/0715)
Marketing y escultura vegetal. Disponible en
http://www.slideshare.net/EsculturaVegetal
(13/0715)

Esculturas con frutas y verduras. Disponible en:
http://spanish.china.org.cn/photos/txt/2007-
09/07/content 8836595 2.htm (13/0715)
Herramientas para tallar frutas y verduras (ll).
Disponible en:
http://blogmanualidades.com/herramientas-para-
tallar-frutas-y-verduras-ii/ (13/0715)

Mukimono, arte en fruta. Disponible en:
http://www.nocturnar.com/forum/bellas-
artes/279562-mukimono-arte-fruta.html
(13/0715)

TDAF-02



http://www.paralafiesta.com/e-stand.cfm?expositor_id=8984
http://www.paralafiesta.com/e-stand.cfm?expositor_id=8984
http://es.wikipedia.org/wiki/Gastrosof%C3%ADa
http://www.elgranchef.com/2007/08/22/cortes-de-verduras-4parisien-parmentier-pluma-van-dicke-y-vichy/
http://www.elgranchef.com/2007/08/22/cortes-de-verduras-4parisien-parmentier-pluma-van-dicke-y-vichy/
http://www.elgranchef.com/2007/08/22/cortes-de-verduras-4parisien-parmentier-pluma-van-dicke-y-vichy/
http://www.cuisineparadiso.com/Herramientas-Cocina/Decoracion-Frutas-Verduras
http://www.cuisineparadiso.com/Herramientas-Cocina/Decoracion-Frutas-Verduras
http://www.slideshare.net/EsculturaVegetal
http://spanish.china.org.cn/photos/txt/2007-09/07/content_8836595_2.htm
http://spanish.china.org.cn/photos/txt/2007-09/07/content_8836595_2.htm
http://blogmanualidades.com/herramientas-para-tallar-frutas-y-verduras-ii/
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e  Técnicas de corte empleadas
e Dificultades durante la talla

e Forma de resolver las problematicas presentadas e  lascosas de Manu tipos de cortes. Disponible en:
e Realizar la actividad de evaluacion nam. 1.3.1. http://lascosasdemanu.obolog.com/tipos-de-
e Elaborar individualmente relato por escrito que describa por cada figura esculpida con fruta: cortes-23558 (13/0715)

— Clasificacion a la que pertenece

— Método de conservacion recomendado
— Proceso de talla

— Técnicas de corte empleadas

— Dificultades durante la talla

TDAF-02



http://lascosasdemanu.obolog.com/tipos-de-cortes-23558
http://lascosasdemanu.obolog.com/tipos-de-cortes-23558

ﬁ Guia Pedagdgica y de Evaluacién del Modulo:
J Conalep Tallado y decoracién artistica de frutas y verduras

Unidad II Decoracién a base de verduras y frutas

Orientaciones didacticas

e Describe a los alumnos que su funcién y practica docente, estan basadas en los cuatro pilares de la educacién, para que ellos se formen
integralmente con: Aprender a aprender; Aprender a hacer; Aprender a vivir juntos; Aprender a ser.

e Enfatiza a los alumnos que las competencias transversales al curriculum del CONALEP, estdn demarcadas por atributos que ellos deben adquirir,
de acuerdo con las cualidades descritas en el programa de estudios, por lo que es necesario, propicie la reflexion sobre el alcance, ventajas y
beneficios que ello representara en la vida.

e Realiza lluvia de ideas al inicio de cada tema para activar los aprendizajes previos de los contenidos a bordar.

e Determine roles para cada miembro de cada brigada trabajo y al grupo en general, para ejecutar el procedimiento que se describe a continuacion,
permitira a los miembros de la brigada de trabajo, fomentar aspectos de liderazgo, motivacién, interaccién y comunicacion del grupo, etc., los
cuales son de vital importancia para la organizacion, desarrollo y control de un grupo de aprendizaje, en semejanza los sitios de insercion laboral.

e Organiza ejercicios vivenciales que resulten ser una situacion planeada y estructurada de tal manera que representan una experiencia muy
atractiva, divertida y hasta emocionante. El juego significa apartarse, salirse de lo rutinario y monétono, para asumir un papel o personaje a través
del cual el individuo pueda manifestar lo que verdaderamente es o quisiera ser sin temor a la critica, al rechazo o al ridiculo. El desarrollo de estas
experiencias se encuentra determinado por los conocimientos, habilidades y actitudes que el grupo requiera revisar o analizar y por sus propias
vivencias y necesidades personales.

e Solicita al personal administrativo de la institucion un espacio interno donde se pueda desarrollar el ejercicio vivencial sugerido en la unidad de
aprendizaje dos, ademas de coordinar el equipo e instrumentos con los que cuenta el plantel y facilitarlos al alumnado.

e  Motiva visitas y practicas en campo al sector de restauracion, hardn posible que se obtenga un aprendizaje vivencial e informacion contextualizada
respecto al tipo de elementos y las caracteristicas que destacaran durante la ambientacion y decoracion a base de verduras y frutas para un
evento.

e Planea el desarrollo del ejercicio vivencial, determinando tiempos, espacios, recursos, roles, y considerando la posibilidad de tener observadores
representantes del sector de restauracion de la localidad y padres de familia.

e Realiza al final de cada resultado de aprendizaje sesiones de preguntas y respuestas relacionadas con los contenidos abordados, a fin de
solucionar dudas fomentando el trabajo colaborativo de los integrantes del grupo.

e Motiva al alumno a desarrollar las competencias transversales considerando sus atributos:
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—  Se autodeterminay cuida de si

v" Se conoce y valora a si mismo y aborda problemas y retos teniendo en cuenta los objetivos que persigue.

v' Es sensible al arte y participa en la apreciacion e interpretacion de sus expresiones en el esculpido de verduras y frutas; en la elaboracién

y el montaje de platillos, en la ambientacién y decoracion de eventos a base de arreglos de verduras y frutas.

v" Valora el arte como manifestacion de la belleza y expresion de ideas, sensaciones y emociones.

v' Experimenta el arte como un hecho histérico compartido que permite la comunicacion entre individuos y culturas en el tiempo y el espacio,
a la vez que desarrolla un sentido de identidad.
v' Elige y practica estilos de vida saludables a partir del aprendizaje significativo.

— Seexpresaycomunica
v'  Expresa ideas y conceptos mediante representaciones graficas relacionadas con el montaje de platillos, ambientacién y decoracién de
arreglos con verduras y frutas.
v' Escucha, interpreta y emite mensajes pertinentes en distintos contextos mediante la utilizacion de medios, codigos y herramientas
apropiados de acuerdo con lo requerido.
v" Maneja las tecnologias de la informacion y la comunicacion para obtener informacion y expresar ideas relacionadas con los temas a
abordar.
— Piensacriticay reflexivamente
v' Desarrolla innovaciones y propone soluciones a problemas a partir de métodos establecidos relacionados con las competencias
profesionales que esta adquiriendo.
v' Sigue instrucciones y procedimientos de manera reflexiva, comprendiendo como cada uno de sus pasos contribuye al alcance de un
objetivo.
v" Reconoce los propios prejuicios, modifica sus puntos de vista al conocer nuevas evidencias, e integra nuevos conocimientos y
perspectivas al acervo con el que cuenta.
— Aprende de forma autbnoma
v' Articula saberes de diversos campos disciplinares y establece relaciones entre ellos para desempefiar su profesién y su vida cotidiana.
—  Trabaja en forma colaborativa
v/ Mantiene una actitud respetuosa hacia la interculturalidad y la diversidad de creencias, valores, ideas y practicas sociales.
v' Contribuye al desarrollo sustentable de manera critica, con acciones responsables.
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Estrategias de Aprendizaje

Recursos Académicos

Investigar individualmente en forma documental o electrénica los temas y subtemas
contenidos en la unidad de aprendizaje

Integrarse a un equipo de trabajo de acuerdo con la asignacién del docente Recopilar
informacion en diferentes fuentes de informacion documental o electrénica relacionada con
los elementos que se deben considerar en el montaje de un platillo.

Recopilar informacion en diferentes fuentes de informaciébn documental o electronica
relacionada con el disefio de platillos, Pardmetros a considerar con respecto a: armonia de
cortes, porciones y tamarfios, eleccion de forma y color del plato, ubicacién de alimentos,
armonia de tonalidades naturales de los alimentos, contrastes de texturas visuales y fisicas
de los alimentos, fondos, manchas, pinceladas y técnicas para dar efectos naturales,
creativos y hermosos, altura del platillo, punto focal y el movimiento.

Recopilar informacion en diferentes fuentes de informacién documental o electrénica
relacionada con los criterios, elementos o0 aspectos asociados con cada temética que se
pueden utilizar para el disefio de platillos.

Recopilar informacion en diferentes fuentes de informaciébn documental o electronica
relacionada con los tipos-funciéon de restaurantes, formulas de restauracion, tipos de servicio,
Tipos de evento

Realizar la actividad num. 3 “Montaje de platillos utilizando frutas y verduras de acuerdo con
la tematica a proyectar”.

Elaborar por equipo de trabajo un plan de accion para realizar el montaje de un platillo.

Realizar ejercicios que indique el docente en el taller de alimentos y bebidas en el plantel,
elaborando platillos de acuerdo con los recursos disponibles.

Realizar la actividad de evaluacién 2.1.1.

Realizar la actividad num. 4 “Ambientacién y decoracion con frutas y verduras de acuerdo
con el evento a realizar”.

Realizar ejercicios que indique el docente en el taller de alimentos y bebidas de acuerdo con
los recursos disponibles en el plantel, para ambientar y decorar un evento tipo asignado por

Ferret, Christian. El servicio de referencia. 12
Edicién, Coedicién IFGP/Limusa, México. 2010
Audry, Ofelia. Decoracién con frutas. Tallado
y Corte.12 Edicion, Trillas, México, 2008.

