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Espacio Curricular: Taller de Cocina Familiar

Area: Practicas Pre-Profesionales Modalidad: Técnica

Formato: Taller Afo de cursado: 1°

Curso/s: 1°A-1°B-1°C Ciclo: 2017

Hs semanales: 3 Profesor responsable: Prof. Ing. Marcela Romero
Day — Prof. Lic. en Nutricion Silvina Montivero

Capacidades a trabajar:

Desarrollar las habilidades y destrezas bdsicas del trabajo de cocina y reconocer la problematica
que se presenta durante la elaboracién, manipulacién y conservacién de alimentos.

Planificar la producciéon de alimentos dentro de una cocina, sus utensilios, equipos y métodos,
con el fin de manipular, disefiar y elaborar alimentos de origen vegetal.

Seleccionar, emplear y analizar el uso, de distintas técnicas para preparar, manipular y
conservar alimentos bajo los estandares normativos de higiene y calidad.

Comprender los nutrientes de los alimentos de origen vegetal y sus beneficios en la salud del
consumidor.

Desarrollar habitos de limpieza, alimentacion saludable e higiene.

Adquirir habilidades sociales, de comunicacién y de trabajo en equipo.

Comprender las complejas interacciones entre la sociedad y el ambiente, en temas de, residuos
(contaminacidn ambiental industrias de origen vegetal) y agua.

Sensibilizar a los alumnos en temas de responsabilidad y educaciéon ambiental.

Unidad 1: Historia y Evolucién de la Cocina

Valoracion y comprension de la gastronomia y la cocina en nuestra vida diaria.

Recuperacidn de los conceptos de alimentos y nutrientes. Diferenciacién y
clasificacién de nutrientes.

Descripcidn de la cocina, su organizacion y disefio.

Identificacion de equipos basicos de preparacion y conservacion de

Cocina alimentos

Reconocimiento del correcto uso e higiene de herramientas y utensilios de cocina a

Aguay residuos | ray¢s de un uso responsable del agua.

Valoracién y comprensidn de las reglas de oro para la preparacion higiénica de los
alimentos y la correcta disposicidn de los residuos

Reconocimiento del agua como nutriente esencial para la vida.

Identificacion y valoracion de los usos del agua en la cocina.

Implementacion de habitos de higiene y presentacién personal.

Adquisicion y manejo de vocabulario técnico basico

Cocina, Materia | Unidad 2: Frutas y verduras
Prima de Identificacion de familias de materias primas vegetales y sus zonas de produccion
Origen Vegetal | en nuestra provincia interpretando su importancia econémica, propiedades y

beneficios.

Aguay residuos | Comprensién y evaluacién de los distintos tipos y calidades de las materias primas

regionales mds usuales para su posterior utilizacion.

Valoracién de la importancia de las frutas y verduras en la alimentacién humana

Comprension de fundamentos y técnicas para la conservacion del valor nutricional.

Valoracién del uso responsable del agua en la produccién de alimentos.

Unidad 3: Operaciones preliminares para el procesamiento de las frutas y verduras

Cocina, Materia | Descripcidn de las operaciones preliminares para el procesamiento de las frutas y
Prima de verduras: Pelar, cortar y lavar haciendo un uso responsable del recurso hidrico y una
Origen Vegetal | correcta clasificacidn y disposicion de los RSU.

Identificacion y elaboracion de distintos tipos de cortes: brunnoise, juliana, mirepoix
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Agua y residuos

y bastones .....

Diferenciacion de distintos tipos, modos y puntos de coccidon. Coccion en medio
seco, humedo o liquido, graso, mixto o combinado. .....

Determinacion de los tiempos de coccidn segun el tipo de materia prima.

Cocina, Materia
Prima de
Origen Vegetal

Agua y residuos

Unidad 4: Los Cereales

Identificacion de cereales: trigo y maiz

Valoracién de la importancia de los cereales en la alimentacion

Elaboracion basica de productos panificados

Normas de Unidad 5:
Higiene y Técnicas y normas bdsicas de manipulacion de alimentos
Calidad Reconocimiento de técnicas basicas de manipulacion (BPM) de los alimentos
Agua y residuos | Interpretacion de las normas de higiene relativas a los alimentos
Contenidos Desarrollo de sensibilidad estética para apreciar la presentacion de un plato
Actitudinales a | terminado.
trabajar Desarrollo de habilidades para el trabajo en equipo y el respeto por los roles de cada

durante el afo

uno en la cocina.

Desarrollo y capacidad de estudio, aprendizaje e investigacion; de trabajo individual
y en equipo; de esfuerzo, iniciativa y responsabilidad.

Perseverancia en el aprendizaje y mejora progresiva de las habilidades en la cocina.
Desarrollo de los habitos de higiene y alimentacion saludable.

Bibliografia del

Cuadernillos elaborados por la catedra.

Alumno
Bibliografia del | Normas BPM
docente Comer Sin Riesgos 1. Rey y Silvestre-2000.

Ciencia y Tecnologia Culinaria- José Bello Gutiérrez- Diaz de Santos-2008
Gran manual de técnicas de Maestros de Cocina- Ariel Rodriguez Palacios-
Atlantida-2011

La cocina y la ciencia- Peter Barham- editorial Acribia-2003

Manual de Gastronomia Molecular- Mariana Koppmann-Siglo21-2011
Técnicas Culinarias.-. Gil Martinez, Alfredo. Editorial Akal

Técnicas de Cocina Profesional. Sebess, Mariana. Coleccién Master Cheff
Maussi Sebess.

Guia Completa de las Técnicas Culinarias- Eric TreuilleJeni Wright-Editorial:
Blume

Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos- Armendariz Sanz-2009-
edit: Paraninfo

Paginas web:

http://www.tallercocinafamiliarlae.wikispaces.com
http://www.365tentaciones.mendoza.gov.ar/

http://www. minagri.gob.ar

http://www.laelazoverde.wikispaces.com

Eco de Los Andes

www.aapatagonia.org.ar

www.**irrigacion**.gov.ar

www.unicef.org/spanish/wash/index **links**.html

www.cricyt.edu.ar

www.who.int/topics/water/es/

www.who.int/water_sanitation health/dwqg/guidelines/es/



http://www.tematika.com/buscador/productos.jsp?seccion=1&idSeccion=1&criterioDeOrden=2&claveDeBusqueda=porIDdeAutor&texto=Eric+Treuille&idAutor=31502
http://www.tematika.com/buscador/productos.jsp?seccion=1&idSeccion=1&criterioDeOrden=2&claveDeBusqueda=porIDdeAutor&texto=Jeni+Wright&idAutor=137957
http://www.365tentaciones.mendoza.gov.ar/
http://www.laelazoverde.wikispaces.com/
http://www.ecodelosandes.com.ar/
http://www.aapatagonia.org.ar/
http://www.irrigacion.gov.ar/
http://www.unicef.org/spanish/wash/index_links.html
http://www.cricyt.edu.ar/
http://www.who.int/topics/water/es/
http://www.who.int/water_sanitation_health/dwq/guidelines/es/

