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Determinacion de riesgo

Los estudiantes, profesores y personal de apoyo de los programas educativos del Area
Académica de Turismo y Gastronomia estan expuestos a microorganismos patoégenos (bacterias
y virus) que pueden ocasionar diversos padecimientos a la salud.

Las rutas de transmisién del coronavirus incluyen la via directa (tos, estornudos e inhalacion de
particulas) y por contacto (membranas, mucosas orales, nasales y oculares). I.a mayor amenaza
de infeccién en los laboratorios de cocina es la distribuciéon de espacios que conlleva a no
permitir el distanciamiento social y a las particulas de menos de 50 pm de diametro que proviene
de los aerosoles y debido a su capacidad de permanecer en el aire tienen un gran potencial para
ingresar a las vias respiratorias.

El Area Académica ha implementado una serie de acciones para la determinacioén de riesgo en
la comunidad universitaria; las cuales se detallan a continuacién:
Personas con riesgo de ser contagiados:

e Alumnado

e Profesorado

o Personal auxiliar

Riesgo de contagiar

Objetivo

Medir la susceptibilidad al contagio por la enfermedad a través de la aplicacién de un instrumento
creado ex professo.

Todos los miembros de la comunidad universitaria del Area Académica deberan contestar la
calculadora de complicacion de salud por COVID-19, emitida por el IMSS para la identificacion
del riesgo, la cual esta disponible en linea en la  siguiente  URL:
http:/ /www.imss.gob.mx/covid-19/ calculadora-complicaciones.

El IMSS establece que esta calculadora permite estimar la probabilidad de agravamiento de la
enfermedad ante un posible contagio de COVID-19 y se basa en los factores de riesgo que
pueden presentar en estos momentos, indicaindote una probable ponderacién. Esta estimacion
solo es una gufa estadistica y preventiva, no sustituye de ninguna manera las valoraciones médicas
hechas por profesionales de la salud.

Consideraciones:

e La Comision de Salud del Instituto debera dar seguimiento a los casos sospechosos y
notificar a los coordinadores de cada PE

e TLa Comisiéon de Salud determinara las acciones a seguir.


http://www.imss.gob.mx/covid-19/calculadora-complicaciones

Capitulo 2
Disposicion e instalaciones
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Laboratorios de Cocina
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Variables utilizadas para el calculo de riesgo

Variable Alto Medio Bajo
Sin posibilidad de
utilizar aislamiento  Aislamiento total de  Uso aislado total en
Control total en las la mayoria de las todas las
preparaciones de preparaciones de preparaciones de

alimentos y bebidas  alimentos y bebidas  alimentos y bebidas

Ventilacién > 600 ppm CO, 350 - 600 ppm CO, < 350 ppm CO,

Distanciamiento <15m 1.52a2m > 2m
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Mapas curriculares
Licenciatura en Turismo



Mapas cutrriculares
Licenciatura en Gastronomia
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Capitulo 3
Logistica de Retorno
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CONSIDERACIONES GENERALES

Filtro de ingreso

)

0]

¢Quiénes regresan a clases?

Toma de temperatura en la frente
Aplicacion de gel anti-bacterial

Uso de cubrebocas KN 95 obligatorio inconmutable en
todo momento

Uso de medidores de CO»

Aforo disminuido a poblacién inmunizada con esquema

completo

Interrogatorio rapido acerca de la presencia de los siguientes
sintomas en los ultimos 5 dias:
Odinofagia
Rinorrea
Adinamia

Estornudos Qﬁ
Cefal
efalea ==

Alumnos con esquema completo de vacunacion.
Certificado de vacunacion

A partir de la segunda dosis, debera esperar 28 dias para adquirir la
inmunidad del biol6gico

Ausencia de signos y sintomas sugestivos de enfermedad respiratoria.
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Antes de las actividades

Cumplir con lo establecido por la NMX-F-605-NORMEX-2018, la cual esta disponible en la
siguiente URL:

https://www.gob.mx/cms/uploads/attachment/file/197511 /NMX-F-605-NORMEX-
2016 7 de diciembre de 2015 firmada 002 .pdf

¢ En cada laboratorio no deberan de trabajar mas de 20 alumnos.

e (Cada laboratorio contara con sistema de extraccion de aire.

e Limpieza y colocacién de insumos. Asegurar el abastecimiento de jabén y agua en los
sanitarios y dispensadores de gel antibacterial.

e Respetar la logistica sanitaria para el ingreso.

e DPortar correctamente los implementos de proteccion sanitaria (cubrebocas KIN95).

Durante las actividades
e Limpieza de los espacios y materiales para la actividad.

e Ventilacidon cruzada
e Uso de medidores de CO;

e Retiro de basura de las areas en bolsa negra. Todos los desechos deberan depositarse en
los contenedores asignados.

e En caso de presentar sintomas relacionados con la COVID-19 durante la realizacion de
la practica o sesion, debera notificarlo de manera inmediata al responsable, o en su caso,
al jefe inmediato.

e FEldocente revisara el uso correcto de cubrebocas KIN95.

e El docente reiterara recomendaciones de sana distancia, evitar el contacto fisico
innecesario dentro del aula, intercambio de lapiceros, objetos de uso personal y uso de
celular.

e Sera responsabilidad de la comunidad universitaria realizar el lavado de manos
correspondiente.

e Los docentes solicitaran al alumnado uso de gel alcoholado antes de entrar a la clase y
antes de salir de ella como medida de sanitizacion.

o El uso de extensiones, marcadores, borradores, debera de ser conforme a las medidas
establecidas, debiendo sanitizar estos implementos antes y después de su uso, para lo
cual se recomienda utilizar toallas cloradas o sanitizantes.

e En areas de servicios académicos como: bibliotecas, centros de cémputo, centros de
autoaprendizaje, se cuidara la distancia minima de 1.5 metros entre los alumnos.


https://www.gob.mx/cms/uploads/attachment/file/197511/NMX-F-605-NORMEX-2016__7_de_diciembre_de_2015_firmada__002_.pdf
https://www.gob.mx/cms/uploads/attachment/file/197511/NMX-F-605-NORMEX-2016__7_de_diciembre_de_2015_firmada__002_.pdf
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Posterior a las actividades

e Fnlos casos que sean posibles, programar citas para la atencion de tramites académicos
u otras actividades académicas.