Audry, Ofelia. Decoracién con verduras.
Tallado y Corte.1® Edicion, Trillas, México,
2008.

Sabatini, Marcos. Decorar la mesa con frutas
y _verduras. 12 Edicién, EVEREST, Espafa,
2007.

Temario de ambientacion y decoracién de eventos.
Disponible en:
http://www.campusdigital.com/cursos/relaciones
-publicas/curso-ambientacion-decoracion-para-
eventos/temario.aspx (14/07/15)

Cuisine paradiso, lo mejor para tu cocina, al mejor
precio. Disponible en:
http://www.cuisineparadiso.com/Herramientas-
Cocina/Decoracion-Frutas-Verduras (14/07/15)
Esculturas y figuras con verduras y frutas.
Disponible en:
http://spanish.china.org.cn/photos/txt/2007-
09/07/content 8836595 2.htm (14/07/15)
Recetario-cocina.com Recetas de cocina para cada
dia. Disponible en. http://www.recetario-
cocina.com/b/decoracion-de-frutas-y-
verduras/(14/07/15)

Las cosas de Manu, Tipos de cortes. Disponible en:
http://lascosasdemanu.obolog.com/tipos-de-
cortes-23558 (14/07/15)
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http://spanish.china.org.cn/photos/txt/2007-09/07/content_8836595_2.htm
http://spanish.china.org.cn/photos/txt/2007-09/07/content_8836595_2.htm
http://www.recetario-cocina.com/b/decoracion-de-frutas-y-verduras/
http://www.recetario-cocina.com/b/decoracion-de-frutas-y-verduras/
http://www.recetario-cocina.com/b/decoracion-de-frutas-y-verduras/
http://lascosasdemanu.obolog.com/tipos-de-cortes-23558
http://lascosasdemanu.obolog.com/tipos-de-cortes-23558

, Guia Pedagdgica y de Evaluacion del Médulo:
J Conalep Tallado y decoracién artistica de frutas y verduras

el docente.

. Realizar la actividad de evaluacion 2.2.1.
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6. Practicas/Ejercicios/
Problemas/Actividades

Nombre del Alumno: Grupo:

Unidad de Aprendizaje 1: Corte y tallado de verduras y frutas

Resultado del aprendizaje:

Actividad nim. 1: Relaciona la aportacion cultural de oriente al estilismo culinario mundial

INSTRUCCIONES:
ALUMNO

Moviliza individual, integral y vivencialmente tus propios recursos cognitivos, procedimentales y actitudinales para el desarrollo de la unidad de
aprendizaje, ello implicara:

— Enterarte y analizar las orientaciones contenidas en la guia pedagdgica, asi como las recomendaciones de estrategias de ensefianza y
aprendizaje.

— Autoevaluarte sobre las competencias que has adquirido hasta el momento de tu formacion.

— Responder con sinceridad qué sabes, qué no sabes y qué quieres saber con respecto al tallado y decoracién artistica de frutas y verduras,
ubicandote en tu contexto como estudiante, profesional, emprendedor y como miembro de la comunidad. Puedes utilizar el formato que se
presenta, o bien crear uno para el efecto.

— Compartir tus inquietudes con el docente, previamente al desarrollo de las actividades relacionadas con las unidades de aprendizaje.

¢ Busca informacion documental en cualquier medio electrénico o impreso, relacionada con los temas de la unidad de aprendizaje 1.

— Por qué se dice que el arte mukimono es una aportacion al estilismo culinario.

— Cuadles son las aplicaciones culinarias del arte mukimono y en qué consiste.

— Cual es larelacion del arte kaishiki con el estilismo culinario.

— Por qué se afirma que la escultura ha creado dos clases de belleza: la imitativa y la imaginativa

— Cuales son las herramientas o instrumentos que se utilizan para hacer cortes en frutas y verduras.

o Expresa por escrito cuales fueron tus respuestas, no olvides poner los datos de las fuentes de informacién que consultaste.
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Describe por escrito como se asocian los conceptos de arte, creatividad, disefio, ejecucién, escultura, estlismo, gastronomia, herramienta,
imaginacién, imitacion, innovacion, instrumento, moldear, reproduccion, tallar y técnica, elaborando una matriz de comparacién-asociacion, que te
permita diferenciar de estos elementos cuales son conceptuales, procedimentales y actitudinales, puedes utilizar el siguiente ejemplo para ordenar tu

informacion, creando tantas combinaciones como tu imaginacién y datos permitan:

Conceptual Arte Escultura

a) Manejo de
instrumentos

Manejo de
herramientas b) Tallar

Procedimental

c) Moldear

Creatividad Innovacién

Actitudinal

Gatronomia

Ejecucion de
aplicaciones
culinarias

Deontologia
profesional

Integra un glosario con palabras clave o términos que consideres pertinentes para facilitar el dominio del argot que se utiliza en el estilismo culinario.
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e  Obtén cortes en verduras y frutas de acuerdo con sus caracteristicas:

e Cachete e Corte sesgado e Patata brava
e  Cascos, cuartos o gajos e  Cuarteron e Pluma

e Chateau o torneado clasico e Doble cincelado e Van Dyke

e Corte en “L” invertida ¢ Gajo e Vichy

e Corte en “V” invertida e  Giratorio e Vichy gros

e Corte en “V” recta ¢ Hijo o paja e Vichy maigre
e  Corte perfilado e Panadera

e  Elabora un cuadro sindptico en el que describas las dificultades encontradas para ejecutar cada corte y las formas en que lograste dominar el corte.

e Realiza cortes que te indicara el docente, manipulando herramientas y/o instrumentos para obtener elemento decorativos en verduras y frutas,

como:
o Ala e Corona e Marca

. Botdn . Entresaques . Muesca
e  Botdn Estrellado abierto e Escama e Pluma
e  Botdn Estrellado cerrado e Flor e  Plumaje
e Cinta e Hoja

e Realizala actividad de evaluacién nim. 1.1.1.
e Usos recomendados por cada herramienta y/o instrumento de corte
e Medidas de seguridad e higiene en el manejo de cuchillos
o Dificultades en el proceso de cortado

e Formas de resolver la problematica
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Nombre del Alumno: Grupo:

Unidad de Aprendizaje 1: Corte y tallado de verduras y frutas

Resultado de aprendizaje: 1.1 Utiliza herramientas y tipos de corte caracteristicos del arte mukimono en el tallado de verduras y frutas.
Actividad nam. 2: Cortes caracteristicos del arte mukimono en el esculpido o tallado de verduras vy frutas.

INSTRUCCIONES:
Aplica la deontologia profesional durante el desarrollo de ejercicios en la zona de produccidn, taller o laboratorio de alimentos y bebidas del plantel.

. Realiza la mise en place verificando las condiciones de uso de instrumentos y/o herramientas requeridas en el corte de verduras y frutas, de
acuerdo con los recursos disponibles en la zona de produccion, taller o laboratorio de alimentos y bebidas del plantel:

— Cuchillo chef — Parisien chica — Decorador de alimentos espiral
— Cuchillo mondador — Parisien doble doble
— Cuchillo torneador — Acanalador — Decorador de alimentos guirnalda
— Cuchillo moldeador recto — Acanalador triangular — Descorazonador OXO
— Cuchillo moldeador curvo — Sacapuntas de verduras — Deshuesador de
— Cuchillo Van Dyke — Cortador aceitunas/cerezas
— Juego de Gubias o De cebolla en forma de flor — Molde para hacer nidos
o Redondas o De fresas y setas en rodajas — Pelador de manzanas
o En punta o De platanos — Spirelli rallador de gefu
o Rizadas o Decorativo - Vaciador de dos tamafios OXO
O Doble rizadas o Y extractor de melén — Vaciador y extractor de p|ﬁa
o Puntaen “V” — Decopen, lapiz para decorar — Rallador para citricos
— Buriles — Decopen para decorar 4 boquillas
— Sacabocados
. Verifica la existencia de verduras susceptibles de esculpir, disponibles en el en la zona de produccién, taller o laboratorio de alimentos y bebidas

del plantel y de acuerdo con lo indicado por el docente:
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- Ajo Chayo — Pepino
— Betabel Chilacayote — Pimiento morrén
— Calabacita Col - Poro
— Calabaza Jicama — Ré&bano
— Camote Jitomate — Remolacha
— Cebolla Lechuga — Tomate
— Cebolla cambray Nabo — Zanahoria
— Champifién Papa
. Verifica la existencia de frutas susceptibles de esculpir o tallar, disponibles en el en la zona de produccion, taller o laboratorio de alimentos y

bebidas del plantel, de acuerdo con lo indicado por el docente, seleccionando:

— Dulces

O 0O 0O o O O o0 o0 O o0 O O O O O o0 o0 o0 o0 o0 0 o

Abotijaba
Albaricoque
Anoén

Banano

Breva

Cafeto

Caimo
Camarona
Cereza

Cereza o acerola
Cereza sabanera
Chirimoya
Ciruelo del fraile
Granada
Grosella

Guama
Guanabana
Guarana
Guayaba (variedad)
Higo

Hobo

Huevo de gallo

o 0O 0O 0o 0o o0 o o o0 o o0 o o o o o

Icaco
lapachillo
Momambi
Mangostan
Manzana (variedad)
Meldn

Mortifio
Nispero
Papaya
Papayuela
Pera

Pitahaya
Pomarrosa
Remolacha
Sandia

Uva (variedad)
Zapote

Acidas

(e]

