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DESCRIPCIÓN SINTÉTICA 
	El objetivo principal de esta materia es el conocimiento y elaboración practica de la comida oriental; tanto Japonesa, como Tailandesa y China con manejo de recetas Standard. Se debe enseñar las técnicas aplicadas a la presentación de platos.


OBJETIVOS  
Generales  

Continuar la práctica culinaria de una de las áreas de cocinas, aprender la elaboración de la comida oriental fríos o calientes elaboradas a base de carnes pescados y vegetales.

Específicos 
Aprender las preparaciones de las de la comida oriental como acomodar las para toso los tipos de alimentos con la practica diaria de recetas Standard.

CONTENIDO PROGRAMÁTICO 

	FECHA
	COMPETENCIAS
	CONTENIDO
	RESPONSABLE

	Semana 1
	Aprende las bases de la comida árabe con la manipulación de los ingredientes especiales para esta materia
Elabora distintos platos y dulces árabes con nociones de higiene con respecto a la materia y productos

Manipula nuevos utensilios y productos
	Presentación de la asignatura.- Entrega y explicación del Syllabus.

Capítulo I y II 

Estudios de los ingredientes que se usan en las comidas orientales.

Estudios de los rellenos (pescados y cárnicos) en las comidas orientales.
	Profesor

	Semana 2


	
	Conformación de los grupos de trabajo.

Capítulo I

Practicas en acuerdo a la programación

Entradas y ensaladas mas común de las comidas orientales.

Preparaciones aplicadas de los pescados y mariscos de la comida Oriental
	Profesor y Alumnos

	Semana 3
	
	Prácticas de acuerdo a programación

Preparaciones aplicadas de los cárnicos en la comida Tailandesa y China

	Profesor y Alumnos

	Semana 4
	
	Capítulo II

Practicas de acuerdo a programación 

Preparaciones aplicadas de los encurtidos y legumbres de las comidas orientales.

Preparaciones aplicadas de las salsas en las comidas orientales.

Examen final práctico y teórico
	Profesor y Alumnos



METODOLOGÍA  
Metodología a utilizarse dentro del aula

· El ingreso de los estudiantes al aula de clases será puntual.

· Al inicio de cada clase se hará un repaso de lo tratado en la clase inmediatamente anterior, y al final de la misma se entablará un diálogo interactivo entre profesor-alumno.

· Participación activa de los estudiantes mediante prácticas diarias de los temas tratados en clases.

· Descripción del tipo de trabajos requeridos

Participación en clase
· Prácticas periódicas en la cocina de instrucción culinaria 

EVALUACIÓN 
Se establecerá un examen teórico como documento de respaldo que tendrá un valor del 25% de la nota final y el examen practico será calificado tomando en cuenta el sabor, la textura, la presentación, este examen tiene el 25% de la nota y el 50% restante, lo calificara el profesor de acuerdo al desarrollo en el aula en el momento del examen (organización, limpieza, destreza y control de lectura). El examen práctico tendrá como jueces a un profesor de otra materia de practica gastronómica como experto y dos personas de la Institución que actuaran como clientes.
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