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PROGRAMA DE ESTUDIOS

|. DATOSDE IDENTIFICACION

CARRERA : Nutricién
ASIGNATURA : TécnicaDietéticay Culinarial
CURSO : Segundo
SEMESTRE . Cuarto
CODIGO DE IDENTIFICACION  : NU 2327
AREA DE FORMACION : Profesional
TOTAL HTD : 72 Horas
HTD TEORICA : 36 Horas
HTD PRACTICA : 36 Horas
HTI : 72 Horas
CREDITOS .7
REQUISITOSPREVIOS : Ninguno

Il. FUNDAMENTACION

En esta asignatura se estudia la composicion de los alimentos, aspectos nutricionales, su capacidad
funcional y de promocién de la salud y se analizan las transformaciones que surgen en las diversas
etapas de la cadena aimentaria y particularmente durante la preparacion y utilizacion fina del
alimento para el consumo.

Las pérdidas y ganancias de nutrientes vinculados a la preparacion culinaria estan intimamente
relacionadas a la aplicacion de los procesos tecnolégicos. Es muy importante conocer todos los
procesos que pueden afectar ala calidad nutricional y organol éptica de los alimentos, desde su origen
de produccion hasta el momento de laingesta.

Desde la perspectivade la Salud Publica, €l interés en el campo de la Nutricién se ha centrado en los
aspectos cudlitativos que pudieran repercutir en la génesis de las enfermedades cronicas, la calidad
devida, las potencialidades fisicas e intel ectuales y lalongevidad. Las actuaciones en el campo dela
Nutricion Comunitariaintentan mejorar los estilos de viday contribuir ala promocion de la salud.
La cocina cientifica— laboratorio- puede tener gran impacto sobre lasalud. El interés en los aspectos
cuantitativos como cualitativos, nutricionales, organolépticos e higiénicos y la meora de la
biodisponibilidad aimentario nutricional, a partir del conocimiento y control de la cadena
adimentaria, representan un apartado muy importante de vigilancia cualitativa de la ingesta de
alimentos.

El ge de estudio de la asignatura esta centrado en & conocimiento del alimento y su mango

multidimensional destinado a ser humano sano.
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COMPETENCIAS A SER DESARROLLADASEN LA ASIGNATURA

3.1 GENERICAS

Manifestar y promover la actitud emprendedora, creativa e innovadora en las actividades
inherentes ala profesion.

Poseer capacidad de autoevaluacion, autoaprendizaje y actuadizacion permanente en la
formacion profesional.

Actuar de conformidad alos principios de prevencion, higiene y seguridad en € trabajo.

3.2ESPECIFICAS

Identificar y clasificar los aimentos y productos alimenticios, conocer su composicion, sus
propiedades, valor nutritivo, biodisponibilidad, caracteristicas organol épticas, sensoriales y
las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnol égicos y culinarios.

Interpretar y manegjar las tablasy bases de datos de composicién de alimentos.

Elaborar, consensuar y controlar la planificacion de menls y planes de alimentacion

adaptados a las caracteristicas de las col ectividades a las que van destinados.

Interpretar los informes y expedientes administrativos en relacién al producto alimentario

e ingredientes.

IV. CAPACIDADES

e Comprende e acance de la ciencia aplicada a los alimentos y la importancia del control de la

cadena alimentaria.

e Conoce la calidad nutricional de los alimentos, |as operaciones previas con los alimentos sean

estos procesos previos a tratamiento de transformacién de estos.

e Observay experimenta las transformaciones de los alimentos en los distintos procesos a través

del calor y sus digtintas variantes.

e Seleccionay preparadistintos tipos de alimentos, clasificalos distintos tipos de transformaciones

tecnol gicas.

e Planifica menus contextualizados optimizando recursos, calidad nutricional y biodisponibilidad

e identificando todos | os procesos de aplicacion.

V.

ORGANIZACION DE LOS CONTENIDOS EN UNIDADES Y SUB
UNIDADES

UNIDAD | - CONCEPTOS GENERALES
CAPACIDAD: Comprender los principios béasicos de la técnica dietética y culinaria, asi

como € funcionamiento del laboratorio dietético y las operaciones preliminares aplicadas a

|os alimentos.

