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La asignatura es de caracter tedrico- practico, el mismo que permite al alumno

gestionar ejecutar y supervisar a través de métodos y técnicas los procesos de

produccion del area de alimentos y bebidas. La Unidad Didactica formativa se

desarrolla en un 25% en la parte tedrica y un 75% parte practica.

lll. COMPETENCIA GENERAL DEL MODULO, CAPACIDAD TERMINAL Y PRODUCTO

Unidad de
asociado al médulo

competencia

Capacidad de la unidad
didactica

Producto de la unidad
didactica

Administrar,
ejecutar por medio de métodos

gestionar y

y técnicas diversos procesos de
trabajo del AREA DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS

Realizar por medio de
métodos y técnicas
culinarias  procesos de

trabajo en el drea de
cocina tomando en cuenta
las normas vigentes de
higiene (BPM) y calidad.

Elabora productos
alimenticios a través de
procesos de produccion y
técnicas de cocina.




iv. ORGANIZACION DE ACTIVIDADES Y CONTENIDOS BASICOS
Semanas . . - .
Hachs Capacidad Indicadores de logro Actividades de aprendizaje
is ; 1. Identifica ias principales|Semana N°1-2:Evolucién de las
Realizar por . . . o .
tendencias de evolucién de la|cocinas y del servicio a través
Semanas | medio de | cocina en el mundo. del tiempo
sdtainE Semana N°2 Caracteristicas
180 Yi, Reconoce las principales | principales de la cocina
técnicas caracteristicas de las cocinas|latinoamericana.
horas . latinoamericanas y en Peru. Semana N°3: Caracteristicas
culinarias L .
principales de la cocina
25/03/19 |procesos de peruana.
' e —_— Taller N° 1: Técnicas de corte
26/07/19 y 3. Identifica la forma de
area de cocina | organizacién y funciones del|Semana N° 4: Estructura

tomando en
cuenta las
normas

vigentes de

_| higiene (BPM)

y calidad.

Dpto. de Alimentos y Bebidas
dentro de un establecimiento
hotelero.

4. Analiza las funciones de cada
puesto 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,
magquinaria y utensilios
necesarios en la produccion
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 estdndar.

9. lIdentifica los principios de
accion de las técnicas de cocina.

operativa del area de Alimentos y
Bebidas.

Taller N°Z: Técnicas de tallado y
decoracjon de fuentes.

Visita de estudios :Centros de
abastecimiento y laboratorio de
Bromatologia.

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

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

EVALUACION TEORICO Y
PRACTICA.

Semana N° 6-7: BPM Buenas
practicas de Manipulacién de
Alimentos. Calidad en |la
produccion de alimentos.

Taller N° 4: Elaboracion de
entradas frias. Presentacidon en
mesa

Semana 7
Libertador

Visita a Hotel

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




10. Aplica los procedimientos y

técnicas de «cocina en la
elaboracion de productos
culinarios.

11. Utiliza procedimientos vy
técnicas en la decoracion de
productos culinarios.

12. Organiza y ejecuta
evento gastronomico real.

un

Taller M° 5: Elaboracién de
entradas calientes.

Semana N° 9: La organizacion de
la cocina y su manejo gerencial.
Tailler N° 6: elaboracién de
guarniciones y postres.

Semana N° 10: Materia prima.
Evaluacion Organoléptica.

Taller Ne 7 :Evaluacién
TEORICG-PRACTICA

Visita de estudios : Region de la
selva.

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

Taller NP8: Elaboracion de piatos
de fondo a base de lomo fino.

Semana N° 12: Métodos de
coccidén vy técnicas de culinarias.
Principios de accion. Tipos.
Talier N° 9 : Eiaboracién de
platos de fondo a base de aves.
VISITA ESTUDIOS HOTEL : Casa
Andina

Semana N° 13: Procesos de
ejecucion de las técnicas basicas.
Resultados vy controles. Efectos
en las materias primas.

Taller N° 10; Elaboraciéon de
platos de fondo a base de
pescados y mariscos.

Semana N° 14:Elaboraciones

bdsicas de multiples aplicaciones

Arquitectura culinaria.

Taller N° 11:Comida tipica
requipenfa.

Semana N°15:0ferta
Gastrondmica

Semana N° 16: Técnicas
modernas: Cocina al vacioy
cocina molecular.




Planificacién de evento
EXAMEN FINAL DEL MODULO.

Presentacion del evento: Festival
Gastrondmico.

Semana N° 17:
Retroalimentacion

Semana N° 18: Recuperacion

V.- METODOLOGIA

e Metodos activos

o Estudio dirigido .Demostrativo y supervisado en grupos de trabajo.
= Proyectos o trabajos en grupos.

o Disertacion.

s Méicdo demostrativo y eminentemente practico en talleres

VI.-MATRIZ DE EVALUACION

Capacidad Producto de capacidad Instrumentos

Realizar por medio Elabora productos alimenticios | ® Listas de Cotejo en
de métodos vy

. - s
técnicas cuiinarias

a través de procesos de aula y taller.
produccién y técnicas de cocina | ® Cuestionarios

procesos de

trabajo en el area e Ficha de evaluacion
de cocina organoléptica.
tomando en e Flujo gramas de
cuenta las normas proceso.

vigentes de higiene
(BPM) vy calidad.

e Fichas técnicas

e Rubrica

e Prueba escrita.

e Autoevaluacion

\ e Heteroevaluacion
e Coevaluacion
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Manual del puesto de gerente de Alimentos y Bebidas, Autores:Olivia Trejo
Lopez H.; Arixmendi Rosales; Vidal Alvarez.

Organizacién y Administracion de hoteles y restaurantes Tomo l y Il .
Autor: Donald E. Lumberg PH.

Manual del puesto de cocinero secretaria de turismo. Noriega.

Manual del puesto de cocinero: Preparacidon de Alimentos y Bebidas Il.
Noriega.

Gallegos Jesus Felipe. Gestion de Hoteles una nueva vision. Editorial Paraninfo 2012.
Armenddriz Sanz José Luis .Técnicas de cocina. Ediciones Thompson 2013.

Lowebwe. E. Cocina para profesionales. Paraninfo 2011.
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