O O O O

Arandino

Boroj6

Caimo (variedad)
Guayaba (coronilla)
Kiwi

O O O O O 0O O O

Manzana de agua
Maracuya

Naranja (variedad)
Pifia

Pomelo
Tamarindo

Uva (variedad)
Zarzamora

— Semi-acidas

O O 0O 0 OO0 O o0 O o0 o o o o

Badea
Caimaron
Caimito

Ciruela Claudia o Jocote
Ciruela de la gobernadora

Ciruelo de huesito
Ciruelo de natal

Ciruelo del Gobernador

Curuba

Durazno o melocotén
Freijoa

Frambuesa

Fresa

Granadilla
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o Guayaba (variedad) o Nibia o Arbol de pan
o Lima o Pomarrosa (variedad o Chachafruto
o Lulo Mamoncillo brasilera) o Chontaduro
o Mandarina o Tomate o Coco Corozo
o Mango o Uchuva o Marqui
o Manzana verde o Neutras o Mistol
o Marafén o caja o Aceituna o Pepino cohombro
o Membirillo o Aguacate
e Ejecuta individualmente cortes caracteristicos del arte mukimono en verduras y frutas, denominados:

— Cachete — Corte sesgado — Patata brava

— Cascos, cuartos o gajos — Cuarteron — Pluma

— Chateau o torneado clasico — Doble cincelado — Van Dyke

— Corte en “L” invertida - Gajo — Vichy

— Corte en “V” invertida — Giratorio — Vichy gros

— Corte en “V” recta — Hijo o paja — Vichy maigre

— Corte perfilado — Panadera

. Aplica técnicas de corte en verduras y frutas, segun corresponda y de acuerdo con las instrucciones del docente:

— Acanalado — Relieve — Ensamblado

— Calado — Alto relieve - Muesca

— Perforado — Bajo relieve

— Realzado — Céncavo

o Desarrolla el siguiente procedimiento aplicando medidas de seguridad e higiene para la obtencion de elementos artisticos, de acuerdo con lo

sugerido por el docente, y:

— Selecciona la verdura o fruta, segun corresponda

— Revisa caracteristicas organolépticas

— Acondiciona y manipula higiénicamente

— Selecciona la figura a esculpir o tallar, considerando:
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Tamafio

Forma

Contextura

Técnica de corte

— Delinea trazos

— Ejecuta el proceso de esculpido o tallado y obtiene elementos decorativos, de acuerdo con lo indicado por el docente:

O O O O

o Ala o Boton Estrellado o Entresaques o Marca
o Botoén cerrado o Escama o Muesca
o Boton Estrellado o Cinta o Flor o Pluma
abierto o Corona o Hoja o Plumaje
. Toma fotografias de los elementos decorativos que obtuviste, en la medida de tus recursos; en caso necesario, pide apoyo al docente para saber
si puedes utilizar el laboratorio multipropésito del plantel con tal finalidad.
. Elabora una tabla semejante a la siguiente por cada verdura o fruta esculpida o tallada, en la que registres los datos requeridos, o bien, puedes

modificarla de acuerdo con los datos que requiera el docente:

ESCULPIDO O TALLADO DE VERDURAS Y FRUTAS
FICHA DE REGISTRO.

TECNICA DE CORTE

EQUIPO DE TALLADO CORTES CLASIFICACION VERDURA O METODO DE NOMBRE PASOS
CARACTERISTICOS FRUTA CONSERVACION
UTILIZADO
TIPO
TEMPORADA
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MEDIDAS DE GRADO DE DIFICULTAD | CARACTERISTICAS FOTO
SEGURIDAD E ORGANOLEPTICAS
HIGIENE
RECOMENDADAS
OTROS 4
http://www.tvcocina.com/video/video/listTagged?tag=tecnicas+de+corte

. Integra los documentos que produces durante estos ejercicios a tu portafolio de evidencias.
. Pregunta al docente todas las dudas e inquietudes que hayan surgido durante los ejercicios, antes de realizar las actividades de evaluacion.

Realiza las actividades de evaluaciéon 1.2.1.

Esculpe verduras utilizando diversos tipos de corte y herramientas acorde a las caracteristicas de la materia prima y métodos de conservacion:

e Aplica la deontologia profesional durante el corte, esculpido o tallado y manipulacién de verduras.

. Esculpe figuras con verdura eligiendo técnicas de corte acorde a la figura a obtener, ya sea en:
o Ajo o Cebolla cambray o Jitomate o Poro
o Betabel o Champifién o Lechuga o Rabano
o Calabacita o Chayo o Nabo o Remolacha
o Calabaza o Chilacayote o Papa o Tomate
o Camote o Col o Pepino o Zanahoria
o Cebolla o Jicama o Pimiento morrén

Acanalado

Perforado

Técnicas de corte

Relieve Bajo relieve

Ensamblado
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Calado Realzado | Alto relieve | Céncavo Muesca

Aplica el método de conservacién recomendado que corresponda a la verdura esculpida

. Elabora un relato por escrito que describa por cada figura esculpida con verdura e intégralo a tu portafolio de evidencias:
— Clasificacién a la que pertenece — Proceso de talla — Forma de resolver las
— Método de conservacion — Técnicas de corte empleadas probleméticas presentadas
recomendado — Dificultades durante la talla
. Pregunta al docente todas las dudas e inquietudes que hayan surgido durante los ejercicios, antes de realizar las actividades de evaluacion.

Realiza las actividades de evaluaciéon 1.3.1.

Esculpe frutas utilizando diversos tipos de corte y herramientas acorde a las caracteristicas de la materia prima y métodos de conservacion:
e Aplica la deontologia profesional durante el corte, esculpido o tallado y manipulacién de frutas.
e  Esculpe figuras con frutas susceptibles eligiendo técnicas de corte acorde a la figura a obtener:

Técnicas de corte

Acanalado Perforado Relieve Bajo relieve Ensamblado
Calado Realzado Alto relieve Cdncavo Muesca
. Aplica el método de conservacién recomendado que corresponda a la fruta esculpida.

e Elabora un relato por escrito que describa por cada figura esculpida con fruta e intégralo a tu portafolio de evidencias:
— Clasificacién a la que pertenece
— Método de conservacion recomendado
— Proceso de talla
— Técnicas de corte empleadas
— Dificultades durante la talla
— Forma de resolver las problematicas presentadas
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Nombre del Alumno:

Grupo:

Unidad de Aprendizaje 2:

Decoracién a base de verduras y frutas

Resultado del aprendizaje:

2.1 Monta platillos utilizando frutas y verduras de acuerdo con la temética a aborda.

Actividad nim. 3:

Montaje de platillos utilizando frutas y verduras de acuerdo con la tematica a proyectar.

INSTRUCCIONES

. Tomen acuerdos y distribuyan equitativamente las tareas a realizar, es importante que todos participen bajo el concepto de trabajo colaborativo y

cooperativo:

— Recopilar informacién en diversas fuentes documentales o electrénicas, ejemplos de los aspectos que deben considerarse tanto para la
proyeccién de elementos artisticos como para el montaje de un platillo.

—  Referir las fuentes documentales consultadas incluyendo la fecha.

—  Seleccionar palabras clave para continuar la integracién del glosario de términos.

—  Aplicar los criterios por cada aspecto descrito que incide en la composicién de elementos para el montaje de un platillo.

—  Determinar el proceso culinario que realizaran para elaborar platillos, bajo la orientacién y/o asignacién del docente.

— Determinar la forma, recursos y materiales que emplearan para exposicion en plenaria.

—  Describir a qué dificultades se enfrentaron como brigada de trabajo.

—  Describir como resolvieron las problematicas como brigada de trabajo para cumplir con las tareas encomendadas.
Consultar con el docente el momento de exposicién y tiempo asignado para cada brigada de trabajo.

Plantearse:

Tomen acuerdos para disefar y bocetar un platillo, preferentemente de su propia creacién, en caso contrario:
Elegir una receta para la elaboracion y montaje de un platillo

Determinar la forma de presentarlo de manera tradicional

Determinar la forma de proyectarlo de manera innovadora

—  ¢Cémo vamos a disefiar un plato?

—  ¢Qué tema vamos a desarrollar?}

—  ¢Como lo relacionamos con el concepto que deseamos utilizar?

—  ¢Cual seré la mejor opcién o producto que represente nuestra creatividad?
— ¢ Qué métodos y técnicas culinarias debemos desarrollar?
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- ¢Qué tematica vamos a elegir para la elaboracion y montaje de platillos?

o ¢Poringrediente? o ¢Portemporada? o ¢ Portendencia?
o ¢Por Ingrediente? o ¢Por momento histérico? o ¢Por concepto?
o  ¢Por nombre de receta? o ¢ Por proyecto? o ¢ Por presupuesto?
. Revisen los siguientes graficos y conjuntamente debatan, argumenten, fundamenten, analicen y determinen qué platillo elaboraran, que les

permita hacer una proyeccion del disefio que eligieron:

- Producto principal sazonado Py
Se Carnes Ahumadas
’ = Vegetales Salmuera

Vibrante
1

Predominante

Pechugas rebanadas 5
Frijoles
Verduras miniatura

Pescado pochado.
Lechuga Boston
Berenjena Rosti

d

Ingrediente

oo N<OTTU

-

Temporada

OmTOO3ION

p;:;‘;’;;';‘”n Tonos . Soporte 08 ‘ b
\ 3 7o ompl:mertos Cortes por seleccion
Momento Histérico ¥
—
Nombre de la receta Tendencia - -
. (Pastel de chocolate) L 2
Circulo de posicién para

TDAF-02




ﬁ Guia Pedagégica y de Evaluacién del Modulo:
o« conalep

Tallado y decoracién artistica de frutas y verduras

Braseado

|
| ® normande
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Err el e nee VELOUTE
| e || @ TERNERA ® Vino
Tami o 8 CRUSTACEOS blanco
Pan Neite g CERDO
|_cratinado | Completo Qe PATA
ot @ AVE
Aire Caliente | | papmote PESCADO
Ao | Con grasa
S -z 4 Chasseur 3
o Vino tinto K]
REHOGAR e Mostaza g
— (=} Pimienta
SALTEAR SIN SALSA ‘ CON COLORACION b
——=/ SIN COLORACION "
: Jugo Ligado
FREIR ~"|CON COLORACION M
—| sIn coLorAcION —={ MANTEQUILLAS | 2
L vwer = 3 Salsa Oporto
—{ Aceres >
it o §
- o] | BRASEADO
oo 2
| e e ] e ©
Blanguear (escaldur) C SIN LIGAR v

