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Resolucion N° 21/16/04-00 Acta N° 1112/09/08/2021 - ANEXO 02

I.-  IDENTIFICACION
1. Asignatura : Gastronomia Il
2. Semestre : Sexto
3. Horas semanales : 5 horas
3.1. Clases tedricas : 2 horas
3.2. Clases practicas : 3 horas
4, Total real de horas disponibles : 80 horas
4.1. Clases tedricas : 32 horas
4.2. Clases practicas : 48 horas

I.-  JUSTIFICACION

El estudiante aplicara los conocimientos adquiridos en el nivel anterior de esta asignatura, perfeccionara el trabajo en grupo en la
cocina e incorporara los conocimientos de coccion de los alimentes a la elaboracion de las recetas.

lll.- OBJETIVOS

Identificar diferentes tipos de carne.

Explicar técnicas de coccidn de las carnes.

Describir caracteristicas de las camnes.

Capacitar al estudiante en la produccién de alimentos.
Ensefiar al estudiante a cocinar diferentes tipos de carnes.
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IV.- PRE-REQUISITO

1. Gastranomia l

V.- CONTENIDO
5.1. UNIDADES PROGRAMATICAS

Carnes Rojas.
Carnes Vacunas.
El lomo.

El cerdo.

Las aves.
Pescados.
Frutos de mar.

NOORLN

5.2. CONTENIDO DE LAS UNIDADES PROGRAMATICAS

1 Glucégeno.

2 Glucosa.

3 Colores de la carne.

4 Caracteristicas de calidad.
5

Carnes Rojas.
1.
1
1
13
1.5 Rigor Mortis.

Carnes Vacunas
2.1 Clasificacion.
2.2 Mamona.
2.3 Ternera.
2.4 Vaquillona.
2.5 Novillito.
2.6 Novillo.

2.7 Vaca.

2.8 Toro.

El lomo

3.1 Ubicacién en la res.
3.2 Limites.

3.3 Caracteristicas.

3.4 Forma.

3.5 Trazados o cortes.
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3.6 Comercializacidn.
3.7 Almacenamiento.
3.8 Limpieza.

3.9 Técnicas de coccion.
3.10 Terrinas y Patés.

4. Elcerdo
4.1 Generalidades.
4.2 Clasificacion del cerdo.
4.3 Caracteristicas de frescura.
4.4 Estructura 6sea.
4.5 Cortes.
4.6 Cortes del bife de costilla de cerdo.
4.7 Técnicas de coccion

5. Lasaves
5.1 Comercializacion.
5.2 Almacenamiento.
5.3 Limpieza.
5.4 Cortes y Partes.
5.5 Deshuesado.
5.6 Bridado.
5.7 Técnicas de coccion.

6. Pescados
6.1 Pescados de rio.
6.2 Pescados de mar.
6.3 Pescados de cria.
6.4 Calidad y frescura.
6.5 Conservacion.
6.6 Técnicas de coccién.

7. Frutos de mar
7.1 Crustaceos.
7.2 Moluscos.
7.3 Pulpos.
7.4 Calidad y frescura.
7.5 Limpieza.
7.6 Conservacion.
7.7 Técnicas de coccidn.

VI.- ESTRATEGIA METODOLOGICA

Lectura comentada
Discusion, debate
Investigacion

Visitas a empresas turisticas.

Aop =

Vil. - MEDIOS AUXILIARES

1.  Equipo multimedia
2. Laboratorio GDS Amadeus
3. Material bibliogréfico

VIIl. - EVALUACION

Acorde a la Reglamentacién y Normativas vigentes en la Facultad Politécnica.
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