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Este documento, elaborado principalmente por el Ministerio de Educacién, fue complementado con competencias verdes para
12 carreras técnicas y tecnoldgicas impartidas en 6 Institutos Técnicos Tecnoldgicos (ITT).

El contenido en competencias verdes fue desarrollado por especialistas en Movilidad Eléctrica, Gestién de Residuos Sélidos y
Energias Renovables en el marco del proyecto «Formacion en competencias verdes», una iniciativa financiada por el Servicio de
Liechtenstein para el Desarrollo (LED) y ejecutado por Swisscontact.

Asimismo, contd con el valioso aporte y la validacion conjunta de directivos y docentes de los ITT (Nuevo Amanecer, Potosi,
Santa Cruz, INFOCAL Santa Cruz, Ayacucho y Mejillones), asi como de representantes del sector productivo vinculado a la
economia verde.

Documento de trabajo del proyecto FCV, sujeto a actualizaciones durante su implementacion. Su distribucidn y uso esta
restringida a docentes de los Institutos Técnicos, autoridades y técnicos participantes del proyecto, hasta la aprobacion de su
version final.

GUIA DE LECTURA PARA DOCENTES
Para facilitar la identificacion de los contenidos verdes incorporados en el documento,
se ha implementado un sistema de codificacidon visual por colores. Este recurso
permitird reconocer con precision en qué asignatura, unidad tematica y contenido
analitico se integran las competencias verdes, apoyando su planificacién pedagdgica.

Textos en VERDE:

Indican contenidos y aplicaciones vinculados a la Gestién Integral de
Residuos Sdlidos.

Textos en AZUL:

Sefalan contenidos enfocados en el ambito de la Movilidad Eléctrica.

Corresponden a contenidos orientados a las Energias Renovables.

RECOMENDACIONES DE USO PEDAGOGICO
Les invitamos a utilizar este recurso visual como una herramienta de apoyo para la
planificacion de clase. Su aplicacion en el aula garantizard que los y las estudiantes
desarrollen las competencias verdes necesarias para impulsar un desarrollo productivo
sostenible y en armonia con el medio ambiente.



PLANES Y PROGRAMAS DE FORMACION SUPERIOR TECNICA Y TECNOLOGICA

CARRERA DE GASTRONOMIA

1.1. PERFIL DE INGRESO
A continuacidn, se describen las competencias bdsicas y vocacionales, asi como los conocimientos, habilidades
y actitudes con los que deben contar los aspirantes a la carrera de Gastronomia a nivel Técnico Superior:

a) Estudiante regular (Ingreso desde el 1er afio de formacion)

e Fundamentos de Comunicacion y Lenguaje: Comprension lectora, expresidn oral y escrita basica;
interpretacion de textos técnicos sencillos, instrucciones y procedimientos, asi como comunicacion
efectiva en contextos educativos y sociocomunitarios.

e Fundamentos Matematicos: Dominio de operaciones aritméticas basicas, uso de fracciones,
porcentajes y regla de tres simple; nociones de medicidn, conversiéon de unidades y resolucidon de
problemas aplicados a la ciencia y la tecnologia, fortaleciendo la formacién integral a partir del
pensamiento critico y el razonamiento légico en situaciones cotidianas.

e Fundamentos Bioldgicos y Quimicos: Conocimientos basicos sobre el cuerpo humano, la higiene y la
salud; comprensién de los estados de la materia y los cambios fisicos y quimicos; y reconocimiento
de nociones elementales de quimica de los alimentos, asi como su relacién con la salud y el medio
ambiente.

o Competencias de Informatica Basica: Manejo elemental de herramientas informaticas y navegacion
en entornos digitales; busqueda eficiente de informacidn; empleo responsable de las tecnologias
de la informacidén y la comunicacién; y planteamiento de proyectos productivos comunitarios que
respondan a las problematicas, demandas y necesidades del contexto, a partir de las potencialidades
y vocaciones productivas locales y regionales, contribuyendo al desarrollo productivo y econdmico
de Bolivia.

e Actitud y Etica Ciudadana: Demostracién de responsabilidad, disciplina y respeto; fomento del
trabajo colaborativo; compromiso sociocomunitario; practica de valores éticos; y una actitud positiva
hacia el aprendizaje técnico-productivo.

b) Técnico Medio y Bachiller Humanistico (Desde el segundo aio de formacion)

El postulante con formacidn técnica previa demuestra las siguientes competencias especificas:

o Diagndstico en técnicas basicas de cocina: Aplicacion de técnicas culinarias y procedimientos basicos
en los procesos de produccidon de reposteria, panaderia y cocina; desarrollo de conocimientos
y habilidades esenciales en la preparacién de alimentos; reconocimiento de utensilios y equipos;
organizacion del area de trabajo; y ejecucidon adecuada de procedimientos técnicos iniciales.
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o Habilidad en higiene alimentaria: Aplicacién de normas basicas de higiene personal, manipulacion
de alimentos, limpieza y desinfeccidn de dreas, utensilios y equipos, asi como de practicas orientadas
a garantizar la inocuidad alimentaria.

e Seguridad y produccién: Conocimiento y aplicacion de normas de seguridad laboral en la cocina, uso
adecuado de equipos y herramientas, prevencion de riesgos, organizacion de procesos productivos y
cumplimiento de estandares basicos de calidad.

1.2. PERFIL PROFESIONAL

El perfil profesional es el siguiente:

El Técnico Superior en Gastronomia es un profesional competente
en la planificacién, elaboracién y gestion de productos y servicios
gastrondmicos regionales, nacionales e internacionales, mediante la
aplicacién de normas de calidad, inocuidad y seguridad alimentaria,
asi como de procedimientos técnicos estandarizados. Su formacién le
permite garantizar la calidad, el valor nutritivo y la presentacion de los
alimentos, optimizando el uso de recursosy contribuyendo a la seguridad
alimentaria. Asimismo, gestiona y administra emprendimientos
gastrondmicos a través del control de costos, procesos operativos y
estrategias basicas de comercializacién, desempefidndose con ética y
responsabilidad. Finalmente, aplica practicas sostenibles en todas las
etapas del proceso gastrondmico, promoviendo el uso eficiente de
insumos y el cuidado del medio ambiente para aportar al desarrollo
econdémico.

1.3. CAMPO OCUPACIONAL

e Restaurantes, hoteles y complejos turisticos.

e Empresas de catering, banquetes y organizacién de eventos.

o Cafeterias, bares, pastelerias, panaderias y emprendimientos gastrondmicos sostenibles.
o Comedores institucionales, hospitales, centros educativos y servicios comunitarios.

e Cruceros, lineas aéreas y servicios de alimentacion industrial.

e Servicios de gestion ambiental en gastronomia.

2. COMPETENCIAS DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA

El proceso de formacion de profesionales en Gastronomia a nivel Técnico Superior prioriza el desarrollo de un
conjunto de conocimientos, habilidades, valores y actitudes en el estudiante, evaluables a lo largo del ciclo
educativoy demostrables por el profesional en el escenario laboral. A continuacion, se describen las competencias
desarrolladas de forma dindmica e integradora, y con un enfoque de gastronomia sostenible:



PLANES Y PROGRAMAS DE FORMACION SUPERIOR TECNICA Y TECNOLOGICA

2.1. COMPETENCIAS GENERALES - (CG)

Las competencias genéricas o transversales, requeridas en el campo amplio del drea profesional y fundamentales
para su ejercicio, son las siguientes, las cuales se evaluardn como criterios de desempeiio:

UNIDAD COMPETENCIA

CG1: Demuestra Organiza equipos de trabajo en entornos gastrondmicos, con ética profesional,
liderazgo y trabajo en responsabilidad, equidad de género y compromiso social para lograr eficiencia
equipo y calidad en el servicio.

CG2: Emprendimiento e | Desarrolla iniciativas productivas y empresariales en el drea gastronomica, con

innovacién creatividad, innovacién y sostenibilidad para generar oportunidades de empleo.
CG3: Responsabilidad Contribuye a la seguridad alimentaria, la prestacion de servicios de calidad y la
social y compromiso revalorizacidn de la gastronomia nacional, promoviendo précticas sostenibles y
con la calidad beneficios sociales en su entorno profesional.

J

2.2. COMPETENCIAS PROFESIONALES BASICAS - (CPB)

El conjunto de conocimientos, habilidades y actitudes fundamentales para el ejercicio profesional a desarrollar
en el proceso formativo son:

UNIDAD DE

COMPETENCIAS COMPETENCIAS PROFESIONALES BASICAS

Elabora alimentos y bebidas utilizando técnicas culinarias nacionales e
CPB 1 internacionales, asegurando calidad, inocuidad y el uso sostenible de insumos,
herramientas y equipamiento.

Planifica la produccién y el servicio de alimentos y bebidas mediante la aplicacion

P82 de normas de higiene, control de calidad y gestidn de residuos.

Implementa proyectos gastrondmicos sostenibles, poniendo en practica
conocimientos de costos, planificacién, administraciéon y marketing, para
responder a las demandas del mercado y fortalecer la gastronomia regional.

CPB 3

G J

2.3. COMPETENCIAS PROFESIONALES ESPECIFICAS - (CPE)

Las competencias desarrolladas en el proceso formativo, requeridas para el desempefio concreto de su profesién
y relacionadas tanto con su contexto laboral como con el drea de residuos sdlidos, son las siguientes:

ENFOQUE TECNICO VERDE COMPETENCIA

Aplica procedimientos de segregacion, almacenamiento y manipulacion de residuos organicos en
UC-1 | los diferentes servicios gastrondmicos, dando cumplimiento a las normas de higiene e inocuidad,

Segregaciony y demostrando responsabilidad sanitaria.
aprovechamiento de
residuos organicos* Aplica técnicas de aprovechamiento y valorizacién de residuos orgédnicos en los diferentes

UC-2 | servicios gastrondmicos y de cocina creativa, demostrando creatividad y promoviendo la
produccién sostenible.

Disefar e innovar CPE-1 Elabora alimentosy bebidas innovadoras, integrando técnicas culinarias tradicionales y modernas,
productos gastronémicos considerando aspectos referidos a la nutricién, la presentacion y las preferencias del mercado.
Promover la gastronomia Promueve la gastronomia regional y nacional, a través de la investigacion aplicada, utiliza

CPE-2 | metodologias cientificas y estrategias de comunicacién, coadyuvando a la revalorizacién de la

cultura culinaria.
& J

*Las Unidades de Competencia, son extraidas de la Guia Tematica de Residuos Sélidos, vinculada a los contenidos de la Carrera.
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2.4. RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Los resultados de aprendizaje del proceso formativo son los siguientes:

e Coordinay distribuye tareas dentro de un equipo gastrondmico.

e Organiza un equipo de trabajo en cocina o servicio de alimentos, asignando roles y responsabilidades
claras.

e Integra técnicas innovadoras para mejorar procesos o productos.

e Propone mejoras innovadoras en productos y servicios gastrondmicos.

e Aplica buenas practicas de higiene y seguridad alimentaria.

e Garantiza lainocuidad de los alimentos en la preparacién y servicio.

e Coordina la produccién de alimentos y bebidas segin estandares de calidad.

e Ejecuta la planificacién de una jornada gastrondmica completa cumpliendo estdndares de inocuidad
y eficiencia.

e Aplicaprocedimientos de segregaciony clasificacion de residuos organicos en servicios gastrondmicos,
cumpliendo normas de higiene, inocuidad y control de calidad.

e Aprovecha estos residuos mediante técnicas de reutilizacion y valorizacion, demostrando creatividad
y compromiso con la produccién sostenible.