Modalidad de trabajo

Por el momento, para los grupos cuyo numero total de alumnos inscritos sea
mayor a 30, se realizara una division del mismo por orden alfabetico, para
garantizar las condiciones de sana distancia y deberan de asistir de manera alternada

utilizando la siguiente programacién como ejemplo:

Semana del 21 al 25 de febrero
e Grupo A: lunes, miércoles y viernes
e Grupo B: martes y jueves

Semana del 28 de febrero al 4 de marzo
e Grupo B: lunes, miércoles y viernes
e Grupo A: martes y jueves
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Lista de asiganturas del programa académico de Turismo

ALUMNOS | GRUPO | GRUPO
SEM ASIGNATURA LUNES | MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIERNES | ASIMROS | GRD o
1°1 | APRENDER A APRENDER 8-10 10-11 36 18 18
CONVERSACIONES
1°1 | INTRODUCTORIAS.LENGUA | 911 9-10 9-10 34 17 17
EXTRANJERA
.. | DESARROLLO SUSTENTABLE Y
"1 MEDIO AMBIENTE -9 -8 36 18 18
. HABLAR DE Sl
"1 MISMO.TURISMO.FRANCES 1315 13-15 1012 36 18 18
.. | INTRODUCCION AL ESTUDIO
1°1 O AL e 11413 | 1113 12-14 11413 | 10-12 38 19 19
1°1 | RAZONAMIENTO MATEMATICO | 7-9 911 79 79 37 18 19
1°2 |  APRENDER A APRENDER 89 13-15 39 20 19
CONVERSACIONES
1°2 |  INTRODUCTORIAS.LENGUA 11-13 79 38 19 19
EXTRANJERA
... | DESARROLLO SUSTENTABLE Y
1°2 O e T 78 | 11-13 36 18 18
. HABLAR DE Sl
121 MismMo.TURISMO.FRANCES | 1118 | 1315 13-15 39 20 19
.. | INTRODUCCION AL ESTUDIO
1°2 O 911 79 911 79 11-13 43 21 22
1°2 | RAZONAMIENTO MATEMATICO 911 11-13 911 9-11 43 21 22
1°3 |  APRENDER A APRENDER 17-20 37 18 19
CONVERSACIONES
1°3 | INTRODUCTORIAS.LENGUA 1315 | 1820 40 20 20
EXTRANJERA
... | DESARROLLO SUSTENTABLE Y
1°3 O e T 19-21 20-21 39 20 19
. HABLAR DE SI
13 | MISMO.TURISMO.FRANCES 17-19 18-20 18-20 43 21 22
.. | INTRODUCCION AL ESTUDIO
1°3 O b 1517 | 13-15 15-18 15-16 | 13-15 44 22 22
1°3 | RAZONAMIENTO MATEMATICO 15-17 14-15 16-18 | 15-18 37 18 19
201 ARTES ESCENICAS (7°) 17-19 12
201 ARTES VISUALES (6°) 17-19 15
COMUNICACION
2°1 | PROFESIONAL.TURISMO.FRAN | 11-13 | 11-13 11-13 30
CES
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. EMPRESAS Y

2’1 | ORGANIZACIONES TURISTICAS 13-15 13-15 12-14 30
EVENTOS PASADOS Y
2°1 FUTUROS.LENGUA 7-9 10-12 30
EXTRANJERA

2°1 MEXICO MULTICULTURAL 10-11 10-11 9-10 35 17 18

. MODELOS MATEMATICOS
2°1 PARA EL TURISMO 13-15 9-11 9-11 7-9 34 17 17
2°1 MUSICA (5°) 9-11 19
2°1 SALUD Y NUTRICION 7-8 7-8 32 16 16

. SALUD Y PREVENCION DE
271 ADICCIONES (3°) 911 23
201 SEXUALIDAD(;’I)ESPONSABLE 13-15 25
2°1 | SUSTENTABILIDAD TURISTICA | 8-10 8-9 8-10 11-13 35 17 18
2°2 ARTES ESCENICAS (7°) 15-17 14
2°2 ARTES VISUALES (6°) 17-19 19

COMUNICACION
2°2 | PROFESIONAL.TURISMO.FRAN 9-10 10-12 9-11 9-10 30
CES

. EMPRESAS Y

2°2 | ORGANIZACIONES TURISTICAS | /™2 -9 -9 30
EVENTOS PASADOS Y
2°2 FUTUROS.LENGUA 7-9 12-14 25
EXTRANJERA

2°2 MEXICO MULTICULTURAL 14-15 7-9 30

o MODELOS MATEMATICOS
2°2 PARA EL TURISMO 14-15 11-13 9-10 13-15 10-12 30

2°2 MUSICA (5°) 79 27
2°2 SALUD Y NUTRICION 12-14 32 16 16
- SEXUALIDAD(Z\ESPONSABLE 1314 910 17
2°2 | SUSTENTABILIDAD TURISTICA | 9-12 12-14 11-13 30
2°3 ARTES ESCENICAS (7°) 12-14 14
2°3 ARTES VISUALES (6°) 9-11 22

COMUNICACION
2°3 | PROFESIONAL.TURISMO.FRAN | 17-19 19-21 18-20 34 17 17
CES




®

Universidad Auténoma del Estado de Hidalgo

. EMPRESAS Y

2°3 | ORGANIZACIONES TURISTICAS | 1314 15-17 15-18 35 1 18

EVENTOS PASADOS Y
2°3 FUTUROS.LENGUA 19-21 13-15 35 17 18
EXTRANJERA

2°3 MEXICO MULTICULTURAL 15-17 13-14 35 17 18
. MODELOS MATEMATICOS

2°3 PARA EL TURISMO 17-19 15-18 13-15 14-15 36 18 18

2°3 MUSICA (5°) 13-15 11

2°3 SALUD Y NUTRICION 18-20 37 18 19

SALUD Y PREVENCION DE

2°3 ADICCIONES (3°) 16-18 32 16 16
203 SEXUALIDAD(ZQOI)ESPONSABLE 13-15 2
2°3 | SUSTENTABILIDAD TURISTICA | 14-17 13-15 17-19 36 18 18

