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PRESENTACION [

El redisefno curricular del modelo educativo del tecnélogo, articula los tres componentes
del Marco Curricular Comun de la Educacién Media Superior: 1) El fundamental; II) El
ampliado; y III) El profesional, ahora laboral, conservando este ultimo, el enfoque basado
en competencias, bajo una nueva propuesta que impulsa al CETI a mantener una
estrecha vinculacidon con el sector productivo. El planteamiento del proceso educativo
surge a partir del campo profesional, lo que permite disefiar la situacién didactica desde
una problematica que pone en juego e integra las competencias del estudiantado para la
transformacioén laboral y el aprendizaje significativo dejando a un lado, la idea del empleo.

En este sentido, la presente asignatura plantea desde su propia construccién, un proyecto
integrador que va orientando el perfil de egreso y que hace explicito los conocimientos,
destrezas, habilidades, actitudes y valores que las y los estudiantes aplican en los
procedimientos técnicos especificos.

Laboratorio Culinario se concibe como un espacio académico-practico donde la
gastronomia se aborda desde una perspectiva cientifica y experimental. En este curso, la
cocina se transforma en un laboratorio de innovacién, en el que los estudiantes aplican
técnicas y procesos propios de la preparacion de alimentos mediante la comprension
de los fendmenos fisicos y quimicos que intervienen en su transformacién. Aplicar
técnicas y procesos utilizados dentro de un laboratorio de preparacion de alimentos,
comprendiendo las reacciones fisicas y quimicas que ocurren durante la manipulacion,
coccidon y conservacion, y empleando el método cientifico como herramienta para analizar,
experimentar y crear propuestas culinarias innovadoras. A través de la observacion,
formulacion de hipodtesis, experimentacién y evaluacién de resultados, el estudiante
desarrollara una vision critica y analitica de los procesos gastrondmicos.

El estudiante aprendera a distinguir los elementos que componen una cocina molecular,
integrando conocimientos sobre la composicion quimica de los alimentos y su
comportamiento ante diferentes condiciones de temperatura, presidon y manipulacién.
Asimismo, aplicard técnicas fundamentales como la emulsificacién, gelificacion,
esferificacion, elaboracion de espumas y deshidrataciéon, comprendiendo su fundamento
cientifico para transformar ingredientes en nuevas experiencias sensoriales.

Laboratorio Culinario impulsa la capacidad de innovacion al fomentar la propuesta
de nuevas técnicas y tecnologias aplicadas al ambito gastrondmico, promoviendo el
desarrollo de texturas, sabores y presentaciones creativas sustentadas en principios
cientificos. De esta manera, el estudiante no s6lo dominara procesos técnicos, sino que
también fortalecera su pensamiento critico, experimental y creativo dentro del entorno
culinario contemporaneo.



I. IDENTIFICACION DEL CURSO

CARRERA:
TECNOLOGO COMO QUIMICO EN ALIMENTOS

Modalidad Asignatura Clave

Presencial Laboratorio culinario

Semestre Academia Linea de Formacion
Octavo Alimentos Procesos de

Produccion

Créditos Horas Semestre Horas Semanales

7.2 72 4

Horas Teoria Horas Practica

Fecha de elaboracion Fecha de ultima actualizacion

N
N

Enero 2026
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II. UBICACION DE LA ASIGNATURA

AMBITOS DE TRANSVERSALIDAD

Relacién con asignaturas respecto a Marco Curricular Comun de
Educacidon Media Superior (MCCEMS).

Asignatura previa / Séptimo semestre

Operaciones de

conservacion Describe operaciones unitarias utilizadas en el

en ingenieria de tratamiento y conservacién de los alimentos.
alimentos.

CURRICULUM
LABORAL
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III. DESCRIPTORES DE LA ASIGNATURA

Aplica las técnicas y procesos utilizados dentro de un laboratorio de
preparacion de alimentos empleando procesos fisicos y quimicos con

el fin de conocer sus transformaciones, utilizando métodos cientificos
para hacer creaciones.

Identifica los elementos que componen una cocina molecular y utiliza
las técnicas de emulsificacion, gelificacion, esterificacion, espumas vy
deshidratados, demostrando una actitud responsable.

Guia teodrico-practica de laboratorio culinario.

o

CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL - PROGRAMA DE ESTUDIOS 2025 EDUCACION MEDIA SUPERIOR




n Descripcion del Producto Integrador

Elaborar un guia de trabajo tedrica-practica que incluya:

- Materias primas empleadas en la cocina molecular: funcién
y aplicaciones.

-Técnicas culinarias.

-Procesos para obtencion de espumas, esferas, geles...