3. ESTRUCTURA CURRICULAR

a) Régimen de Estudios:

De acuerdo a las caracteristicas de la Carrera, la organizacién curricular se establece bajo un régimen de estudios
anualizado.

b) Plan de Estudios de la Carrera de Gastronomia

En adelante se presenta el plan de estudios de la Carrera:
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4. DESCRIPCION DE LOS ESPACIOS DE FORMACION

|mm)> a) Primer Afio de Formacién:

CARRERA | NIVEL CURSO ASIGNATURA | CcODIGO | HORAS SEMANA
| | . INOCUIDAD ALIMENTARIA,
GASTRONOMIA TECNICO SUPERIOR PRIMER ANO SEGURIDAD OCUPACIONAL Y ISM-101 4

MEDIO AMBIENTE

. INTRODUCCION A LA HIGIENE E INOCUIDAD ALIMENTARIA

. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

. PELIGROS EN LOS ALIMENTOS — ETA

. HACCP (ANALISIS DE RIESGO DE LOS PUNTOS CRiTICOS DE CONTROL)
PROGRAMAS OPERACIONALES ESTANDARIZADOS SANITARIOS (POES)
. INFRAESTRUCTURA ADECUADA

. NECESIDADES Y USO EFICIENTE DE GAS Y EE, EN AREAS PRODUCTIVAS
. NORMAS TECNICAS DE SEGURIDAD, LIMPIEZA Y MEDIO AMBIENTE

. SOPORTE BASICO DE VIDA Y BOTIQUIN DE PRIMEROS AUXILIOS

10. IDENTIFICACION DE RESIDUOS SOLIDOS, LIQUIDOS Y GASEOSOS

11. CLASIFICACION DE RESIDUOS SOLIDOS COMO PLASTICO, VIDRIO, PAPEL Y ORGANICOS
12. MANEJO DE LA DOCUMENTACION EN PRACTICAS DE TALLER

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1. INTRODUCCION A LA HIGIENE E INOCUIDAD ALIMENTARIA AULA
1.1. Conceptos: Alimentos, inocuidad, higiene, manipulacion, cadena
alimentaria, contaminacién, y otros
1.2. Contaminacién
1.2.1. Directa
1.2.2. Cruzada

UNIDADES TEMATICAS BASE
WEONOU A WNER

. COCINA
2. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

2.1. Infraestructura

2.2. Materias primas e insumos
2.3. Personal

2.4. Equipos

2.5. Servicios

2.6. Manejo de desechos

2.7. Control de plagas

2.8. Transporte

3. PELIGROS EN LOS ALIMENTOS: ETA
3.1. Microbiolégica COCINA
3.2. Toxicoldgica y de materiales extrafios

4. HACCP (ANALISIS DE RIESGO DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL) COCINA
4.1. Historia y origen
4.2. Principios del HACCP
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COCINA
5. PROGRAMAS OPERACIONALES ESTANDARIZADOS SANITARIOS (POES)

5.1. Limpieza

5.2. Desinfeccién COCINA

6. INFRAESTRUCTURA ADECUADA
6.1. Cafierias y camaras para desaglies
6.2. Instalaciones de salida de bafios
6.3. Instalaciones de gas
6.4. Instalaciones de electricidad
6.5. lluminacién
6.6. Paredes
6.7. Campanas
6.8. Extractores
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CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

7. NECESIDADES Y USO EFICIENTE DE GAS Y EE, EN AREAS PRODUCTIVAS AULA/COCINA

7.1. La eficiencia energética

7.1.1. Ahorro y eficiencia energética en hornos

7.1.2. Ahorro y eficiencia energética en iluminacién

7.1.3. Ahorro y eficiencia energética en equipos eléctricos

7.1.4. Ahorro y eficiencia energética en climatizacién de instalaciones
7.2. Suministro eléctrico adecuado

7.2.1. Suministro de gas adecuado

7.2.2. Abastecimiento de agua potable

7.2.3. Sistema apropiado de depuracién de aguas residuales

7.2.4. Sistema de eliminacién de desperdicios y basuras conforme con

las necesidades

8. NORMAS TECNICAS DE SEGURIDAD, LIMPIEZA Y MEDIO AMBIENTE AULA/COCINA

8.1. Cocinas, planchas, freidoras

8.2. Camaras frigorificas, hornos

8.3. Refrigeradores

8.4. Utensilios y herramientas

8.5. Extintores y formas de sofocar incendios

8.6. Uso de extintor

8.7. PRODUCCION MAS LIMPIA Y CUIDADO DEL MEDIO AMBIENTE
8.7.1. Cumplimiento normativo en el cuidado del medio ambiente
8.7.2. Ildentificacidn de aspectos ambientales en el sector gastrondmico
8.7.3. Produccién mas limpia
8.7.4. Caracteristicas y clasificacion de la gestion basica de residuos

; B AULA/COCINA
9. SOPORTE BASICO DE VIDA Y BOTIQUIN DE PRIMEROS AUXILIOS

9.1. Ciclo de eventos adversos (desastres)
9.2. Cinemdtica del trauma
9.3. Etapas del soporte basico de vida
9.3.1. Escenario de accién (primera etapa)
9.3.2. Acercamiento (segunda etapa)
9.3.3. Evaluacidn inicial (tercera etapa)
9.3.4. Evaluacién secundaria
9.3.5. Transporte de heridos
9.4. Aspectos legales de la atencidn pre hospitalaria
9.5. Botiquin de primeros auxilios
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10. IDENTIFICACION DE RESIDUOS SOLIDOS, LIQUIDOS Y GASEOSOS AULA/COCINA

10.1. Generacion de residuos
10.1.1. Fuentes de generacion
10.1.2. Actividades generadoras de residuos

11. CLASIFICACION DE RESIDUOS SOLIDOS: PLASTICO, VIDRIO, PAPEL Y TALLER
ORGANICOS

11.1. Tipo de residuos generados y su impacto ambiental
11.1.1. Plastico
11.1.2. Vidrio
11.1.3. Papel
11.1.4. Organicos
11.2. Cantidad de residuos generados
11.3. Clasificacion y segregacion en la fuente
11.4. Efluentes liquidos generados en los procesos de produccion
11.5. Buenas practicas ambientales

12. MANEJO DE LA DOCUMENTACION EN PRACTICAS DE TALLER
12.1. Concepto de documento, importancia y beneficios TALLER
12.2. Tipos: plan, instrucciones de trabajo, formularios, registros, manuales,

y otros
12.3. Elaboracién y aprobacién de documentacion
12.4. Control de documentos

VERSIGN PRELIMINAR DE TRABAJO @?
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CARRERA | NIVEL | CURSO | ASIGNATURA | CcODIGO | HORAS SEMANA
I

GASTRONOMIA ‘ TECNICO SUPERIOR ‘ PRIMER ANO ‘ INGLES ‘ ING-102

. INTRODUCE MYSELF

. USES OF PLURAL AND SINGULAR NOUNS
. SIMPLE PRESENT

. PRESENT CONTINUOUS

. GLOSSARY OF FOOD

. DESSERTS

. KITCHEN WARE AND EQUIPMENT
. PRESENTATION OF DISHES

. INTERPERSONAL RELATIONSHIPS
10. CUSTOMER SERVICE

11. BAR

12, KITCHEN

UNIDADES TEMATICAS BASE
WEONOOUAEWNER

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1. INTRODUCE MYSELF AULA
1.1. The alphabet
1.2. Greetings and farewells
1.3. Introducing people
1.4. Day of the week, months and weeks

2. USES OF PLURAL AND SINGULAR AULA
2.1. Article a and an
2.2. The numbers
2.3. Countable and uncountable nouns
2.4. Singular and plural personal nouns

3. SIMPLE PRESENT AULA
3.1. The verb to be
3.2. Affirmative, negative and interrogatives statements using verb to be
3.3. The uses of auxiliary do and does

4. PRESENT CONTINUOUS

4.1. Affirmative, negative and interrogative statements using ing COCINA

5. GLOSSARY OF FOOD
5.1. Fruits
5.2. Vegetables COCINA
5.3. Cereals
5.4. Milk products
5.5. Meats COCINA
5.6. Drinks
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6. DESSERTS COCINA
6.1. Recipes of desserts
6.2. Useful verbs of desserts
6.3. Useful gastronomy verbs

7. KITCHEN WARE AND EQUIPMENT COCINA
7.1. Bakery wares
7.2. Pots
7.3. Frying pans
7.4. Equipment
7.5. Glasses and cups
7.6. Tables cover

COCINA
8. PRESENTATION OF DISHES

8.1. Table covering
8.2. Preposition of place

VERSION PRELIMINAR DE TRABAJO ({1??
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CONTENIDO

. INTERPERSONAL RELATIONSHIPS

9.1. Even presentation

9.2. Meeting people

9.3. Giving information and information questions
9.4. Saying goodbye and giving thanks

10. CUSTOMER SERVICE

10.1. Waiter introducing

10.2. Ask for order

10.3. Usual questions

10.4. Usual answers

10.5. Explaining kind of dishes

11. BAR

11.1. Drinks vocabulary

11.2. Useful verbs for making drinks
11.3. Mixing

11.4. Blending

11.5. Kind of glasses used in bar

12, KITCHEN

12.1. International food
12.2. International condiments
12.3. Kitchen furniture

CONTEXTO DE REALIZACION
COCINA

COCINA

AULA

AULA

e Cultural, S. A. (Ed.). (s.f.). Master English: Curso metodoldgico de la lengua inglesa. Cultural S. A.

Oxford University Press.

Gordon, D. R. (1991). English grammar. Barnes y Noble Books. (College Outline Series).
Oxford University Press. (2008). Oxford Spanish-English Dictionary | Diccionario Oxford Espafiol-inglés.

Saslow, J., y Ascher, A. (2015). Top Notch: Fundamentals (3.2 ed.). Pearson Education.
Schrampfer Azar, B. (2016). Basic English Grammar (4.2 ed.). Pearson Education.
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CARRERA | NIVEL | CURSO | ASIGNATURA | CODIGO | HORAS SEMANA

PRIMER TECNICAS CULINARIAS E )
ANO HISTORIA DE LA GASTRONOMIA

HISTORIA DE LA GASTRONOMIA

TERMINOLOGIA CULINARIA

CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

CONDIMENTOS, ESPECIAS Y HIERBAS AROMATICAS
TECNICAS Y CORTES

METODOS Y TECNICAS DE COCCION

ELABORACION DE FONDOS GOURMET

CLASIFICACION Y ELABORACION DE SALSAS MADRES Y DERIVADAS
CORTES Y LIMPIEZA DE CARNES, PESCADOS Y MARISCOS
10. TECNICAS DE COCCION EN HUEVO

11. ELABORACION DE GUARNICIONES SIMPLES Y COMPUESTAS
12. ELABORACION DE MENUS

13. PRODUCCION MAS LIMPIA

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1. HISTORIA DE LA GASTRONOMIA AULA
1.1. Epoca antigua
1.2. Epoca media
1.3. Epoca contemporanea

GASTRONOMIA ‘ TECNICO SUPERIOR ‘ ‘ TEH-103 ‘ 6

UNIDADES TEMATICAS BASE
PN ARWNRE

) AULA
2. TERMINOLOGIA CULINARIA

2.1. Conceptos de terminologia culinaria

3. CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS COCINA
3.1. Hortalizas
3.2. Tubérculos
3.3. Legumbres
3.4. Cereales
3.5. Frutas

4. CONDIMENTOS, ESPECIAS Y HIERBAS AROMATICAS AULA

4.1. Origen y procedencia

4.2. Clasificacion de los condimentos, especias y hierbas
4.3. Caracteristicas de los condimentos, especias y hierbas
4.4. Aplicacion en la elaboracién del producto

5. TECNICAS Y CORTES COCINA
5.1. Cortes de sala
5.2. Cortes de cocina

6. METODOS Y TECNICAS DE COCCION COCINA
6.1. Métodos
6.1.1. Expansidn y su técnica
6.1.2. Concentracién y su técnica
6.1.3. Mixto y sus técnicas
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7. ELABORACION DE FONDOS GOURMET COCINA
7.1. Fondo moreno de res
7.2. Fondo blanco de ave
7.3. Fondo fumet

8. CLASIFICACION Y ELABORACION DE SALSAS MADRES Y DERIVADAS COCINA
8.1. Historia y origen de las salsas
8.2. Clasificacion
8.2.1. Jugos cérnicos (vacuno, aves, peces y mariscos) y vegetales
8.2.2. Roux
8.2.3. Salsas por reduccion
8.2.4. Salsas por espesada
8.2.5. Salsas por emulsion
8.3. Salsas calientes

VERSIGN PRELIMINAR DE TRABAJO @?
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CONTENIDO

8.3. Salsas calientes
8.3.1. Salsa holandesa y bearnesa
8.4. Salsas frias
8.4.1. Salsa mayonesa
8.5. Salsa vinagreta
8.6. Mantequillas compuestas y aceites saborizados
8.6.1. Mantequillas compuestas y aceites saborizados
8.6.2. Derivaciones y aplicaciones

9. CORTES Y LIMPIEZA DE CARNES, PESCADOS Y MARISCOS
9.1. Cortes en verduras, hortalizas y tubérculos
9.1.1. Clasificacion y cortes en carnes
9.1.2. Cortes en bovinos
9.1.3. Cortes en porcinos
9.1.4. Cortes en ovinos
9.1.5. Cortes en aves
9.1.6. Pescados y mariscos
9.1.7. Cortes y limpieza de despojos y menudencias

10. TECNICAS DE COCCION DE HUEVO
10.1. Estructura y composicion
10.2. Diferentes variedades de huevos
10.3. Almacenamiento y conservacion
10.4. Uso culinario
10.5. Diferentes métodos de coccidn y preparacion

11. ELABORACION DE GUARNICIONES SIMPLES Y COMPUESTAS
11.1. Elaboracidn de ensaladas y entremeses
11.2. Elaboracidn de guarniciones con arroz
11.3. Elaboracidn de guarniciones con pastas
11.4. Elaboracién de guarniciones con tubérculos
11.5. Elaboracion de guarniciones con hortalizas
11.6. Elaboracion de guarniciones mixtas

12. ELABORACION DE MENUS
12.1. Origen y caracteristicas
12.2. Clasificacion de menus estandar
12.3. Redaccion de menus

13. PRODUCCION MAS LIMPIA

13.1. Objetivos de la produccién mas limpia PML en gastronomia

13.2. Aplicacién de PML en procesos gastrondmicos

13.3. Optimizacidn de uso de recursos como el agua y las materias primas

13.4. Valorizacién de residuos organicos e inorganicos generados en
gastronomia
13.4.1. Cascaras y restos de comida
13.4.2. Aceites comestibles usados

13.5. Generacion de nuevas oportunidades de desechos clasificados

CONTEXTO DE REALIZACION

COCINA

COCINA

COCINA

AULA

AULA

e Eric, J. W. (s.f.). Técnicas culinarias. Blume.

e Farrow, J. (2009). Escuela de chefs: técnicas paso a paso para la prdctica culinaria. Editorial Blume.

® Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente. (2011). Hacia una producciéon mds limpia:
Guia para la aplicacién continua de una estrategia ambiental preventiva integrada. PNUMA.

e Pérez Oreja, N., Mayor Rivas, G.,y Navarro Tomds, V. J. (2002). Técnicas culinarias. Sintesis.

e Organizacidn de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO). (2019). El estado
mundial de la agricultura y la alimentacion 2019: Progresos en la lucha contra la pérdida y el

desperdicio de alimentos. FAO

o Wright, J., y Treuillé, E. (1997). Guia completa de las técnicas culinarias. Editorial Blume.
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CARRERA NIVEL | CURSO ASIGNATURA | CcODIGO | HORAS SEMANA

PROCEDIMIENTOS BASICOS
DE REPOSTERIA, PASTELERIA Y
PANADERIA
HISTORIA DE LA REPOSTERIA, PASTELERIA Y PANADERIA
INFRAESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO
MATERIAS PRIMAS
AGENTES LEUDANTES
TIPOS DE MASAS EN PASTELERIA Y REPOSTERIA
MERENGUES Y MASAS MERENGUADAS
TIPOS EN PANADERIA
PREFERMENTOS Y MASAS MADRE
. FLUJO DE PRODUCCION
10. ELABORACIONES BASICAS EN PASTELERIA Y REPOSTERIA
11. ELABORACIONES BASICAS DE PANADERIA

GASTRONOMIA TECNICO SUPERIOR PRIMER ANO PRP-104 4

UNIDADES TEMATICAS BASE
CRINPURWNR

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1. HISTORIA DE LA REPOSTERIA, PASTELERIA Y PANADERIA AULA
1.1. Reposteria
1.1.1. La reposteria en la edad media
1.1.2. Principales exponentes de la reposteria
1.1.3. Evolucidn de la reposteria
1.2. Pasteleria
1.2.1. Principales exponentes de la pasteleria
1.2.2. La evolucion de la pasteleria
1.3. Panaderia
1.3.1. Origen de la panaderia
1.3.2. La prehistoria
1.3.3. Renacimiento al siglo XIX
1.3.4. La revolucion industrial

2. INFRAESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO COCINA
2.1. Ubicacién de dreas de trabajo
2.2. Normativa
2.3. Equipos de panificacion
2.3.1. Hornos semi industriales
2.3.2. Camaras fermentadoras
2.3.3. Camaras de refrigeracion
2.3.4. Camaras frigorificas

2.4. Utensilios y menaje de panaderia

COCINA
3. MATERIAS PRIMAS

3.1. Materias primas lacteos y derivados
3.2. Harinas

3.3. Huevos

3.4. Azucar

3.5. Grasas

3.6. Chocolates

3.7. Aditivos y saborizantes
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4. AGENTES LEUDANTES AULA

4.1. Leudantes fisicos
4.2. Leudantes bioldgicos
4.3. Leudantes quimicos

5. TIPOS DE MASAS EN PASTELERIA Y REPOSTERIA COCINA

5.1. Masas liquidas

5.2. Masas semi liquidas

5.3. Masas batidas
5.3.1. Masas estructuradas aireadas
5.3.2. Masas estructuradas cremosas
5.3.3. Masas batidas especiales

5.4. Masas pesadas

VERSIGN PRELIMINAR DE TRABAJO @?
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CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

6. MERENGUES Y MASAS MERENGUADAS COCINA
6.1. Origen e historia
6.2. Tipos de merengues (italiano, francés, suizo)
6.3. Tipos de masas merengadas

7. TIPOS EN PANADERIA
7.1. Panaderia basica
7.2. Panaderia tradicional COCINA
7.3. Panaderia artesanal
7.4. Panaderia semi industrial
7.5. Panaderia industrial
7.6. Proceso de panificacion

8. PREFERMENTOS Y MASAS MADRE
8.1. Introduccion

8.2. Funciones de la levadura COCINA
8.3. Procesos de elaboracion de masa fermentada
8.4. Procesos de fermentacion
8.5. Procesos de horneado
8.6. Procesos de aireados
9. FLUJO DE PRODUCCION
9.1. Mezclas tiempo y procesos de elaboracion COCINA
9.2. Fermentacién panadera y alcohdlica
9.3. Retencidn y tolerancia, pointage y apresto
9.4. Pesado y grefiado
9.5. Cocciodn, temperatura e higrometria
9.6. Reposo y enfriamiento
10. ELABORACIONES BASICAS EN REPOSTERIA Y PASTELERIA COCINA

10.1. Masas cldsicas basicas

10.1.1. Crepes, panqueques, cupcakes, queques, pionono, brownie
10.2. Elaboracién de bizcochos y cremas

10.2.1. Genoise, bizcochuelo, crema pastelera, crema inglesa
10.3. Rellenos

11. ELABORACIONES BASICAS DE PANADERIA
11.1. Masas base de pan blanco
11.2. Masas base de panes integrales
11.3. Masas base de panes dulces

Paredes Candia, A. (1981). La cocina popular boliviana (1.2 ed.).

Le Cordon Bleu. (2012). Manual prdctico de reposteria. Blume.

Larousse Editorial. (2012). El arte de la reposteria. Larousse.

Gross, O. (2013). El ABC de la pasteleria. Planeta.

Hermé, P. (2012). Larousse de los postres. Larousse.

Maréchal, J. (2010). Secretos de la pasteleria. Blume.

Ugaz, A. (2011). Panaderia artesanal. Lexus.

Yarza, |. (2013). Pan casero (1.2 ed.). Larousse.

Reinhart, P. (2006). El aprendiz de panadero: el arte de hacer un pan extraordinario. RBA Libros.
Sebess, M. y Sebess, P. (2010). Técnicas de panaderia profesional. Mausi Sebess / Interamericana.
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. MICROSOFT WORD

. MICROSOFT POWER POINT

. MICROSOFT EXCEL APLICADO A LA GASTRONOMIA

. FORMULAS, GRAFICOS E IMPRESIONES

. MICROSOFT PUBLISHER APLICADO A LA ELABORACION DE MENUS

. FORMATOS, ESTILOS Y CONFIGURACIONES EN PUBLISHER DE UNA PUBLICACION
. USO DE HERRAMIENTAS AUDIOVISUALES Y DE EDICION

. USO DE PLATAFORMAS VIRTUALES

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1. MICROSOFT WORD AULA
1.1. Abrir, guardar, cerrar
1.2. Tamanio y tipos de letras
1.3. Vifietas
1.4. Interlineados
1.5. Tablas

UNIDADES TEMATICAS
BASE
ONOUAWNLER

2. MICROSOFT POWER POINT AULA
2.1. Disefio
2.2. Presentacion
2.3. Transicion
2.4. Animacién

3. MICROSOFT EXCEL APLICADO A LA GASTRONOMIA AULA
3.1. Microsoft Excel
3.1.1. Abrir, guardar, cerrar
3.1.2. Libro de trabajo
3.1.3. Hoja de calculo
3.1.4. Tipos de datos
3.1.5. Combinar y dividir celdas
3.2. Formato de celdas
3.2.1. Formato de nimero
3.2.2. Alineacién
3.2.3. Fuentes y estilos de texto
3.2.4. Bordes y rellenos
3.2.5. Proteger celda
3.3. Operaciones con celdas y rangos
3.3.1. Edicidn de celdas
3.3.2. Autorrelleno
3.3.3. Copiar formato de celdas
3.3.4. Nombrar celdas y rangos
3.3.5. Trabajo con celdas y rangos
3.3.6. Listas personalizadas

CONTENIDOS ANALITICOS

4. FORMULAS, GRAFICOS E IMPRESIONES AULA

4.1. Férmulas

4.1.1. Elementos de una formula

4.1.2. Operadores (aritméticos, de comparacién y referenciales)

4.1.3. Prioridad de los operadores

4.1.4. Creacién de férmulas

4.1.5. Referencias en las férmulas

4.1.6. Férmulas con funciones

4.1.7. Férmulas con estructuras condicionales
4.2. Gréficos e imagenes

4.2.1. Tipos de graficos

4.2.2. Creacidn de graficos

4.2.3. Personalizar gréficos

4.2.4. Formatear partes de un grafico

4.2.5. Agregar nuevos datos a un grafico

VERSIGN PRELIMINAR DE TRABAJO @?



CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

4.2.6. Lineas de tendencia
4.2.7. Graficos combinados
4.2.8. Insertar imagenes
4.2.9. Edicién de imagenes
4.2.10. Uso de WordArt
4.3. Impresiones
4.3.1. Configuracidon de pagina
4.3.2. Saltos de pagina
4.3.3. Areas de impresion
4.3.4. Impresién de titulos
4.3.5. Encabezados y pie de paginas
4.3.6. Vista preliminar
4.3.7. Impresién completa del libro

5. MICROSOFT PUBLISHER APLICADO A LA ELABORACION DE MENU AULA
5.1. Publisher
5.1.1. ¢Qué es el Publisher?
5.1.2. Ventajas
5.1.3. Crear, guardar y abrir
5.1.4. Creacidn y uso de plantillas
5.2. Cinta de opciones
5.2.1. Inicio
5.2.2. Insertar
5.2.3. Disefio de pagina, correspondencia, revisar
5.2.4. Vista
5.3. Trabajo de textos, buscar y reemplazar
5.3.1. Corrector ortografico, estilos y formatos, parrafos y tabulaciones
5.3.2. Numeracion y vifietas
5.4. Manejo de ilustraciones
5.4.1. Manejo de imagenes como fondos
5.4.2. Transparencias
5.4.3. Ajustes de imagenes
5.4.4. Importacion de imagenes
5.4.5. Ajuste de texto con imagenes
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6. FORMATO, ESTILO, ILUSTRACIONES, VISTA E IMPRESION DE UNA AULA
PUBLICACION

6.1. Formato y estilo de una publicacion
6.1.1. Margenes, orientacion y tamafo
6.1.2. Encabezado y pie de pagina
6.1.3. Bordes
6.1.4. Aplicacion de bordes a textos, imagenes, autoforma u objeto
6.1.5. Modificacion de bordes
6.1.6. Guias de regla y guias de disefio

6.1.7. Tablas
7. USO DE HERRAMIENTAS AUDIOVISUALES Y DE EDICION AULA
7.1. Edicion de videos
7.2. Edicidn de fotografias e imagenes
8. USO DE PLATAFORMAS VIRTUALES AULA

8.1. Herramientas de almacenamiento en la nube
8.2. Herramientas de mensajeria

8.3. Herramientas de trabajo colaborativo

8.4. Herramientas para video conferencias

e Elaboracién de practicas docente
e Manuales basicos de aplicaciones informaticas
® Manual de paquetes computacionales

BIBLIOGRAFIA
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ALIMENTACION Y NUTRICION

ALIMENTOS Y NUTRIENTES

MACRONUTRIENTES

MICRONUTRIENTES

METABOLISMO BASAL Y EL SISTEMA DIGESTIVO
TRANSFORMACION DE LOS NUTRIENTES EN EL CUERPO
NECESIDAD ENERGETICA

TABLAS DE VALOR NUTRICIONAL

. ALIMENTACION EQUILIBRADA

10. NUTRICION Y SALUD

11. ELABORACION DE MENUS EN BASE A REQUERIMIENTOS

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1. ALIMENTACION Y NUTRICION AULA
1.1. Concepto de nutricién
1.2. Concepto de alimentacién
1.3. Concepto de dietética

UNIDADES TEMATICAS BASE
CHNPURWNE

2. ALIMENTOS Y NUTRIENTES
2.1. Clasificacidn de alimentos y nutrientes
2.2. El agua
2.3. Funcién de los nutrientes

AULA

3. MACRONUTRIENTES
3.1. Carbohidratos COCINA
3.2. Grasas
3.3. Proteinas
3.4. Funciones dentro del organismo
3.5. Necesidad diaria
3.6. Aplicacién de los macronutrientes dentro de la cocina