R ADMINISTRACION DE
31 EMPRESAS TURISTICAS 13-14 13-15 13-15 8-9 24

R ESTADISTICA PARA EL
3°1 TURISMO 14-15 9-11 10-11 11-14 24
EXPERIENCIAS
3°1 | PROFESIONALES.TURISMO.FR | 9-11 7-9 9-11 25
ANCES
FUNDAMENTOS DE LA
3°1 METODOLOGIA DE LA 7-10 25
INVESTIGACION
GEOGRAFIA Y PATRIMONIO
3°1 CULTURAL Y NATURAL DE 8-9 13-15 11-13 11-13 23
MEXICO
LOGROS Y
3°1 EXPERIENCIAS.LENGUA 11-13 11-13 23
EXTRANJERA
ADMINISTRACION DE

373 EMPRESAS TURISTICAS 1719 | 1821 18-19 33 16 17

o ESTADISTICA PARA EL
3°3 TURISMO 19-21 19-21 18-21 32 16 16
EXPERIENCIAS
3°3 | PROFESIONALES.TURISMO.FR | 14-15 13-15 13-14 17-19 29
ANCES
FUNDAMENTOS DE LA
3°3 METODOLOGIA DE LA 15-18 28
INVESTIGACION

GEOGRAFIA Y PATRIMONIO
3°3 CULTURAL Y NATURAL DE 15-17 15-17 13-14 14-16 30

MEXICO
LOGROS Y 14-15
3°3 EXPERIENCIAS.LENGUA 17-18 15-17 28
EXTRANJERA

ATENCION AL HUESPED.
FRANCES

4°1 12-14 9-11 11-13 29

. CAPITAL HUMANO EN EL
41 SECTOR TURISTICO 13-15 13-15 -8 26
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. DECISIONES PERSONALES.
41 LENGUA EXTRANJERA 11-13 10-12 25
GEOGRAFIA Y PATRIMONIO
41 TURISTICO CULTURAL Y 911 | 911 9-10 8-10 26
NATURAL DEL MUNDO

41 MICROECONOMIA 7-9 7-9 7-9 27
.. | PLANIFICACION DEL ESPACIO

41 RIS 11413 | 11-12 1011 | 12-13 26
. ATENCION AL HUESPED.

4°2 s 8-10 12-14 79 16
. CAPITAL HUMANO EN EL

4°2 SECTOR TURISTICO 79 79 -8 16
.. | DECISIONES PERSONALES.

42 LENGUA EXTRAMJIERA 10-12 911 1

GEOGRAFIA Y PATRIMONIO
4°2 TURISTICO CULTURAL Y 910 | 911 7-9 10-12 18
NATURAL DEL MUNDO

4°2 MICROECONOMIA 12-14 12-14 12-14 17
.. | PLANIFICACION DEL ESPACIO

4°2 CION DEL 10-12 | 11-13 11-12 18
. ATENCION AL HUESPED.

4°3 st 18-21 15-17 17-18 32 16 16

43 CAPITAL HUMANO EN EL 517 | 1518 o8

SECTOR TURISTICO

o DECISIONES PERSONALES.
473 LENGUA EXTRAMJERA 17-19 17-19 29
GEOGRAFIA Y PATRIMONIO
4°3 TURISTICO CULTURAL Y 13-15 13-15 15-17 16-17 26
NATURAL DEL MUNDO

4°3 MICROECONOMIA 19-21 19-21 19-21 28
o PLANIFICACION DEL ESPACIO

4°3 TURITICO 17-19 18-21 27
o CALIDAD EN LOS SERVICIOS

5°1 TURISTICOS 13-14 7-8 11-13 25

501 CAUSA'Y EFECTO. LENGUA 11-13 7.9 19

EXTRANJERA

o GESTION Y OPERACION DE
5’1 | SERVICIOS DE ALOJAMIENTO 8-11 911 911 21

5°1 MACROECONOMIA 7-9 7-9 7-9 21
-1 | ORDENAMIENTO TERRITORIAL

5°1 TURISTICO 1415 | 911 1113 13-14 21

o1 SERVICIO AL CLIENTE. 1113 1315 1315 ”n

FRANCES

o CALIDAD EN LOS SERVICIOS
5°2 TURISTICOS 13-15 13-15 27
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CAUSA Y EFECTO. LENGUA

572 EXTRANJERA 1315 113 28
52 | oo rvIeI08 DE ALSIAMIENTO o1 | em | 70 28
5°2 MACROECONOMIA 13-15 11-13 13-14 89 26
- ORDENAMTEI;ITST ITCEORRITORIAL 1113 | 8o 912 29
e SERVICIO AL CLIENTE. o11 | 1113 911 25
- CALIDADT Sgllé%sc giRvmlos 18.20 1517 20
go3 | CAUSAYEFECTO.LENGUA | ..o 17-19 2

EXTRANJERA

o GESTION Y OPERACION DE
5%3 | SERVICIOS DE ALOJAMIENTO 16-19 1719 | 1315 18

503 MACROECONOMIA 18-20 19-21 19-21 20
o3 ORDENAM_II_EIE'I’FSI_ ITCE(r)QRlTORmL 1416 | 1416 19-21 19
503 SERV'IEE)AQE%'ENTE- 16-18 14-16 15-17 22
6°1 CONTAB'LT'BAR?SQ%'CADA ALl 1517 17-19 17-18 28
1 | EN OTRAESXIS’I%I_AA’\\IB:]FIQE/;'SA LENGUA 1517 | 1517 28
6°1 FORMULACION DE 1921 | 1921 18-20 28

