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1. DESCRIPCIÓN

UGAS151 INTRODUCCIÓN A LA TECNOLOGÍA CULINARIA: Convencidos que la Gastronomía es un arte y una técnica, nos sentimos en el compromiso de transmitir las técnicas adecuadas aportadas por los siglos basadas en la acumulación de las experiencias del pasado, logrando un equilibrio entre lo delicioso que resulta al paladar y lo digestivo que puede ser lo que comamos, complementando con el arte a la invención y al misterio que representa el logro de lo inspirado.  Conocimientos básicos de los diferentes métodos de cocción y géneros que se utilizan en la gastronomía.
1. OBJETIVOS
a. GENERAL

Al finalizar el módulo los alumnos contarán con bases sólidas para elaborar menús equilibrados basados en el conocimiento de los diferentes géneros y modos de cocción, condimentos y especias, optimizando la utilidad de los mismos.
b. OBJETIVOS ESPECÍFICOS

· Aprender los aspectos técnicos, administrativos de la cocina, conocimientos generales de los diferentes géneros que se utilizan en la cocina.

· Conocer procesos y métodos de cocción para la correcta elaboración de los alimentos.

· Analizar costos y recetas estándares, beneficios nutritivos y procesos adecuados de las varias preparaciones.
3. CONTENIDO PROGRAMÁTICO
	SESIÓN
	COMPETENCIAS
ESPECÍFICAS
	UNIDADES/ CONTENIDOS
	HORAS NO PRESENCIALES
	EVALUACIÓN

	SESIÓN 1


	Identifica las diferentes preparaciones básicas
	· Lineamientos generales  para el tratamiento de la asignatura

Unidad 1: Fondos o Jugos de Cocina.

· Características generales de los fondos

·  Los caldos, consomés, gelatinas y ligazones

·  Métodos de conservación: marinaras, adobos, salmueras, escabeches y ahumado

·  La historia de los congelados

·  Operaciones culinarias fundamentales: terminología culinaria
	Lectura requerida
· Técnicas culinarias. Pags 1-9 /11-24/ 33-44/ 61-73 (total 44 páginas)

· Procesos de cocina. Pags 163-181 (total 18 páginas)
· Folleto de la profesora ( 5 pgs.)

Lectura de investigación
· Dirección de Alimentos y Bebidas en Hotele
        Autor: Jorge Lara Martínez. 


· Alimentos y Bebidas
        Autor: Lambertine Zeoncie Comblence
· Manual de Calidad, Higiene e Inocuidad de los Alimentosen el Sector del Turismo 


	· Control de lectura requerida individual

· Trabajos de investigación 

	SESIÓN 2


	
	Unidad 2: Preparados y Condimentos para Sazonar 

· Faces o rellenos

·  Panadas y aparejos

·  Condimentos: frescos y secos (especial)

·  Alimentos grasos: aceites, margarina, mantequilla y manteca de cerdo

·  Postres: sus clases
	Lectura requerida:  

· Como agua para chocolate. Pags 11-41 (total 30 páginas)

· Técnicas culinarias. Pags 61-73 (total 12 páginas)

· Procesos de cocina. Pags 209-220 (total 11 páginas)
· Folleto de la profesora ( 4 pgs.)
Lectura de investigación
· Dirección de Alimentos y Bebidas en Hotele
        Autor: Jorge Lara Martínez. 


· Alimentos y Bebidas
        Autor: Lambertine Zeoncie Comblence
· Manual de Calidad, Higiene e Inocuidad de los Alimentosen el Sector del Turismo 


	· Control de lectura requerida individual

· Trabajos de investigación 

	SESIÓN 3


	
	Unidad 3: Salsas, Entremeses y Aperitivos

· Grandes salsas básicas

· Pequeñas salsas básicas

· Las salsas derivadas

· Características de los aperitivos

· Presentación de aperitivos y entremeses
	Lectura requerida:  

· Como agua para chocolate. Pags 45-75 (total 30 páginas)

· Técnicas culinarias. Pags 47-57 (total 10 páginas)

· Procesos de cocina. Pags 153-159 (total 6 páginas)
· Folleto de la profesora ( 10 pgs.)