4. MICRONUTRIENTES
4.1. Vitaminas, origen
4.2. Clasificacion de las vitaminas
4.3. Funcién de los micronutrientes en el organismo
4.4. Alimentos ricos en vitaminas
4.5. Necesidad diaria de vitaminas
4.6. Minerales
4.7. Funcién de los minerales en el organismo
4.8. Necesidad diaria de los minerales
4.9. Alimentos ricos en minerales
4.10. Aplicacion de los micronutrientes en la cocina

AULA
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5. METABOLISMO BASAL Y EL SISTEMA DIGESTIVO
5.1. Fases del metabolismo AULA
5.2. Estructura del aparato digestivo
5.3. Proceso de la digestion
5.4. Enzimas digestivas
5.5. Metabolismo celular

6. TRANSFORMACION DE LOS NUTRIENTES EN EL CUERPO
6.1. Transformacion de los azlcares
6.2. Transformacion de las grasas COCINA
6.3. Transformacion de las proteinas
6.4. Transformacion de las vitaminas

7. NECESIDAD ENERGETICA
7.1. Célculo del peso corporal
7.2. Necesidad de energia diaria AULA
7.3. Célculo de energia completa
7.4. Distribucién de energia

VERSION PRELIMINAR DE TRABAJO @?
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CONTENIDO

8. TABLAS DE VALOR NUTRICIONAL
8.1. Tablas de alimentos
8.2. Gramaje de alimentos que intervienen en un menu

9. ALIMENTACION EQUILIBRADA
9.1. Requisitos basicos
9.2. Dietas para diferentes edades
9.3. Dietas seguin necesidades particulares

10. NUTRICION Y SALUD
10.1. Enfermedades ligadas a defectos de nutricion
10.2. Enfermedades y nutricidn

11. ELABORACION DE LOS MENUS EN BASE A REQUERIMIENTOS
11.1. Definicion
11.2. Componentes del menu
11.3. Normas para elaborar menus
11.4. Secuencia de platos

CONTEXTO DE REALIZACION
AULA

AULA

COCINA

AULA

Anzaldua Morales, A. (1994). La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y la prdctica. Acribia.
Cameron, A. G. (2000). Ciencia de los alimentos, nutricion y salud (1.2 ed.). Limusa

Cameron, A. G. (2006). Ciencia de los alimentos, nutricion y salud (2.2 ed.). Limusa.

Garciano, E. (2013). Nutricion y dietética. Academia Culinaria Profesional de las Américas.

Martone, F. J. (2015). Nutricion: ciencia de la alimentacién. Camara Argentina del Libro.

Ministerio de Previsidén Social y Salud Publica e Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion (INAN).

(1992). Tabla de composicion de alimentos bolivianos. Publicado con el apoyo de UNICEF.
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CARRERA | NIVEL | CURSO | ASIGNATURA | CcODIGO | HORAS SEMANA

ORGANIZACION Y GESTION DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS

. RECURSOS HUMANOS Y LA ORGANIZACION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS

. ORGANIZACION Y FUNCIONES DEL PERSONAL DEL RESTAURANTE (DE SALA)

. ORGANIZACION Y FUNCIONES EN COCINA

. ORGANIZACION Y FUNCIONES EN BAR

. ORGANIZACION Y FUNCIONES EN REPOSTERIA Y PASTELERIA

. ORGANIZACION Y FUNCIONES EN PANADERIA

. ORGANIZACION Y FUNCIONES DEL PERSONAL DE ECONOMATO (COMPRAS Y ALMACENES)
. DOCUMENTACION DE AREAS DE COMPRAS, ALMACENAMIENTO Y PRODUCCION

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1. RECURSOS HUMANOS Y LA ORGANIZACION DE EMPRESAS AULA
GASTRONOMICAS

1.1. Cambios en la vision de recursos humanos
1.2. El personal

1.3. La organizacién en empresas gastrondmicas
1.4. Organigrama de empresas gastrondmicas

GASTRONOMIA ‘ TECNICO SUPERIOR PRIMER ANO ‘ ‘ OAB-107 ‘ 2

UNIDADES
TEMATICAS BASE

ONOOUA, WNPR

2. ORGANIZACION Y FUNCIONES DEL PERSONAL DEL RESTAURANTE (DE SALA)
2.1. Organigrama del area de restaurante (sala) COCINA
2.2. Funciones del personal del restaurante (sala)
2.2.1. Funciones del jefe de sala (maitre)
2.2.2. Funciones del segundo maitre
2.2.3. Funciones del jefe de sector
2.2.4. Funciones del jefe de rango
2.2.5. Funciones del sumiller (sommelier)
2.2.6. Funciones del camarero de mesa
2.2.7. Funciones del camarero de barra
2.2.8. Funciones del encargado de caja

2.3. Documentos del area de restaurante (sala)

3. ORGANIZACION Y FUNCIONES EN COCINA COCINA

3.1. Organigrama del area de cocina
3.2. Funciones del personal del 4rea de cocina
3.2.1. Funciones del chef ejecutivo
3.2.2. Funciones del chef operativo o de cocina
3.2.3. Funciones del sous chef
3.2.4. Funciones del chef de partida
3.2.5. Funciones del garde manger
3.2.6. Funciones del cocinero
3.2.7. Funciones del entremetier
3.2.8. Funciones del poissonnier
3.2.9. Funciones del rotisseur
3.2.10. Funciones del saucier
3.2.11. Funciones del ayudante de cocina
3.2.12. Funciones del personal de limpieza
3.3. Documentos del drea de cocina
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4. ORGANIZACION Y FUNCIONES EN BAR
4.1. Organigrama del drea de bar
4.2. Funciones del personal de bar COCINA
4.2.1. Funciones del jefe de bar o bar tender
4.2.2. Funciones del ayudante de barra
4.2.3. Funciones de los coperos
4.3. Documentos del bar

5. ORGANIZACION Y FUNCIONES EN REPOSTERIA Y PASTELERIA
5.1. Organigrama de la reposteria y pasteleria COCINA
5.2. Funciones del personal de reposteria y pasteleria

5.2.1. Funciones del chef repostero o pastelero
5.2.2. Funciones del patissier o pastelero
5.2.3. Funciones del ayudante de pasteleria

VERSION PRELIMINAR DE TRABAJO @?
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CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

6. ORGANIZACION Y FUNCIONES EN PANADERIA
6.1. Organigrama de la panaderia
6.2. Funciones del personal del drea de panaderia
6.2.1. Funciones del jefe de producciéon
6.2.2. Funciones del panadero
6.2.3. Funciones del ayudante de panaderia

7. ORGANIZACION Y FUNCIONES DEL PERSONAL DE ECONOMATO (COMPRAS
Y ALMACENES)

7.1. Organigrama del area de economato
7.2. Funciones del personal de economato
7.3. Organizacién del area de economato y almacenes

8. DOCUME’NTACIC')N DE AREAS DE COMPRAS, ALMACENAMIENTO Y
PRODUCCION

8.1. Sistema de control de compras
8.2. Registros de compras

8.3. Registros de almacenamiento
8.4. Registros de produccién

COCINA

COCINA

COCINA

Alvarado, T. O. (2011). Protocolo y organizacion de eventos. Lexus

Martinez, J. L. (2002). Direccién de alimentos y bebidas en hoteles. Limusa / Noriega.

Editorial Universitaria.
e Sanchez Anaya, E. (1998). Manual de administracion y gastronomia. Trillas.

Editorial CEP. (2010). Manual de ayudantes de cocina: Formacién para el empleo. CEP

Martinez Nufiez, K., y Yoel Betancourt, M. (2005). Estado actual del desarrollo de las ciencias culinarias.




PLANES Y PROGRAMAS DE FORMACION SUPERIOR TECNICA Y TECNOLOGICA

CARRERA | NIVEL | CURSO | ASIGNATURA | CcODIGO | HORAS SEMANA
: : & SERVICIO DE COMEDOR,
GASTRONOMIA ‘ TECNICO SUPERIOR ‘ PRIMER ANO ‘ ETIQUETA Y PROTOCOLO ‘ SER-108 ‘ 2

ETIQUETA SOCIAL.

IMAGEN PERSONAL Y DISCRECION
RELACIONES PUBLICAS
CLASIFICACION DE RESTAURANTES
TIPOS DE MONTAJE DE MESAS
ETIQUETA EN LA MESA

TIPOS DE SERVICIO

DOCUMENTOS DE SERVICIO

. MENU

10. ATENCION AL CLIENTE

11. PLANIFICACION DE SALONES

12. CEREMONIAL, ETIQUETA Y PROTOCOLO

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1. ETIQUETA SOCIAL. AULA
1.1. Normas basicas de educacién y responsabilidad
1.2. Puntualidad en el trabajo como en la vida social
1.3. Puntualidad para el invitado como para el anfitridn
1.4. Presentaciones
1.5. Conversaciones dentro y fuera de la empresa

UNIDADES TEMATICAS BASE
CHNPURWNE

2. IMAGEN PERSONAL Y DISCRECION
2.1. Coémo vestir para cada ocasion
2.2. Cémo hablar y saludar
2.3. Cémo presentarse a si mismo
2.4. Cuando utilizar la palabra tu o usted

AULA

3. RELACIONES PUBLICAS
3.1. Comunicacion con las personas
3.2. Comunicacion verbal dentro y fuera de la empresa
3.3. Comunicacion oral, cémo hablar en publico
3.4. Comunicacion gestual y mimica
3.5. Comunicacion escrita

AULA- TALLER

4. CLASIFICACION DE RESTAURANTES
4.1. Clasificacion de acuerdo a tenedores
4.2. Clasificacién de acuerdo a la especialidad
4.3. Clasificacion por tematica
4.4. Tipos de recepciones

COCINA

5. TIPOS DE MONTAJE DE MESAS
5.1. Clasificacién de montajes de mesa COCINA
5.2. Montaje de mesas en eventos
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6. ETIQUETA EN LA MESA
6.1. El correcto uso de los cubiertos COCINA
6.2. El correcto uso de la cristaleria
6.3. El correcto uso de las servilletas

7. TIPOS DE SERVICIO
7.1. Introduccion COCINA
7.2. Servicio a la inglesa
7.3. Servicio a la francesa
7.4. Servicio a la americana
7.5. Servicio a la rusa o carro guéridon

8. DOCUMENTOS DE SERVICIO
8.1. Comanda AULA
8.2. Control interno
8.3. Hoja de traspaso
8.4. Nota de remision
8.5. Nota de devolucion

VERSION PRELIMINAR DE TRABAJO @?
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CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

9. MENU COCINA
9.1 El menu, composicién y elaboracion del menu
9.2 La carta clasica y moderna
9.3 Tipos de menu
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10. ATENCION AL CLIENTE AULA
10.1. Recepciodn al cliente
10.2. Presentacién del menu o carta

11. PLANIFICACION DE SALONES
11.1. Armado de salones
11.2. Organizacién de horarios en salones

COCINA

12. CEREMONIAL, ETIQUETA Y PROTOCOLO
12.1. Definicién de ceremonia, etiqueta y protocolo
12.2. Caracteristicas
12.3. Reglas ceremoniales

AULA

Alvarado, T. O. (2011). Protocolo y organizacion de eventos. Lexus.

Cuadrado, C. (s.f.). Las buenas maneras contadas con sencillez. Maeva.

Gines, J. R. (s.f.). Planificacion y direccion de servicios de y eventos en restaurantes.
Martinez, J. L. (s.f.). Direccion de alimentos y bebidas en hoteles. Noriega.

Mesalles, L. (2006). Eventos reuniones y banquetes. Laertes.
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I segundo Afio de Formacién:

CARRERA NIVEL CURSO ASIGNATURA | CcODIGO | HORAS SEMANA

GASTRONOMIA TECNICO SUPERIOR SEGUNDO ANO FRANCES TECNICO FRA-201 2

. INTRODUCTION AU FRANCAIS

. LES QUESTIONS SUR LES OBJETS
. LES ACHATS

. DANS LA CUISINE

. FAIRE DE LA CUISINE

. LA PREPARATION DU REPAS

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1. INTRODUCTION AU FRANCAIS AULA
1.1. La phonétique frangaise
e lalphabet
e lesvoyelles
® Les consonants
e Les chansons
1.2. Salutations et présentations personnelles
e Dialogues formels
e Dialogues informels
e Vocabulaire nécessaire

UNIDADES
TEMATICAS BASE

AUV H WNR

2. LES QUESTIONS SUR LES OBJETS
2.1. Comment poser des questions
e Les phrases pour poser une question et réponse pour les objets
2.2. Les articles en frangais
e Les articles définis
e Les articles indéfinis
2.3. Les couleurs
2.4. Vocabulaire des fruits et [égumes

AULA

3. LES ACHATS AULA
3.1. En achetant
3.2. Les adjectifs démonstratifs
3.3. Des questions et réponses dans les achats
3.4. Les chiffres
e Les nombres cardinaux
e Les nombres ordinaux
e Dire I'heure
3.5. Les adjectifs possessifs
3.6. La formation du pluriel

CONTENIDOS ANALITICOS

4. DANS LA CUISINE
4.1. Les ustensiles de cuisine AULA-TALLER
e Vocabulaire sur la cuisine
e Définitions de I'usage des ustensiles
4.2. La descriptions d’existence
e llya
e |ln'yapas
4.3. Unités de mesure
4.4, Unités de quantités
4.5. Les prépositions

5. FAIRE DE LA CUISINE
5.1. Les verbes
e Conjugaison en présent indicatif
e Les verbes utiles pour la cuisine
5.2. Les adjectifs utiles pour la cuisine
5.3. Les adjectifs comparatifs
e Linfériorité
o |’égalité
e Lasupériorité

AULA-TALLER

VERSIGN PRELIMINAR DE TRABAJO @?



CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

6. LA PREPARATION DU REPAS AULA
6.1. Les méthodes de coupes
6.2. Les méthodes cuisson
® La cuisson au sec
e La cuisson dans le liquide
e La cuisson au moyen gras
e La cuisson mixte
6.3. La manipulation et conservation des aliments

\

(%]
o
=
=
-
<
Z
<
(%)
o
a
Z
w
=
z
o
o

Bienvenue, Glencoe French 1. Conrad J. Schmitt.
Comecial English For Gastronomy French.
Bechere Les Fomes De La Conjugaison.
Dictionary, Vox Le Robert.
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CARRERA | NIVEL | CURSO | ASIGNATURA | CcODIGO | HORAS SEMANA
K

GASTRONOMIA ‘ TECNICO SUPERIOR ‘ SEGUNDO ANO ‘ GASTRONOMIA NACIONAL ‘GNA-ZOZ

. LA GASTRONOMIA EN BOLIVIA

. HISTORIA DE LA GASTRONOMIA EN BOLIVIA

. TECNICAS ANCESTRALES

. ESTUDIO DE LOS INGREDIENTES ORIGINARIOS

. HISTORIA DE LOS DIFERENTES PLATILLOS DE LA ZONAS GEOGRAFICAS
. COCINA DEL ALTIPLANO

. COCINA DEL VALLE

. COCINA DEL ORIENTE

. TRABAJO DE CAMPO

UNIDADES TEMATICAS
BASE
CONOIUDAWNR

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1. LA GASTRONOMIA EN BOLIVIA AULA
1.1. Antes de la colonizacion
1.2. En la colonizacidn
1.3. Después de la colonizacién

2. HISTORIA DE LA GASTRONOMIA EN BOLIVIA AULA
2.1. Historia, origen, caracteristicas y clasificacion de sus platos tipicos
2.2. Gastronomia en las provincias

3. TECNICAS ANCESTRALES COCINA
3.1. Técnicas en la colonizacion
3.2. Técnicas en cada platillo ancestral

4. ESTUDIO DE LOS INGREDIENTES ORIGINARIOS AULA

4.1. Ingredientes originarios de Bolivia
4.2. Ingredientes originarios por regiones

CONTENIDOS ANALITICOS

5. HISTORIA DE LOS DIFERENTES PLATILLOS DE LA ZONAS GEOGRAFICAS COCINA
5.1. Historia y origen de los platillos por zonas geograficas
5.2. Caracteristicas y clasificacion de sus platos tipicos por zonas geograficas

6. COCINA DEL ALTIPLANO (POTOSI, ORURO Y LA PAZ) COCINA
6.1. Geografia, recursos agricolas y ganaderos
6.2. Ingredientes
6.3. Platos tipicos

7. COCINA DEL VALLE (CHUQUISACA, COCHABAMBA Y TARIJA) COCINA
7.1. Geografia, recursos agricolas y ganaderos
7.2. Ingredientes
7.3. Platos tipicos

8. COCINA DEL ORIENTE COCINA
8.1. Geografia, recursos agricolas y ganaderos
8.2. Ingredientes
8.3. Platos tipicos

9. TRABAJO DE CAMPO

e Aguirre Acha, A. G. de. (2016). La cocina en Bolivia. Editorial Don Bosco.

e Paredes Candia, A. (1981). La comida popular boliviana. Libreria Editorial Popular.

e Borrega Reyes, Y. (2009). Viajes por los sabores y saberes de Bolivia. Instituto de Investigacion Cultural
para el Desarrollo / Universidad Mayor de San Andrés (UMSA).

® Romero de Velasco, E., y Guttentag, W. (1993). La cocina tradicional boliviana. Editorial Los Amigos del
Libro.

e Suarez Saavedra, F. (2012). Historia de la gastronomia en Bolivia: Desde la época prehispdnica hasta
nuestros dias (1.2 ed.). Editorial Kipus.
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. CUBIERTAS

. HOJALDRES

. BOMBONERIA

1.1. Técnicas basicas del armado de tortas
1.2. Tipos de rellenos y bizcochos

. ADIESTRAMIENTO EN DECORACION COCINA

2.1. Manejo de boquilla y técnicas
2.2. Aplicacién y uso de boquillas

3.1. Tipos de cremas y sus técnicas
3.2. Jaleas, bafio espejo, ganache y decoracion de frutas COCINA
3.3. Fondant, elaboraciéon de mazapan crudo y cocido
3.4. Aplicacién de la técnica

4.1. Historia COCINA
4.2. Clasificacion

4.3. Técnicas de elaboracién
4.4, Conservacion

4.5. Elaboraciones diversas
POSTRES FRIOS Y CALIENTES COCINA
5.1. Introduccidn

5.2. Origen y definicién
5.3. Caracteristicas

5.4. Elaboracion practica

. CHOCOLATERIA COCINA

6.1. Introduccion

6.2. Tipos de chocolate

6.3. Elaboracion de chocolate artesanal
6.4. Técnicas del templado

6.5. Elaboracion practica

7.1. Introduccidn

7.2. Clasificacion

7.3. Técnicas

7.4. Elaboracion practica

COCINA

HELADERIA
8.1. Historia
8.2. Clasificacion COCINA
8.3. Heladeria artesanal
8.4. Heladeria industrial
8.5. Tendencias en helados

CARRERA | NIVEL | CURSO | ASIGNATURA | coDIGO | HORAS SEMANA
GASTRONOMIA ‘ TECNICO SUPERIOR ‘ SEGUNDO ANO ‘ REPOSTERIA Y PASTELERIA ‘ RYP-203 ‘ 4
1. INTRODUCCION AL ARMADO Y DECORACION DE BIZCOCHOS
) 2. ADIESTRAMIENTO EN DECORACION
LS 3. CUBIERTAS
22 4. HOJALDRES
= 5. POSTRES FRIOS Y CALIENTES
§‘§ 6. CHOCOLATERIA
i 7. BOMBONERIA
8. HELADERIA
CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION
1. INTRODUCCION AL ARMADO Y DECORACION DE TORTAS COCINA

Gross, O. (2013). El ABC de la reposteria. Editorial Planeta.

Hermé, P. (2006). Larousse de los postres. Ediciones Larousse.

Le Cordon Bleu. (2001). Guia completa de las técnicas culinarias: Postres. Editorial Blume.
Maréchal, J. (2010). Macarons: Secretos de pasteleria. Cute Ediciones / Boutique de Ideas.




PLANES Y PROGRAMAS DE FORMACION SUPERIOR TECNICA Y TECNOLOGICA

CARRERA | NIVEL | CURSO ASIGNATURA | CODIGO | HORAS SEMANA

GASTRONOMIA ‘ TECNICO SUPERIOR ‘ SEGUNDO ANO ‘GASTRONOMI'AINTERNACIONAL‘ GIN-204 ‘ 6

. GASTRONOMIA EUROPEA

. GASTRONOMIA ASIATICA

. GASTRONOMIA CENTRO Y NORTEAMERICANA
. GASTRONOMIA SUD AMERICANA

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1. GASTRONOMIA EUROPEA COCINA
1.1. Geografia y paises componentes
1.2. Recursos agricolas y ganaderos
1.3. Caracteristicas de la gastronomia europea
1.4. GASTRONOMIA FRANCESA COCINA
1.4.1. Geografia
1.4.2. Recursos agricolas y ganaderos
1.4.3. Caracteristicas de la gastronomia francesa y su clasificacion por
regiones
1.4.4. Origen e historia de los platos tipicos
1.4.5. Platos representativos
1.5. GASTRONOMIA ITALIANA
1.5.1. Geografia
1.5.2. Recursos agricolas y ganaderos
1.5.3. Caracteristicas de la gastronomia italiana y su clasificacion por
regiones
1.5.4. Origen e historia de los platos tipicos
1.5.5. Platos representativos
1.6. GASTRONOMIA ESPANOLA COCINA
1.6.1. Geografia
1.6.2. Recursos agricolas y ganaderos
1.6.3. Caracteristicas de la gastronomia espafiola y su clasificacién por
regiones
1.6.4. Origen e historia de los platos tipicos
1.6.5. Platos rgpresentativo§ COCINA
1.7. GASTRONOMIA MEDITERRANEA
1.7.1. Geografia y paises componentes
1.7.2. Recursos agricolas y ganaderos
1.7.3. Caracteristicas de la gastronomia mediterranea y su clasificacion
por regiones
1.7.4. Origen e historia de los platos tipicos
1.7.5. Platos representativos
1.8. GASTRONOMIA DE OTRAS COCINAS EUROPEAS COCINA
1.8.1. Gastronomia de Alemania, Irlanda, Portugal, Suiza y Paises Bajos
1.8.2. Caracteristicas de la gastronomia
1.8.3. Platos representativos

UNIDADES
TEMATICAS
BASE

A WNR

COCINA

CONTENIDOS ANALITICOS

2. GASTRONOMIA ASIATICA COCINA
2.1. Geografia y paises componentes
2.2. Recursos agricolas y ganaderos
2.3. Caracteristicas de la gastronomia asidtica
2.4. GASTRONOMIA CHINA COCINA
2.4.1. Geografia
2.4.2. Recursos agricolas y ganaderos
2.4.3. Caracteristicas de la gastronomia china y su clasificacion por
regiones
2.4.4. Origen e historia de los platos tipicos
2.4.5. Platos representativos
2.5. GASTRONOMIA COREANA
2.5.1. Geografia
2.5.2. Recursos agricolas y ganaderos
2.5.3. Caracteristicas de la gastronomia coreana y su clasificacion por
regiones
2.5.4. Origen e historia de los platos tipicos
2.5.5. Platos representativos

COCINA

VERSION PRELIMINAR DE TRABAJO @?
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CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

2.6. GASTRONOMIA JAPONESA
2.6.1. Geografia
2.6.2. Recursos agricolas y ganaderos
2.6.3. Caracteristicas de la gastronomia japonesa y su clasificacién por
regiones
2.6.4. Origen e historia de los platos tipicos
2.6.5. Platos representativos
2.7. GASTRONOMIA DE LA INDIA
2.7.1. Geografia
2.7.2. Recursos agricolas y ganaderos
2.7.3. Caracteristicas de la gastronomia hindu y su clasificacién por
regiones
2.7.4. Origen e historia de los platos tipicos
2.7.5. Platos representativos
2.8. GASTRONOMIA TAILANDESA
2.8.1. Geografia
2.8.2. Recursos agricolas y ganaderos
2.8.3. Caracteristicas de la gastronomia tailandesa y su clasificacion por
regiones
2.8.4. Origen e historia de los platos tipicos
2.8.5. Platos representativos
2.9. GASTRONOMIA DE OTRAS COCINAS DE ASIA
2.9.1. Gastronomia de otras regiones de Asia
2.9.2. Caracteristicas de la gastronomia
2.9.3. Platos representativos

3. GASTRONOMIA CENTRO Y NORTEAMERICANA

3.1. Geografia y paises componentes

3.2. Recursos agricolas y ganaderos

3.3. Caracteristicas de la gastronomia centro y norte américa su
clasificacién por regiones

3.4. Origen e historia de los platos tipicos

3.5. Platos representativos

3.6. Preparaciones varias

4. GASTRONOMIA SUD AMERICANA
4.1. Geografia y paises componentes
4.2. Recursos agricolas y ganaderos
4.3. Caracteristicas de la gastronomia Sud Americana y su clasificacién por

regiones

4.3.1. Peru (costa y serrania)

4.3.2. Brasil

4.3.3. Argentina

4.3.4. Chile

4.3.5. Ecuador

4.3.6. Paraguay

4.3.7. Uruguay

4.3.8. Colombia

COCINA

COCINA

COCINA

COCINA

Medina, . (2005). Cocina por pais: Espafia. Ediciones El Pais / Santillana.
Milona, M. (2004). Culinaria Grecia: Especialidades culinarias. Konemann.
Piras, C. (Ed.). (2004). Culinaria Italia: Especialidades culinarias. Konemann.