PROYECTOS

o GESTION Y OPERACION DE
6°1 RESTAURANTES Y BARES 14-17 11-15 81 15 16

6°1 | GUIA DE TURISTAS. FRANCES | 13-15 13-15 17-19 31 15 16
6°1 LEGISLA(_‘T_IL(J')Rl:Il éAl\IZ(L)ICADA AL | 17109 15-17 13-15 18
6°2 CONTABIL1I_ BQIJS/:A%UCADA AL | 1901 19-21 14-15 27
o2 | EN OTRAESX';/;'AA,‘\IBJFE’;'SA LENGUA | 1314 | 1415 17-19 19

o FORMULACION DE
6°2 PROYECTOS 19-21 19-21 17-19 26

o GESTION Y OPERACION DE
6°2 | RESTAURANTES Y BARES 14-17 12-16 26

6°2 | GUIA DE TURISTAS. FRANCES | 17-19 17-19 16-17 14-15 32 16 16

o LEGISLACION APLICADA AL
6°2 TURISMO 15-17 15-17 15-17 27
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CONTABILIDAD APLICADA AL

6°3 TURISMO 7-9 7-9 13-14 30
o | EN OTRAS PALABRAS LENGUA

6°3 EXTRANJERA 79 1315 28
. FORMULACION DE

6°3 PROYECTOS 12-14 13-15 11-13 27

. GESTION Y OPERACION DE
6°3 RESTAURANTES Y BARES 11-12 -9 711 81 15 16

6°3 | GUIA DE TURISTAS. FRANCES 9-11 9-11 9-11 32 16 16
o LEGISLACION APLICADA AL
6°3 TURISMO 11-13 11-13 11-13 27

o CREATIVIDAD E INNOVACION
7°1 EMPRESARIAL 18-21 18-20 11

o FINANZAS DEL SECTOR
7°1 TURISTICO 19-21 19-21 15-16 12

o GESTION Y OPERACION DE
7°1 SERVICIOS DE VIAJES 17-19 17-19 16-18 14-15 10

INGLES - PROPOSITO
7°1 ESPECIFICOS PARA EL 15-17 15-17 11
TURISMO |
OPTATIVA | (HIGIENE EN EL
7°1 MANEJO DE ALIMENTOS Y 13-14 14-15 11-14 24
BEBIDAS)
OPTATIVA | (ORGANIZACION
7°1 DE GRUPOS Y 14-15 13-15 13-15 19
CONVENCIONES)
OPTATIVA |
7°1 | (RESPONSABILIDAD SOCIAL EN | 14-15 13-15 13-15 11
EMPRESAS TURISTICAS)

SEMINARIO DE INVESTIGACION

7°1 TURISTICA 15-18 15-17 11
o CREATIVIDAD E INNOVACION

7°2 EMPRESARIAL 18-19 15-17 17-19 16

709 FINANZAS DEL SECTOR 13-14 17-19 14-16 16

TURISTICO

o GESTION Y OPERACION DE
2 SERVICIOS DE VIAJES 19-21 | 17-20 19-21 17

INGLES - PROPOSITO

7°2 ESPECIFICOS PARA EL 19-21 16-18 14
TURISMO |
o SEMINARIO DE INVESTIGACION
7°2 TURISTICA 15-18 15-17 17
o CREATIVIDAD E INNOVACION
7°3 EMPRESARIAL 11-12 7-9 9-11 28

FINANZAS DEL SECTOR

7°3 TURISTICO 7-9 7-9 7-8 26

o GESTION Y OPERACION DE
73 SERVICIOS DE VIAJES 10-12 1113 | 811 27
INGLES - PROPOSITO
7°3 ESPECIFICOS PARA EL 9-11 9-10 9-10 22
TURISMO |
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+ | SEMINARIO DE INVESTIGACION
7°3 S Ry 10-13 12-14 22
INGLES - PROPOSITO
81 ESPECIFICOS PARA EL 15-17 15-17 31 15 16
TURISMO Il
8°1 | MERCADOTECNIA TURISTICA | 1517 | 15-17 14-17 26
OPTATIVA Il (GESTION DE LAS
g°1 AREAS NATURALES 19-20 17-19 17-19 21
PROTEGIDAS)
, OPTATIVA I (POLITICAS ] ) )
81 TURISTIOAS) 19-20 17-19 17-19 13
.. | OPTATIVA Il (GESTION DE LOS
81 | "~ RECURSOS CULTURALES | 114 | 1113 25
.. | OPTATIVA Il (PRODUCTOS Y
8°1 | TENDENCIAS TURiSTICAS) | 114 | 1113 20
INGLES - PROPOSITO
8°2 ESPECIFICOS PARA EL 16-18 | 15-17 17
TURISMO I
8°2 | MERCADOTECNIA TURISTICA | 15-16 | 17-19 15-17 15-17 21
8°3 | MERCADOTECNIA TURISTICA | 911 | 9-11 10-12 12-13 13
INGLES - PROPOSITO
8°3 ESPECIFICOS PARA EL 9-10 13-14 7.9 27
TURISMO i
OPTATIVA I
9°1 | (COMPORTAMIENTO DEL 19-20 1921 | 17-19 18
CONSUMIDOR)
.. | OPTATIVA Ill (E- BUSSINESS EN
91 EMPRESAS TURISTICAS) 79 912 20
.. | OPTATIVA Ill INVESTIGACION _ _ ]
91 DE MERCADOS) 19-20 1921 | 17-19 8
.. | OPTATIVA Iil (PLANIFICACION
9°1 | DEL MARKETING TURISTICO) -9 912 16
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Lista de asiganturas del programa académico de Gastronomia

