UNIVERSIDAD DE ESPECIALIDADES ESPIRITU SANTO

FACULTAD DE TURISMO Y HOTELERÍA

ESCUELA DE GASTRONOMIA.

2007

SYLLABUS 
Materia
: Cocina Especializada III



Código: CUL 413

Créditos: 3

Horas presenciales: 48
Horas no presenciales: 96
Año: 2007
Periodo: Bloque II
Días: Lunes a jueves
Horario: 07:30 – 11:40
Aula: E-2

DESCRIPCIÓN 
	El objetivo de esta materia es brindar los conocimientos prácticos de la elaboración  de la comida Española y Libanesa con sus clásicas presentaciones y algunas nuevas tendencias.
OBJETIVOS  

Generales  

Que los alumnos exploren la gastronomía española y libanesa con sus técnicas e ingredientes característicos mediante recetas que representen las tendencias de cada país.

Específicos 
Ampliar el conocimiento de los alumnos sobre la gastronomía europea 
Aplicar las técnicas culinarias y procedimientos higiénicos aprendidos en cursos anteriores.




CONTENIDO PROGRAMÁTICO 

	FECHA
	COMPETENCIAS
	CONTENIDO
	RESPONSABLE

	Semana 1
	Ubica en el mapa las regiones españolas de gastronomía más significativa, y sus ciudades principales.

Conoce y prepara correctamente recetas clásicas y contemporáneas españolas.

Trabaja con higiene y siguiendo un flujo apropiado en tiempo y espacio.
	Presentación de la asignatura.- Entrega y explicación del Syllabus.

1.  Gastronomía española regional: 

Gambas al ajillo (Cantabria), Gazpacho (Andalucía), Pollo al Chilindrón, Churros, Pisto Manchego (La Mancha), Pulpo a la Gallega (Galicia), Dorada a la sal (Andalucía), Crema Catalana (Cataluña), Piperrada (País Vasco), Sopa de Ajo (Castilla-León), Zarzuela de mariscos (Cataluña), Polvorones, Champiñones rellenos (Extremadura), Paella (Valencia), Patatas Bravas (Madrid), Torta de Almendras (Andalucía).


	Profesor y alumnos

	Semana 2


	Identifica los ingredientes esenciales de la dieta española y libanesa.

Ubica en el mapa las regiones libanesas de gastronomía más significativa, y sus ciudades principales.

Conoce y prepara correctamente recetas clásicas y contemporáneas libanesas.


	Cocina española regional:

Ajoblanco (Málaga), Merluza confitada (Madrid), Ternera a la Sevillana, Tocinillo del cielo, Ostras a las uvas (Madrid), Corvina a la Valenciana, Fabada Asturiana.

Gastronomía libanesa

	Profesor y Alumnos

	Semana 3
	
	Gastronomía libanesa

	Profesor y Alumnos

	Semana 4
	
	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 práctica gastronómica como experto y dos personas de la Institución que actuaran como clientes.
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