Trutter, M. (Ed.). (2004). Culinaria Espaiia: Un paseo culinario por el pais. Kbnemann.
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CARRERA | NIVEL | CURSO | ASIGNATURA | CcODIGO | HORAS SEMANA
E

GASTRONOMIA ‘ TECNICO SUPERIOR SEGUNDO ANO PANADERIA ‘ PAN-205

. PANADERIA INDUSTRIAL
. FLUJO DE PRODUCCION
. ELABORACIONES ESPECIALES

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1. MATEMATICA APLICADA A LA PANADERIA AULA-COCINA
1.1. Conversion de volumen y peso
1.2. Porcentaje panadero
1.3. Aplicacion del porcentaje panadero

1. MATEMATICA APLICADA A LA PANADERIA
w 2. MASAS FERMENTADAS
" 3. ELABORACION DE PANES NACIONALES
a @ 4. PANES REPRESENTATIVOS INTERNACIONALES
39 5. BOLLERIA
zZg 6. PANES FESTIVOS
°s
7
w
= 8
9

2. MASAS FERMENTADAS AULA-COCINA
2.1. Introduccidn
2.2. Funciones de las levaduras
2.3. Procesos de elaboracion de masas fermentadas
2.4. Procesos de fermentacion
2.5. Procesos de horneados
2.6. Procesos de aireados

3. ELABORACION DE PANES NACIONALES AULA-COCINA
3.1. Origen e historia
3.2. Técnicas, procesos y preparacion de panes nacionales

4. PANES REPRESENTATIVOS INTERNACIONALES
4.1. Origen, técnicas de proceso y preparacion del pan de Estados Unidos COCINA
4.2. Origen, técnicas de proceso y preparacion del pan de Irlanda
4.3. Origen, técnicas de proceso y preparacion del pan de Italia
4.4. Origen, técnicas de proceso y preparacion del pan de Austria
4.5. Origen, técnicas de proceso y preparacion del pan de Brasil
4.6. Origen, técnicas de proceso y preparacién del pan de Francia
4.7. Origen, técnicas de proceso y preparacion del pan de Espafia
4.8. Origen, técnicas de proceso y preparacion del pan de Inglaterra
4.9. Otras preparaciones

CONTENIDOS ANALITICOS

5. BOLLERIA
5.1. Origen e historia
5.2. Técnicas, proceso, y preparacion de bolleria simple
5.3. Técnicas, proceso y preparacion de bolleria rellena
5.4. Otras preparaciones

COCINA

6. PANES FESTIVOS
6.1. Origen e historia COCINA
6.2. Técnicas, procesos y preparaciones

7. PANADERIA INDUSTRIAL
7.1. Introduccién y definicion COCINA
7.2. Area de produccién y equipamiento
7.3. Bases técnicas
7.4. Higrometria

8. FLUJO DE PRODUCCION EN PANADERIA INDUSTRIAL
8.1. Mezclas tiempo y procesos de elaboracion artesanal
8.2. Fermentacién panadera o alcohdlica
8.3. Retencidn y tolerancia, pointage y apresto
8.4. Coccion temperatura
8.5. Reposo y enfriamiento

COCINA

VERSIGN PRELIMINAR DE TRABAJO @?
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CONTENIDOS

BIBLIOGRAFIA

ANALITICOS

9. ELABORACION DE MASAS ESPECIALES
9.1. Panes clésicos o regionales
9.2. Panes de semillas y hierbas
9.3. Panes para atencién de eventos
9.4. Panaderia rellena

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

COCINA

Bretherton, C. (2011). Pasteles, pastas, merengues, tartas, panes dulces y salados. Editorial Blume.
Gabriel, E. (2010). Técnicas de panaderia profesionales. Mausi Sebess.

Hamelman, J. (2016). El pan: Manual de técnicas y recetas de panaderia. Artesa Ediciones.

Reinhart, P. (2016). El aprendiz de panadero: Pautas y recetas para elaborar panes tnicos (8.2 ed.). RBA
Libros.

Ugaz, A. (2017). Panaderia artesanal. Lexus Editores.

Yarza, |. (2013). Pan casero (1.2 ed.). Editorial Larousse.
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CARRERA NIVEL CURSO ASIGNATURA | cODIGO | HORAS SEMANA
GASTRONOMIA TECNICO SUPERIOR SEGUNDO ANO  |EMPRENDIMIENTO PRODUCTIVO | EMP-206 2
1. INTRODUCCION
2. EL EMPRENDIMIENTO

w

. ECONOMIA CIRCULAR Y EMPRENDIMIENTO
. IDENTIFICAR OPORTUNIDADES EN EL MERCADO (ACTITUD)
. INVESTIGACION DE MERCADOS

. PLAN DE MARKETING

. INNOVACION (APTITUD)

. COSTOS (PODER)

. PUNTO DE EQUILIBRIO

10. FUACION DE PRECIOS

. ANALISIS FINANCIERO

12. ELEVATOR PITCH

13. HABILIDADES DE UN EMPRENDEDOR

14. FORMALIZACION DEL NEGOCIO

15. LEAN STARTUP

16. MODELO DE NEGOCIO CANVAS

17. PLAN DE NEGOCIOS

18. EJERCICIOS Y DINAMICAS

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1. INTRODUCCION AULA
1.1. Diagnéstico
1.2. Andlisis FODA
1.3. Arbol de problemas
1.4. Diagrama de pescado Ishikawa

UNIDADES TEMATICAS BASE
W oONOU S

(=Y
[

AULA
2. EL EMPRENDIMIENTO

2.1. iQué es emprender?
2.2. ¢Qué es lo que hace que un emprendedor sea exitoso aparte de tener
una idea de negocio innovadora?

3. ECONOMIA CIRCULAR Y EMPRENDIMIENTO AULA/CAMPO
3.1. Fundamentos de economia circular
3.1.1. Principios de economia circular
3.1.2. Diferencia con el modelo lineal
3.1.3. Ciclo de vida en productos
3.2. Aplicacioén en la produccion
3.2.1. Reduccion, reutilizacién y reciclaje (3R)
3.2.2. Uso eficiente de materiales e insumos
3.3. Emprendimiento sostenible
3.3.1. Oportunidades de negocio en la economia circular
3.3.2. Propuesta de valor con enfoque ambiental
3.3.3. Nociones basicas de modelos de negocio
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4. IDENTIFICAR OPORTUNIDADES EN EL MERCADO (ACTITUD) AULA
4.1. Analisis Pestle
4.2. Pirdmide de Maslow
4.3. Andlisis y segmentacion de mercado

5. INVESTIGACION DE MERCADOS AULA
5.1. Técnicas y herramientas de investigacién
5.2. Ejemplos
5.3. Cdmo hacer una investigacion de mercados

6. PLAN DE MARKETING
6.1. Concepto
6.2. Para qué sirve el plan de marketing
6.3. Objetivos
6.4. Como hacer un plan de marketing
6.5. Marketing digital
6.6. Lecturas y videos complementarios

AULA

VERSIGN PRELIMINAR DE TRABAJO @?
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CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

7. INNOVACION (APTITUD) AULA
7.1. Definicién
7.2. Tipos de innovacién
7.3.éD6nde innovar?
7.4. Modelo Scamper

8. COSTOS AULA
8.1. Tipos de costos
8.2. Depreciacion
8.3. Rentabilidad vs impacto ambiental

9. PUNTO DE EQUILIBRIO AULA
9.1. Célculo del punto de equilibrio
9.2. Indicadores de rentabilidad

10. FIJACION DE PRECIOS
10.1. Objetivos de la fijacion de precios
10.2. Métodos de fijacién de precios
10.3. Ejemplos

AULA

11. ANALISIS FINANCIERO AULA
11.1. Valor Actual Neto (VAN)
11.2. Tasa Interna de Retorno (TIR)
11.3.¢Qué diferencias existen entre VAN y TIR?
11.4. Relacidn costo - beneficio

12. ELEVATOR PITCH AULA
12.1. Definiciones
12.2. Caracteristicas
12.3. Beneficios
12.4. Importancia
12.5. Preguntas para elaborar un Elevator Pitch adecuado
12.6. Proceso
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13. HABILIDADES DE UN EMPRENDEDOR AULA
13.1. Definicion
13.2. Tipo de habilidades
13.3. Habilidades blandas sostenibles
13.4. Principales habilidades con las que un emprendedor debe contar
13.5. Perfil del emprendedor verde

14. FORMALIZACION DEL NEGOCIO AULA
14.1. SEPREC
14.2. Servicio Nacional de Impuestos
14.3. Gestora Publica de Seguridad de Largo Plazo
14.4. Licencia de Funcionamiento
14.5. SENASAG
14.6. Ministerio de Trabajo y Prevision Social
14.7. Caja Nacional de Salud y afines

AULA
15. LEAN STARTUP

15.1. Conceptos clave
15.2. Fases del ciclo del aprendizaje Lean Startup
15.3. Preguntas clave, ejemplos y otros

16. MODELO DE NEGOCIO CANVAS
16.1. Bloques del modelo de negocio Canvas
16.2. Ejemplo de aplicacidon del modelo de negocio Canvas, de acuerdo a la
carrera
16.3. Preguntas clave para el llenado del modelo de negocio Canvas

AULA




PLANES Y PROGRAMAS DE FORMACION SUPERIOR TECNICA Y TECNOLOGICA

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

17. PLAN DE NEGOCIOS AULA
17.1. Para qué sirve un plan de negocios
17.2. Objetivos del plan de negocios
17.3. Estructura minima del plan de negocios
17.4. Preguntas de apoyo, ejemplos y otros

18. EJERCICIOS Y DINAMICAS AULA
18.1. Analisis de contexto
18.2. Identificacion de problemas y necesidades
18.3. Ejercicios de segmentacion
18.4. Investigacion de mercado
18.5. Ejercicio “Tipo de innovacién”
18.6. Ejercicios de innovacién y creatividad
18.7. Dinamica Scamper
18.8. Célculo de la depreciacion
18.9. Identificacion y clasificacién de costos
18.10. Identificacién de punto de equilibrio
18.11. Fijacién de precios
18.12. Indicadores de rentabilidad
18.13. Ejercicios de andlisis financiero
18.14. Dinamica de creacion de valor
18.15. Dinamica del modelo Canvas
18.16. Plan de negocios
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e Cuervo, A., Ribeiro, D., y Roig, S. (2007). Emprendimiento: Fundamentos y casos prdcticos. Thomson.

e DelaFuente, I., y Cardona, M. (2018). Emprendimiento: De la idea a la accion. McGraw-Hill
Interamericana.

e Drucker, P. F. (2002). La innovacion y el empresario innovador: La prdctica y los principios. Editorial
Apbstrofe.

e Gonzilez, J. A., & Guzman, V. (2014). Desarrollo de un plan de negocio: Guia para emprendedores. ESIC.

e Ministerio de Desarrollo Productivo y Economia Plural. (2025). Guia de economia circular. Gobierno del
Estado Plurinacional de Bolivia.

e Ministerio de Educacidn del Estado Plurinacional de Bolivia. (2023). Texto de aprendizaje de la
asignatura de Emprendimiento Productivo (1.2 ed.). Ideas Graficas Print.

e Osterwalder, A., & Pigneur, Y. (2010). Generacion de modelos de negocio: Un manual para visionarios,
revolucionarios y retadores. Editorial Deusto.

e \Vallejo, G. (2015). Innovacién y emprendimiento: Claves para el éxito empresarial. Editorial Diaz de
Santos.
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CARRERA NIVEL CURSO ASIGNATURA | CcODIGO | HORAS SEMANA

GASTRONOMIA TECNICO SUPERIOR TERCER ANO COCINA CREATIVA CoC-301 6

INTRODUCCION A LA COCINA CREATIVA

REPLICA E INNOVACION

COCINA NOVOANDINA

COCINA FUSION

NOUVELLE CUISINE

COCINA DE AUTOR

COCINA DE VANGUARDIA

PASTELERIA Y REPOSTERIA DE VANGUARDIA

. PANADERIA DE VANGUARDIA

10. DECONSTRUCCION Y RECONSTRUCCION DE PLATOS
11. CLASIFICACION EN FUENTE Y PROCESOS DE VALORIZACION DE RESIDUOS ORGANICOS

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1. INTRODUCCION A LA GASTRONOMIA CREATIVA AULA
1.1. Uso de varias técnicas de elaboracién en la composicion de productos
1.2. Uso y mezcla de productos naturales, elaborados y procesados
1.3. Innovacion de diversas preparaciones con insumos que se dispongan

UNIDADES TEMATICAS

BASE
CRNPURWNR

2. REPLICA E INNOVACION COCINA
2.1. Mediante el uso de los sentidos, observan, olfatean, degustan lo que
tienen en frente, para realizar la réplica del plato

3. COCINA NOVOANDINA ' AULA — COCINA
3.1. Mediante el uso de productos andinos elaboran de platos gourmet

4. COCINA FUSION

. . . . AULA - COCINA
4.1. Investigacion de materia prima que se puede usar en gastronomia
4.2. Creacion de nuevas recetas para problemas organicos y que sean
comerciales
5. NOUVELLE CUISINE
AULA - COCINA

5.1. Técnicas actuales de preparacion de platos

6. COCINA DE AUTOR
6.1. Normativa y aplicaciones en la cocina del autor AULA — COCINA
6.2. Sustituciones y aplicaciones en la creacién de recetas
6.3. Afinidades y combinaciones clasicas y modernas

7. COCINA DE VANGUARDIA AULA — COCINA
7.1. Introduccidn a la cocina de vanguardia
7.2. Caracteristicas y alta cocina
7.3. Historia de la cocina molecular
7.4. Cocina molecular
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8. PASTELERIA Y REPOSTERIA DE VANGUARDIA AULA — COCINA
8.1. Introduccidn a la reposteria de vanguardia
8.2. Caracteristicas de la alta reposteria
8.3. Historia de la pasteleria y reposteria molecular
8.4. Elaboracion de la pasteleria y reposteria molecular

9. PANADERIA DE VANGUARDIA ' AULA - COCINA
9.1. Introduccidn a la panaderia de vanguardia
9.2. Caracteristicas de la alta panaderia

10. DECONSTRUCCION Y RECONSTRUCCION DE PLATOS
10.1. Articulacion de texturas, aromas y sabores
10.2. Combinacidn de técnicas

AULA — COCINA




PLANES Y PROGRAMAS DE FORMACION SUPERIOR TECNICA Y TECNOLOGICA

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

11. CLASI,FICACION EN FUENTE Y PROCESOS DE VALORIZACION DE RESIDUOS AULA - COCINA
ORGANICOS

11.1. Conceptos basicos de compost
11.2. Aplicacién de técnicas alternativas de residuos organicos
11.2.1. Residuos orgdnicos
11.2.2. Valorizacion de residuos
11.2.3. Compost
11.3. Clasificacion en fuente de los residuos organicos e inorganicos
11.4. Almacenamiento temporal y control de vectores
11.5. Procesos de valorizaciéon de residuos organicos
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Adria, A. (1998). Los postres de El Bulli. Editorial Peninsula.