. ALUMNOS | GRUPO | GRUPO
SEM ASIGNATURA LUNES | MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIERNES | |\ cepitos A B
1°1 | APRENDER A APRENDER 9-11 12-13 41 21 20
1°1 BASES CULINARIAS 13-15 8-11 42 21 21
CERTIFICACIONES DE
1°1 CALIDAD EN PROCESOS 7-9 7-9 9-10 40 20 20
GASTRONOMICOS
R INTRODUCCION AL ARTE
1°1 CULINARIO. FRANCES 12-14 11-13 10-12 40 20 20
R INTRODUCCION A LA
1°1 GASTRONOMIA 7-14 40 20 20
1°1 QUIMICA EN ALIMENTOS 9-11 7-9 7-8 43 22 21
1°2 | APRENDER A APRENDER 7-9 7-8 41 21 20
1°2 BASES CULINARIAS 11-12 7-9 10-12 40 20 20
CERTIFICACIONES DE
1°2 CALIDAD EN PROCESOS 9-11 8-10 9-10 40 20 20
GASTRONOMICOS
R INTRODUCCION AL ARTE
1°2 CULINARIO. FRANCES 12-14 10-13 12-13 40 20 20
R INTRODUCCION A LA
1°2 GASTRONOMIA 7-14 40 20 20
1°2 QUIMICA EN ALIMENTOS | 9-11 11-13 8-9 40 20 20
1°3 | APRENDER A APRENDER 12-15 40 20 20
1°3 BASES CULINARIAS 17-18 16 - 18 14-16 40 20 20
CERTIFICACIONES DE
1°3 CALIDAD EN PROCESOS | 18-20 18-21 40 20 20
GASTRONOMICOS
o INTRODUCCION AL ARTE
1°3 CULINARIO. FRANCES 14-16 15-17 14-16 41 21 20
R INTRODUCCION A LA
1°3 GASTRONOMIA 14-21 40 20 20
1°3 QUIMICA EN ALIMENTOS | 16-18 18-19 16-18 50 25 25
R ALIMENTOS DE ORIGEN
2°1 ANIMAL 9-11 11-13 11-13 37 19 18
R ARTE CULINARIO.
2°1 FRANCES 11-13 9-11 8-10 39 20 19
R COCINA TRADICIONAL
2°1 MEXICANA 07-14 34 17 17
2°1 FINANZAS CULINARIAS 12-13 13-16 10-11 35 18 17
2°1 | MEXICO MULTICULTURAL 08-09 07-09 36 18 18
2°1 SALUD Y NUTRICION 13-15 39 20 19
R VITIVINICULTURA Y
2°1 ENOLOGIA 7-12 35 18 17
R ALIMENTOS DE ORIGEN
2°2 ANIMAL 9-11 14-16 8-10 40 20 20
R ARTE CULINARIO.
2°2 FRANCES 10-12 7-9 10-12 42 21 21
R COCINA TRADICIONAL
2°2 MEXICANA 07-14 39 20 19
2°2 FINANZAS CULINARIAS 13-14 12-14 12-14 39 20 19
2°2 | MEXICO MULTICULTURAL 12-13 11-13 39 20 19
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2°2 SALUD Y NUTRICION 13-15 39 20 19
R VITIVINICULTURA Y

2°2 ENOLOGIA 8-12 14-15 41 21 20
R ALIMENTOS DE ORIGEN

2°3 ANIMAL 14-16 14-16 14-16 42 21 21
R ARTE CULINARIO.

2°3 FRANCES 16-18 16-18 14-16 37 19 18
R COCINA TRADICIONAL

2°3 MEXICANA 11-18 32 16 16

2°3 FINANZAS CULINARIAS 18-20 18-20 16-17 34 17 17

2°3 | MEXICO MULTICULTURAL 16-18 13-14 33 17 16

2°3 SALUD Y NUTRICION 18-20 37 19 18
R VITIVINICULTURA Y

2°3 ENOLOGIA 08-13 33 17 16
R COCINA

3’1 CONTEMPORANEA 714 35 18 17
° COCTELERIAY

3°1 MIXOLOGIA 7-13 36 18 18

3°1 ANALISIS SENSORIAL 7-10 13-15 40 20 20
R TECNOLOGIA CULINARIA

3°1 FRANCES 10-12 7-9 11-13 34 17 17
R INTRODUCCION AL

8’1 SERVICIO DE COMEDOR o-11 711 35 18 1

3°1 MERCADOTECNIA 12-13 11-13 13-15 34 17 17

GASTRONOMICA
SALUD Y PREVENCION

x001 D e 1315 35 18 17
372 CONT(I;(I\)/IIEIgQANEA 14 37 19 18
3°2 o oeninY 7-13 38 19 19
3°2 | ANALISIS SENSORIAL | 11-13 11-14 42 21 21
32 TECNO;%%KTCCEUSL'NAR'A 9-11 7.9 15-17 43 22 21
32 | gy O A = | 1315 11-15 38 19 19
322 MERCADOTECNIA 7.9 911 14-15 41 21 20

GASTRONOMICA
SALUD Y PREVENCION

%299 RN 09-11 37 19 18
: COCINA

3°3 CONTEMPORANEA 14-21 26
R COCTELERIAY

33 MIXOLOGIA 15-21 29

33 | ANALISIS SENSORIAL 16-18 17-20 27
| TECNOLOGIA CULINARIA

3°3 O i 13-15 12-14 15-1 24
,, INTRODUCCION AL

3’3 | SERVICIO DE COMEDOR 15-21 20

3°3 MERCADOTECNIA 15-16 13-15 13-15 26

GASTRONOMICA
SALUD Y PREVENCION

*0 -

23 DE ADICCIONES 18-20 26
4°1 | CALIDAD EN EL SERVICIO | 9-12 9-12 26
4°1 COCINA EUROPEA 7-12 13-15 26

4°1 COCINA ORIENTAL 11-13 15-20 26
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CONVERSACIONES

4°1 INTRODUCTORIAS 7-9 9-11 26
LENGUA EXTRANJERA
R DISENO DE ESPACIOS E
41 INSTALACIONES 12-14 12-15 25
R EVALUACION
41 TECNOSENSORIAL 12-15 79 27
o SEXUALIDAD
271 RESPONSABLE 79 38 19 19
4°2 | CALIDAD EN EL SERVICIO 10-13 11-14 27
4°2 COCINA EUROPEA 13-15 12-17 28
4°2 COCINA ORIENTAL 9-11 14-19 29
CONVERSACIONES
4°2 INTRODUCTORIAS 7-9 8-10 30
LENGUA EXTRANJERA
R DISENO DE ESPACIOS E
4°2 INSTALACIONES 17-20 911 29
. EVALUACION
4°2 TECNOSENSORIAL 11-13 11-14 29
o SEXUALIDAD
"2°72 RESPONSABLE 13-15 5
4°3 | CALIDAD EN EL SERVICIO 18-21 17-20
4°3 COCINA EUROPEA 13-15 13-18 36 18 18
R COCINA ORIENTAL Y
4°3 ARABE 16-21 17-19 37 19 18
CONVERSACIONES
4°3 INTRODUCTORIAS 13-15 15-17 35 18 17

