4 EDUCACION
i I TECHICO
3 PROFESIONAL

CARRERA: Tecnicatura en
Gastronomia

Transformaciones Modalidad: Presencial

alimentarias y
sensoriales Carga Horaria: 3

Modulo: il

Créditos educativos: 5

Direccion Técnica de Gestion Académica

Programa de Educacioéon Terciaria

Departamento de Desarrolloy Disenrio Curricular




EDUCACION
TECNICO
PROFESIONAL

UTU

I) Propésitos de la unidad curricular:

Esta unidad curricular tiene como proposito que el estudiante comprenda los procesos
fisicoquimicos, bioquimicos y microbiologicos implicados en la transformacion de los
alimentos, asi como su incidencia en la biodisponibilidad de nutrientes, la inocuidad y la

calidad sensorial de los productos gastrondmicos.

En este marco, se promueve el andlisis cientifico de fendmenos tales como Ia
desnaturalizacion proteica, la gelatinizacion y retrogradacion de los almidones, las reacciones
de pardeamiento enzimdtico y no enzimatico, la oxidacién lipidica, los procesos
fermentativos, de caramelizacion, reacciones diversas, rendimientos, entre otros, con el fin de
comprender sus repercusiones tanto en la composicién nutricional como en la percepcion

organoléptica de los alimentos.

Busca, ademas, desarrollar competencias para la aplicacion de fundamentos cientificos en la
seleccion y evaluacion de materias primas, en la reformulacion de recetas y en la utilizacion
de técnicas de coccion y conservacion que optimicen la preservacion de nutrientes,

minimicen la formacidén de compuestos indeseables y potencien la calidad sensorial.

IT) Resultados de aprendizaje

e Comprende las reacciones y procesos fisico quimicos que rigen la transformacion de
alimentos durante la manipulacion, coccidén y conservacion para optimizar la calidad

nutricional, higiénico sanitaria y sensorial de las elaboraciones.

e Analiza como los métodos de transmision de la energia inciden en la transferencia de
calor, la transformacién de nutrientes, la seguridad alimentaria y las propiedades
sensoriales de los alimentos para aplicar técnicas de coccion adecuadas sin perjudicar

la calidad de los mismos.

e Valora los procesos fisico quimicos, microbioldgicos y sensoriales implicados en la
conservacion de alimentos para garantizar preparaciones seguras, nutritivas y

aceptables organolépticamente.
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III) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. REACCIONES Y PROCESOS FiSICO QUIMICOS
2. METODOS DE TRANSMISION DE LA ENERGIA
3. CONSERVACION DE ALIMENTOS

IV) Desglose analitico de los saberes estructurantes

1. Reacciones y procesos fisico quimicos
1.1.  Soluciones y sistemas dispersos
1.1.1.  Soluciones
1.1.2.  Sistemas coloidales (soles, geles, espumas, emulsiones)
1.1.3.  Suspensiones
1.2.  Comportamiento de los nutrientes en los procesos culinarios
1.2.1.  Hidratos de carbono (aztcares simples y almidones)
1.2.1.1.  Caramelizacion - Azlcar invertido
1.2.1.2.  Gelatinizacién y gelificacion
1.2.1.3.  Poder endulzante
1.2.2.  Lipidos
1.2.2.1. ~ Enranciamiento
1.2.2.2.  Hidrogenacion (Trans)
1.2.2.3.  Punto de humo
1.2.3.  Proteinas
1.2.3.1.  Desnaturalizacion
1.2.3.2. Oxidacion - pardeamiento
1.2.3.3.  Maillard
1.2.4.  Vitaminas y Minerales
1.2.4.1.  Pigmentos
1.3.  Alimentos: composicion, estructura y aspectos organolépticos que se
modifican durante la manipulacion y coccion
1.3.1.  Carnes
1.3.2.  Huevos
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1.3.3.  Lacteos
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1.3.4.  Cereales y Leguminosas
1.3.5.  Gluten
1.3.6.  Azucares y dulces
1.3.7.  Frutasy verduras
2. Meétodos de transmision de la energia
2.1.1.  Conveccién - Conduccién - Radiacion - Microondas
2.1.2.  Métodos, vias y medios
3. Conservacion de alimentos
3.1.1.1.  Meétodos fisicos
3.1.1.2.  M¢étodos quimicos
3.1.1.3.  Métodos bioldgicos

V) Orientaciones pedagdgicas

La unidad se desarrollara priorizando el aprendizaje practico en los talleres, que representan
aproximadamente el 75% de la cursada, permitiendo que los estudiantes observen y
experimenten los procesos fisicoquimicos que ocurren durante la manipulacidon, coccion,
conservacion y fermentacion de los alimentos. Se busca que comprendan cémo estas
transformaciones afectan la composicion nutricional y las propiedades sensoriales de los

alimentos y preparaciones.

Se fomentara la integracion de la teoria cientifica con la practica culinaria, utilizando guias
para practicos que incluyan objetivos claros, fundamentos, procedimientos estandarizados y
criterios de evaluacion de resultados. Los estudiantes aplicaran técnicas de coccion, métodos
de transmision de energia y estrategias de conservacion, analizando los cambios en proteinas,
carbohidratos, lipidos, vitaminas y minerales, asi como la generacion de compuestos que

modifiquen color, textura y sabor.

Se promovera el aprendizaje colaborativo y reflexivo, organizando a los estudiantes en
grupos para discutir e interpretar criticamente los resultados, identificando la relacion entre

las técnicas culinarias empleadas, la calidad sensorial y la inocuidad de los alimentos.

La evaluacion sera formativa y continua, mediante registros de observacion, informes de
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practicas y presentaciones, con retroalimentacion inmediata que permita profundizar
conocimientos. La evaluacion se basarad en criterios claros que deberan ser comunicados al
estudiante desde el inicio de la unidad curricular. Se recomienda utilizar instrumentos y
técnicas como rubricas, listas de cotejo y guias de observacion, que permitan una valoracion
objetiva y precisa de su progreso. Ademas, resulta relevante coordinar actividades
integradoras que conecten todas las unidades curriculares del semestre y se realicen en

espacios diversos, con el objetivo de promover una formacion critica.

El docente, a través de la plataforma educativa deberd facilitar los materiales de estudio, los
recursos educativos y la bibliografia correspondiente a la unidad curricular en tiempo y
forma, con el fin de permitir al estudiante autogestionar el aprendizaje y consultar cada vez
que lo requiera. Asimismo, se registraran alli las rubricas u otros instrumentos de evaluacion

previo a la realizacion de la misma y toda la retroalimentacion de las actividades realizadas.
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