Adria, F., Julia, A., & Soler, J. (1993). El Bulli: El sabor del Mediterraneo (1983-1993). Peninsula.

Fernandez, C. (2014). Cocina molecular y fusion. Lexus.

Gutiérrez, J. (2005). Asfalto culinario: El laboratorio de Arzak. Everest.

Ministerio de Medio Ambiente y Agua. (2015). Reglamento Ambiental para el Sector Industrial

Manufacturero (RASIM). Gobierno del Estado Plurinacional de Bolivia.

e Myhrvold, N., Young, C., y Bilet, M. (2011). Modernist cuisine: El arte y la ciencia de la cocina. Taschen.

e Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura. (2013). Guia sobre el
compostaje de residuos orgdnicos. FAO.

® Roca, J., y Brugués, S. (2003). La cocina al vacio. Montagud Editores.
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CARRERA | NIVEL | CURSO | ASIGNATURA | CODIGO HORAS SEMANA

GASTRONOMIA TECNICO SUPERIOR ‘ TERCER ANO ‘ BAR Y COCTELERIA ‘ BAR-302 ‘ 4

1. INTRODUCCION Y GENERALIDADES
2. LA BARRA

3. CLASIFICACION DE BEBIDAS

4. TECNICAS DE ELABORACION

5. ORIGENES Y MATERIAS PRIMAS

6. FAMILIA DE LOS COCKTELES
7
8
9
1

UNIDADES TEMATICAS
BASE

ELABORACION DE COCKTELES DE MANERA CLASICA

RESPONSABILIDAD DE LA VENTA Y CONSUMO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS
. MIXOLOGIA MOLECULAR
0. FLAIR

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1. INTRODUCCION Y GENERALIDADES AULA
1.1. Organizacion del departamento de bar
1.2. Manejo de herramientas, equipamiento y utensilios de bar

2. LA BARRA
2.1. Historia de la barra
2.2. Tipos de barra
2.3. Partes de una barra
2.4, Cristaleria, utensilios y equipo de barra
2.5. Instalaciones

BARRA

3. CLASIFICACION DE BEBIDAS BARRA -COCINA
3.1. Destilados
3.2. Fermentados
3.3. Licores y bitters

4. TECNICAS DE ELABORACION
4.1. Coctelera BARRA -COCINA
4.2. Licuadora
4.3. Directo en vaso
4.4, Mixta

5. ORIGENES Y MATERIAS PRIMAS BARRA -COCINA
5.1. Origen y fabricacién del ron
5.2. Origen y fabricacion de tequila
5.3. Origen y fabricacion del gin
5.4. Origen y fabricacién del vodka
5.5. Origen y fabricacion del whisky
5.6. Origen y fabricacion de la cerveza
5.7. Origen y fabricacion del pisco y singani
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6. FAMILIA DE LOS COCKTELES BARRA

6.1. Los cobblers

6.2. Los collins

6.3. Los coolers

6.4. Los cups

6.5. Los daisies

6.6. Los eggnogs

6.7. Los fixes

6.8. Los highballs

6.9. Los juleps

6.10. Los flips

6.11. Los martinis

6.12. Los sours
7. ELABORACION DE COCKTELES DE MANERA CLASICA BARRA
7.1. Dosificacién de bebidas
7.2. Técnicas de mixologia
7.3. Aguas minerales
7.4. Jugos de frutas naturales
7.5. Los frozen
7.6. Los mocteles




PLANES Y PROGRAMAS DE FORMACION SUPERIOR TECNICA Y TECNOLOGICA

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

8. RESPONSABILIDAD DE LA VENTA Y CONSUMO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS BARRA
8.1. Concepto
8.2. Venta objetiva
8.3. Venta subjetiva
8.4. Regla del semaforo
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9. MIXOLOGIA MOLECULAR BARRA
9.1. Historia de la mixologia molecular
9.2. Técnicas
9.3. Elaboracidn

BARRA
10. FLAIR

10.1. Modalidades de flair
10.2. Practica de flair

e DiGénova, F. (2006). El barman cientifico: Tratado de alcoholemia orientativa. Siglo XX| Editores.

e Policastro, S. «Pichin». (1955). Tragos mdgicos. Riverside Agency.

e Wondrich, D. (2015). Imbibe! From Absinthe Cocktail to Whiskey Smash, a Salute in Stories and Drinks
to “Professor” Jerry Thomas, Pioneer of the American Bar. Perigee Books.
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CARRERA | NIVEL | CURSO | ASIGNATURA | CODIGO | HORAS SEMANA

GASTRONOMIA ‘ TECNICO SUPERIOR ‘ TERCER ANO ‘ ENOLOGIA Y MARIDAJE ‘ ENM-303 ‘ 2

HISTORIA DE LA ENOLOGIA

VITICULTURA

CICLO VEGETATIVO DE LA VID

LOS FACTORES DE PRODUCCION VITICOLA

ZONAS PRODUCTORAS DE VINO

NUTRICION Y FERTILIZACION

TIPOS DE VINO, VINOS VARIETALES Y VINOS DE ALTURA

CATA Y DEGUSTACION

. MARIDAIJE

10. PROCESO DE ELABORACION DE VINO BASE Y TRABAJO DE CAMPO

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1.HISTORIA DE LA ENOLOGIA AULA
1.1. Introduccién
1.2. Desarrollo de la enologia en Bolivia
1.3. Conceptos de calidad y tipo de vinos
1.4. Esquematizacion del proceso de elaboracién de vinos
1.5. Composicién del vino

UNIDADES TEMATICAS BASE
©CINPUARWNE

2. VITICULTURA
2.1. Definicién
2.2. Caracteristicas de la planta
2.3. Tipos de plantas

AULA-TALLER

3. CICLO VEGETATIVO DE LA VID
3.1. Desarrollo de los érganos vegetativos AULA
3.2. Desarrollo de los frutos

4, LOS FACTORES DE PRODUCCION VITICOLA AULA-TALLER
4.1. Influencia de la temperatura
4.2. Influencia de la humedad
4.3. Los micro climas
4.4, Concepto de pago viticola

CONTENIDOS ANALITICOS

5. ZONAS PRODUCTORAS DE VINO
5.1. Vinos europeos
5.2. Vinos americanos
5.3. Vinos bolivianos
5.4. Trabajo de campo (Visita a los vifiedos)

AULA

6. NUTRICION Y FERTILIZACION
6.1. Generalidades AULA
6.2. Nutricién mineral de los suelos de la vifia
6.3. Determinacion de la formula del abonado
6.4. Proteccion del vifiedo
6.5. Zonas vitivinicolas de Bolivia

7. TIPOS DE VINO, VINOS VARIETALES Y VINOS DE ALTURA
7.1. Vinos europeos
7.2.Vinos americanos
7.3. Vinos bolivianos
7.4. Trabajo de campo (Visita a los vifiedos)

AULA-TALLER

8. CATA Y DEGUSTACION
8.1. Andlisis sensorial (vista, olfato y gusto)
8.2. Pardmetros comparativos entre colores, aromas y sabores TALLER
8.3. Rueda de sabores, olores y defectos

9. MARIDAJE
9.1. Introduccion, definicién TALLER
9.2. Resaltes del vino
9.3. Resaltes de los platos
9.4. Armonia entre vinos y platos




PLANES Y PROGRAMAS DE FORMACION SUPERIOR TECNICA Y TECNOLOGICA

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

10. PROCESO DE ELABORACION DE VINO BASE TRABAJO DE CAMPO
10.1. Elaboracion de vino base para destilacién
10.2. Controles y dosificacidon de conservantes
10.3. Los efectos de los orujos y borras en el destilado
10.4. Clases de destilacion y tipos de alambique
10.5. Procesos fisicos y quimicos en el alambique
10.6. Controles en el proceso de destilacion

&

0
o
=
=
-
<
2
<
(%]
(]
=]
4
w
h
2
o
O

e Garcia Gallego, J. (2002). Maridaje, enologia y cata de vinos. Innovacién y Cualificacion.

® McGee, H. (2012). La cocina y los alimentos: Enciclopedia de la ciencia y la cultura de la comida.
BIBLIOGRAFIA Debate.

e Saldafia, I. P. (2008). Guia de vinos y maridajes. Consejeria de Agricultura y Pesca / Junta de Andalucia.
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CARRERA | NIVEL | CURSO | ASIGNATURA | CcODIGO | HORAS SEMANA

EVENTOS, BANQUETES Y

GASTRONOMIA TECNICO SUPERIOR GARNISH

EBG-304 6

TERCER ANO ‘

ORGANIZACION DE EVENTOS
ELABORACION DE ALIMENTOS Y ORGANIZACION DE EVENTOS CON ENFOQUE SOSTENIBLE
DESARROLLO DEL EVENTO

TIPOS DE EVENTOS

SERVICIOS ADICIONALES

PRACTICA TIPOS DE BUFFET Y BANQUETES
INTRODUCCION AL GARNISH E HISTORIA
DIBUJO TECNICO Y PERSPECTIVAS

GARNISH COMESTIBLE

10. TALLADO EN VEGETALES Y CARVING FRUIT
11. ESCULTURA EN MANTEQUILLA

12. ESCULTURA EN CHOCOLATE

13. MONTAJE DECORATIVO Y CENTROS DE MESA

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1. ORGANIZACION DE EVENTOS AULA
1.1. Conceptos y terminologias de organizacion de eventos
1.2. Organigrama y funciones de una empresa de eventos
1.3. Funciones del comité organizador
1.4. Organizacidn del evento
1.5. Brigadas de trabajo
1.6. Elaboracién de la oferta gastrondmica

UNIDADES TEMATICAS BASE
RN RWNRE

2. ELABORACION DE ALIMENTOS Y ORGANIZACION DE EVENTOS CON AULA
ENFOQUE SOSTENIBLE

2.1. Produccién alimentaria responsable y gestién de eventos
2.2. Residuos organicos en la elaboraciéon de alimentos

2.3 Identificacion y clasificacidn de residuos organicos

2.4 Prevencion y minimizacién de residuos orgdnicos

2.5 Gestion sostenible de residuos organicos

3. DESARROLLO DEL EVENTO
3.1. Caracteristicas del personal a trabajar
3.2. Elaboracién del orden de servicio
3.3. Actividades previas al evento
3.4. Actividades a desarrollarse en el evento
3.5. Actividades post evento

AULA

CONTENIDOS ANALITICOS

4. TIPOS DE EVENTOS COCINA
4.1. Disefio de salones
4.1.1. Seminarios
4.1.2. Congresos
4.1.3. Cenas, fiestas y otros
4.2. Elaboracién de cartas para eventos
4.2.1. Disefio de invitaciones
4.3. Montaje de buffet y banquetes

5. SERVICIOS ADICIONALES COCINA
5.1. Servicio de quesos, vinos y fiambres
5.2. Servicio del té britanico

6. PRACTICA TIPOS DE BUFFET Y BANQUETES COCINA
6.1. Buffet de desayuno
6.2. Buffet de cocina nacional
6.3. Buffet de cocina internacional
6.4. Buffet de bocaditos
6.5. Buffet de postres
6.6. Buffet de desayuno nacional




PLANES Y PROGRAMAS DE FORMACION SUPERIOR TECNICA Y TECNOLOGICA

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

7. INTRODUCCION AL GARNISH E HISTORIA COCINA
7.1. El arte del Mukimono (Garnish)
7.2. Historia del Ikebana y su influencia en el Mukimono

8. DIBUJO TECNICO Y PERSPECTIVAS COCINA
8.1. Herramientas de Garnish
8.2. Alto y bajo relieve
8.3. Superficies concavas y convexas
8.4. Perspectivas en vista 3D
8.5. Conservacion de tallados

COCINA
9. GARNISH COMESTIBLE

9.1. Decoracidn con hortalizas, frutas y otros
9.2. Armado de figuras y disefios
9.3. Conservacion de tallados
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10. TALLADO EN VEGETALES Y CARVING FRUIT
10.1. Técnicas basicas en el tallado
10.2. Tallado de frutas y vegetales respetando el disefio
10.3. Montado
10.4. Conservacion de tallados

COCINA

11. ESCULTURA EN MANTEQUILLA
11.1. Herramientas para el tallado en mantequilla
11.2. Utensilios que se emplean en el tallado
11.3. Conservacion de la escultura

COCINA

12. ESCULTURA EN CHOCOLATE
12.1. Técnicas basicas en chocolate COCINA
12.2. Herramientas para el tallado en chocolate
12.3. Tallado de chocolate respetando el disefio
12.4. Montado
12.5. Conservacion de la escultura

13. MONTAJE DECORATIVO Y CENTROS DE MESA COCINA-TALLER
13.1. Presentacion y exposicion
13.2. Conocer el lugar de presentacidn para realizar el montaje
13.3. Cuidar el transporte para el traslado de los tallados

Alvarado, T. O. (2011). Protocolo y organizacion de eventos. Lexus.