LACTEOS ' [ RoQuUEFORT

- EMULSIONADAS | oerema_]
ACEITE ° Vo=
Tartara

Mil islas
[ rraas | Aurora

@ [ MATTRE D" HOTEL

_ ® [ rauaNa, concasse |
=
Muselina
Ch
BEARNESA Pty
Vinos de mesa
SABAYON

‘_ [ Mornay, sousise |

SALSAS BASE
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Realizar la actividad de evaluacién 2.1.1.
e Aplica la deontologia profesional durante la actividad de evaluacion.
e  Elabora un platillo de su propia creacion describiendo:
o Proyeccion de elementos artisticos en el disefio y montaje del plantillo elaborado
o  Composicién del montaje
o  Tematica utilizada y justificacién
o Dificultades presentadas y formas de solucion

o  Propuesta de mejora en el uso de mermas

Presenta el platillo elaborado describiendo cémo procedié a su montaje, qué dificultades encontrd, como utilizé las mermas.
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Decoracién a base de verduras y frutas

2.2. Ambienta y decora con frutas y verduras de acuerdo con el evento a realiza.

Ambientacion y decoracion con frutas y verduras de acuerdo con el evento a realizar.

Recomendaciones:

Mujeres:
1. Realizar el lavado de manos.
2. No usar aretes ni maquillajes
3. Usar cofia y cubre bocas
4. No usar esmalte ni ufias largas
5. Usar filipina
6. Usar calzado cémodo y con antiderrapante.
Hombres:
. Realizar el lavado de manos
. No usar barba ni bigote
. Usar cofia y cubre bocas
. No usar percing
. No usar locién
. Portar filipina
. Usar calzado comodo y con antiderrapante.

~No o WDNBRE

Con el apoyo del docente:
Esta actividad de debera realizar en equipos:

. Realiza un boceto del montaje del servicié y evento que van a ejemplificar.
. Monta el servicio de acuerdo al boceto que realizaste.
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De acuerdo al boceto, servicio, evento y tipo de persona selecciona frutas y verduras a esculpir.

Esculpe figuras con verduras y frutas susceptibles de tallado eligiendo técnicas de corte acorde a la figura a obtener.

Ambienta y decora con arreglos a base de frutas y verduras, tomando en cuenta:

o Tipo de servicio

o Tipo de evento

Elige los elementos decorativos que complementen los figuras que realizaste de tal manera que sean atractivos e interesantes, segun el tipo,
caracteristicas del evento y el tipo de persona. Nota: Trae de tu casa alimentos previamente elaborados considerando que serdn adornados con
las figuras realizadas.

Decora los alimentos eligiendo los elementos comestibles que aporten atractivo, color, sabor y textura.

Presenta los alimentos ya adornados aplicando las normas de presentacion de alimentos.

Presenta los productos en la mesa, de acuerdo al tipo de establecimiento, de tal manera que el servicio sea comodo para el cliente.

Aplica métodos de conservacion recomendados que corresponda a la verdura y/ fruta esculpida.
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ll. Guia de evaluacion del moédulo

Tallado y decoracion artistica de frutas y verduras
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7. Descripcién

La guia de evaluacion es un documento que define el proceso de recoleccion y valoracion de las evidencias requeridas por el médulo desarrollado y
tiene el propésito de guiar en la evaluacion de las competencias adquiridas por los alumnos, asociadas a los Resultados de Aprendizaje; en donde
ademas, describe las técnicas y los instrumentos a utilizar y la ponderacién de cada actividad de evaluacion. Los Resultados de Aprendizaje se definen
tomando como referentes: las competencias genéricas que va adquiriendo el alumno para desempefiarse en los ambitos personal y profesional que le
permitan convivir de manera arménica con el medio ambiente y la sociedad; las disciplinares, esenciales para que los alumnos puedan desempefiarse
eficazmente en diversos ambitos, desarrolladas en torno a areas del conocimiento y las profesionales que le permitan un desempefo eficiente,
autobnomo, flexible y responsable de su ejercicio profesional y de actividades laborales especificas, en un entorno cambiante que exige la
multifuncionalidad.

La importancia de la evaluacion de competencias, bajo un enfoque de mejora continua, reside en que es un proceso por medio del cual se obtienen y
analizan las evidencias del desempefio de un alumno con base en la guia de evaluacién y rdbrica, para emitir un juicio que conduzca a tomar
decisiones.

La evaluacion de competencias se centra en el desemperio real de los alumnos, soportado por evidencias validas y confiables frente al referente que es
la guia de evaluacion, la cual, en el caso de competencias profesionales, estd asociada con una norma técnica de competencia laboral, de institucién
educativa o bien, una normalizacion especifica de un sector o area y no en contenidos y/o potencialidades.

El Modelo de Evaluacidn se caracteriza porque es Confiable (que aplica el mismo juicio para todos los alumnos), Integral (involucra las dimensiones
intelectual, social, afectiva, motriz y axiolégica), Participativa (incluye autoevaluacién, coevaluacién y heteroevaluacién), Transparente (congruente con
los aprendizajes requeridos por la competencia), Valida (las evidencias deben corresponder a la guia de evaluacién).

Evaluacion de los Aprendizajes.
Durante el proceso de ensefianza - aprendizaje es importante considerar tres finalidades de evaluacion: diagndéstica, formativa y sumativa.

La evaluacion diagndstica nos permite establecer un punto de partida fundamentado en la deteccion de la situacién en la que se encuentran nuestros
alumnos. Permite también establecer vinculos socio-afectivos entre el docente y su grupo. El alumno a su vez podra obtener informacién sobre los
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aspectos donde debera hacer énfasis en su dedicacion. El docente podra identificar las caracteristicas del grupo y orientar adecuadamente sus
estrategias. En esta etapa pueden utilizarse mecanismos informales de recopilacion de informacion.

La evaluacién formativa se realiza durante todo el proceso de aprendizaje del alumno, en forma constante, ya sea al finalizar cada actividad de
aprendizaje o en la integracion de varias de éstas. Tiene como finalidad informar a los alumnos de sus avances con respecto a los aprendizajes que
deben alcanzar y advertirle sobre dénde y en qué aspectos tiene debilidades o dificultades para poder regular sus procesos. Aqui se admiten errores, se
identifican y se corrigen; es factible trabajar colaborativamente. Asimismo, el docente puede asumir nuevas estrategias que contribuyan a mejorar los
resultados del grupo.

Finalmente, la evaluacion sumativa es adoptada basicamente por una funcién social, ya que mediante ella se asume una acreditacion, una promocion,
un fracaso escolar, indices de desercion, etc., a través de criterios estandarizados y bien definidos. Las evidencias se elaboran en forma individual,
puesto que se esta asignando, convencionalmente, un criterio o valor. Manifiesta la sintesis de los logros obtenidos por ciclo o periodo escolar.

Con respecto al agente o responsable de llevar a cabo la evaluacion, se distinguen tres categorias: la autoevaluaciéon que se refiere a la valoracién que
hace el alumno sobre su propia actuacién, lo que le permite reconocer sus posibilidades, limitaciones y cambios necesarios para mejorar su aprendizaje.
Los roles de evaluador y evaluado coinciden en las mismas personas

La coevaluacién en la que los alumnos se evalian mutuamente, es decir, evaluadores y evaluados intercambian su papel alternativamente; los
alumnos en conjunto, participan en la valoracidon de los aprendizajes logrados, ya sea por algunos de sus miembros o del grupo en su conjunto; La
coevaluacion permite al alumno y al docente:

Identificar los logros personales y grupales

Fomentar la participacion, reflexién y critica constructiva ante situaciones de aprendizaje

Opinar sobre su actuacién dentro del grupo

Desarrollar actitudes que se orienten hacia la integracion del grupo

Mejorar su responsabilidad e identificacion con el trabajo

Emitir juicios valorativos acerca de otros en un ambiente de libertad, compromiso y responsabilidad

La heteroevaluacidon que es el tipo de evaluacién que con mayor frecuencia se utiliza, donde el docente es quien, evalla, su variante externa, se da
cuando agentes no integrantes del proceso ensefianza-aprendizaje son los evaluadores, otorgando cierta objetividad por su no implicacion.
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Actividades de Evaluacion

Los programas de estudio estan conformados por Unidades de Aprendizaje (UA) que agrupan Resultados de Aprendizaje (RA) vinculados
estrechamente y que requieren irse desarrollando paulatinamente. Dado que se establece un resultado, es necesario comprobar que efectivamente éste
se ha alcanzado, de tal suerte que en la descripcién de cada unidad se han definido las actividades de evaluacién indispensables para evaluar los
aprendizajes de cada uno de los RA gue conforman las unidades.

Esto no implica que no se puedan desarrollar y evaluar otras actividades planteadas por el docente, pero es importante no confundir con las actividades
de aprendizaje que realiza constantemente el alumno para contribuir a que logre su aprendizaje y que, aunque se evallen con fines formativos, no se
registran formalmente en el Sistema de Administracion Escolar SAE. El registro formal procede sélo para las actividades descritas en los programas
y planes de evaluacion.