LENGUA EXTRANJERA
DISENO DE ESPACIOS E

4°3 INSTALACIONES 15-20 42 22 22
R EVALUACION
4°3 TECNOSENSORIAL 13-15 12-15 38 19 19
o SEXUALIDAD
2°3 RESPONSABLE 15-17 38 19 19
5°1 CAPITAL HUMANO 12-13 12-15 11-12 28
DESARROLLO
5°1 SUSTENTABLE Y MEDIO 9-12 28
AMBIENTE
EVENTOS PASADOS Y
5°1 FUTUROS LENGUA 7-9 7-9 30
EXTRANJERA
R PANADERIA Y DULCERIA
5°1 MEXICANA 7-14 31 16 15
R PLANEACION Y
5’1 | DESARROLLO DE MENUS 07-12 sl 16 15
5°1 REPOSTERIA CLASICA 7-14 32 16 16
*2°1 MUSICA 9-11 31 16 15
5°2 CAPITAL HUMANO 12-14 9-12 31 16 15
DESARROLLO
5°2 SUSTENTABLE Y MEDIO 7-10 31 16 15
AMBIENTE
EVENTOS PASADOS Y
5°2 FUTUROS LENGUA 10-12 7-9 31 16 15
EXTRANJERA
R PANADERIA Y DULCERIA
5°2 MEXICANA 14-21 33 17 16
52 PLANEACION ¥ 07-12 31 16 15

DESARROLLO DE MENUS
5°2 REPOSTERIA CLASICA 7-14 30
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*2°2 MUSICA 12-14 28
5°3 CAPITAL HUMANO 7-10 11-13 21
DESARROLLO
5°3 SUSTENTABLE Y MEDIO 12-15 19
AMBIENTE
EVENTOS PASADOS Y
5°3 FUTUROS LENGUA 10-12 10-12 20
EXTRANJERA
R PANADERIA Y DULCERIA
5°3 MEXICANA 14-21 21
R PLANEACION Y
53 | DESARROLLO DE MENUS 911 710 19
5°3 REPOSTERIA CLASICA 7-14 27
*2°3 MUSICA 7-9 43 21 22
6°1 CATERING 14-17 8-12 20
FUNDAMENTOS DE
6°1 METODOLOGIA DE LA 17-20 18
INVESTIGACION
LOGROS Y
6°1 EXPERIENCIAS, LENGUA | 13-15 13-15 16
EXTRANJERA
R OPERACION DE
6°1 RESTAURANTES | 17-20 8-12 21
R PREVENCION DE
6°1 RIESGOS 17-18 15-18 20-21 17
R PROYECTOS
6°1 CULINARIOS 15-17 18-20 15-17 19
*2°1 ARTES VISUALES 12-14 28
6°2 CATERING 13-16 8-12 36 18 18
FUNDAMENTOS DE
6°2 METODOLOGIA DE LA 13-16 27
INVESTIGACION
LOGROS Y
6°2 EXPERIENCIAS. LENGUA 13-15 13-15 34 17 17
EXTRANJERA
R OPERACION DE
6°2 RESTAURANTES | 17-20 8-12 35 18 17
R PREVENCION DE
6°2 RIESGOS 16-18 18-21 33 16 17
R PROYECTOS
6°2 CULINARIOS 18-20 15-17 16-18 33 16 17
* 200 ARTES VISUALES 12-14 30
6°3 CATERING 12-15 8-12 28
FUNDAMENTOS DE
6°3 METODOLOGIA DE LA 13-16 20
INVESTIGACION
LOGROS Y
6°3 EXPERIENCIAS. LENGUA 12-14 12-14 23
EXTRANJERA
o OPERACION DE
6°3 RESTAURANTES 17-20 8-12 26
R PREVENCION DE
6°3 RIESGOS 15-17 7-10 24
R PROYECTOS
6°3 CULINARIOS 09-12 12-15 22
*2°3 ARTES VISUALES 10-12 21
CREATIVIDAD E
7°1 INNOVACION 17-19 17-19 14-15 26
EMPRESARIAL
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DISENO E IMAGEN DE
7°1 PRODUCTOS 19-21 18-21 22
GASTRONOMICOS
R OPERACION DE
1 RESTAURANTES || 17-20 13-17 26
R COACHING
7°1 GASTRONOMICO 17-19 15-18 22
DECISIONES
7°1 PERSONALES. LENGUA | 15-17 15-17 18
EXTRANJERA
OPTATIVA 1. GARDE
7°1 MANGER Y 7-12 20
CHARCUTERIA
R OPTATIVA 1. CONFITERIA
1 Y PATISERIA 712 29
7°1 | OPTATIVA 1. BARISTERIA | 20-21 19-21 19-21 16
*2°1 ARTES ESCENICAS 13-15 10
CREATIVIDAD E
7°2 INNOVACION 13-15 17-20 27
EMPRESARIAL
DISENO E IMAGEN DE
7°2 PRODCUTOS 17-19 14-17 20
GASTRONOMICOS
o OPERACION DE
772 RESTAURANTES || 16-19 13-17 26
o COACHING
7°2 GASTRONOMICO 15-17 15-16 15-17 22
DECISIONES
7°2 PERSONALES, LENGUA | 17-19 17-19 26
EXTRANJERA
7°2 | OPTATIVA 1, BARISTERIA 7-10 19-21 15
*2°2 ARTES ESCENICAS 20-21 20-21 18
CREATIVIDAD E
7°3 INNOVACION 7-9 7-10 32 16 16
EMPRESARIAL
DISENO E IMAGEN DE
7°3 PRODCUTOS 15-17 9-12 31 16 15
GASTRONOMICOS
o OPERACION DE
773 RESTAURANTES II 17-20 13-17 30
R COACHING
7°3 GASTRONOMICO 9-12 12-14 37 18 19
DECISIONES
7°3 PERSONALES, LENGUA 10-12 7-9 29
EXTRANJERA
*2 °3 ARTES ESCENICAS 17-19 20
R OPTATIVA 2. EXPRESION
81 ARTISTICA CULINARIA 15-20 41 20 21
R OPTATIVA 2. COCINA DE
8°1 EMOCIONES 13-14 17-21 26 26
R OPTATIVA 2. COCINA
8°1 REGIONAL 16-21 32 16 16
8°1 SERVICIO SOCIAL 14-16 14-16 36 18 18
R COCINA DE CUIDADOS
8°1 ESPECIALES 16-18 16-21 34 17 17
R CAUSA Y EFECTO.
8% LENGUA EXTRANJERA 13-14 13-14 14-16 19
8°2 SERVICIO SOCIAL 14-16 14-16 29
R COCINA DE CUIDADOS
8°2 ESPECIALES 14-21 26
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872 LECI:\I%UUS:EYXEEiﬁE(E)I.?A 15-17 16-18 27
83 SERVICIO SOCIAL 14-16 17-19 25
g3 | COCRADECUDAROS | 1621 17-19 26
83 LE%%UUS/AAJXEF&%?RA 15-17 15-17 19
:
’
9°1 PRS?’EEE%’“ASLES 09-11 09-11 23
F
:
9°2 PRgﬁéggﬁﬁ_Es 09-11 09-11 20
>
;
93 PROFESIONALES 09-11 | 0911 24