Alvarado, V. P. (2012). Tallado artistico. Red Tercer Milenio.

Audry, 0. (1998). Decoracion en la mesa. Clio.

Cuadrado, C. (2004). Las buenas maneras contadas con sencillez. Maeva.

Ginés, J. R. (2012). Planificacion y direccion de servicios y eventos en restaurantes. Editorial Sintesis.
Jacome Cruz, M. P., & Taipe Silva, J. A. (2024). Gastronomia y sostenibilidad. Rimana.

Loachamin, M. (2015). Creacién de un suplemento para tallado en frutas y verduras (Tesis de grado,
Universidad Tecnoldgica Israel). Repositorio Institucional UTEIS.

Martinez, J. L. (2002). Direccién de alimentos y bebidas en hoteles. Limusa / Noriega Editores.
Mesalles, L. (2006). Eventos, reuniones y banquetes: Organizacion y gestion. Laertes Editorial.

e Pillo, M. G. (2013). Andlisis situacional de las técnicas de garnish en los establecimientos de alimentos
y bebidas (Tesis de grado, Instituto Superior Tecnolégico de Turismo y Hoteleria “Los Andes”).
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. ASPECTOS GENERALES DE LA COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS

. MERCADO Y SEGMENTACION DE MERCADOS

. COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR

. INVESTIGACION DE MERCADOS

MIX DE MARKETING

. FOTOGRAFIA DE PRODUCTO

. NEUROMARKETING

. DISENO DE UN PLAN DE MARKETING GASTRONOMICO Y TRABAJO DE CAMPO

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1. ASPECTOS GENERALES DE LA COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS AULA
1.1. Definicién de mercadotecnia
1.2. Orientacién de la mercadotecnia a la produccion
1.3. Importancia de la mercadotecnia
1.4. Funciones de la mercadotecnia
e |nvestigacion de mercados
1.5. La nueva mercadotecnia
e Modelodelas6P
e Modelodelas6Pylas3C
e Mercadotecnia guerrillera

UNIDADES TEMATICAS
BASE
PNV AWNR

2. MERCADO Y SEGMENTACION DE MERCADOS
2.1. Mercado AULA
e Conceptos y tipos de mercado
2.2. Segmentacion de mercados
e Razones, concepto, estrategias y criterios

3. COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR AULA
3.1. Definicién
3.2. Factores que influyen en el estilo de vida de los consumidores
e Internosy externos
3.3. Proceso de compra
3.4. Modelos de comportamiento del consumidor

4. INVESTIGACION DE MERCADOS
4.1. Conceptos, definiciones, objetivos e importancia AULA
4.2. Limitaciones de la investigacion de mercados
4.3. Necesidades que satisface la investigacion
4.4. Sistema de Informacion de mercadotecnia
4.5, Planeacion y disefio de la investigacidon
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5. MIX DE MARKETING
5.1. Estrategia de producto
5.2. Estrategia de precio
5.3. Estrategia de plaza
5.4. Estrategia de promocién

AULA

6. FOTOGRAFIA DE PRODUCTO
6.1. Introduccion
6.2. Tipos de fondos AULA
6.3. Tipos de lluminacién
6.4. Limpieza y preparacion del producto
6.5. Utilizacidn de tripode
6.6. Muestra solo el producto a la venta
6.7. Pruebas de diferentes encuadres, composiciones y angulos
6.8. Edicion y retoques

7. NEUROMARQUETING
7.1. Principios de neuromarketing
7.2. El neuromarketing al servicio de la publicidad
7.3. Determinar los factores que influyen en el proceso de decisién de compra

AULA
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CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

7.4. Determinar las herramientas por el neuromarketing para medir las
emociones de los consumidores

7.5. Electroencefalografia

7.6. Medicién del neuromarketing

7.7. Avances en el campo de las neurociencias

[

(%]
o
=
=
-
<
z
<
(%]
o
o
z
w
z
o
(]

8. DISENO DE UN PLAN DE MARKETING GASTRONOMICO Y TRABAJO DE CAMPO
CAMPO

8.1. Andlisis del mercado gastrondémico
8.2. Caracteristicas del consumidor
8.3. Definicion del tipo de marketing
8.4. Aplicacién de conocimientos

e Arellano Cueva, R. (2000). Marketing: Enfoque América Latina. McGraw-Hill Interamericana.

e Hiebing, R. G., Jr., y Cooper, S. W. (2003). Cémo preparar un exitoso plan de mercadotecnia. McGraw-Hill

BIBLIOGRAFIA Interamericana.

® Ries, A, & Trout, J. (1986). La guerra del marketing. McGraw-Hill / Interamericana de México.

e Stanton, W. J,, Etzel, M. J., y Walker, B. J. (2007). Fundamentos de marketing (14.2 ed.). McGraw-Hill
Interamericana.
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. COCINA VEGETARIANA
. COCINA VEGANA

. ENCURTIDO

. CONSERVAS

. CHACINERIA Y CHARCUTERIA

. PRODUCTOS TRANSFORMADOS

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1. COCINA VEGETARIANA COCINA
1.1. Introduccién
1.2. Caracteristicas
1.3. Clasificacion
1.4. Cocina fria
1.5. Cocina caliente
1.6. Pasteleria vegetariana
1.7. Aplicacion

UNIDADES
TEMATICAS
BASE
AU hAWNR

COCINA
2. COCINA VEGANA
2.1. Introduccidn
2.2. Caracteristicas
2.3. Clasificacion
2.4. Cocina fria
2.5. Cocina caliente
2.6. Pasteleria vegana
2.7. Aplicacién

3. ENCURTIDOS COCINA
3.1. Introduccion
3.2. Caracteristicas
3.3. Clasificacion
3.4. Técnicas de encurtidos
3.5. Encurtidos fria
3.6. Encurtidos calientes
3.7. Aplicacién

AULA-COCINA

4. CONSERVAS
4.1. Introduccién
4.2. Caracteristicas
4.3. Clasificacién
4.4. Medios de conservacion
4.5. Salmueras
4.6. Almibares
4.7. Deshidratacion
4.8. Aceites
4.9. Curado

4.10. Aplicacién AULA-COCINA
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5. CHACINERIA Y CHARCUTERIA
5.1. Introduccidn
5.2. Caracteristicas
5.3. Clasificacion

5.4. Jamones AULA-COCINA
5.5. Fiambres

6. PRODUCTOS TRANSFORMADOS
6.1. Introduccidn
6.2. Caracteristicas
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CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION
6.3. Clasificacién AULA-COCINA
CONTENIDOS 6.4. Transformacion de lacteos
ANALITICOS 6.5. Cereales
6.6. Verduras
6.7. Carnicos
6.8. Aplicaciéon
e Durand, P. (2002). Tecnologia de los productos de charcuteria y salazones. Editorial Acribia.
e Rivera Pohl, J. (2009). Cocina fdcil para veganos y vegetarianos. Homo Vegetus.
BIBLIOGRAFIA ® Roca, J., y Brugués, S. (2003). La cocina al vacio. Montagud Editores.
e Saldafia, I. P. (2008). Guia de vinos y maridajes. Consejeria de Agricultura y Pesca / Junta de Andalucia.
e Schiffner, E., Oppel, K., y Lortzing, D. (1997). Elaboracion casera de carne y embutidos. Acribia.
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TERCER ANO ‘

. INTRODUCCION

. MODALIDADES DE GRADUACION

. PRESENTACION Y SUSTENTACION DEL PERFIL

. DESARROLLO DE LA MODALIDAD DE GRADUACION

. ELABORACION DE DOCUMENTO FINAL SEGUN MODALIDAD DE GRADUACION

. PRESENTACION DEL DOCUMENTO FINAL SEGUN MODALIDAD DE GRADUACION
. DEFENSA INTERNA

CONTENIDO CONTEXTO DE REALIZACION

1. INTRODUCCION AULA
1.1. Generalidades
1.1.1. Contextualizacién del area de formacién

UNIDADES
TEMATICAS BASE

NOuUubsWNER

2. MODALIDADES DE GRADUACION AULA
2.1. Proyecto de grado
2.1.1. Definicidn y caracteristicas del proyecto de grado
2.1.2. Formato para proyecto de grado
2.1.3. Presentacion del perfil de proyecto de grado
2.2. Proyecto socio productivo
2.2.1. Definicidon y caracteristicas del proyecto sociocomunitario
productivo
2.2.2. Formato para proyecto sociocomunitario productivo
2.2.3. Presentacion del perfil de proyecto sociocomunitario productivo
2.3. Proyecto de emprendimiento productivo
2.3.1. Definicidn y caracteristicas de emprendimiento productivo
2.3.2. Formato para proyecto de emprendimiento productivo
2.3.3. Presentacion del perfil de proyecto de emprendimiento
productivo
2.4. Trabajo dirigido externo
2.4.1. Definicidon y caracteristicas de trabajo dirigido externo
2.4.2. Formato para trabajo dirigido externo
2.4.3. Presentacion del perfil de trabajo dirigido externo
2.5. Graduacion por excelencia
2.5.1. Definicién y caracteristicas de graduacion por excelencia
2.5.2. Normativa para la graduacién por excelencia

CONTENIDOS ANALITICOS

3. PRESENTACION Y SUSTENTACION DEL PERFIL
3.1. Presentacion del documento de perfil
3.2. Exposicion sustentadora del perfil

AULA

4. DESARROLLO DE LA MODALIDAD DE GRADUACION
4.1. Planificacidn de la modalidad de graduacion
4.2. Ejecucion de la modalidad de graduacion
4.3. Andlisis e interpretacion de resultados
4.4. Conclusiones y recomendaciones

AULA

P . AULA
5. ELABORACION DE DOCUMENTO FINAL SEGUN MODALIDAD DE

GRADUACION

6. PRESENTACION DEL DOCUMENTO FINAL SEGUN MODALIDAD DE AULA
GRADUACION

7. DEFENSA INTERNA AULA
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Botta, M., & Warley, J. (2002). Tesis, tesinas, monografias e informes: Nuevas normas y técnicas de
investigacion y redaccion. Editorial Biblos.

Contreras, A., y Ochoa, R. (2010). Manual de redaccion cientifica: Escribir articulos cientificos y tesis de
grado. Editorial La Noche.

Hernandez Sampieri, R., Fernandez Collado, C., y Baptista Lucio, P. (2003). Metodologia de la
investigacion (3.2 ed.). McGraw-Hill Interamericana.

Mejia Mejia, E. (2005). Metodologia de la investigacion cientifica. Universidad Nacional Mayor de San
Marcos.

Mejia, R. (2009). Metodologia de la investigacion: Tesis, tesinas, monografias. Editorial Unitas.

Mora, M. E. (2006). Metodologia de la investigacion. McGraw-Hill Interamericana.

Reyes, P. (2010). Bioestadistica aplicada. Trillas.

Rodriguez, M. A. (2010). Técnicas de redaccion y estilo para la comunicacion escrita (Archivo PDF).
https://investigarl.files.wordpress.com/2010/05/tc3a9cnicas-de-redaccic3b3n.pdf
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