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Este curso se enfoca en familiarizar al estudiante con las destrezas
y técnicas bdsicas del arte culinario. Estudia la historia, el
desarrollo, el vocabulario, los ingredientes y los equipos
necesarios para el desarrollo de menus y recetas. El curso provee
para aplicar conocimientos de nutricidn, seguridad e higiene de
alimentos, control de costo y la Administracién de areas de
produccién de alimentos. Este curso requiere, tres horas de
laboratorio para la practica de los conocimientos adquiridos en el
salon de clases.

Al finalizar el estudio de las unidades del curso ADHO 3211, el
estudiante:

1. Citara los hechos y las personas de mas importancia en la
historia de la cocina y el servicio de alimentos.

2. Reconocerd el vocabulario utilizado en la cocina para describir
alimentos, equipos, técnicas y procesos en los idiomas
espafiol, inglés y francés, entre otros.

3. Clasificard la organizacién de la cocina y nombrard sus
componentes.

4. Manejard equipos y utensilios de cocina con destreza y
siguiendo las normas de seguridad.
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Organizard un proceso de inspeccién de la seguridad e higiene
de la cocina.

Planificara la preparacidon de una receta de cocina basica.

Escribird una receta con los costos y las cantidades correctas
para servir a 10 personas.

Seleccionara las técnicas correctas de preparacion y coccion
de alimentos.

Preparara los alimentos incluidos en menuls completos de
desayuno, almuerzo y cena, tales como; aperitivos, caldos,
sopas, salsas, ensaladas, proteinas, almidones, vegetales,

postres y bebidas.

Distinguird sabores, texturas, colores y adornos en la
presentacion y servicio de alimentos.

Aplicara técnicas basicas de la ciencia de alimentos.

Empleara los recursos tecnoldgicos e interactivos en la
presentacion y redaccién de trabajos.

Utilizard los materiales disponibles en el Centro de Recursos
para el Aprendizaje.

Valorara la importancia del trabajo cooperativo.

Reconocerd el concepto de inclusién, aceptando y respetando
las diferencias individuales.

Bosquejo de Contenido y distribucidn del tiempo

Temas

Tiempo
Historia de la gastronomia (2 horas)
A. Introduccion a la ocupacion y al profesional de cocina
B. Organizacion de la cocina cldsica y moderna



Temas

Il. Seguridad e higiene de alimentos

A. Manejo de alimentos
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Tiempo

(2 horas)

B. Discusion del sistema Hazard Analisis of Critical Control Points (HACCP)

lll.  Equipo y utensilios
A. Tipos de cuchillos
B. Equipo grande
C. Equipo pequeiio

IV. Planificacién y uso de la receta

A. Nutricidon

B. Vocabulario

C. Costo

D. Pesosy medidas
V. Técnicas de corte

A. Cortes basicos

julianas
cubos
bastones
rebanar
otros

PhrWUNPE

VI. Métodos basicos de coccion

A. Transferencia de calor

Conduccion
Conveccién
Radiacion

Microondas

PwbnpE

B. Ciencia del alimento

(2 horas)

(2 horas)

(2 horas)

(4 horas)

(2 horas)
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Temas Tiempo
C. Mise en Place
Temas (14 horas)

Caldos

Sopas y salsas
Ensaladas y vegetales
Proteinas

Almidones

Vegetales

Reposteria

NouswNeE

Estrategias instruccionales

En el curso se utilizan estrategias como: conferencia, asignaciones y demostraciones en
el laboratorio.

Recursos para el aprendizaje e instalaciones minimas disponibles o requeridas
Texto del curso, proyector, computadora, pizarra y equipo de cocina.
Estrategias de evaluacién

En este curso se utilizan unos criterios de evaluacidon rigurosos, confiables y
sistematicos.

1. Una prueba de cien (100) puntos de las unidades lalalll (25%)
2. Una prueba de cien (100) puntos de las unidades IV al VI (25%)
3. Laboratorio (25%)
4, Participacién (25%)

Total=100%
Se realizara evaluacion diferenciada a estudiantes con necesidades especiales.
Acomodo razonable
Estudiantes que reciban servicios de Rehabilitacidn Vocacional deben comunicarse con el

profesor al inicio del cuatrimestre para planificar el acomodo razonable y equipo asistido
necesario.
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Integridad académica

La Universidad de Puerto Rico promueve los mas altos estdndares de integridad
académica y cientifica. El Articulo 6.2 del Reglamento General de Estudiantes de la UPR
(Certificacion Num. 13, 2009-2010, de la Junta de Sindicos) establece que “la
deshonestidad académica incluye, pero no se limita a: acciones fraudulentas, la
obtencién de notas o grados académicos valiéndose de falsas o fraudulentas
simulaciones, copiar total o parcialmente de trabajo de otra persona, copiar total o
parcialmente las respuestas de otra persona a las preguntas de un examen, haciendo o
consiguiendo que otro tome en su nombre cualquier prueba o examen oral o escrito, asi
como la ayuda a facilitacién para que otra persona incluird en la referida conducta.”
Cualquiera de estas acciones estard sujeta a sanciones disciplinarias en conformidad con
el procedimiento disciplinario establecido en el Reglamento General de Estudiantes de
la UPR vigente.

Sistema de calificacion

El promedio sera obtenido dividiendo el total de los puntos acumulados, La distribucidn
final de las calificaciones sera de la siguiente forma.

100% -90% =A

89 -80 % =B
79 -70% =C
69 - 60% =D
59 - 0% =F
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Recursos electrénicos

Bases de datos en linea disponibles en el Centro de Recursos para el Aprendizaje a través de la
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http://www.ams.usda.gov/standards/vegfm.htm.
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(revisado en julio de 2015)



