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INTRODUCCION

El arte de cocinar es la mejor via para la salud de los seres humanos, porque
contribuye a la educacion arménica de nuestro cuerpo; razén por la cual apoyandose en
el refran "cuerpo sano mente sana" se busca que los alumnos través de la elaboracién
de sus propios alimentos se nutran de una manera sana y divertida.

La rama de la gastronomia se ha transformado en una excelente terapia contra
el sedentarismo, sindrome de inmovilidad y males comunes, ademas de mejorar su
dinamismo y mitigar ciertas enfermedades patolégicas. comprension, el trabajo en
equipo y el fortalecimiento de valores.

El Modelo de telesecundaria estipula una educacién integral de base
constructivista con aprendizajes significativos acordes al contexto multigeografico y
pluricultural de los jévenes que acuden a este nivel educativo, sea regional, estatal o
comunitario; orientado al desarrollo de competencias para la vida, priorizando el
aprendizaje permanente, luego entonces, el club de cocina coadyuva a que se cumpla
lo estipulado en el modelo de telesecundaria.

El presente club se divide en tres médulos: cocina saludable, arte culinario y

armando menls para concluir con una feria de la gastronomia, con productos
mensuales.

En el mddulo | los alumnos aprenden sobre nutricion, higiene y las propiedades
de frutas y verduras, procesos de produccién de alimentos, asi como el manejo
adecuado de utensilios y su higiene, Se elaboran recetas con un alto contenido
nutricional para que el alumno aprenda a cocinar sano y variado, como son gelatinas de
frutas, ensaladas cortes de frutas y verduras con la técnica mukimono

En el médulo Il viajaran por el fascinante mundo de la gastronomia a paises
nacionales e internacionales y preparan platillos propios de cada regién.

En el médulo Il los alumnos prepararan menus para diferentes tipos de eventos
con ello los alumnos seran auténomos en la elaboracion de sus platillos para sus
propios eventos.

El horario en que se impartira dicho club es martes de 12:30 a 14:00 hrs. los
dias miércoles de 8:00 a 9:00 hrs. y el dia jueves de 12:30 a 14:00 hrs.




DIAGNOSTICO

Para la implementacién de la presente propuesta curricular se realiza una
valoracién de las condiciones de la escuela, la situacién profesional de los profesores,
intereses y necesidades de los alumnos y el grado de apoyo de padres de familia.

En primer lugar, se contesté en Consejo Técnico Escolar la Cédula del Nivel de
Madurez Organizacional de la escuela para ejercer su Autonomia Curricular teniendo
como resultado un nivel de madurez medio alto en el que se sugiere ejercer hasta tres
ambitos dando prioridad a: Ampliar la formacién académica y potenciar el desarrollo
personal y social, paralelo a ello se realiza un andlisis FODA de la Institucién para
valorar las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas de la escuela dicho
analisis se obtiene que la Institucion cuenta con una profesora que ha tomado cursos
de pasteleria y reposteria, gelatina artistica y de la técnica mukimono (tallado en frutas
y verduras)

Se aplico el cuestionario para que los alumnos eligieran la oferta curricular segin
sus gustos e intereses, en donde se obtiene un resultado favorable para el club de
cocina.

Por otro lado se consideré la necesidad de incorporar a los alumnos habitos y
conocimientos acerca de la nutricion, la salud y la alimentacién.

El Club de cocina se contempla dentro del ambito: potenciar el desarrollo
personal y social que contribuye al desarrollo integral de los estudiantes ya que les
permite mejorar su potencial creativo y promover el cuidado de su salud a través de
una alimentacion sana y econémica.

Otro factor que contribuyé a la creaciéon del club de cocina fueron las
instalaciones con las que cuenta la escuela, como es el 4rea de cocina, ademas se
conté con el apoyo de padres de familia para la adquisicién de un horno, estufa y
licuadora.



DATOS DE IDENTIFICACION

NOMBRE DEL CLUB: “Cocina con el sazon de tu imaginacién”

AMBITO: Potenciar el Desarrollo Personal y Social de Autonomia Curricular, Pan'y
Programas de Estudio.

DESTINATARIOS: Alumnos entre 12 y 15 afios y padres de familia de la Escuela
OFTV No. 0204 “Quetzalcéatl” de la comunicad de Zoyatzingo perteneciente a la
zona escolar V032 de Telesecundarias, Subdirecciéon Regional Amecameca, Edo.
Méx.




