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APARTADOS

1) Propoésitos de la unidad curricular

Esa unidad curricular aporta competencias para el egreso asociadas al disefio de experiencias
gastronémicas que favorecen e desarrollo de los sentidos y permiten la seleccion adecuada de
los diferentes tipos de aceites de oliva para su empleo en propuestas culinarias.

I1) Resultados de aprendizaje

1) Vaoralas técnicas culinarias con aceite de oliva, en frio y en caliente, que tienden a
mantener sus propiedades fisicoguimicas y organolépticas para las preparaciones
clasicas y de vanguardia gque se realizan en su entorno profesional.

2) Evauaéd uso de distintos tipos de aceite de oliva en elaboraciones tipicas de la cocina
mediterrdnea y del mundo para aportar saberes técnicos innovadores alos equipos que
integran |os servicios gastrondmicos en |0s que se desempefia.

3) Reconoce € potencial aporte del aceite de oliva en |la pasteleria para colaborar en los
procesos de innovacion gastronOmica, participando activamente en equipos de

servicios de cocina.

[11) Saberes estructurantes dela unidad curricular
1. Técnicas culinarias con aceite de oliva.
2. Cocinamediterraneay del mundo.

3. Aceite de olivaen pasteleria.

V) Desglose analitico de los saber es estructurantes

1.1 Técnicasy aplicaciones en frio (alifios, aderezos, emulsiones, conservas, ahumados, €tc.)
1.2 Técnicas 'y aplicaciones en caliente (infusiones, frituras, salteados, escabeches, confitados,
asados, etc.)

1.3 Técnicas de vanguardia (espumas, aires, esferificaciones)



2.1 Elaboracion de platos y preparaciones tradicionales de la cocina espafiola, francesa,
italiana, griega, marroqui, turca, portuguesa, etc. (antipasto, tapas, paellas, risottos, pastas,
tajines, cous - cous, moussaka, dolmas, etc.)

2.2 Elaboracion de platos tipicos de otras regiones del mundo que han incorporado el uso de

aceite de oliva en su cocina (asiética, latinoamericana, regional y local).

3.1 Aplicacion de aceite de oliva en masas batidas, choux, quebradas, hojaldradas,

fermentadas, etc.(cakes, budines, galletas, afgores, tartas, crumble, bolleria, etc.)

3.2 Aplicacion de aceite de oliva en helados y sorbetes.

V) Orientaciones pedagogicas

Launidad curricular se desarrolla como taller presencial demostrativo® - participativo.
Se sugiere que € docente redlice la demostracion correspondiente a cada elaboracion e
involucre alos estudiantes en el proceso.

Los contenidos deben ser fundamentados cientifica y tecnol 6gicamente. Se entiende
pertinente promover €l uso de la tecnologia y considerar los aspectos socioculturales e
intereses individuales y colectivos para € disefio de actividades que faciliten el aprendizajey
puedan evidenciar €l desarrollo de competencias.

En cuanto a la evaluacion, debera ser continua y formativa, representativa de la
formacion. El estudiante debera conocer las formas en que seré evaluado desde €l inicio dela
unidad curricular. Se sugiere € empleo de técnicas creativas que impliquen resolucién de
problemas, proyectos, eventos, etc. y €l uso de instrumentos como rubricas, listas de cotgjo y

guias de observacion.

! El docente sera el encargado de realizar |as elaboraciones de forma demostrativa, explicara
cada paso y técnica que se redlice. Esimportante promover la colaboracion de los estudiantes
paralarealizacion de las mismas.
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