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DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Asignatura obligatoria, de formacidon profesional, y de cardcter tedrica y practica,
tributa a la competencia especifica: Ejecuta un plan de intervencién alimentaria
nutricional enfocado a las necesidades nutricionales de individuos seglin sus
caracteristicas fisioldgicas, fisiopatoldgicas, culturales y socioecondmicas, a lo
largo de todo el ciclo vital considerando aspectos éticos en su actuar en su nivel
inicial.

La asignatura tiene por finalidad que el estudiante sea capaz de desarrollar
habilidades para la ejecucidén individual y en equipo de las diversas técnicas
culinarias aplicando las medidas higiénicas y buenas practicas de la produccién.




COMPETENCIA'Y RESULTADOS DE APRENDIZAIE

Competencia

Resultado de Aprendizaje

1.2. Ejecuta un plan de intervencién
alimentaria nutricional enfocado a las
necesidades nutricionales de individuos
segln sus caracteristicas fisioldgicas,
fisiopatoldgicas, culturales y
socioecondmicas, a lo largo de todo el
ciclo vital considerando aspectos éticos
en su actuar.

1.2.1.2. Distingue la técnica culinaria para la confeccién de
preparaciones basicas de multiples aplicaciones.

1.2.1.5 Ejecuta la técnica culinaria para la confeccion de
preparaciones basicas de multiples aplicaciones,
reconociendo y aplicando los diferentes procedimientos.

UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad I: Produccion y Seguridad alimentaria

Subunidades.

e Conceptos basicos de introduccién a la asignatura.

e Linea de produccidn. Areas, subdreas y secciones en la linea de produccién

e Magquinarias, equipos y utensilios gastronémicos utilizados en alimentacidn

e Materias primas y su conservacion

e Mise en Place, vocabulario técnico en gastronomia

Unidad II: Materias primas, pesos y equivalencias

Subunidades

e Importancia del registro de peso y medidas

e Técnica de pesaje y medidas.

Instrumentos de pesada y medida (capacidad, sensibilidad, unidades de registro)

e Peso Neto, Peso Bruto, Porcentaje de Pérdida, Peso Drenado, ejercicios de calculo de peso

bruto, neto y porcentaje de pérdida.

e Lista de Intercambio de los alimentos, equivalencias y medidas caseras.

Unidad Ill: Sistema de la Técnica Culinaria (STC)

Subunidades

e Operaciones Preliminares, tipos de corte y sus

e Operaciones Fundamentales

e Operaciones definitivas




Unidad IV: Productos de la Técnica Culinaria
Subunidades
e Estructura de un menu

e Primer Plato

e Plato principal
e Postre

e Desayuno

e Once

METODOLOGIA Y EVALUACION

RESULTADOS DE ESTRATEGIA DIDACTICA / PROCEDIMIENTOS DE
APRENDIZAJE TECNICA DIDACTICA EVALUACION: INSTRUMENTOS

1.2.1.2. Distingue la técnica | - Clase expositiva Pruebas Escritas:
culinaria para la confeccién de | - Aprendizaje basado en - Prueba 1:30%
preparaciones basicas de preguntas - Prueba 2: 30%
multiples aplicaciones. - Prueba3:40% (integradora)
70%
1.2.1.5 Ejecuta la técnica - Pruebas escritas de entrada o
culinaria para la confeccidn Trabajo en laboratorio salida 30%
de preparaciones basicas de - Laboratorios: Lista de cotejo
multiples aplicaciones, 30%
reconociendo y aplicando los - Integracion y aplicacion 40%,
diferentes procedimientos. (35% cada prueba de
30% aplicacion y 30% Kardex)

EXIGENCIA DE LA ASIGNATURA

Lo establecido en el Reglamento de laboratorio.

Estudiantes con intolerancia o alergia alimentaria, deben presentar certificado médico que acredite
dicha condicién de salud.

Estudiantes con tendencia vegetariana o vegana, deben realizar la degustacion de todos los
productos culinarios realizados en el laboratorio, independiente que estén hechos con materia
prima animal, lo que si se les esta permitido, es que luego de ingresada la preparacion a la boca
(para sentir sabor, textura, consistencia, etc) pueden eliminar el contenido.

La hora de ingreso a los laboratorios con el uniforme establecido para ello es a las 08:30 horas, a las
08:31 no ingresa nadie, quedando ausente del laboratorio debiendo realizar la justificacidon segun
RGE.

La asistencia a clases tedricas y laboratorio se rige seglin Art. 29 del RGE.

Cuando se produzca una ausencia a alguna de las pruebas de catedra, esta debe ser justificada
dentro de los plazos y segun lo establecido en el RGE, la recuperacion de pruebas es la ultima
semana del semestre.




Los examenes de primera y segunda oportunidad son considerados remediales para aquellos
estudiantes que no alcanzaron la nota minima de aprobacién, cuya rendicién se realiza segun lo
establecido en RGE Art. 39, 39 BIS.
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