De esta manera, los RA tienen asignada una actividad de evaluacion, considerando que puede haber casos en que se incluiran dos o0 mas RA en una
sola actividad de evaluacion, cuando ésta sea integradora; misma a la que se le ha determinado una ponderacién con respecto a la Unidad a la cual
pertenece. Esta a su vez, tiene una ponderacion que, sumada con el resto de Unidades, conforma el 100%. Es decir, para considerar que se ha
adquirido la competencia correspondiente al médulo de que se trate, deberd ir acumulando dichos porcentajes a lo largo del periodo para estar en
condiciones de acreditar el mismo. Cada una de estas ponderaciones dependera de la relevancia que tenga la AE con respecto al RA y éste a su vez,
con respecto a la Unidad de Aprendizaje. Estas ponderaciones las asignara el especialista disefiador del programa de estudios.

La ponderacion que se asigna en cada una de las actividades queda asimismo establecida en la Tabla de ponderacion, la cual esta desarrollada en
una hoja de calculo que permite, tanto al alumno como al docente, ir observando y calculando los avances en términos de porcentaje, que se van
alcanzando (ver apartado 8 de esta guia).

Esta tabla de ponderacién contiene los Resultados de Aprendizaje y las Unidades a las cuales pertenecen. Asimismo indica, en la columna de
actividades de evaluacion, la codificacion asignada a ésta desde el programa de estudios y que a su vez queda vinculada al Sistema de Evaluacion
Escolar SAE. Las columnas de aspectos a evaluar, corresponden al tipo de aprendizaje que se evalia: C = conceptual; P = Procedimental y A =
Actitudinal. Las siguientes tres columnas indican, en términos de porcentaje: la primera el peso especifico asignado desde el programa de estudios
para esa actividad; la segunda, peso logrado, es el nivel que el alumno alcanzé con base en las evidencias o desempefios demostrados; la tercera,
peso acumulado, se refiere a la suma de los porcentajes alcanzados en las diversas actividades de evaluacion y que debera acumular a lo largo del
ciclo escolar.
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Otro elemento que complementa a la matriz de ponderacién es la rubrica o matriz de valoracién, que establece los indicadores y criterios a
considerar para evaluar, ya sea un producto, un desempefio o una actitud y la cual se explicara a continuacién.

Una matriz de valoracion o rubrica es, como su nombre lo indica, una matriz de doble entrada en la cual se establecen, por un lado, los indicadores o
aspectos especificos que se deben tomar en cuenta como minimo indispensable para evaluar si se ha logrado el resultado de aprendizaje esperado vy,
por otro, los criterios o niveles de calidad o satisfaccién alcanzados. En las celdas centrales se describen los criterios que se van a utilizar para
evaluar esos indicadores, explicando cudles son las caracteristicas de cada uno.

Los criterios que se han establecido son: Excelente, en el cual, ademas de cumplir con los estandares o requisitos establecidos como necesarios en el
logro del producto o desempefio, es propositivo, demuestra iniciativa y creatividad, o que va mas alla de lo que se le solicita como minimo, aportando
elementos adicionales en pro del indicador; Suficiente, si cumple con los estandares o requisitos establecidos como necesarios para demostrar que se
ha desempefiado adecuadamente en la actividad o elaboraciéon del producto. Es en este nivel en el que podemos decir que se ha adquirido la
competencia. Insuficiente, para cuando no cumple con los estandares o requisitos minimos establecidos para el desempefio o producto.

Evaluacion mediante la matriz de valoracién o rubrica

Un punto medular en esta metodologia es que al alumno se le proporcione el Plan de evaluacion, integrado por la Tabla de ponderacion y las
Rubricas, con el fin de que pueda conocer qué se le va a solicitar y cudles seran las caracteristicas y niveles de calidad que debera cumplir para
demostrar que ha logrado los resultados de aprendizaje esperados. Asimismo, él tiene la posibilidad de autorregular su tiempo y esfuerzo para recuperar
los aprendizajes no logrados.

Como se plantea en los programas de estudio, en una sesion de clase previa a finalizar la unidad, el docente debe hacer una sesi6n de
recapitulaciéon con sus alumnos con el propdsito de valorar si se lograron los resultados esperados; con esto se pretende que el alumno tenga la
oportunidad, en caso de no lograrlos, de rehacer su evidencia, realizar actividades adicionales o repetir su desempefio nuevamente, con el fin de
recuperarse de inmediato y no esperar hasta que finalice el ciclo escolar acumulando deficiencias que lo pudiesen llevar a no lograr finalmente la
competencia del médulo y, por ende, no aprobarlo.

La matriz de valoracion o ribrica tiene asignadas a su vez valoraciones para cada indicador a evaluar, con lo que el docente tendra los elementos para
evaluar objetivamente los productos o desempefios de sus alumnos. Dichas valoraciones estan también vinculadas al SAE y a la matriz de ponderacion.
Cabe sefalar que el docente no tendra que realizar operaciones mateméaticas para el registro de los resultados de sus alumnos, simplemente
debera marcar en cada celda de la ribrica aquélla que mas se acerca a lo que realiz6 el alumno, ya sea en una hoja de célculo que emite el SAE o bien,
a través de la Web.
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8. Tabla de ponderacidn I

ACTIVIDAD { ASPECTOS A EVALUAR % Peso % Peso % Peso
UNIDAD RA EVALBiCIC’)N c b A Es:)ecifico ngrado AchuIado
1.1 Utiliza herramientas y tipos de corte caracteristicos
en el tallado de verduras y frutas de acuerdo con el 1.1.1 A A A 15
arte mukimono
L Cot(t?_y te(;llado 1.2 Esculpe verduras utilizando diversos tipos de corte y
ar '3 ICo de herramientas acorde a las caracteristicas de la 1.2.1 A A A 20
veraurasy materia prima y métodos de conservacion.
frutas
1.3 Esculpe frutas utilizando diversos tipos de corte y
herramientas acorde a las caracteristicas de la 1.3.1. A A A 20
materia prima y métodos de conservacién
% PESO PARA LA UNIDAD 55
2.1 Monta platillos utilizando frutas y verduras de
2. Decoracién a acuerdo con la tematica a abordar S A A A e
base de
verduras y
frutas 2.2 Ambienta y decora con frutas y verduras de acuerdo 291 A A A 20
con el evento a realizar
% PESO PARA LA UNIDAD 100
PESO TOTAL DEL MODULO 100
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9. Materiales para el Desarrollo de
Actividades de Evaluacion
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10. Matriz de Valoracion o Rubrica

MATRIZ DE VALORACION O RUBRICA

Siglema: TDAF-02 | Nombre Tallado y decoracién artistica de frutas Nombre.del
del Alumno:
Médulo: y verduras
Docente evaluador: Grupo: Fecha:
Resultado Actividad de
de 1.1Utiliza herramientas y tipos de corte caracteristicos del | evaluacion: | 1.1.1 Realiza practicas para la ejecucion de cortes en
Aprendizaje: arte mukimono en el tallado de verduras y frutas. verduras y frutas obteniendo elementos decorativos.

CRITERIOS

INDICADORES %

Excelente Suficiente Insuficiente
Ademas de los criterios descritos en | ¢ Describe que el arte mukimono. e En la descripcién de aspectos
D incion d el rango de suficiente, describe | ¢ Describe que el arte kaishiki conceptuales omite alguno
escripcion de alguno de los siguientes: e Describe que el estilismo culinario | e Describir que el estilismo
aspectos culinario

5 e Describe que el estlismo

culinario se utlizan grandes

(AUTOEVALUACION) presupuestos

e Describe que el papel del
estilista culinario,

Ademés de los criterios descritos y | Describe y realiza los siguientes cortes | Omite describir o realizar alguno

realizados en el rango de suficiente, | para obtener figuras esculpidas en | delos cortes caracteristicos para

conceptuales

Desarrollo de cortes o5 | describe alguno de los siguientes: verduras y frutas. el esculpido y tallado de verduras
isti o frutas.
caracteristicos e Caracteristicas de cada corte y
gue corresponde a una verdura
0 una fruta.
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CRITERIOS
Suficiente

INDICADORES %

Excelente Insuficiente

e Medidas de seguridad e higiene

a la manipulacion de las
verduras y frutas para su
esculpido.

Ademas de los criterios descritos en
el rango de suficiente, describe
alguno de los siguientes:

Describe el uso de los instrumentos Omite describir el uso de alguno
que se utilizan en el esculpido y tallado de los instrumentos que se
de verduras y frutas utilizan en el esculpido y tallado

Descripciéon de

e Medidas de seguridad e higiene
a durante el proceso de

de verduras y frutas.

Instrumentos para el | 25 esculpido o tallado de verduras y
esculpido frutas.

e Formas de resolver
contingencias durante el
esculpido o tallado de verduras y
frutas.

Ademéas de los criterios descritos en Describe que para hacer un surco o | Omite describir alguno de los

el rango de suficiente, describe un calado, sobre la verdura o fruta | siguientes procesos o no lo hace

alguno de los siguientes: debe ser continua y firme | de acuerdo con lo determinado
. . jerci i6 en el rango de suficiente:

*  Describe que se debe revisar al %gtrrculﬁgﬁtos p;(:;lonue szor\]/ea lscili . Desc?ibir ue para hacer un
final 'de un arreglo que no se enmendadurag | surco o u?1 ca?ado sobre la
vean palillos, palitos, alfileres, ) ) , '
hilos, entre otros materiales que Describe que el agua fria ayuda a verdura o fruta debe ser

Descripcion del se émplean ya que demeritan que las verduras abran mas continua y firme ejerciendo
proceso de 25 su apreciacion visual. r[;ap|da_rg1ente. . : E;erzlon qcuoen Iossemst\;g?engoirs]
. - escribe que es mejor remojar por
IDi Il e Describe que algunas verduras o
esculpido o tallado . g separado cada verdura o fruta. enmendaduras.

frutas mejoran su aspecto, si se
barnizan ligeramente con aceite.

Describe que para evitar que se
oxiden las manzanas se les pone
limén.

