ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
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A.IDIOMA DE ELABORACION

Espariol

B. OBJETIVO GENERAL DE LA ASIGNATURA

Analizar |os métodos de manipulacion alimentariay procedimientos culinarios bésicos, mediante el
estudio de las especificaciones y efectos de |as técnicas para la obtencidn de alimentos inocuos y con
propiedades organol épticas dptimas.

. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

El curso de Técnicas Culinarias es la primera asignatura de formacion profesional que permite al
estudiante tener un acercamiento tedrico-practico con la manipulacién y preparacion de los alimentos.
En este curso se estudia generalidades sobre los alimentos y su clasificacion acorde a su origeny a
sus grupos alimentarios. También, se revisa las normas bésicas de manipulacion alimentariay su
importancia en la preparacién de alimentos inocuos. Finalmente, 10s conocimientos tedricos son
puestos en practica en el laboratorio donde se reproducen las técnicas culinarias basicas y se
visualizan los cambios fisicos y organolépticos en los alimentos.

Esta materia aporta a los siguientes conocimientos y competencias de ACEND:

KRDN 4.5 Aplica principios de seguridad y sanitizacion respecto a los alimentos, personal y
consumidores.

KRDN 4.6 Explicar los procesos involucrados en la prestacion de servicios de alimentacion y
nutricion de calidad.

CRDN 1.1 Selecciona indicadores de calidad del programa y/o de atencion al cliente y mide el
cumplimiento de objetivos.

CRDN 4.6 Propone y utiliza procedimientos en conformidad con el contexto de la préactica para
promover la sustentabilidad, reducir desperdicios y proteger el ambiente.

. CONOCIMIENTOS Y/O COMPETENCIAS PREVIOS

El estudiante deberd manegjar herramientas ofimaticas, gestores bibliogréaficos y tener habilidad en
lectura 'y compresion de textos en el idioma inglés. Adicionalmente, es recomendado poseer
conocimientos basicos de manejo de utensilios de cocina, asi como de manipulacién y preparacion de
alimentos.

.RESULTADOSDE APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

1 | Describir los métodos de manipulacion de alimentos requeridos para el aseguramiento de la
inocuidad de |as preparaciones culinarias.

2 | Distinguir los cambios fisicos que sufren los alimentos durante la aplicacion de las técnicas
culinarias para el mantenimiento de sus caracteristicas organol épticas.

3 | Reproducir las técnicas culinarias bésicas parala preparacion de alimentos, acorde ala
disponibilidad de alimentos y utensilios.

.COMPONENTES DE APRENDIZAJE

Aprendizaje en contacto con el profesor v

Aprendizaje préctico v

Aprendizaje auténomo: v
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G.EVALUACION DE LA ASIGNATURA

ACTIVIDADES MARQUE Sl APLICA

Examenes

v

Lecciones

v

Tareas

v

Proyectos

L aboratorio/Experimental

Participacion

Salidas de campo

Portafolio del estudiante

Otras

H. PROGRAMA DE LA ASIGNATURA

UNIDADES/'SUBUNIDADES

Horasde
docencia por
unidad

Generalidades de las técnicas culinarias

1.1. Evolucién histéricadelacocina

1.2. Equiposy utensilios de cocina

1.3. Normas de seguridad y BPMs en la cocina

1.4. Terminologiaculinaria

Alimentos

2.1. Definicidny clasificacion de los alimentos

2.2. Pesoy medidade los alimentos

2.3. Caracteristicas organolépticas de |os alimentos

2.4. Fasesen lapreparacion de alimentos

2.5. Criterios para control de tiempo, espaciosy temperaturas de los
alimentos

Mise en placey preparacion delosalimentos

3.1. Cortes basicos de gastronomia

3.2. Precelaborados

3.3. Introduccion alareceta estandar y sus componentes

3.4. Técnicasy métodos de coccion

Técnicas culinarias en frio

4.1. Emulsionar, batir y espesar

4.2. Triturar, amasar y majar

4.3. Marinary encurtir

Técnicas culinariastradicionales

5.1. Introduccién alos métodos de coccion acorde a los medios

5.2. Métodos de cocciéon en medio hliimedo

5.3. Métodos de coccién en medio graso

5.4. Métodos de coccion en seco

5.5. Métodos de coccidn mixtos
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6. Actividades de evaluacion 4
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