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CARRERA: Tecnicatura en
Gastronomia

Modalidad: Presencial

Gastronomia e
innovacion Carga Horaria: 10

Médulo: IV

Créditos educativos: 16
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I) Proposit la unida rricular:

La unidad curricular tiene como propodsito desarrollar en los estudiantes competencias
basadas en disefo, planificacién y ejecucion de elaboraciones gastrondmicas innovadoras,
integrando fundamentos técnicos, cientificos, tecnologicos y socioculturales. Se busca que
apliquen criterios de seleccion de ingredientes locales y de temporada, analicen la relacion
entre gastronomia y territorio, y utilicen métodos de produccién que optimicen recursos y
garanticen calidad e inocuidad. Ademas, pretende consolidar la autonomia, la capacidad de
experimentacion, la planificacion de procesos y la justificacion critica de decisiones,
promoviendo la articulacion entre teoria y practica, la innovacion y el desarrollo de

competencias transversales.

IT) Resultados de aprendizaje

e Aplica técnicas y principios de distintos tipos de cocina para desarrollar elaboraciones
innovadoras, incorporando conocimientos culturales y culinarios en contextos

profesionales diversos.

e C(rea preparaciones que destacan como innovacion culinaria, aplicando conocimientos
técnicos, culturales y tecnolégicos con creatividad y autonomia, con el fin de generar
propuestas innovadoras que se destaquen y respondan a las demandas del sector

gastronémico.

III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. TIPOS DE COCINA
2. INNOVACION CULINARIA

IV) Desglose analitico de los saberes estructurantes

1.  Tipos de Cocina
1.1.  Fusién

1.2. Autor
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1.3.  Alternativa: celiacos, intolerantes a la lactosa y diabéticos.
2. Innovacion culinaria.
2.1.  Tendencias gastronémicas.
2.1.1.  Técnicas
2.1.2.  Productos
2.1.3.  Instrumentos
2.1.4.  Tecnologias en la cocina.
2.2.  Laelaboracion de instrumentos normativos.
2.2.1.  Diagrama de flujo.
2.2.2.  Ficha técnica.
2.2.3.  Especificaciones técnicas y de productos.
2.3.  Alimentos modificados.
2.3.1.  En valor energético.
2.3.2.  En valor proteico.
2.3.3.  En valor lipidico.
2.3.4.  Carbohidratos.

V) Orientaciones pedagogicas

La unidad curricular se desarrollard como un taller practico y participativo, centrado en la
formacién y profundizacion de competencias técnicas, cognitivas, sociales y creativas en el
ambito de la gastronomia. Durante las primeras semanas del modulo el docente debera
abordar el marco tedrico que sustenta los contenidos y realizar los ensayos practicos
necesarios para orientar al estudiante en el desarrollo de productos innovadores.
Posteriormente, en el espacio del taller, el docente actia principalmente como orientador y
facilitador, ofreciendo guia sobre técnicas, procesos y buenas practicas. El taller estard
dispuesto para que los estudiantes puedan experimentar, desarrollar sus propias ideas y
elaborar proyectos culinarios de manera autdbnoma, favoreciendo la iniciativa personal y la

creatividad dentro de un marco seguro y supervisado.

El docente debera incentivar el desarrollo de productos innovadores con ingredientes locales
y de estacion, retomando la exploracién de la relacion entre gastronomia y territorio y
considerando los factores que influyen en los ingredientes, las técnicas y las tradiciones

culinarias como por ejemplo: el clima, los recursos naturales, la biodiversidad y la cultura.
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Los estudiantes aplicaran estos conocimientos para adaptar y personalizar sus preparaciones,

integrando principios cientificos, tecnologicos y culturales en sus propuestas. Se valorard la
inclusion de ingredientes y métodos que reflejan tradiciones locales, regionales y familiares,

fomentando una mirada critica, diversa y respetuosa de la riqueza cultural de la gastronomia.

Las actividades incluirdn el uso de tecnologia aplicada a la cocina y la produccion de
alimentos, tanto en herramientas profesionales como en recursos digitales para investigar,

planificar y registrar procesos.

El trabajo colaborativo y la comunicacion efectiva seran esenciales: los estudiantes deberan
coordinarse en equipo, asumir roles, resolver conflictos y organizar proyectos, aprendiendo a

manejar situaciones propias de un entorno profesional.

La evaluacion sera continua y formativa, basada en criterios claros y comunicados desde el
inicio, utilizando instrumentos como rubricas, listas de cotejo y guias de observacion que
permitan valorar el progreso de manera objetiva. Se priorizara la integracion de todas las

unidades curriculares del semestre, fomentando un aprendizaje holistico y contextualizado.

Al final del semestre, cada estudiante deberd desarrollar y presentar un producto o
elaboracion propia, evidenciando parte del proceso de creacion. Esto incluye justificar sus
decisiones, explicar como fue el desarrollo del producto y reflejar las etapas recorridas hasta
llegar al resultado final, demostrando tanto los conocimientos técnicos adquiridos como la
capacidad de planificacion, experimentacion y adaptacion. Esta actividad se realizard en
conjunto con los docentes de Innovacion en panaderia y pasteleria, y se promovera la

integracion y participacion de todas las unidades curriculares del semestre.

A través de la plataforma educativa, el docente pondra a disposicion materiales de estudio,
fichas técnicas y bibliografia, asi como ribricas e instrumentos de evaluacion, facilitando que
los estudiantes gestionen su propio aprendizaje, consulten recursos de forma auténoma y

reciban retroalimentacion para perfeccionar sus elaboraciones y proyectos.
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