Describe que no deben congelarse
las verduras talladas, pues se
marchitan rdpidamente al utilizarse
posteriormente.

e Describir que el agua fria
ayuda a que las verduras
abran mas rapidamente.

e Describir que es mejor
remojar por separado cada
verdura o fruta.

e  Describir que para evitar que
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CRITERIOS

INDICADORES %
Excelente Suficiente Insuficiente

e Describe que se debe seleccionar se oxiden las manzanas se

con paciencia la verdura o la fruta les pone limén.
considerando su forma, color o |e Describir que no deben
tamafio. congelarse las  verduras
talladas, pues se marchitan
rapidamente al utilizarse

posteriormente.

e Describir que se debe
seleccionar con paciencia la
verdura 0 la fruta
considerando su forma, color
o tamafo.

Ademas de los criterios descritos y | Describe y realiza mediante el Omite describir o realizar alguno
realizados en el rango de suficiente: esculpido o tallado de verduras y frutas de los elementos decorativos
o Describe que mediante el elementos base: Ala, Boton, boton | siguientes: Ala, Botén, botgn
Produccion de esculpido o tallado de verduras y estrellado _ablerto, boton estrellado estrellado ab|ert9, botén
elementos 20 frutas permite expresar su cerrado, cinta, corona, entresaques, estrellado cerrado, cinta, corona,
decorativos base creatividad e innovacién para la escama, flor, _hola, marca, muesca, entresaques, escama, flor, hoja,
obtencién de otro tipo de figuras | Plumay plumaje. marca, ~muesca, pluma y

que estan relacionadas con el plumaje.

estilismo culinario.
100
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MATRIZ DE VALORACION O RUBRICA

Siglema: TDAF-02 ld\lglmbre Tallado y decoracion artistica de frutas ld\lglmbre
Médulo: y verduras Alumno:
Docente evaluador: Grupo: Fecha:
Resultado . . . Actividad . L o
de 1.2 Esculpe verduras utilizando diversos tipos de corte y de 1.2.1 Realiza practicas para esculpir figuras con verdura
o herramientas acorde a las caracteristicas de la L eligiendo las técnicas de corte acorde a la figura a
Aprendizaje: materia prima y métodos de conservacion. evaluacion: obtener. (HETEROEVALUACION)
CRITERIOS
INDICADORES %

Excelente

Suficiente

Insuficiente

Aplicacién de la
deontologia
profesional

25

Ademas de los criterios descritos en
el rango de suficiente, demuestra
alguno de los siguientes:

Asume sus funciones con
responsabilidad para
desarrollar cualquier actividad
dentro del area de produccién.
Mantiene sus manos alejadas
de nariz y cabello, que son las
areas del cuerpo mas
contaminadas por bacterias.
Reporta a quien corresponda
su estado de salud en caso de
tener enfermedades
contagiosas, infeccion
gastrointestinal o llagas que
puedan contaminar la materia
prima.

Manipula higiénicamente alimentos al
demostrar que: No estornuda ni tose
sobre los alimentos, no se toca la boca
con las manos al manipular alimentos,
no seca el sudor de su frente con el
antebrazo ni con el uniforme y mucho
menos con el lito, no se peina ni
magquilla en la zona de produccién de
alimentos, no comen ni mastican chicle
en horas de trabajo, no fuma antes y
durante la jornada de trabajo.

En la aplicacién deontol6gica
omite alguno de los criterios
establecidos en el rango de
suficiente.

Clasificacion de

15

Ademas de los criterios descritos en

e Describe que las verduras reciben
también el nombre de vegetales,

En la clasificacibn de verduras
omite alguno de los siguientes
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INDICADORES

%

CRITERIOS

Excelente

Suficiente

Insuficiente

verduras

el rango de suficiente, refiere alguno

de los siguientes:

e  Eltérmino hortalizas

e Las hortalizas se consumen
como alimento, ya sea de
forma cruda o preparada
culinariamente, y que incluye a
las verduras y a las legumbres
verdes (las habas y los
guisantes), pero no incluye a
las frutas ni a los cereales.

legumbres y hortalizas.

Diferencia verduras de acuerdo con
su clasificacién

elementos:

Describir que las verduras
reciben también el nombre de
vegetales, legumbres y
hortalizas.

Diferenciar verduras
Temporada de cultivo

Descripcion de
métodos de
conservacion

15

Ademas de los criterios descritos en
el rango de suficiente, describe
alguno de los siguientes:

e Que mantener verduras libres
de contaminacion es
indispensable para su tallado.

e  Que en la calidad de productos
congelados influyen factores
como: el proceso aplicado, el
embalaje utilizado, los tiempos
y temperaturas usadas en la
cadena de frio vy la
descongelacion.

Describe que los métodos de
conservacion que se utilizan en
verduras se realiza de acuerdo con
lo que requiere la aplicacion
culinaria, preferentemente mediante
la refrigeracién y congelacion.
Describe que la refrigeracion se
emplea para conservar la materia
prima o productos a corto vy
mediano plazos.

Describe que las propiedades del
agua determinan el comportamiento
de los alimentos a refrigerar y
congelar.

Describe que la congelaciéon se
emplea para conservar materia
prima o productos a largo plazo.

En la descripcion de métodos de
conservacion omite alguno de los
siguientes criterios:

Describir que los métodos de
conservacion que se utilizan
en verduras se realiza de
acuerdo con lo que requiere
la aplicacién culinaria,
preferentemente mediante la
refrigeracion y congelacion.
Describir que la refrigeracién
se emplea para conservar la
materia prima o productos a
corto y mediano plazos.
Describir que las propiedades

del agua determinan el
comportamiento de los
alimentos a refrigerar vy
congelar.

Describir que la congelacion
se emplea para conservar
materia prima o productos a
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CRITERIOS

INDICADORES % — o
Excelente Suficiente Insuficiente
largo plazo.
Ademas de los criterios descritos en | Desarrolla el siguiente proceso para el | Omite desarrollar alguno de los
el rango de suficiente, describe | €sculpido o tallado en verduras: pasos del proceso determinado
alguno de los siguientes: » Selecciona la verdura de acuerdo | en elrango de suficiente:
«  Que adquiri6 nuevas destrezas clzqon 'Ia flgura?obtener erist . jsilee(iggnnaéonla Iaverﬁulzfa dz
y habilidades para su tallado. ° ore\gizlé ticazs caracteristicas o tener 9
* Que es una oportunidad de Ag di 14 I I d e Revisar las -caracteristicas
expresar su creatividad e |° condiciona 0 fava la verdura a _—
innovacién manipular organolépticas
Esculpido de e Que aprecia al estlismo |° Selecciona la figura a esculpir, | ¢ Acondicionar o lavar la
verduras 45 culinario como la forma de con5|dera~ndo: verdurgamampular_
atraer a comensales en la — Tamafio e Seleccionar la figura a
empresa de restauracion - Forma esculpir. _
— Contextura e Delinear previamente los
e Delinea previamente los trazos que trazos que daréan forma a la
daran forma a la verdura a tallar. figura a tallar.
e Desarrolla las técnicas de corte, |® Desarrollar las técnicas de
segun corresponda a las corte, segun C(_)rresponda a
caracteristicas de la verdura y figura las caracteristicas de la
a obtener. verdura y figura a obtener
100
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MATRIZ DE VALORACION O RUBRICA

Siglema: TDAF-02 ld\lglmbre Tallado y decoracion artistica de frutas y glglmbre
Médulo: verduras Alumno:
Docente evaluador: Grupo: Fecha:
Resultado . ) , Actividad i . L
de 1.3Escu|pe; frutas utilizando diversos Flpos de corte Y ge 1.3.1. Rga}llza ejercicios para esculpir figuras en fruta
o herramientas acorde a las caracteristicas de la materia ., eligiendo las técnicas de corte acorde a la figura a
Aprendizaje: prima y métodos de conservacion. evaluacion: obtener
CRITERIOS
INDICADORES %
Excelente Suficiente Insuficiente
Ademas de los criterios descritos en | Manipula higiénicamente alimentos al | En la aplicaciéon deontologica
el rango de suficiente, demuestra | demostrar que: No estornuda ni tose | omite alguno de los criterios
alguno de los siguientes: sobre los alimentos, no se toca_ la boca estqbleudos en el rango de
e  Asume sus funciones con |€ON las manos al manipular alimentos, | suficiente.
responsabilidad para no seca el _sudor de su frente con el
desarrollar cualquier actividad antebrazo ni con.el uniforme y T”“Ch‘?
dentro del area de produccién. menOﬁI con Iel lito, dno sed pena dn'
Aplicacién de la ¢ Mantiene sus manos alejadas giﬁ:rl]tiseloac;r?]gi n?n?e;gtiggr?%%iclg
deontologia 25 de nariz y cabello, que son las | o, "o o Ge trabajo, no fuma antes y
profesional areas del cuerpo  mas | 4,56 la jornada de trabajo.
contaminadas por bacterias.
e Reporta a quien corresponda
su estado de salud en caso de
tener enfermedades
contagiosas, infeccion
gastrointestinal o llagas que
puedan contaminar la materia
prima.
Clasificacién de 15 Ademas de los criterios descritos en D_ife_rencia las frutas de acuerdo con lo | En la clasificacién de frutas omite
siguiente: hacerlo de acuerdo con alguno de
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CRITERIOS