E Formato de entrega

Guia en formato fisico impresa.
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IV. DESARROLLO DE LA ASIGNATURA

UNIDAD 1. CIENCIA CULINARIA.

Evaluacion e

Procesos Contenidos Recursos Productos instumentos de
evaluacion
Asocia la ciencia -Introduccion a la TICs. Organizador Lista de cotejo para
y tecnologia de cocina molecular: TICCAD. grafico de cocina organizador grafico.
los alimentos fundamento, molecular.
con la cocina concepto,
molecular. aplicacion y
alcance.

Identifica las -Materias primas TICs. Fichas técnicas Lista de cotejo y/o
principales empleadas en la TICCAD. de las materias rubrica para las fichas
MEIRECE s IMEC  cocina molecular. Material impreso, primas. técnicas.
empleadas investigaciones, Prueba escrita.
en la cocina - Funciones y tareas.
molecular. aplicaciones

de: alginatos,
cloruros, agar-
agar, espesantes

y gelificantes,
pectinas, gelatinas,
emulsionantes,
azlcar carbonatado
y espumantes.

-Proveedores de
materia prima
empleadas en la
cocina molecular.

PP1. Elaboracion de un glosario que se incluira en la guia practica definiendo de manera
concreta el uso de las materias primas para su uso posterior.
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UNIDAD 2. QUIMICA CULINARIA.

Procesos

Reconoce
las técnicas
utilizadas
en la cocina
molecular.

Describe el
proceso y
expone el
fundamento de
las principales
técnicas
culinarias.

Identifica las
técnicas de
innovacion
culinaria.

Evaluacion e

Contenidos Recursos Productos instumentos de
evaluacion
-Técnicas aplicadas TICs. Organizador Lista de cotejo para
en la cocina TICCAD. grafico de las organizador grafico.
molecular. principales
técnicas
empleadas en la
cocina molecular.
-Proceso y TICs. SP2.2 Exposicion Rubrica para la
fundamento de: TICCAD. del proceso y exposicion.
esferificacion, fundamento de las
emulsificacion, técnicas culinarias.
gelificacién, cocina
al vacio (sous vide),
pulverizacion,
hipercongelacion,
espumas,
liofilizacidn,
deshidratado,
deconstruccion.
-Otras técnicas TICs. SP2.3 Infografia Lista de cotejo para
culinarias: coccion TICCAD. de innovacion infografia.
en glucosa, culinaria.
ultrasonidos, Prueba escrita.
criococina:
empleo de

nitrégeno liquido y
encapsulacion.

PP2. Elaboracion de organizadores graficos o diagramas de proceso de las técnicas
culinarias que se incluira en la guia practica para su uso posterior.

UNIDAD 3. LABORATORIO CULINARIO.

Procesos Contenidos Recursos

Aplica procesos
O reacciones
moleculares en
los alimentos.

-Obtencion de TICs.

espumas. TICCAD.
Material de

- Obtencién de laboratorio de

esferas. alimentos.

Guia practica
de laboratorio
culinario.

-Obtencion de
emulsiones.

-Obtencion de
geles.

Evaluacion e
instumentos de
evaluacion

Productos

SP3.1 Reporte de
practica obtencion
de espumas.

Guia de observacion y
rubrica para practica.

Prueba escrita.
SP3.1.1Reporte
de obtencion de
esferas.

SP3.1.2Reporte de
practica obtencion
de emulsiones.

SP3.1.1Reporte de
practica obtencion
de geles.

PPF. Guia practica con reportes de practica de la obtencion de productos culinarios.
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V. RECURSOS BIBLIOGRAFICOS Y OTRAS
FUENTES DE CONSULTA DE LA UAC

Recursos Basicos

¢ Galanakis, C. M. (2021). Gastronomy and Food Science [Elsevier Inc].

e Koppmann, M. (2015). Nuevo Manual de gastronomia molecular. México:
Siglo Veintiuno Editores.

Recursos Complementarios

* The ‘Molecular Gastronomy - Science in the Kitchen’. (2010).
Wageningen University.

Fuentes de Consulta Utilizadas

e Camara de Diputados del H. Congreso de la Unidn. (30 de septiembre
de 2019). Ley General de Educacion. https://www.diputados.gob.mx/
LeyesBiblio/pdf/LGE.pdf

« Diario Oficial de la Federacion. (20 de septiembre de 2023). Acuerdo
secretarial 17/08/22 y 09/08/23. https://www.dof.gob.mx/nota_detalle.
php? codigo=5699835&fecha=25/08/2023

* Gobierno de México. (7 de septiembre de 2023). Propuesta del

Marco Curricular Comun de la Educacion Media Superior. https://
educacionmediasuperior.sep.gob.mx/propuestaMCCEMS
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