Introduccion al estudio de latécnicadietéticay culinaria.
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Cocinacientifica.
Organizacion y funcionamiento del Laboratorio Dietético.
Alimentos. Operaciones preliminares y definitivas.

UNIDAD Il - OPERACIONES CON LOSALIMENTOS TRATAMIENTO DE LOS
ALIMENTOS/PROCESOSPREVIOS
CAPACIDAD: Aplicar correctamente las operaciones previas de preparacion de alimentos,

incluyendo corte, mezclas, seleccion y técnicas de aprovechamiento sustentable.

Picado y molido
Licuados/batidos/mezclas/emul siones
Tamizado

Pelado

Seleccion de partes Gtiles de los aimentos.

Reducir, reutilizar y reciclar los alimentos. Food upcycling.

UNIDAD |11 - OPERACIONES CON LOSALIMENTOS/ CALOR
CAPACIDAD: Ejecutar métodos de coccion y conservacion que utilizan calor, evaluando

su efecto sobre las propiedades culinarias y nutricionales de los alimentos.

Gelificacion/macerado/infusion

Bafio Maria’hervido/olla a presion/

Refrigeracién/congel acion - descongelacion

Frituras/coccién en sartén secay ala plancha/coccién alaparrilla
Tostado/ horno de cocinay de microondas

UNIDAD IV- SELECCION Y PREPARACION DE ALIMENTOS/salsas/ bebidas
CAPACIDAD: Elaborar caldos, sopas, salsas, infusiones y bebidas, aplicando criterios de
clasificacion, caracteristicasy uso adecuado de condimentos.

Caldos, sopasy salsas.
Definicion.
Clasificacion.
Infusionesy bebidas.

Definicion
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Tipos de infusiones

Clasificacion de bebidas, alcohdlicas, no acohdlicas.
Condimentos.

Conceptos.

Caracteristicas.

Clasificacion.

UNIDAD V SELECCION Y PREPARACION CON LOS ALIMENTOS/derivados
lacteos

CAPACIDAD: ldentificar las caracteristicas y composicion nutriciona de huevos, lechey
derivados, aplicandol os adecuadamente en preparaciones culinarias.

Huevos.
Definicion.
Caracteristicas.
Composicion quimica.
Composicion nutricional .
Lechey derivados
Definicion.
Caracteristicas.
Composicion quimicay nutricional.

Queso, yogurt, manteca.

UNIDAD VI- SELECCION Y PREPARACION CON LOSALIMENTOS/CARNES
CAPACIDAD: Reconocer las caracteristicas, composicion y usos culinarios de carnes,
visceras, aves y pescados, seleccionando los cortes y métodos de preparacion mas
apropiados.

Carnesy visceras.
Definicion.
Caracteristicas.
Composicién quimica.

Composicion nutricional. Cortes.

Avesy pescados.
Definicion.

Caracteristicas.
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Composicion quimica.

Composicion nutricional .

UNIDAD VIl SELECCION Y PREPARACION CON LOS
ALIMENTOS/Cer eales/panificados/masas

CAPACIDAD: Diferenciar los tipos de cereales, legumbres y harinas, y elaborar masas y
panificados considerando sus propiedades y aplicaciones dietéticas.

Cerealesy legumbres.

Tipos

Tipos de harinas.

Harinas panificables

Harinas panificables para celiacos.
Masas frescas

Caracteristicas.

Tipos de masas.

UNIDAD VIII: PLANIFICACION DE MENUS
CAPACIDAD: Disefiar menus adecuados a diferentes colectividades, seleccionando

preparaciones  segun objetivos  nutriciondes y contextos  especificos.

Conceptualizacion.
Tipos basicos de menus.
Adecuacion ala colectividad.

Eleccién de las preparaciones.
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UNIDAD IX: LINEAMIENTO DE INVESTIGACION

Administracion de Servicios de Alimentos; Aborda: Area de Servicio de Alimentos

Evaluacién, organizacién, modernizaciony gestion de la

calidad en Servicios de Alimentacion de Hospitales, Clinicasy

Técnica Dietética

Centros de Salud. Evaluacion y gestion de lacalidad en Bromatol ogia de los Alimentos

Servicios de Alimentaci6n de comedores escolares. Evaluacion
y gestion de la calidad en Servicios de Alimentacion de

empresas

Técnica Culinarial y I
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