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APARTADOS
I) Propósitos de la unidad curricular

Esa unidad curricular aporta competencias para el egreso asociadas al diseño de experiencias

gastronómicas que favorecen el desarrollo de los sentidos y permiten la combinación

armónica entre la gastronomía y el vino.

II) Resultados de aprendizaje

Valora las características de los alimentos de acuerdo a sus propiedades organolépticas  para

elaborar preparaciones adecuadas al servicio y cata de vinos.

Identifica y percibe sabores, aromas y texturas específicas de los alimentos y preparaciones

para definir opciones de maridaje en servicios gastronómicos.

Diseña presentaciones de alimentos y preparaciones para diferentes servicios gastronómicos

que acompañen la  cata de vinos.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. Caracterización de alimentos.

2. Percepción de sabores, aromas y texturas.

3. Presentaciones de alimentos y preparaciones.

IV)  Desglose analítico de los saberes estructurantes

1.1 Frutas, verduras y setas.

1.2 Cereales y leguminosas.

1.3 Carnes (vacuna, ovina y alternativas).

1.4 Pescados y mariscos.

1.5 Lácteos.

1.6 Quesos y charcutería.

1.7 Hierbas y especias.



2.1 Preparaciones a base de frutas, verduras y setas (asadas, grilladas, fritas, ensaladas,

conservas, terrinas, budines, soufflés, etc.).

2.2 Preparaciones a base de arroz, quinoa, cebada, trigo, leguminosas (cazuelas, risotto,

paellas, ensaladas, cous cous, etc.).

2.3 Pastas y salsas.

2.4 Preparaciones con carne vacuna, ovina y suina (asada, a la plancha, braseada, vacío a baja

temperatura, etc.).

2.5 Preparaciones con carnes alternativas  y de caza (asada, a la plancha, braseada, vacío a

baja temperatura, etc.).

2.6 Preparaciones con aves (asadas, guisadas, braseadas, rellenas).

2.7 Preparaciones con pescados y mariscos (salteados, fritos, asados, a la plancha, vacío a

baja temperatura, en cazuela etc.).

2.8 Bocaditos, canapés fingers foods.

2.9 Postres (cremas, bavarois, mousses, parfait, helados, gâteau) y petit four.

3.1 Técnicas de emplatado clásicas y de vanguardia.

3.2 Emplatado de entradas.

3.3 Emplatado de platos principales.

3.4 Emplatado de postres.

3.5 Armado y presentación de tablas (u otros) de quesos y charcutería.

3.6 Armado y presentación de bocaditos y canapés.

3.7 Armado y presentación de petit four y otros dulces.

V) Orientaciones pedagógicas

La unidad curricular se desarrolla como taller presencial demostrativo - participativo.

Se sugiere que el docente realice la demostración correspondiente a cada elaboración e

involucre a los estudiantes en el proceso.

Los contenidos deben ser fundamentados científica y tecnológicamente. Se entiende

pertinente promover el uso de la tecnología y considerar los aspectos socioculturales e

intereses individuales y colectivos para el diseño de actividades que faciliten el aprendizaje y

puedan evidenciar el desarrollo de  competencias.

En cuanto a la evaluación,  deberá ser contínua y formativa, representativa de la



formación. El estudiante deberá conocer las formas en que será evaluado desde el inicio de la

unidad curricular. Se sugiere el empleo de técnicas creativas que impliquen resolución de

problemas, proyectos, eventos, etc. y el uso de instrumentos como rúbricas, listas de cotejo y

guías de observación.
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