1.- DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura:| Fisica en Gastronomia
Carrera:| Gastronomia.
Clave de la asignatura:| GSC-1015

(Créditos) SATCA'| 2-2-4

2.- PRESENTACION

Caracterizacion de la asignatura.

La asignatura de Fisica en Gastronomia, contribuye al perfil de esta carrera con el
fortalecimiento y aplicacion de los conocimientos propios de la Fisica favoreciendo el
desarrollo de las competencias necesarias para analizar los fendmenos fisicos en la
preparacion de alimentos, determinar el manejo y uso del sistema de medicién, tomando en
cuenta la importancia del calor para el disefio de platillo, lo cual impacta directamente en la
creatividad del alumno y su ejercicio profesional.

Esta asignatura junto con la de Microbiologia de Alimentos y Quimica y Conservacion de
Alimentos aporta las bases para la prevencion de enfermedades gastrointestinales, manejo
y conservacion de los alimentos.

Intencién didactica

El temario esta organizado en cinco unidades principales; en la primera unidad se conoce
la aplicacién de la fisica en la gastronomia; en la segunda unidad; se conoce la importancia
de las propiedades del agua; en la tercera; se conocen los diferentes sistemas de medicion
y su aplicacién; en la cuarta unidad; se identifican los diferentes fenbmenos que se
presentan la preparacion de alimentos; en la dltima unidad se conoce la importancia de la
transferencia de calor en la coccion de alimentos.

Los alumnos experimentan en el laboratorio los conocimientos adquiridos en el salén de
clases para integrar la asignatura de manera general, por lo que las experiencias que se
adquieren por medio de esta asignatura son aplicables permanentemente, ya que se
analizan los fendmenos que se presentan en la preparacion de alimentos.




3.- COMPETENCIAS A DESARROLLAR

Competencias especificas

Competencias genéricas

Competencia general:

Interpreta y aplica los fendémenos fisicos en
la preparacion de los alimentos en la
gastronomia.

Competencias especificas:

¢ Identificar la aportacion que ha tenido la
Fisica a través de los afios en la
gastronomia.

¢ Clasificar las propiedades que aporta el
agua en la coccidn de los alimentos.

e Aplicar la conversiéon de unidades en la
elaboracion de recetas y su cotizacion.

e Distinguir los diferentes métodos y
técnicas en la preparaciéon de
alimentos.

o Clasificar las diferentes formas de
coccién por calor.

Competencias instrumentales
e Capacidad de analisis y sintesis.

e Capacidad de organizar y planificar.

e Conocimientos basicos de la carrera

e Comunicacion oral y escrita.

e Habilidades béasicas de manejo de la
computadora.

e Habilidad para buscar y analizar
informacién  proveniente de fuentes

diversas.
e Solucion de problemas.
e Toma de decisiones.

Competencias interpersonales
e Capacidad critica y autocritica.
e Trabajo en equipo.

e Habilidades interpersonales.

Competencias sistémicas

e Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica.

e Habilidad de investigacion.

e (Capacidad de autoaprendizaje.

Capacidad de generar nuevas ideas
(creatividad).

e Habilidad para trabajar en forma
autonoma.

e Busqueda de logro.




4.- HISTORIA DEL PROGRAMA

Lugar y fecha de

elaboracién o revision

Participantes

Observaciones
(cambios vy justificacion)

Instituto Tecnoldgico

de Puerto Vallarta, Jalisco.
10 al 14 de Agosto del
20009.

Representantes del
Instituto de Bahia de
Banderas, Valle de Bravo,
Puerto Vallarta.

Reunién de Disefo curricular

de la carrera de Gastronomia
del

Sistema Nacional de

Educacion Superior
Tecnoldgica.

Instituto Tecnologico

de Mazatlan, Sinaloa. 23
al 27 de Noviembre del
2009.

Representantes del
Instituto de Valle de Bravo,
Puerto Vallarta.

Reunién de Disefio curricular

de la carrera de Gastronomia
del

Sistema Nacional de

Educacién Superior
Tecnoldgica.

Instituto Tecnoldgico

de Villahermosa, Tabasco.
24 al 28 de Mayo del
2010.

Representantes del
Instituto de Valle de Bravo,
Puerto Vallarta

Reunion de Disefo curricular

de la carrera de Gastronomia
del

Sistema Nacional de

Educacién Superior
Tecnoldgica.

Instituto Tecnoldgico de
Puerto Vallarta. Junio de
2010

Representantes del
Instituto Tecnoldgico
Superior de Puerto
Vallarta, Instituto
Tecnoldgico de
Chihuahua.