INDICADORES %
Excelente Suficiente Insuficiente
frutas el rango de suficiente, describe | ¢  Segln la semilla que contiene los siguientes criterios:
alguno de los siguientes: e  Por tiempo de recoleccion e Diferenciar frutas de acuerdo
e Que entre las frutas dulces se | ®*  Porgrupo con los siguiente:
encuentran la.  naranja, |* Por proceso de maduracion - Segin la semilla que
guanabana, melén, papaya, | ® Por botanica contiene
sandia, las uvas de diversas | e Composicion de la fruta - Por _tiempo de
variedades. e Describe que otra clasificacion que recoleccion
e Que entre las frutas semi- se utiliza para el esculpido o tallado - Por grupo
acidas se encuentran la de frutas se relaciona con sus - Por proceso de
ciruela, granada, grosella, higo, sabores por: dulces, acidas y semi- maduracion
manzana y fresa. acidas. — Por botanica
— Composicion de la fruta
e  Describir que otra
clasificacibn que se utiliza
para el esculpido o tallado de
frutas se relaciona con sus
sabores por: dulces, acidas y
semi-4cidas.
Ademas de los criterios descritos en | e Describe que los métodos de | En la descripcién de métodos de
el rango de suficiente, describe conservacion que se utilizan en | conservacion omite alguno de los
alguno de los siguientes: frutas se realiza de acuerdo con lo | siguientes criterios:
«  Que mantener frutas libres de gue requiere la apllcamop culinaria. N ]
contaminacién es preferentgmente me.c!|ante la | « Describir que los metod9§ de
Descripeion ispensable para s aliado. | STIOen s congeleen, consenvacin que se lizen
< e Que en la calidad de productos d geracion se .
métodos de 15 emplea para conservar la materia acuerdo con lo que requiere

conservacion

congelados influyen factores
como: el proceso aplicado, el
embalaje utilizado, los tiempos
y temperaturas usadas en la
cadena de frio y la
descongelacion.

prima o productos a corto Yy
mediano plazos.

Describe que las propiedades del
agua determinan el comportamiento
de los alimentos a refrigerar y
congelar.

Describe que la congelacion se

la aplicacion culinaria,
preferentemente mediante la
refrigeracion y congelacion.
Describir que la refrigeracion
se emplea para conservar la
materia prima o productos a
corto y mediano plazos.
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CRITERIOS

INDICADORES %
Excelente Suficiente Insuficiente
emplea para conservar materia | ¢  Describir que las propiedades
prima o productos a largo plazo. del agua determinan el
comportamiento de los
alimentos a refrigerar vy
congelar.
e Describir que la congelacion
se emplea para conservar
materia prima o productos a
largo plazo.
Ademas de los criterios descritos en | Desarrolla el siguiente proceso para el | Omite desarrollar alguno de los
el rango de suficiente, describe | €sculpido o tallado en verduras: pasos del proceso determinado
alguno de los siguientes: . Selecci_ona la verdura de acuerdo | en el rango de suficiente:
e Dificultades durante la talla con_Iaflguraaobtener o e Seleccionar la verdura de
e Forma de resolver las |°® Revisa o las caracteristicas acuerdo con la figura a
probleméticas presentadas organo_lgphcas obte_ner .
e Acondiciona o lava la verdura a | e Revisar las caracteristicas
manipular organolépticas
) e Selecciona la figura a esculpir. e Acondicionar o lavar la
Esculpido de 45 e Delinea previamente los trazos que verdura a manipular
verduras daran forma a la fruta a tallar. e Seleccionar la figura a
e Desarrolla las técnicas de corte, esculpir.
segun corresponda a las | ¢ Delinear previamente los
caracteristicas de la verdura y figura trazos que daran forma a la
a obtener. figura a tallar.
e Desarrollar las técnicas de
corte, segln corresponda a
las caracteristicas de la
verdura y figura a obtener.
100
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MATRIZ DE VALORACION O RUBRICA

Siglema: TDAF-02 | Nombre . . Nombre del
Tallado y decoracion artistica de frutas )
del verduras Alumno:
Modulo: y
Docente evaluador: Grupo: Fecha:
Resultado Actividad de 211 Elab a d i5n d latill filizand
de 2.1. Monta platillos utilizando frutas y verduras de acuerdo | evaluacion: " aborar fa decoracion de un platifio, utiizando
A dizaie: con la temética a abordar frptas y yerduras tomando en cuenta los
prendizaje. diferentes tipos de cortes y tallados.
CRITERIOS
INDICADORES % — o
Excelente Suficiente Insuficiente
Ademas de los criterios descritos en el | Manipula higiénicamente alimentos al | En la aplicacién deontologica
rango de suficiente, demuestra alguno | demostrar que: No estornuda ni tose | omite alguno de los criterios
de los siguientes: sobre los alimentos, no se toca la | establecidos en el rango de
. boca con las manos al manipular | suficiente.
e Asume sus funciones con X
o alimentos, no seca el sudor de su
responsabilidad para desarrollar X
) o frente con el antebrazo ni con el
cualquier actividad dentro del if h i
4rea de produccion uniforme y mucho menos con el lito,
Aplicacién de la e Manti ) leiadas d no se peina ni maquilla en la zona de
deontologia 10 antiene bSUIT manos aelja as @€ | produccion de alimentos, no comen ni
profesional gzlr'é )(/afao (rangé ggﬁtzﬁ?nggaireisr mastican chicle en horas de trabajo,
uerp : P no fuma antes y durante la jornada de
bacterias. trabajo
e Reporta a quien corresponda su '
estado de salud en caso de tener
enfermedades contagiosas,
infecciéon gastrointestinal o llagas
que puedan contaminar la materia
prima.
Proveccion Ademas de los criterios descritos enel | ¢ Describe los conceptos que | Omite alguno de los criterios
ari/istica 10 rango de suficiente, refiere alguno de inciden en el estilismo culinario | siguientes:

los siguientes:

como el disefio, minimalismo vy el

e  Describir los conceptos que

TDAF-02
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INDICADORES

%

CRITERIOS

Excelente

Suficiente

Insuficiente

El disefio se define como el
proceso previo de configuracion
mental, "pre-figuracion", en la
basqueda de una solucion en
cualquier campo.

Un gourmet o gurmé es una
persona con gusto delicado y
exquisito paladar, conocedor de
los platos de cocina
significativamente refinados, que
tiene la capacidad de ser catador
de talentos de gastronomia al
probar el nivel de sabor, fineza y
calidad de ciertos alimentos y
vinos.

El término minimalismo se refiere
a cualquier cosa que haya sido
reducida a lo esencial, despojada
de elementos sobrantes.

gourmet diferenciando las
aplicaciones culinarias.

Describe las disciplinas
asociadas a la proyeccion
artistica para el montaje de un
platillo.

Describe que es la organizacion
estructural voluntaria de
unidades visuales en un campo
dado, de acuerdo a las leyes
perceptuales con vistas a un
resultado integrado y armonico.
Describe que los elementos o
sus equivalentes perceptuales,
reciben en la composicion una
distribucién que tiene en cuenta
su valor individual como parte,
pero subordinada al total del
platillo a montar.

inciden en el estlismo
culinario como el disefio,
minimalismo y el gourmet
diferenciando las aplicaciones
culinarias.

e  Describir las disciplinas
asociadas a la proyeccion
artistica para el montaje de
un platillo.

e  Describir qgue es la
organizacion estructural
voluntaria de unidades
visuales en un campo dado,
de acuerdo a las leyes
perceptuales con vistas a un
resultado integrado y
armonico.

e  Describir que los elementos o
sus equivalentes
perceptuales, reciben en la
composicién una distribucion
que tiene en cuenta su valor
individual como parte, pero
subordinada al total del
platillo a montar.

Seleccién de
elementos para el
montaje de un
platillo

20

Ademas de los criterios descritos en el
rango de suficiente, describe alguna de
los siguientes:

Las formas de sugerencia general
son: de imitacion, de asociacion y
simbolicas.

Las formas de sugerencia pueden

Evidencia los siguientes elementos:

Que el espacio esta relacionado
con la posicién, direccion,
distancia, tamafos y formas de
los cuerpos a colocar en el
platillo.

Que el balance segun el platillo a
montar se asocia con el sabor,

No evidencia algunos de los

siguientes elementos:

e Que el espacio esta
relacionado con la posicion,
direccién, distancia, tamafios
y formas de los cuerpos a
colocar en el platillo.

e Que el balance segun el
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INDICADORES

%

CRITERIOS

Excelente

Suficiente

Insuficiente

darse solas o combinadas. Las
formas imitativas de sugerencia
pueden observarse cuando se

utilizan elementos de la
naturaleza.

Las simbdlicas por su parte
pueden contener diversos

significados expresos o cifrados.
Las de asociacion parten de
ciertas cualidades que las formas
sugieren en el equipo mental de
los observadores originados en la
experiencia

textura, formas y color de los
alimentos.

Que el campo se refiere al
ambito donde se desarrolla una
composicion 'y pueden ser:
cerrados, abiertos, escultéricos,
escenograficos, arquitectonicos.
Que el equilibrio de acuerdo con
la fisica, se refiere a la
distribucion de la partes por el
cual el todo ha llegado a una
situacion de reposo.

Que en el peso se deben
considerar que cualquier
elemento colocado al centro del
campo, cerca de él o en el gje
vertical central, pesa menos uno
que se encuentre alejado de
esas zonas.

Que la tensidnes una sugerencia
de fuerza que se evidencia en las
direcciones de las formas.

Que el movimiento es el foco de
atencion mas fuerte en una
composicion; es una sugerencia
que se logra debido a un orden
plastico debido a la aplicacion de

determinados fundamentos
visuales: destino comun,
secuencia, alternancia,

progresion, ritmo, agrupamiento

Que desde el concepto de forma
en el arte indica que la obra
avanza y se desarrolla hacia una

platilo a montar se asocia
con el sabor, textura, formas
y color de los alimentos.

Que el campo se refiere al
ambito donde se desarrolla
una composicion y pueden
ser: cerrados, abiertos,
escultéricos, escenograficos,
arquitectonicos.

Que el equilibrio de acuerdo
con la fisica, se refiere a la
distribucion de la partes por el
cual el todo ha llegado a una
situacion de reposo.