Lectura de investigación
· Dirección de Alimentos y Bebidas en Hotele
        Autor: Jorge Lara Martínez. 


· Alimentos y Bebidas
        Autor: Lambertine Zeoncie Comblence
· Manual de Calidad, Higiene e Inocuidad de los Alimentosen el Sector del Turismo 


	· Control de lectura requerida individual

· Trabajos de investigación 

	SESIÓN 4


	Estructura menús de acuerdo a los diferentes géneros aprendidos
	Unidad  4:  Hortalizas, Vegetales, Legumbres secas y Frutas

· Hortalizas de condimentación

· Hortalizas y legumbres frescas y secas

·  Entradas y primeros platos

·  Cremas y sopas

·  Potajes y cocidos

·  Frutas: modos de cocinar
	Lectura requerida:  

· Como agua para chocolate. Pags 79-105 (total 26 páginas)

· Técnicas culinarias. Pags 89-103/ 107-119 (total 26 páginas)
· Folleto de la profesora ( 8 pgs.)

Lectura de investigación
· Dirección de Alimentos y Bebidas en Hotele
        Autor: Jorge Lara Martínez. 


· Alimentos y Bebidas
        Autor: Lambertine Zeoncie Comblence
· Manual de Calidad, Higiene e Inocuidad de los Alimentosen el Sector del Turismo 


	· Control de lectura requerida individual

· Trabajos de investigación 



	SESIÓN 5


	
	Unidad  5: Organización y Administración en la Cocina

· El chef y sus cualidades. Responsabilidades

·  La cocina y sus secciones

·  Relación de la cocina-departamentos de hotel

·  Organización de la cocina

 Sistema diario de trabajo
	Lectura requerida:  

· Como agua para chocolate. Pags 109-140 (total 31 páginas)

· Procesos de cocina. Pags 55-150 (total 95 páginas)
· Folleto de la profesora ( 10 pgs.)

Lectura de investigación
· Dirección de Alimentos y Bebidas en Hotele
        Autor: Jorge Lara Martínez. 


· Alimentos y Bebidas
        Autor: Lambertine Zeoncie Comblence
· Manual de Calidad, Higiene e Inocuidad de los Alimentosen el Sector del Turismo 


	· Control de lectura requerida individual

· Trabajos de investigación 

	SESIÓN 6


	
	Unidad  6: Carnes, Pescados y Mariscos

· La carne y sus cualidades

·  Ganado bovino

·  Cortes de carnes. Modo de cocinarlas

·  El cerdo, ganado cabrío, aves de corral, caza. Generalidades

·  Pescados y mariscos. Clases y modos de cocinarlos
	Lectura requerida:  

· Como agua para chocolate. Pags 143-175 (total 32 páginas)

· Técnicas culinarias. Pags 123-148/ 165-198 (total 58 páginas)
· Folleto de la profesora ( 5 pgs.)

Lectura de investigación
· Dirección de Alimentos y Bebidas en Hotele
        Autor: Jorge Lara Martínez. 


· Alimentos y Bebidas
        Autor: Lambertine Zeoncie Comblence
· Manual de Calidad, Higiene e Inocuidad de los Alimentosen el Sector del Turismo 


	· Control de lectura requerida individual

· Trabajos de investigación 

	SESIÓN 7


	Presentan y elaboran un buffete aplicando las técnicas y desarrollando la creatividad adquirida durante el módulo

	Unidad  7: Medición del Costo 

· Cálculo de pesos y medidas

· Inventarios

· Receta estándar

· Test de carnicería

· Los alimentos: algo sobre nutrición (caloría, proteínas y carbohidratos)

· Técnicas para comprar

· Normas elementales para la confección de menúes
	Lectura requerida:  

· Como agua para chocolate. Pags 179-210 (total 31 páginas)
· Folleto de la profesora ( 3 pgs.)

Lectura de investigación
· Dirección de Alimentos y Bebidas en Hotele
        Autor: Jorge Lara Martínez. 


