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APARTADOS
I) Propósitos de la unidad curricular

La unidad curricular aporta los saberes disciplinarios necesarios para el conocimiento de la

correcta vinculación entre el vino, el aceite de oliva y la gastronomía, confluyendo en la

armonización organoléptica perfecta. De esta forma se busca que mediante la exploración

sensorial, el estudio geográfico - regional  y la identificación de las características intrínsecas

tanto del vino, del aceite de oliva,  así como también de la preparaciones gastronómicas,

lograr una sinergia de sensaciones, las cuales son percibidas por medio de los sentidos de los

evaluadores, generando juicios de agrado o desagrado que permitan generar durante el

desarrollo de un servicio gastronómico  un juicio global de la experiencia vivida.

II) Resultados de aprendizaje

1. Valora las propiedades organolépticas del aceite de oliva  y su incorporación en el

maridaje, para elaborar preparaciones adecuadas al servicio y cata de vinos.

2. Identifica sabores, aromas y texturas específicas de los alimentos y preparaciones para

definir opciones de maridaje en servicios gastronómicos.

3. Diseña y desarrolla procesos de innovación de maridaje con aceite de oliva, en

presentaciones de alimentos y preparaciones para llevar a cabo diferentes servicios

gastronómicos que acompañen la  cata de vinos.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. Propiedades organolépticas del aceite de oliva y su incorporación en el maridaje.

2. Armonización enogastronómica de la cocina mediterránea y del mundo.

3. Innovación en maridaje con aceite de oliva.

IV)  Desglose analítico de los saberes estructurantes

1.1 Características sensoriales de los diferentes aceites empleados en la preparación de aliños,

aderezos, emulsiones, conservas, ahumados, etc., que forman parte de elaboraciones

culinarias,  utilizadas para crear los diferentes componentes de un correcto maridaje.

1.2 Valoración y maridaje de preparaciones gastronómicas que incorporan al aceite de oliva



en su proceso de elaboración como ser: infusiones, frituras, salteados, escabeches, confitados,

asados, etc.

1.3 Diseño de experiencias sensoriales en la degustación y maridaje de alimentos preparados

con aceite de oliva utilizando técnicas de vanguardia tales como espumas, aires y

esferificaciones.

2.1 Armonización y degustación  de la enogastronomía tradicional española, francesa,

italiana, griega, marroquí, turca y portuguesa.

2.2 Armonización y degustación  de la enogastronomía de otras regiones del mundo que han

incorporado la utilización del aceite de oliva como ser: la cocina asiática, latinoamericana,

regional y local.

3.1 Degustación  y armonización de elaboraciones innovadoras en donde participa el aceite de

oliva como elemento principal tales como masas batidas, choux, quebradas, hojaldradas,

fermentadas, etc. así como en cakes, budines, galletas, alfajores, tartas, crumble, bollería, etc..

3.2 Degustación y armonización  de helados y sorbetes elaborados con aceite de oliva.

V) Orientaciones pedagógicas

La unidad curricular se desarrolla como taller presencial participativo donde el principal

objetivo es la interacción que surge de la correcta armonización y posterior maridaje de los

integrantes involucrados.. Se sugiere que los alumnos participen en forma activa en la

planificación, diagramación y realización del maridaje correspondiente justificando en cada

instancia el método seleccionado para una correcta armonización  de sus integrantes.

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.



Como actividades prácticas se sugiere la valoración, degustación y maridaje de elaboraciones

a base de aceite de oliva y su incorporación a la cocina tradicional europea, latinoamericana,

regional y local.
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