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DESCRIPCIÓN 
	El objetivo de la materia es avanzar con el conocimiento de los diferentes platos de la cultura gastronómica ecuatoriana enfocándose en las recetas de la región sierra y oriente. Se deberá recalcar en la decoración de los platos



OBJETIVOS 

Generales  

Se aplicaran las técnicas culinarias y métodos de cocción antes vistas por los alumnos Practicando  diariamente la elaboración de distintos platos.
Específicos 
Aprender la elaboración, conservación y manipulación de las especias y especies que sirven para elaborar los platos gourmet y exóticos de la cocina ecuatoriana. 

CONTENIDO PROGRAMÁTICO
	FECHA
	COMPETENCIAS
	CONTENIDO
	RESPONSABLE

	Semana 1
	Idenficar diferentes tipos especias, condimentos y especies de la región sierra, manejando los diferentes tipos de técnicas culinarias a nivel internacional.

	Introducción a la biodiversidad de especias  de la región sierra.

Conocimiento de la materia.

Técnicas culinarias.

Elaboración de platos de la región
Manejar y utilizar  los productos.

Nociones de higiene con respecto a la materia y los productos.

	Profesor y Alumnos

	Semana 2
	Idenficar diferentes tipos especias, condimentos y especies de las regiones de insular y amazónica, manejando los diferentes tipos de técnicas culinarias a nivel internacional.

	Introducción a la diversidad de especias y especies  la región Insular y Amazónica 

Técnicas de conservación y manipulación.

Elaboración de platos de las dos regiones

Manejar y  utilizar los productos.

Nociones de higiene con respecto a la materia y los productos.


	Profesor y Alumnos

	Semana 3
	Planificar y crear diferentes preparaciones, siguiendo los estándares internacionales de manipulación e higiene.

Ejecutar efectivamente actividades practicas en áreas de alimentación.
	Investigación del recetario tradicional de las diferentes regiones

 Elaborar  recetas 
Poner en práctica las recetas con los conocimientos empleados

Manejar y  utilizar los productos.

Nociones de higiene con respecto a la materia y los productos.


	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.
 
BIBLIOGRAFIA BASICA 
Texto:

Gran enciclopedia del pescado y el marisco. (Cocinar con pescado) 

Autor:



Editorial:
 

Edición: 

 


BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA 
Texto: 

Gran enciclopedia del pescado y el marisco (pescados y frutos del mar)

Autor:



Editorial:
 

Edición: 