PROPOSITOS

Con base a los fines de la Educacion y el perfil de egreso se persiguen los siguientes

propésitos:
v
v

Se motiven con sus propias creaciones

Lograr un desarrollo personal, laboral y social al realizar platillos y poder
venderlos

Adquieran el gusto por la gastronomia y puedan continuar su formacién
académica en esta disciplina

Aprecien y respeten la diversidad regional, social, cultural y étnica del
pais como un componente valioso de la nacionalidad, y acepta que dicha
diversidad estara presente en la gastronomia tipica de cada region, estado
0 pais.

Despertar la curiosidad, capacidad de observacion, plantear preguntas,
formula hipétesis en los procesos de elaboracion de los platillos

Hacerse responsable de su bienestar y el de otros al preparar y consumir
platillos nutritivos

Ampliar su conocimiento matematico al pesar ingredientes para la
elaboracion de sus platillos, asi como el costo del mismo

Produce textos con un propoésito: escribe y comparte recetas




COMPETENCIAS A DESARROLLAR

Competencias para el manejo de la informacién. Buscaran informacién sobre el
origen de los platillos, comidas tipicas nacionales e internacionales

Competencias para el manejo de situaciones. Los alumnos elaboraran platillos
para diferentes tipos de eventos y seran capaces de organizar una feria
gastronémica, calculando la cantidad de alimento para determinado nimero de
personas

Competencias para la convivencia. Los alumnos trabajaran en equipo; tomaran
acuerdos para la presentacién de sus propias presentaciones de menus y
valoraran los elementos de la diversidad étnica, cultural y lingtistica que
caracterizan a nuestro pais a través de su gastronomia

Competencias para la vida en sociedad. Valorar la gastronomia de nuestro pais,
en especial la de los pueblos indigenas, organizaciéon de eventos.




ENFOQUE PEDAGOGICO

ASPECTOS DE FORMACION DEL ALUMNO

v' LENGUA MATERNA

-Participar en situaciones de lectura con propdsitos diversos.
-Recuperar en forma oral la informacién relevante de lo que se ha
escuchado.
-Escribir textos, con un propésito comunicativo: descripciones en las que
se respete un orden de presentacion y se utilice un campo léxico
adecuado para designar procesos, partes, forma, color,
tamario; secuencia instruccional.
Reflexionar a través de la identificacion de relaciones gramaticales y
textuales distintivas de los textos leidos.
-Reconocer y emplear verbos en infinitivo e imperativo para indicar los
pasos a seguir en los instructivos; y las relaciones de significado
-Ampliar el vocabulario.
-ldentificacion de la secuencia l6gica y/o cronolégica de una receta.

v Matematicas:
Expresiones equivalentes de fracciones.
Relaciones entre parte y entero.
Instrumentos de medicién.
Técnica de calculo.

v CIENCIAS
Los materiales y el calor.
Calor y temperatura.
Los mecanismos de transmision del calor.



v' GEOGRAFIA

Biodiversidad cultural

v" FORMACION CIVIA Y ETICA
El respeto por los derechos de todos.
La aceptacion de las diferencias.

Los valores de la convivencia.

v HISTORIA:

Gastronomia nacional e internacional
Origen de platillos

v INGLES

Ampliar vocabulario en ingleS
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METODOLOGIA

Clases tedricas y practicas en aula cocina con insumos provistos por los propios
alumnos y usando también los productos de la huerta.

Se trabajara el aprendizaje por proyectos

En todas las clases se veran técnicas (simples), métodos de coccién y materias
primas, a través de recetas sencillas y sabrosas.

En cada clase se hablara, ya sea por la informacion proporcionada por la
profesora o por la investigacion de los propios alumnos, sobre los alimentos que
se van a utilizar en la receta a preparar, sus caracteristicas, valor nutricional,
aporte energético, diferentes utilizaciones en la cocina. Variantes en la
preparacion de la receta.

Cada alumno realizara todo el proceso de la receta y el docente a cargo del
grupo, mientras se hace la coccién, va orientando, cuenta historias del origen de
los alimentos, sus valores nutritivos, sus variedades, sus épocas de recoleccion o
cosecha y prueban productos de temporada, etc.