· Alimentos y Bebidas
        Autor: Lambertine Zeoncie Comblence
· Manual de Calidad, Higiene e Inocuidad de los Alimentosen el Sector del Turismo 


	· Control de lectura requerida individual

· Trabajos de investigación 

	SESIÓN 8
	
	Unidad  8: Evaluación final
· 8.1. Exposición de los temas en grupo 

· 8.2- Evaluación final

	
	


4. METODOLOGÍA

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

· Los estudiantes deberán venir leyendo la materia a tratarse en cada clase.

· 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.

· El estudiante puede acumular hasta un 20 % de faltas a lo sumo, en caso de rebasar este límite éste perderá el curso.

· Al final de cada unidad habrá  aportes sobre la lectura de la unidad.

· Queda terminantemente prohibido hacer uso de teléfonos celulares dentro de clases y  el uso de gorras.

· Al inicio de la semana  se enviarán los trabajos a ser desarrollados en casa y entregados al profesor en las fechas establecidas.

· Trabajos de investigación.

· Investigación bibliográfica 

· Discusión sobre su experiencia de la investigación.

· Al final de cada unidad los alumnos deberán presentar  trabajos  que complementen  lo aprendido. 

NOTA:

· Los estudiantes deben adelantar la lectura comprensiva de los contenidos  programados para cada sesión.  Así la elaboración del conocimiento en la clase resultará rápida, consistente, significativa y gratificante.

· Los deberes y trabajos  no entregados en la fecha señalada serán sancionados hasta con el 30% de la nota.

5. EVALUACIÓN

Criterio para la calificación de los trabajos

Los trabajos de investigación  se calificarán sobre 100 puntos, de la siguiente manera:

· Presentación, ortografía y redacción                                             30 puntos

· Exactitud y profundidad de contenidos                                       30 puntos

· Exposición y utilización de medios                                               40 puntos

NOTA:  Los deberes deben ser presentados en las fechas establecidas, no se aceptarán deberes a destiempo .Los deberes y trabajos de investigación no entregados en la fecha oportuna, serán sancionados con el total de la calificación. Sólo en el caso de que el estudiante justifique comprensiblemente el atraso en la entrega de una tarea, éste será sancionado hasta en un 30 % de la nota. [Es decir, se lo calificará sobre no menos de 70 puntos]

 Notas Parciales




   Ponderación

· Trabajos de Investigación



60

· Aportes  




            40

· Examen Parcial




100
Nota promedio de cada  Parcial


           100

6. BIBLIOGRAFÍA

6.1 BIBLIOGRAFÍA BÁSICA 
1. Como Agua para Chocolate 


Autor:  Laura Esquivel 

Editorial: Random House Mondadori (Barcelona)


Edición:  2002

2. Técnicas Culinarias 


Autor:  Juan Pozuelo Talavera y Miguel Ángel Pérez Pérez 

Editorial: María Teresa Gómez Mascaraque Pérez


Edición:  Mostoles/Madrid

3. Procesos de Cocina 


Autor:  José Luis Armendariz Sanz 

Editorial: Impresiones Eduardo Marcomi 3


6.2 BIBLIOGRAFÍA COMPLEMENTARIA

1. CCC (Centro de Cultura por Correspondencia) 


Autorizado por el Ministerio de Educación y Ciencias de España.  

Obra declarada de interés social.  

San Sebantián-España
2. Dirección de Alimentos y Bebidas en Hoteles 


Autor: Jorge Lara Martínez. 

Editorial: LIMUSA Noriega Editores, México-España-Venezuela-      Colombia. 

Edición: Undécima reimpresión.
3. Alimentos y Bebidas 


Autor: Lambertine Zeoncie Comblence.  

Editorial: CECSA. 

Edición: primera edición, México, 1999.

4. Manual de Calidad, Higiene e Inocuidad de los Alimentos en el Sector del Turismo 


Autor: publicado por la Organización Mundial del Turismo, Madrid-España, reservado todos los derechos.

6.3 MATERIAL COMPLEMENTARIO
  

 



· Revistas gastronómicas


· Libros de gastronomía


· Páginas web de temas de gastronomía
7. DATOS DE LAS PROFESORA

NOMBRE: Ana María Perrone Coronel

TITULO DE PREGRADO: Tecnóloga en Cocina Internacional

TELÉFONO CASA: 2405120

TELÉFONO CELULAR: 091414514
EMAIL: ampc50@hotmail.com

