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|) Propositos de la unidad curricular:

El propdsito de esta unidad curricular es contribuir en la formacién de profesionales capaces
de gecutar técnicas culinarias basicas con eficiencia, que garanticen procedimientos seguros
y efectivos. Busca € desarrollo de habilidades que permitan aplicar procesos de coccion
considerando los estandares sensoriales y nutricionales. Se pretende que los estudiantes
comprendan las propiedades de las materias primas para crear productos adecuados para €
consumo. Por dltimo, busca fomentar la creatividad y la innovacion mediante la
incorporacion de técnicas vanguardistas, basadas en principios cientifico - tecnolégicos y
uso de ingredientes de laboratorio, como la cocina molecular, que permite e disefio y

desarrollo de elaboraciones modernas en texturas, aromas y sabores.

I1) Resultados de aprendizaje

Identifica y aplica técnicas culinarias bésicas de mise en place y cortes en la elaboracion de
alimentos, utilizando de manera adecuada los utensilios, herramientas y equipos necesarios

para asegurar un proceso de trabajo ordenado y eficiente.

Distingue y realiza diferentes procesos de coccién, considerando el medio, la viay € método
adecuado a cada tipo de ingrediente para lograr elaboraciones que resalten las caracteristicas
organolépticas de los alimentos y preparaciones garantizando la calidad sensoria vy

nutricional de los platos.

Caracteriza las propiedades de |as materias primas en la cocina para garantizar |a elaboracion
de productos nutricionalmente adecuados, sensorialmente atractivos e inocuos para €l

consumo, cumpliendo con estéandares de calidad nacionales e internacional es.

Incorpora técnicas de vanguardia, aplicando procesos basicos de cocina molecular, para
desarrollar preparaciones creativas que resaltan la textura, sabor y estética de los platos,

mejorando |a presentacion y la experiencia gastronomica.
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[11) Saberesestructurantesdela unidad curricular:

1- TECNICASCULINARIASBASICAS
2- PROCESOS DE COCCION

3- MATERIASPRIMASEN LA COCINA
4- TECNICAS DE VANGUARDIA

V) Desglose analitico de los saber es estructur antes

1 Técnicasculinariasbasicas

1.1 Mise en place. Definiciéon. Importancia de la organizaciéon previa y optimizacion del

tiempo en cocina.

1.1.1 Teécnicas de organizacion: de ingredientes por categorias (Proteinas, vegetales, |acteos,
secos, frescos, congelados, etc.); etiquetado y almacenamiento (envasados a vacio,
alimentos marcados, precocidos, porcionados, sistema PEPS- FIFO, etc.).

1.1.1.1 Planificacion de tareas de acuerdo al tipo (critico o complementario) con asignacion

de tiempos para cada paso del proceso culinario.

1.2 Cortes de vegetales. Técnicas de corte y limpieza: cortes basicos y clasicos segun el
vegetal a gque se aplican.
1.2.1 Importanciadel corte en el resultado de la preparacion (tamafio, uniformidad, coccion,
estética, etc).

1.2.2 Précticade cortes.

1.3 Herramientas y utensilios béasicos.

1.3.1 Caracterigticas, funcionamiento, mantenimiento y cuidado de: Tablas de corte,
utensilios de medicion, manipulacién, coccién, servicio, auxiliares, cuchillos, etc.

1.3.2 Tipos de cuchillos y € uso especifico de cada uno para cada técnica, mantenimiento

basico (afilado y almacenamiento).

1.4 Equipamientos basicos.
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141 Uso seguro y eficiente, mantenimiento, limpieza y revision de los equipos para
garantizar e funcionamiento adecuado.
1.4.2 Normas de seguridad y prevencién de accidentes durante € uso de equipamiento.

1.4.3 Tiposy caracteristicas de: hornos, estufas, camaras, heladeras, abatidores, amasadoras,

sobadoras, laminadoras, batidoras, procesadoras, licuadoras, etc. Procesos de coccion.
2 Procesos de Coccion

2.1 Transmision de la energia en coccion.

2.1.1 Transferenciade calor por: conduccién, conveccion, radiacion y métodos mixtos.

2.1.2 Seleccion de la fuente de energia 'y € utensilio segun la naturaleza del alimento a
cocinar y los resultados que se pretenden.

2.1.3 Principios del funcionamiento del microondasy delaollaa presion.

2.1.4 Clasificacion de los materiales presentes en los utensilios y herramientas de coccién
segun su eficiencia en la conduccion del calor durante la coccion (hierro, cobre, acero
inoxidable, vidrio, aluminio, etc.).

2.2 Viasy medios de coccion.

2.2.1 Humedas (agua, vapor)

2.2.2 Secas (directo, aire, Bafio Maria, inmersion en lipidos, sousvide, etc.)

2.2.3 Mixtas.

2.24 Medios: Graso (fritura, confitado, rehogado, sellado, etc.); Aire (asado, horno, brasas,
gratinado, rustido, spiedo o espetdn, etc.); Humedo (hervor, a vapor, bafio maria,
sousvide segun € liquido de labolsa, etc.)

2.3 Métodos de coccion.

2.3.1 Caracteristicas de cada método de coccion empleado en cocina segun €l medio, la via
y la técnica: fritura, horneado, hervido, salteado, parrilla, escalfado, braseado,
estofado, etc.