Que en el peso se deben
considerar que cualquier
elemento colocado al centro
del campo, cerca de él o en el
eje vertical central, pesa
menos uno que se encuentre
alejado de esas zonas.

Que la tensibn es una
sugerencia de fuerza que se
evidencia en las direcciones
de las formas.

Que el movimiento es el foco
de atencibn mas fuerte en
una composicién; es una
sugerencia que se logra
debido a un orden plastico
debido a la aplicacién de

determinados  fundamentos
visuales: destino comun,
secuencia,

alternancia,
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CRITERIOS

INDICADORES %

Excelente Suficiente Insuficiente
configuracién segln pautas que progresion, ritmo,
le son propias y que concurren a agrupamiento
su unidad, donde la forma en el | ¢ Que desde el concepto de
arte es, el producto de la accion forma en el arte indica que la
e intencion del hombre sobre la obra avanza y se desarrolla
materia. hacia una  configuracion

e Que la armonia es el principio segun pautas que le son
estético intimamente propias y que concurren a su
relacionado con la unidad unidad, donde la forma en el
organica de la obra en las artes arte es, el producto de la
espaciales; en lo relativo a sus accion e intencion del hombre
valores formales incluye a su vez sobre la materia.
los principios de simetria, | ¢  Que la armonia es el principio
equilibrio y proporcién. estético intimamente

relacionado con la unidad
organica de la obra en las
artes espaciales; en lo
relatvo a sus valores
formales incluye a su vez los
principios de simetria,
equilibrio y proporcién.
Ademas de los criterios descritos en el | Describe y demuestra que para el | No evidencia algunos de los
rango de suficiente, refiere alguno de | disefio de platillos se debe considerar | siguientes elementos:
los siguientes: lo siguiente: . _ e Boceto del platillo a
«  Que es indispensable conocer los | * Boceto del pIat_lllo_a_ confeccionar C()_nfgc_clonar aphcand/o
factores sensoriales que guian al ap_llcandp _principios de la principios de la psicologia
Disefio de platillos 30 comensal a seleccionar un psicologia visual del plato. visual del plato.

alimento o platillo para su venta.

Que es un medio que le permite
manifestar su ingenio y su
creatividad para innovar la oferta
gastrondémica de una empresa de

La armonia de cortes, porciones
y tamafios

La eleccion de forma y color del
plato

La ubicacién de alimentos

La armonia de tonalidades

e La armonia de
porciones y tamafios

e La eleccién de forma y color
del plato

. La ubicaciéon de alimentos

° La armonia de tonalidades

cortes,
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INDICADORES

%

CRITERIOS

Excelente

Suficiente

Insuficiente

restauracion.

naturales de los alimentos

Los contrastes de texturas
visuales y fisicas de los
alimentos

Los fondos, manchas, pinceladas
y técnicas para dar efectos
naturales, creativos, hermosos e
innovadores

La altura del platillo

El punto focal y el movimiento
Seleccionar alguna tematica para
la expresién artistica del platillo a
confecciona.

naturales de los alimentos
Los contrastes de texturas
visuales y fisicas de los
alimentos

Los fondos, manchas,
pinceladas y técnicas para
dar efectos naturales,
creativos, hermosos e
innovadores

La altura del platillo

El punto focal y el movimiento
Seleccionar alguna temaética
para la expresion artistica del
platillo a confeccionar.

Elaboracion de
platillos

30

Ademas de los criterios descritos en el
rango de suficiente, describe alguna de
los siguientes:

Preserva el agua evitando el
consumo excesivo y la
contaminaciébn con sentido de
corresponsabilidad para su
conservacion.

Separa desechos en organicos e
inorganicos.

Desconecta equipo eléctrico para
evitar consumo innecesario de
energia.

Presenta el platillo confeccionado
considerando ademas: paridad
del platillo con el tipo de empresa
y de servicio; formula de
restauracion e imagen corporativa

Ejecuta la mise en place
cuidando el tiempo de
preparacién y utilizando

ingredientes de acuerdo con la
receta seleccionada.

Emplea y/o convierte unidades
de medida por porcion indicada
en receta.

Manipula  higiénicamente la
materia  prima  acorde a
caracteristicas organolépticas y
de caducidad,;

Ejecuta el proceso de
elaboracion considerando
aplicaciones, métodos y técnicas
culinarias de acuerdo con la
proyeccioén y disefio del platillo.
Presenta el platillo confeccionado
considerando: Tiempo de carta o

Omite

realizar alguno de los

criterios establecidos en el rango
de suficiente:

Ejecutar la mise en place
cuidando el tiempo de
preparacion y utilizando
ingredientes de acuerdo con
la receta seleccionada.
Emplear ylo convertir
unidades de medida por
porcién indicada en receta.
Manipular higiénicamente la
materia prima acorde a
caracteristicas organolépticas
y de caducidad;

Ejecutar el proceso de

elaboracién considerando
aplicaciones, métodos vy
técnicas culinarias de

acuerdo con la proyeccién y
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de la empresa, estandares de
calidad que establece la empresa.
Evita contaminacion cruzada en
los alimentos.

menq, temperatura para su
consumo; tipo de servicio;
comensal/cliente, evento;
elementos  decorativos  que
provean armonia visual vy
sensorial para la degustacion y
tamafio de las porciones.

disefio del platillo.
Presentar el platillo
confeccionado considerando:
Tiempo de carta o mend,
temperatura para su
consumo; tipo de servicio;
comensal/cliente, evento;
elementos decorativos que
provean armonia visual vy
sensorial para la degustacion
y tamafio de las porciones.

100
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MATRIZ DE VALORACION O RUBRICA

Siglema: TDAF-02 | Nombre . . Nombre del
Tallado y decoracion artistica de frutas .
del d Alumno:
Médulo: y verduras
Docente evaluador: Grupo: Fecha:
Resultado Actividad de
de 2.2. Ambienta y decora con frutas y verduras de acuerdo evaluacion: | 2.2.1 Realiza practicas para decorar con arreglos a base
Aprendizaje: con el evento a realizar de frutas y verduras.
CRITERIOS
INDICADORES %
Excelente Suficiente Insuficiente
Ademas de los criterios descritos en el | Manipula higiénicamente alimentos al | En la aplicaciéon deontol6gica omite
rango de suficiente, demuestra alguno | demostrar que: No estornuda ni tose sobre alguno de los criterios establecidos
de los siguientes: los alimentos, no se toca la boca con las | en el rango de suficiente.
e  Asume sus funciones con | Manos al manipular alimentos, no seca el
- sudor de su frente con el antebrazo ni con
responsabilidad para desarrollar - .
cualquier actividad dentro del el unlfqrme y mucho.menos con el lito, no
. ) se peina ni maquilla en la zona de
area de produccion. e - i
Aplicacion de la . Mantiene sus manos alejadas de prodqcuon -de alimentos, no comen i
P ) : ] mastican chicle en horas de trabajo, no
deontologia 30 nariz 'y cabello, que son las |, antes y durante la jornada de trabajo.
profesional areas  del  cuerpo  mas
contaminadas por bacterias.
. Reporta a quien corresponda su
estado de salud en caso de
tener enfermedades
contagiosas, infeccion
gastrointestinal o llagas que
puedan contaminar la materia
prima.
Ambientacién y Ademas de los criterios establecidos | e Describe y demuestra los elementos | No evidencia alguno de los
decoracién de 30 en el rango de suficiente, refiere que inciden en la ambientaciéon de | siguientes elementos:
espacios alguno de los siguientes: espacios en una empresa de |e Los estilos de decoracion
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CRITERIOS

INDICADORES %
Excelente Suficiente Insuficiente

e Los criterios de eleccién restauracion: responden al tipo, funcion,
responden a los intereses, | e  Los estilos de decoracién responden formula de restauracion y oferta
presupuesto disponible e imagen al tipo, funcién, férmula de gastronémica.
que desea proyectar el restauracion y oferta gastronémica. . La expresividad en la
establecimiento. e La expresividad en la ambientacion ambientacion esta presente en

e La eleccion de la variedad vy esté presente en zonas o sectores de zonas 0 sectores de actividad
colores, mobiliario, materiales, actividad tanto del comensal/cliente tanto del comensal/cliente
espacio y equipamiento especial como para la prestacion del servicio como para la prestacion del
son determinantes para brindar de alimentos y bebidas servicio de alimentos y bebidas
confort al comensal/cliente. e Laambientacién temdtica responde al | ¢ La  ambientacion  tematica

tipo, funcion, formula de restauracion responde al tipo, funcion,
y oferta gastronémica. férmula de restauracion y oferta
gastronémica.

Ademés de los criterios establecidos | Elabora arreglos utilizando verduras y | Al elaborar arreglos utilizando

en el rango de suficiente, refiere | frutas considerando los  siguientes | verduras y frutas omite considerar

alguno de los siguientes: aspectos: alguno de los siguientes aspectos:

. Grado de complejidad e Ambientacion 'y decoracion de | e  Ambientacion y decoracién de

e Cantidad de verduras, frutas y espacios, zonas o0 sectores de espacios, zonas 0 sectores de
materiales empleados. actividad tanto del comensal/cliente actividad tanto del

Arreglos a base de e Costo de verduras y frutas de como para la prestacion del servicio comensal/cliente como para la
verduras y frutas 40 acuerdo con la temporada de de alimentos y bebidas prestacion del servicio de
talladas recoleccion. e Tipos de evento: soma_lles, culturales, al_lmentos y bebidas _

. Costo de verduras y frutas de empresariales, comerciales. e Tipos de evento: sociales,
acuerdo con los precios del |* Montaje del area de servicios o culturales, empresariales,
mercado. comedor. comerciales.

e  Requerimientos especificos de | ¢ Montaje del area de servicios o
arreglos tematicos. comedor.
e Requerimientos especificos de
arreglos tematicos.
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