Andlisis y enriquecimiento del
programa de estudio propuesto,
durante la Reunién Nacional de
Disefio Curricular de la carrera
de Gastronomia.

5.- OBJETIVO(S) GENERAL(ES) DEL CURSO (competencia especifica a desarrollar en
el curso)

Adquirir una visién general del desarrollo de la historia de la Fisica en la gastronomia,
desde un punto de vista critico y analitico, asi como el desarrolla la creatividad de la
practica culinaria.

6.- COMPETENCIAS PREVIAS

Expresion oral y escrita.

Manejo de tecnologias de informacién.
Capacidad de investigacion, analisis y sintesis.
Actitud proactiva



7.- TEMARIO

Unidad Temas Subtemas
1 Historia de la fisica 1.1 Historia de la fisica.
1.2 La fisica en la cocina.
1.3 Evolucion de la fisica en la cocina.
2 La importancia del agua 2.1 Propiedades fisicas del agua.
en la coccion. 2.2 Estados de la materia (Sdlido, liquido y
gaseoso) en la coccidn.
2.3 Presién de vapor.
3 Sistemas de medicién en | 3.1 Unidades (Volumen, masa, longitud y
la preparacion de temperatura)
alimentos.
3.2 Conversiones de unidades
3.3 Notacion cientifica
3.4 Uso de equipo de medicién: termoémetro,
bascula y volumenes.
4 Fendmenos fisicos en la 4.1 Métodos de coccion.
preparacion de alimentos. | 4.2 Técnica de extraccion
4.3 Métodos de separacion
4.4 Suspensiones
5 Transferencia de calor en | 5.1 Conduccion.

la coccion de alimentos.

5.2 Conveccion.
5.3 Radiacion.




8.- SUGERENCIAS DIDACTICAS (Desarrollo de competencias genéricas)
El profesor debe:

Poseer el conocimiento de los temas de la asignatura de la Fisica en gastronomia vy la
delimitaciéon de éstos en correspondencia con la funcion que desarrollara el profesionista
dentro de las organizaciones. Para lograr la competencia, es necesario el manejo de las
actividades de aprendizaje y el disefio de instrumentos de evaluacion objetivos y confiables,
realizar el diagnéstico de los alumnos que identifique el dominio de sus competencias
genéricas, a partir de lo cual permita el desarrollo de competencias especificas.

e Propiciar actividades enfocadas a desarrollar los procesos de aprendizaje ejercitando
la metacognicion, identificando y sefialando el tipo de proceso al que se desea llegar,
sea contrastacién, comprension, analisis, sintesis, valoracion, etc. En un primer
momento sera el docente quien realice este proceso para que el alumno lo reconozca
y lo aplique.

e Desarrollar en el alumno la capacidad de busqueda, seleccion y andlisis de
informacién en distintas fuentes, a través de actividades practicas. Ejemplo: buscar y
contrastar los estados de la materia.

e Fomentar el trabajo en equipo en donde el docente organice grupos de alumnos,
propiciando la comunicacion, la integracion y colaboracion, entre los alumnos, en
donde ellos argumenten y sustenten sus ideas, reflexiones y valoraciones a través del
dialogo y el debate.

e Observar y analizar los fendmenos o situaciones que se presenten y que puedan
llegar a ocasionar un problema en el area de accion de la gastronomia desde la vision
de la Fisica.

o Desarrollar las capacidades intelectuales del alumno mediante la lectura, la escritura
y la expresion oral.

e Propiciar la bdsqueda de informacion, que desarrolle en el alumno el espiritu
investigador, necesario e imprescindible en el nivel superior, en donde aplique el
pensamiento inductivo-deductivo (razonamiento) asi como los pensamientos critico,
holistico, heuristico y creativo, analitico- sintético (formas de estructurar el tema).

e Aplicar el desarrollo sustentable para reconocimiento y concientizacién de los
alumnos en el cuidado del medio ambiente desde una visién organizacional.

e Usar los medios audiovisuales y nuevas tecnologias como apoyo en el proceso de
ensefianza-aprendizaje propiciando una mejor comprension del estudiante.