Antes de comenzar a manipular los alimentos, los alumnos deberan lavarse las
manos, colocarse el delantal y la cofia

Las clases seran coordinadas por una profesora de la propia escuela

Los alumnos deberan contar con un cuaderno en el cual tomaran nota de cada
una de las recetas.

Se trabajara en equipos para minimizar los costos de los platillos a elaborar

Las preparaciones se repartiran entre los alumnos quienes se las llevaran a sus
casas para compartir con sus familias.



ROL DEL ALUMNO Y MAESTRO

MAESTRO

ALUMNO

Guiar y apoyar el aprendizaje desde una
postura de respeto por sus intereses y
saberes

Observar el proceso de elaboracion de la
receta. Tomar notas

Rescatar saberes previos

Investigaciones

Diversificar las estrategias del aprendizaje

Utilizar la imaginacién para crear sus
propios platillos

Involucrarse en la preparacion de las
recetas

Degustar sus propios platillos

Crear ambientes agradables en el aula

Cumplir con los materiales

Planear y disefar clases que despierten la

curiosidad en los alumnos

Saber trabajar en equipo

Lograr los aprendizajes esperados

Aplicar diferentes tipo de evaluacion




DURACION

MODULOS

PERIODOS LECTIVOS

MODULO 1
COCINA SALUDABLE

(Septiembre- noviembre)

51

MODULO I
ARTE CULINARIO

Diciembre 2018-Febrero
2019

39

MODULO Il
ARMANDO MENUS
PARA OACIONES
ESPECIALES

Marzo-fin del ciclo escolar
2018-2019

TOTAL DE PERIODOS
LECTIVOS

144

De esta manera el clube
tendra una duracion
efectiva de 144 horas,
mismas que se dividiran
en tres médulos




ORGANIZACION DE LOS APRENDIZAJES

CAMPOS TEMATICOS CONTENIDOS No. DE NIVEL DE
SESIONES | COMPLEJIDAD
-Uso y manejo de utensilios de
MODULO | cocina 6 2
COCINA SALUDABLE
Ensaladas y su contenido 1 1
nutrimental
gelatinas de frutas naturales 11 1
-cortes de frutas y hortalizas
(técnica mukimomo) 1
.Medidas de seguridad e higiene 2 3
MODULO I en la cocina
Busqueda de informacion sobre
ARTE CULINARIO platillos tipicos de diferentes 9 1
regiones
Manipulacién y tratamiento de los
alimentos 2 2
Preparacion de recetas
24 2
-Pastas , sopas y cremas
-pizza y panaderia
-carnes
.pasteleria y reposteria
Configuracion de menus para
MODULO il eventos infantiles, bautizo, quince 11 3
anos, graduacion.
MENUS PARA Presentaciéon de menus 11 3
OCASIONES
ESPECIALES Presentacién de mesas 11 3
PRODUCTO Celebracién de una jornada 3 3
FINAL gastronémica: Concurso de
FERIA Degustacion, Presentacion de

GASTRONOMICA

mesas




MATERIALES

MAESTRO

ALUMNO

Propuesta curricular

Utensilios de cocina

Lista de asistencia

Materia prima

Mandil Libreta
Cofia Mandil
Cubreboca Cofia
Revistas Cubreboca

Recursos audiovisuales

Recetarios

Equipo de cocina: estufa, batidora,

licuadora

Libros de cocina




MODULO 1

COCINA SALUDABLE

APRENDIZAJE ESPERADO: Conoce el uso y utilidad de los diferentes utensilios de

cocina

ACTIVIDADES DEL DOCENTE

-Explicar como se usan los utensilios de
cocina y hace mencién de la forma en que se
utilizan

ACTIVIDADES DEL ALUMNO

Observa los utensilios de cocina

Realiza cuadro de doble entrada: Utencilios
de cocina, uso y utilidad

-Demostracién practica del manejo de los
utensilios

MATERIALES EVALUACION
Utensilios de cocina Forma en que manipula los utensilios de
Cuadernos cocina. Lista de cotejo
Copias
APRENDIZAJE ESPERADO:

- Conoce el valor energético y nutrimental de hortalizas y frutas
- Investiga la Historia y localizacion geogréfica de algunos de los alimentos de nuestra dieta

-Participa en la elaboracién de ensaladas

ACTIVIDADES DEL DOCENTE

-Muestra el lavado correcto de frutas y
verduras

-Comenta lo que contienen las frutas y
verduras en el proceso de realizacién de la
ensalada

