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I. DATOS GENERALES
CARRERA PROFESIONAL: ADMINISTRACION DE SERVICIOS DE HOSTELERIA
MODULO: ALIMENTOS Y BEBIDAS

NOMBRE DE LA UNIDAD DIDACTICA : ORGANIZACION Y TECNICAS DEL AREA DE COCINA
Il. UNIDAD DE COMPETENCIA ASOCIADA AL MODULO

N° Horas Tedricas N° Pricticas
N° de Semanas 16 . e 64 . o 16 Semestre 111 ,
e gnﬁad Di?aFlt{"’a Unidad Didéctica e T Administra, gestiona y ejecuta por medio de métodos y
oras ° Horas Practicas . ] r ° Capacida P ’ .
Médulo 828 Unidad Didéctica 96 | Periodo Lectivo | 2019-1 Terminal 01 |técnicas diversos procesos de trabajo del AREA DE
N° Horas de 6 N° Horas Semana 10 _— 25/03/19 N° de 12 ALIMENTOS Y BEBIDAS
Practicas Unidad Didéctica 0 Actividades
N° de Médulo 02 |N°Horas Semestral 160
Termi 26/07/19 | Tecnoldgi

Créditos Modulo | 33 | Créditos de Ia U.D. 08 | o mo seriglogion | X
Ne DOCENTES DEL MODULO PERFIL DOCENTE mg:g'):?g A TURNO | SECCION | REQUISITOS DE APROBACION
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de cocina Presentar asignaciones
02 Ana Maria Zegarra Panca Asistente Social Panaderia y pasteleria | M-N Unica Nota aprobatoria mayor a 13
03 Utilizar uniforme de la carrera
Uniforme en taller de cocina

HI. CAPACIDAD TERMINAL DE LA UNIDAD DIDACTICA

Administrar, gestionar y ejecutar por medio de métodos y técnicas los diversos procesos de trabajo del AREA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

IV. BIBLIOGRAFIA BASICA PAGINA WEB https: Visswu,com/neap59/docs/administraci  n de la cocina
htips:/Vissuw.com/ge ovannyjoygallardonamicela/docs/pnet_manual _cocinero polivalente

Manual del puesto de gerente de Alimentos y Bebidas, Autores:Olivia Trejo Lopez H.;
Arixmendi Rosales.
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PROGRAN CION DE LA UNIDAD DIDACT A:

UNIDAD DE COMPETENCIA HORAS Y FECHAS
ASOCIADA AL MODULO CAPACIDAD INDICADORES DE LOGRO ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
Administra, gestiona vy ejecuta| Realizar por medio de |1.Identifica las principales tendencias de | Semana N° 1 -2:Evolucion de las cocinas y del
por medio de métodos y técnicas | métodos y técnicas culinarias | evolucion de la cocina en el mundo. servicio através del tiempo 18 semanas
diversos procesos de trabajo del| procesos de trabajo en el Semana N°2 Caracteristicas principales dela
AREA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS area de cocina tomando en |2. Reconoce las principales | cocina latinoamericana. horas
cuenta las normas vigentes |caracteristicas de las cocinas | Semana N°3: Caracteristicas principales de la
de higiene (BPM) y calidad. latinoamericanas y en Perd. cocina peruana. . .
Taller N° 1: Téenicas de corte Inicio
3. Identifica la forma de organizacidon y | Semana N° 4: Estructura operativa del drea de
funciones del Dpto. de Alimentos y | Alimentos y Bebidas. 25/03/2019
Bebidas dentro de un establecimiento | Taller N°2: Técnicas de tallado y decoracion de Termino
hotelero. fuentes.
4. Analiza las funciones de cada puesto | Visita de estudios :Centros de abastecimiento y 26/07/2019

de la brigada de cocina dentro de un
establecimiento hotelero.

5. ldentifica las principales normas de
higiene y seguridad alimentaria vigente.

6. Reconoce el tipo de equipos,
maquinaria y utensilios necesarios en la
produccién culinaria.

7. Reconoce la materia prima de calidad
tomando en cuenta las caracteristicas
organolépticas  adecuadas de un
alimento.

8. Realiza el aprovisionamiento de
materia prima tomando en cuenta los
procesos estandar.

9. Identifica los principios de accién de las
técnicas de cocina.

10. Aplica los procedimientos y técnicas
de cocina en la elaboracién de productos
culinarios.

11. Utiliza procedimientos y técnicas en la
decoracién de productos culinarios.

12. Organiza y ejecuta un
gastrondmico real.

evento

laboratorio de Bromatologia

Semana N° 5: Brigadas de cocina y funciones
de los puestos de trabajo.

Taller N° 3: Elaboracién de preparaciones
basicas (fondos y salsas).

EVALUACION TEORICO Y PRACTICA.

Semana N° 6-7: BPM Buenas practicas de
Manipulacion de Alimentos. Calidad en la
produccién de alimentos.

Taller N° 4: Elaboracién de entradas frias.
Presentacion en mesa

Semana 7 :Visita a Hotel Libertador

Semana N°8: Instalaciones, maquinas, equipos y
materiales de cocina.

Taller N° 5: Elaboracién de entradas calientes.

Semana N° 9: La organizacion de la cocina y su
manejo gerencial.

Taller N° 6: elaboracion de guarniciones y
postres.
Semana N° Evaluacion
Organoléptica.

Taller N° 7 :Evaluacién TEORICO-PRACTICA
Visita de estudios : Regién de la selva.

10: Materia prima.




Semana N° 11: Misse en place. Documentacién
y formatos de control de insumos.

Taller N°8: Elaboracion de platos de fondo a
base de lomo fino.

Semana N° 12: Métodos de coccién y técnicas
de culinarias. Principios de accién. Tipos.

Taller N° 9 : Elaboracidn de platos de
fondo a base de aves.

VISITA ESTUDIOS HOTEL : Casa Andina
Semana N° 13: Procesos de ejecucion de
las técnicas basicas. Resultados y
controles. Efectos en las materias
primas.

Taller N° 10: Elaboracion de platos de
fondo a base de pescados y mariscos.

Semana N° 14:Elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones
Arquitectura culinaria.
Taller N° 11:Comida tipica Arequipeiia.

Semana N°15:0ferta Gastrondmica
Semana N° 16: Técnicas modernas:
Cocina al vacio y cocina molecular.
Planificacion de evento

EXAMEN FINAL DEL MODULO.
Presentacion del evento: Festival
Gastronomico.

Semana N° 17: Retroalimentaciéon

Semana N° 18: Recuperacion