2.3.2 Técnicas especificas para cada método de coccion.

2.3.3 Diferencias entre los tipos de coccion y las posibilidades que aportan a los procesos

aplicados alos alimentos
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3 Materiasprimasen la cocina

3.1 Hierbasy especias. Caracterizacion, clasificacion y usos en la cocina.

3.2 Cereales y pseudocereaes. Caracterizacion, clasificacion y usos en la cocina. Métodos de
coccion y conservacion. Tipos de arroz. Preparaciones a base de arroz, quinoa, cebada,
trigo, etc. Arroz: pilaf, risotto, croquetas. Maiz: polentay aplicaciones. Aplicaciones con:
mijo, trigo (burgol, cous cous, sémola). Quinoa.

3.3 Leguminosas: Caracterizacion, clasificacion y usos en la cocina. Métodos de coccién y
conservacion. Preparaciones a base de soja, porotos, arvejas, lentgjas, garbanzos.
Aplicaciones en: cazuelas, hamburguesas, croquetas y budines.

3.4 Frutas y verduras: Caracterizacion, clasificacion y usos en la cocina. Métodos de coccién
y conservacion. Preparaciones a base de frutas, verduras y setas (asadas, grilladas, fritas,
ensaladas, conservas, terrinas, budines, soufflés, etc.).

3.5 Huevos:. Caracterizacion, clasificacion y usos en la cocina. Puntos de coccion. Técnicas de
elaboracion con huevos sin cascar, cascados enteros y batidos. Duros, fritos, escalfados,
en cocotte, revueltos, omelette.

3.6 Lacteos. Caracterizacion, clasificacion y usos en la cocina. Tipos de quesos, leches,
cremas 'y yogures.

3.7 Grasas y aceites. Caracterizacion, clasificacion y usos en la cocina. Caracteristicas

fisicoquimicas, puntos de fusiéon y de humo.

4 Técnicasdevanguardia

4.1 Airesy espumas

4.2 Gelificaciones

4.3 Esferificaciones directas e inversas
4.4 Tierrasy papeles

4.5 Técnicas de vacio

4.6 Coccion abgjatemperatura

4.7 Técnicas con nitrégeno liquido
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4.8 Deconstruccion y otras.

V) Orientaciones pedagdgicas

La unidad curricular se implementara como taller presencial demostrativo y participativo,
orientado a desarrollo de competencias técnicas, cognitivas y sociales en €l ambito de la
gastronomia. El docente realizara la demostracion de cada técnicay preparacion, y alo largo
del proceso, debe involucrar activamente a los estudiantes para que apliquen y reflexionen
sobre lo aprendido. Este enfogue busca desarrollar no solo habilidades practicas, sino también
conocimientos cientificos y tecnol 6gicos fundamentales para el desempefio profesional en el

Sector.

El disefio de las actividades deberd integrar € uso de la tecnologia, tanto en las técnicas
empleadas como en las herramientas tecnol 6gicas propias del entorno profesional. Asimismo,
es necesario considerar |os aspectos socioculturales y los intereses individuales y colectivos,
ya que esto permite a los estudiantes conectar sus conocimientos técnicos con experiencias
précticas y contextuales, que promoviendo e desarrollo de competencias transversales
contribuye a comprender como la gastronomia se relaciona con la historia, la identidad y €
entorno social. La inclusion de ingredientes y métodos representativos de las tradiciones
locales, regionales y familiares enriquece e aprendizaje y ofrece una vision mas amplia 'y

criticade la profesién, destacando lariquezay diversidad cultural.

En € taler, e trabajo en equipo y la comunicacion efectiva son elementos centrales. Los
estudiantes deben aprender a coordinar tareas, respetar roles y resolver conflictos en el
ambito profesional. La interaccion constante entre pares, con € docente de taller, los docentes
de las unidades curriculares que forman parte del esquema curricular y con otros actores de la
comunidad facilita el desarrollo de competencias interpersonales y la capacidad de trabgar en
ambientes diversos. En este sentido, se podran desarrollar proyectos, eventos y actividades
que simulen situaciones reales del entorno profesional, que impliquen e desarrollo de la
creatividad y la toma de decisiones estratégicas. Se sugiere realizar actividades que desafien a
los estudiantes a tomar decisiones rapidas y gestionar recursos, interactuar con el sector
productivo e intercambiar recursos valiosos para la formacién. Por gemplo, resolver
imprevistos en tiempos marcados por un entorno de alta demanda, visitas a restaurantes,
cocinas, pastelerias, plantas de elaboracion y otros servicios de alimentacion, participacion en
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certamenes y competencias, actividades interescolares y conjuntas con estudiantes de CTT

Gastronomia de otros centros educativos, salidas didacticas e intercambios culturales, etc.

La evaluacion debe ser continua y formativa, basandose en criterios claros que deberan ser
comunicados al estudiante desde €l inicio de la unidad curricular. Se recomienda utilizar
instrumentos y técnicas como rubricas, listas de cotejo y guias de observacion, que permitan
una vaoracion objetiva y precisa del progreso del estudiante. Ademas, resulta relevante
coordinar actividades integradoras que conecten todas |as unidades curriculares del semestrey
se realicen en espacios diversos, con e objetivo de promover una formacion mas holistica 'y
enriquecedora.

El docente, a través de la plataforma educativa debera facilitar los materiales de estudio,
fichastécnicasy labibliografia correspondiente ala unidad curricular en tiempo y forma, con
el fin de permitir a estudiante autogestionar €l aprendizaje y consultar cada vez que lo
requiera. Asimismo, se registraran ali las rdbricas u otros instrumentos de evaluacién previo

alarealizacion de lamismay laretroalimentacion de las actividades realizadas.
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