-importancia de los aderezos en una ensalada

ACTIVIDADES DEL ALUMNO

Elabora un modelo de ficha que recoja los
datos esenciales: el nombre de los
alimentos e informacién de sus
caracteristicas y peculiaridades, tipologia
y valor energético, region de donde
provienen

-Elabora en ensalada

MATERIALES
Materia prima: frutas, verduras, aderezos
Utensilios de cocina
Copias

EVALUACION
Preparacion de la ensalada (proceso)

Fichas




MODULO |

COCINA SALUDABLE

APRENDIZAJE ESPERADO:

-Participa en la realizacion y presentacion de gelatinas artisticas
-Elabora recetario de gelatinas de frutas naturales

ACTIVIDADES DEL DOCENTE

-Explica el proceso de hidratacion de la
grenetina

-Comenta el valor nutrimental de la grenetina
y lo que contiene

-Recomendaciones de la manera de servir y
presentar una gelatina

Explica el procedimiento para la elaboracién
de las gelatinas

ACTIVIDADES DEL ALUMNO

-Observa el proceso de preparacion de la
gelatinas

Hidrata la grenetina

-Elabora sus recetario

MATERIALES
Utensilios de cocina
Cuadernos
Copias

Materia prima: leche, agua, frutas, grenetina.,
azucar

EVALUACION

-Proceso de preparacion de la gelatina
-Recetario
-Se utilizara una rabrica.

APRENDIZAJE ESPERADO:

- Participa en la elaboracion de figuras con frutas y Hortalizas

ACTIVIDADES DEL DOCENTE

-Comenta la historia de la técnica mukimono
-Ensenar la técnica mukimono en frutas y
verduras.

ACTIVIDADES DEL ALUMNO

-Realizan cortes en frutas y verduras para
conocer la técnica
Realizan figuras con frutas y verduras

MATERIALES EVALUACION
Materia prima: frutas, verduras
cuchillos Cortes de figuras de frutas y verduras
charolas Pasos para realizar una figura, ilustrada




MODULO Il

ARTE CULINARIO

APRENDIZAJE ESPERADO:

- Busqueda de informacién y elaboracién de resumenes sobre los platos tipicos
elaborados con los alimentos basicos de nuestra cocina

ACTIVIDADES DEL DOCENTE

-Transmite videos sobre las tradiciones
culinarias de diferentes regiones

ACTIVIDADES DEL ALUMNO

-Elabora sus recetario de comidas tipicas:
nombre del platillo, origen.
.Andlisis de videos: formato

MATERIALES EVALUACION

Videos Recetario
Libros
Revistas
APRENDIZAJE ESPERADO:
- Prepara recetas nacionales e internacionales
-Investiga en diferentes textos el origen de algunos platillos

ACTIVIDADES DEL DOCENTE ACTIVIDADES DEL ALUMNO

-Proceso de cocimiento en verduras y carnes
.Técnicas de coccion

-Preparacion de platillos

Presentacion con guarniciones

-Prepara recetas y la expone ante el
grupo: nombre del platillo, ingredientes,
proceso de elaboracién, valor nutrimental
y costo, tiempo de preparacion

-Elabora los pasos para elaborar un plato

MATERIALES
Utensilios de cocina
Materia prima, carnes, verduras aderezos,
frutas, Aceite, mantequilla, salsas, sal

EVALUACION
Proceso de elaboracién del platillo y
presentacion
Recetas

Lista de cotejo




MODULO Il
ARTE CULINARIO

APRENDIZAJE ESPERADO:

- Elaborar escalas de cantidades: ingredientes para un numero determinado de personas,
tiempos de coccion de los alimentos basicos

-Conocer y poner en practica medidas higiénicas para la manipulacién de alimentos.
Seguridad y precauciones.