Asignaturas Practicas-Gastronomia

Universidad Auténoma del Estado de Hidalgo

SEM ASIGNATURA LUNES | MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIERNES Iﬁ'é%"é’l‘fr%ss GRUPO A GREPO
1°1 INTRODUCCION A LA GASTRONOMIA 7-14 40 20 20
1°2 INTRODUCCION A LA GASTRONOMIA 7-14 40 20 20
1°3 INTRODUCCION A LA GASTRONOMIA 14-21 40 20 20
2°1 COCINA TRADICIONAL MEXICANA 07-14 34 17 17
2°1 VITIVINICULTURA Y ENOLOGIA 7-12 35 18 17
2°2 COCINA TRADICIONAL MEXICANA 07-14 39 20 19
2°2 VITIVINICULTURA Y ENOLOGIA 8-12 14-15 41 21 20
2°3 COCINA TRADICIONAL MEXICANA 11-18 32 16 16
2°3 VITIVINICULTURA Y ENOLOGIA 08-13 33 17 16
3°1 COCINA CONTEMPORANEA 7-14 35 18 17
3°1 COCTELERIA Y MIXOLOGIA 7-13 36 18 18
3°1 ANALISIS SENSORIAL 7-10 13-15 40 20 20
3°2 COCINA CONTEMPORANEA 7-14 37 19 18
3°2 COCTELERIA Y MIXOLOGIA 7-13 38 19 19
3°2 ANALISIS SENSORIAL 11-13 11-14 42 21 21
3°3 COCINA CONTEMPORANEA 14-21 26
3°3 COCTELERIA Y MIXOLOGIA 15-21 29
3°3 ANALISIS SENSORIAL 16-18 17-20 27
4°1 CALIDAD EN EL SERVICIO 9-12 9-12 26
4°1 COCINA EUROPEA 7-12 13-15 26
4°1 COCINA ORIENTAL 1113 15-20 26
4°1 EVALUACION TECNOSENSORIAL 12-15 7-9 27
4°2 CALIDAD EN EL SERVICIO 10-13 11-14 27
4°2 COCINA EUROPEA 13-15 12-17 28
4°2 COCINA ORIENTAL 9-11 14-19 29
4°2 EVALUACION TECNOSENSORIAL 11-13 11-14 29
4°3 CALIDAD EN EL SERVICIO 18-21 17-20
4°3 COCINA EUROPEA 13-15 13-18 36 18 18
4°3 COCINA ORIENTAL 16-21 17-19 37 19 18
4°3 EVALUACION TECNOSENSORIAL 13-15 12-15 38 19 19
5°1 PANADERIA Y DULCERIA MEXICANA 7-14 31 16 15
5°1 PLANEACION Y DESARROLLO DE MENUS 07-12 31 16 15
5°1 REPOSTERIA CLASICA 7-14 32 16 16
5°2 PANADERIA Y DULCERIA MEXICANA 14-21 33 17 16
5°2 PLANEACION Y DESARROLLO DE MENUS 07-12 31 16 15
5°2 REPOSTERIA CLASICA 7-14 30
5°3 PANADERIA Y DULCERIA MEXICANA 14-21 21
5°3 PLANEACION Y DESARROLLO DE MENUS 9-11 7-10 19
5°3 REPOSTERIA CLASICA 7-14 27
6°1 CATERING 14-17 8-12 20
6°1 OPERACION DE RESTAURANTES | 17-20 812 21
6°2 CATERING 13-16 8-12 36 18 18
6°2 OPERACION DE RESTAURANTES | 17-20 8-12 35 18 17
6°3 CATERING 12-15 812 28
6°3 OPERACION DE RESTAURANTES 17-20 8-12 26 [
7°1 OPERACION DE RESTAURANTES I 17-20 13-17 26

o OPTATIVA 1. GARDE MANGER Y
[ CHARCUTERIA 12 20
7°1 OPTATIVA 1. CONFITERIA Y PATISERIA 7-12 29
7°1 OPTATIVA 1. BARISTERIA 20-21 19-21 19-21 16
7°2 OPERACION DE RESTAURANTES I 16-19 13-17 26
7°2 OPTATIVA 1, BARISTERIA 7-10 19-21 15
7°3 OPERACION DE RESTAURANTES I 17-20 13-17 30
. OPTATIVA 2. EXPRESION ARTISTICA
8°1 CULINARIA 15-20 41 20 21
8°1 OPTATIVA 2. COCINA DE EMOCIONES 13-14 17-21 26 26
8°1 OPTATIVA 2. COCINA REGIONAL 16-21 32 16 16
8°1 COCINA DE CUIDADOS ESPECIALES 16-18 16-21 34 17 17
8°2 COCINA DE CUIDADOS ESPECIALES 14-21 26
8°3 COCINA DE CUIDADOS ESPECIALES 16-21 17-19 26