9.- SUGERENCIAS DE EVALUACION

La evaluacion del presente programa debe ser diagnéstica, continua y sumativa, es decir
haciendo valoraciones durante todo el proceso de ensefianza-aprendizaje y al final del curso
considerando la competencia adquirida como producto, todo esto con base en las
actividades de aprendizaje realizadas por el alumno, tales como:

¢ Reportes escritos de las observaciones hechas durante las actividades practicas asi
como su respectiva conclusion.

e Investigaciones en fuentes de informacién plasmadas por escrito.

e Exposiciones en forma individual y grupal de algunos de los temas del programa.

e Descripcién de experiencias concretas basadas en situaciones o fendémenos reales
organizacionales.

e Examenes escritos u orales en donde el alumno maneje te6ricamente aspectos de la
gquimica y conservacion de los alimentos.

e Interrogatorio directo.

e Entregar portafolio de evidencias en funcién de las actividades de aprendizaje.

10.- UNIDADES DE APRENDIZAJE

Unidad 1: Historia de la fisica

Competencia especifica 4| Actividades de Aprendizaje

desarrollar

Identificar la aportacion que ha tenido e Investigar en diversas fuentes de
la Fisica a través de los afios en la informacion la evolucién de la Fisica.
gastronomia. e Realizar un cuadro comparativo, que

permita la clasificacion de hechos
sobresalientes en la fisica.

e Disefar una linea de tiempo.
Elaborar un reporte de la importancia que
tiene la Fisica en la practica culinaria.




Unidad 2: La importancia del agua en la coccion.

Competencia
desarrollar

especifica a

Actividades de Aprendizaje

Clasificar las propiedades que aporta
el agua en la coccién de los alimentos.

e Investigar en diversas fuentes de
informacién las propiedades fisicas del
agua.

e Analizar la importancia del agua en sus
diferentes estados, para la coccion de
alimentos.

¢ Analizar la presencia de la presion de vapor
en la coccion de alimentos.

e Disefar un mapa conceptual.

Unidad 3: Sistema métrico decimal en la preparacién de alimentos.

Competencia
desarrollar

especifica a

Actividades de Aprendizaje

Aplicar la conversion de unidades en
la elaboracibn de recetas y su
cotizacion.

e Realizar una investigacion de los diferentes
sistemas de medicion.

e Realizar un cuadro comparativo de los
diferentes sistemas de medicion.

e Aplicar los diferentes sistemas de medicion,
para la conversion de unidades.

¢ Investigar la notacién cientifica y las cifras
significativas.

e Diseflar un cuadro comparativo de las
caracteristicas principales de algunos
instrumentos de medicion.

Unidad 4: Fen6bmenos fisicos en la preparacién de alimentos.

Competencia
desarrollar

especifica a

Actividades de Aprendizaje

Distinguir los diferentes métodos y
técnicas en la preparacion de
alimentos.

¢ Investigar los diferentes métodos y técnicas
en la preparacion de alimentos.

o Diseflar un cuadro comparativo de los
diferentes métodos de coccion.

e Disefiar un cuadro comparativo de las
diferentes técnicas de extraccion.

o Diseflar un cuadro comparativo de los

diferentes métodos de separacion.
e Investigar la importancia de la suspensién
en la preparacion de alimentos.




Unidad 5: Transferencia de calor en la coccién de alimentos.

gompeten(:la especifica 4| Actividades de Aprendizaje

esarrollar

Clasificar las diferentes formas de e Analizar en diferentes textos cientificos la

coccion por calor. importancia del calor en la coccion,
identificando el tipo de transferencia
utilizada.

e Investigar las diferentes formas de
transferencia de calor en los alimentos.

o Analizar la aplicacion de las diferentes
formas de transferencia de calor, para la
coccion de alimentos.

11.- FUENTES DE INFORMACION

Loy

Hervé This, Molecular Gastronomy. Columbia University Press, New York, 2006.

2. Harold McGee, On Food and Cooking: The Science and Lore of the Kitchen. Scribner,
New York, 2004.

3. Hervé This, Traité élémentaire de cuisine, Editions Belin, Paris 2002

Hervé This, Casserole éprouvette, Editions Belin, Paris 2002

5. Hervé This et Pierre Gagnaire, La Cuisine c'est de I'amour, de l'art et de la technique,

Paris Février 2006

>

12.- PRACTICAS PROPUESTAS

1. Realizar practicas de campo donde apliquen los conocimientos adquiridos para el
desarrollo de sus competencias.

2. Resolucién de problemas que impliquen conversiéon de unidades, utilizando los
diferentes sistemas de medicion.

3. Utilizacion de instrumentos de medicion.
4. Préctica de la conduccién, conveccién y radiaciéon en la coccién de alimentos.

5. ldentificar posibles escenarios donde se vea involucrado un fenédmeno fisico.