-Manipular y tratar los alimentos

ACTIVIDADES DEL DOCENTE ACTIVIDADES DEL ALUMNO

-Elaboracién de carteles con las normas des
-Medidas de seguridad en la cocina. Reglas | seguridad y las precauciones en la cocina
Ensefiar el manejo de los alimentos

Métodos de conservacién de los alimentos Reglamento ilustrado
MATERIALES EVALUACION

Videos Carteles

Libros Lista de cotejo

Revistas




MODULO Il
ELABORACION DE MENUS

APRENDIZAJE ESPERADO:

-calcular las cantidades para un grupo de personas determinado segun la receta
-Elabora platillos para ocasiones especiales

-Presenta mesas para ocasiones especiales

ACTIVIDADES DEL DOCENTE ACTIVIDADES DEL ALUMNO
-Muestra y da los elementos que debe tener Disefian menu para eventos especiales:
una mesa y su funcion desde entrada hasta postres, costo por platillo
-Ensefa decoraciones para la presentacion de | ¥ global
mesas

Presentacion de mesas

MATERIALES EVALUACION
Accesorios para decorar mesas Preparacion de menu
Diferentes platillos
Mesas Presentacion de mesa

Utencilios de cocina




PRODUCTOS MENSUALES

MES PRODUCTO
Septiembre Apuntes sobre el uso y utilizacién de utensilios
de cocina
Octubre Figuras con frutas y verduras, ensaladas
Noviembre Gelatinas de frutas naturales
Diciembre Pastas, sopas y cremas
Enero Pizza y panaderia
Febrero Carnes
Marzo Pasteleria y reposteria
Abril Presentacion de mesas y preparacion de
menu infantil y bautizo
Mayo Presentaciéon de mesas y preparacion de
comunién, graduacién, quince afios
Junio Feria gastronémica




~ RUBRICA, EVALUACION DE LAS HABILIDADES DE PREPARACION DE PLATILLOS GASTRONOMICOS

Conoce Necesita ayuda Reconoce con Reconoce las Reconoce de forma
para reconocer dificultad las preparaciones rapida y segura las
las preparaciones | preparaciones preparaciones

Comprende Necesita ayuda Describe cuales | Explica las Describe, explica y
para describir son las preparaciones relaciona los
cuales son las preparaciones tradicionales ingredientes
preparaciones tradicionales principales de la
por zona cocina tradicional

Aplica Necesita ayuda Prepara con Prepara sin Prepara y es capas
del profesor y sus | dificultad platos | dificultad plastos | de explicary
compaiieros para | tipicos de la cocina relacionar los
preparar platos tradicional ingredientes de los
tipicos platos de la cocina

tradicional

Evalua No es capaz de Decide con ayuda | Decide de forma | Decide, interpreta,
decidir la forma | del profesor, los | correcta la forma | juzga y justifica su
de realizar la pasos a seguir de preparar los proceder en la
preparacion para efectuar la | alimentos preparacion de los

preparacion platos.




RUBRICA PARA EVALUAR PRESENTACION DE MENUS

¥ adotnos,

no indica sobre
manteleria y
adomos.

CATEGORY [Excelente [Bueno [aceptabie no aceptable
Seleccion del |Presenta en un Presenta un Presenta solo el No presenta up
Imenti triptico los platillos |triptico con los - plato principal, y no|mend a los
que se van a piatillos a informa sobre las  |comensales
degustar durante 1a | degustar con l1as - |bebidas i
comida, con sus bebidas pero sin
respectivas imagenes
imagenesy las
bebidas
Ingredientes Cada platillo Se indica los Seindica los No se indica los
indica cudlesson |ingredientes de  |ingredientes ingredientes.
los ingredientes los platos principales de'casa |utilizados para 12’
utilizados. El estilo |principales.yla |plato del mend elaboracién del
de eiaboracion de |elaboracién sélo mend.
los platillos del del plato principal
Imem’:
|Preparacion  [instrucciones Instrucciones - [Indica algunas No indica el
detalladas enla detalladas en |3 linstucoiones para  |tiempo de
elaboracidn de los |elaboracion de  |la.elaboracién de  |preparacién de los
[platillos de mend, |[los platos los alimentos pero. |platillos ni si se
cuando sewvirlo, principales y no cudndo senvirlos |sirven frios o
con s¢ bebida cuando senvirlo, calientes.
corespondiente, y |pero no indica
oma en cuenta el {nada sobre ¢l
rpos'lre postre.
Disposicion de [Instrucciones Instrucciones Se indica algunas |No se presentas
la mesa detalladas sobre 1a |sobre como vcoomcndagjonn instrucciones para
ubicacion yuso de |disponerla mesa. |pata colooarlos la presentacién de
13 cubierteria, ubicando los platos en 13 mesa. |la mesa alos
manteleria, platos |cubiertos, platos, comensales,
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