®




Capitulo 4
Protocolo para reanudar
actividades en laboratorios
de cocina
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Medidas de prevencion

e Tavado frecuentemente de manos con agua y jabon y usar gel antibacterial con base

70% de alcohol.
e Respetar las medidas de la sana distancia.
e Toser o estornudar en la parte interna del codo (estornudo de etiqueta).

e Sise necesita escupir, hacerlo en un pafiuelo desechable y tirarlo en un bote de basura

cerrado.
e Bvitar tocarse la cara, nariz, boca y ojos con las manos sucias.
e Mantener la sana distancia y usar cubrebocas KIN95
e [vitar aglomeraciones.
e No saludar de beso, mano o abrazo.
e Alimentarse saludablemente.
e Practicar actividad fisica diariamente de acuerdo a la edad y condicién de salud.
e Procurar un descanso adecuado y un sueno recuperador.

e Ante cualquier malestar inusual, llamar al 800 222 26 68 y solicitar orientacion.
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Disposicion e instalaciones
e Revisidn del funcionamiento correcto de instalaciones sanitarias e hidraulicas.

e Colaborar con la subcomisién de seguridad en salud, contando con la colaboracion

directa de los subdirectores administrativos.

e Flmaterial para cada una de las practicas sera solicitado por un responsable de cada

brigada de alumnos, como minimo 2 dias previos

Ingreso a laboratorios

e Para evitar aglomeraciones, el ingreso se hara por las puertas de emergencia (como

salida)

Estancia en la cocina

e La brigada de alumnos que corresponde a repartir los insumos, debera de ingresar

previo a la sesion
e (Cada brigada permanecera en el espacio asignado por el docente.
e Se llevaran a cabo sesiones dobles durante las horas consideradas para la practica.

e No debera de haber contacto entre los alumnos de diferentes brigadas.

Conclusion de la sesion

e Al docente se le serviran porciones pequefias para su evaluacion y retroalimentacion
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Indumentario

Alumno Profesorado Personal Auxiliar

KIN95 KIN95 KN95

Protocolo de bioseguridad

e Javado de manos.
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e Cofiay cubrebocas KIN95.
e Uniforme (cocina o servicio).

e Zapatos de cocina o para servicio.



Capitulo 5
Estrategias Académicas
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Evaluacion Formativa

Teorica y complementaria.

Evaluacion Sumativas

Se trabajaran sesiones dobles de practicas y las evaluaciones seran sumativas

Nota: se hace la propuesta de Restablecimiento a las Actividades presenciales en esta Area
Académica, a consideraciéon de lo que dicatamine la Comisién Institucional de Seguridad en

Salud en concordancia con las indicaciones de las autoridades sanitarias federales.
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TUTORES DEL AREA ACADEMICA DE TURISMO
MTRA. NOEMI VEGA LUGO
Coordinadora de Turorias de Turismo

SEMESTRE GRUPO NOMBRE DEL TUTOR ASIGNADO CORREO INSTITUCIONAL
1 1 RODRIGUEZ MARTINEZ JOSE SERGIO sergior@uaeh.edu.mx
1 2 VELASCO ALVAREZ LIZA VIVIANA lizavv(@uach.edu.mx
1 3 SALINAS LOPEZ MARIA TATIANA mariatatiana_salinas@uach.edu.mx
2 1 PRADO RAMIREZ ESTRELLA prador(@uaeh.edu.mx
2 3 BRIONES ]UAREZ ABRAHAM abraham briones6894@uach.edu.mx
3 1 HERNANDEZ MENDOZA SANDRA LUZ sandrahm(@uach.edu.mx
3 2 ACE%?%EE g\é(iiLé(;)\I; CGEP;)((:;II?)BNEIEL olga aceves7923(@uaech.edu.mx
3 3 FRAGOSO ORTEGA SERGIO sergio fragoso6623@uach.edu.mx
4 1 TESTON FRANCO NANCY nteston@uach.edu.mx
4 2 CHAVEZ MENDOZA MIREYA mireva chavez2213@uach.edu.mx
4 3 MONTANO SANCHEZ SUHAIL suhail montano@uach.edu.mx
5 1 REYES MATA BELIDA belida reves5842(@uach.edu.mx
5 2 CAMPA CERON ELIZABETH elizabeth campa8074@uach.edu.mx
5 3 LAZCANO PENA SALVADOR salvador lazcano5807(@uach.edu.mx
6 1 GONZALEZ MENDEZ JULIO DAMIAN jgmendez@uach.edu.mx
6 2 VELASCO GONZALEZ GRACIA PATRICIA gracia velasco@uach.edu.mx
6 3 VELAZQXESJij;SI’)r}};S JUDITH judith velazquez@uach.edu.mx
7 1 CARRASCO MONROY YAMYRJOSE vamyr carrasco5778(@uach.edu.mx
7 2 R. AHUMADA LOPEZ ERNESTO ernesto _ahumada3144(@uach.edu.mx
7 3 TERRAZAS JUAREZ ANGELICA RUTH tiuarez(@uach.edu.mx
8 1 GARCIA PINON FANNY fanny garcia7529@uach.edu.mx
8 2 GONZALEZ ESPINOZA CAROLINA cgesp@uach.edu.mx
8 3 ZAIRA AGUILAR SOLANO zaira aguilar7424@uach.edu.mx
9 1 RAMOS SANCHEZ PEDRO ALFONSO pedro _ramos3944(@uach.edu.mx
9 2 VEGA LUGO NOEMI noemivl@uach.reduach.mx
9 3 PICHARDO ZARAGOZA EVA LUZ profe 5124@uach.edu.mx
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