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FUNDAMENTACION

La especializacion, de la Capacitacion Basica en gastronomia - cocina, tiene como
finalidad la aplicacion de las técnicas bésicas de la gastronomia en elaboraciones
reconocidas a nivel nacional como internacional y en preparaciones complejas, haciendo
énfasis en las transformaciones que sufren los alimentos antes, durante y después de
cocidos; la normativa vigente en cuanto a sanidad, seguridad e higiene alimentaria; valor
nutricional, sobre la base del conocimiento de las técnicas béasicas que hacen a la
gastronomia. Respondiendo a las necesidades de este mercado en expansion el Consejo de
Educacién Técnico Profesional brinda la formacién y capacitacion de los recursos humanos
dando respuesta al mundo laboral con una oferta educativa acorde a los requerimientos.

Personas formadas y comprometidas con la calidad, con auténtica preocupacion por
los servicios y una vision positiva hacia el trabajo, seran las embajadoras para responder de
manera consciente a este polo de desarrollo.

Hoy la cocina ha adquirido tal importancia, que no s6lo de ella se ocupan las amas
de casa y los cocineros, sino que este desarrollo de la cocina profesional en nuestro medio y
en el mundo, es centro de atencion de equipos de especialistas multidisciplinarios. Por ello,
no es suficiente la formacion en el oficio.

Los sabores, olores, colores, texturas y temperaturas son las propiedades que
influyen marcadamente en la aceptacion o rechazo de los alimentos. En un mercado cada
vez mas competitivo, estos atributos deben ser disefiados y controlados cuidadosamente.
Para ello existen normas y métodos de trabajo utilizados en el area.

Discriminar, describir y cuantificar las caracteristicas organolépticas de los alimentos
y elaboraciones, para asegurar la calidad sensorial deseada, deben ser conocidas y
estandarizadas para ser usadas apropiadamente. Porque la exactitud y naturaleza de la
informacion en la que se basan nuestras decisiones, son fundamentales para establecer las
relaciones entre salud y dieta.

La oferta en gastronomia debe garantizar la adquisicién, actualizacion y ampliacion

de los conocimientos y aptitudes para el desarrollo personal y profesional.

OBJETIVOS GENERALES
e Desarrollar y afianzar la madurez personal mediante la adquisicion de habitos y
capacidades que le permitan participar responsablemente en el trabajo y en la actividad
social.
e Formar al alumno en teoria y practica para que al finalizar el curso pueda:
= ocupar un puesto en el ambito operativo

*» insertarse social y laboralmente en forma adecuada
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manera reconocida
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» poseer una formacion basica y profesional que le permita ingresar a la vida activa de

Contribuir a mejorar la calidad de nuestros egresados mediante la capacitacion de

nuevas técnicas especificas del area, orientada a los sectores productivos como oferta

educativa acorde.

Orientar al alumno con el aprovechamiento de recursos y materias primas de la region

donde reside.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identifica y cumple las normas de higiene y seguridad alimentaria

Conoce las caracteristicas de los géneros alimentarios y sus transformaciones

Maneja términos técnicos

Integra las masas a bocaditos salados,

grandes piezas

guarniciones, entradas, platos principales y

Combina sabores, colores, rellenos y salsas en las pastas rellenas

Elabora preparaciones compuestas y complejas con salsas y guarniciones

Prepara platos reconocidos internacionalmente

Utiliza distintas carnes y cortes, de acuerdo a los requerimientos de la elaboracién

Planifica y calcula ingredientes de acuerdo a los requerimientos

Estandariza porciones

PROPUESTA METODOLOGICA:

Los docentes realizaran las demostraciones correspondientes a cada nueva técnica

basica, armado y presentacion en cada elaboracion, estandarizando porciones. Brindara el

marco tedrico, basado en las normativas vigentes.

PAUTAS DE EVALUACION

Se realizardn evaluaciones intermedias y al finalizar el médulo de acuerdo al

Reglamento de Evaluacion y Pasaje de Grado correspondiente, teniendo en cuenta los ejes

programaticos.

CONTENIDOS

1.

o bk D

INTRODUCCION

SOPAS, SALSAS
GUARNICIONES

PASTAS RELLENAS y SALSAS
MASAS

Capacitacion Profesional Basica
Gastronomia Especializacion Cocina
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20 horas
40 horas
40 horas
40 horas
50 horas
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6. CARNES ROJAS, BLANCAS Y DE CAZA 130 horas

1. INTRODUCCION

Objetivo
= Cumplir con las normas y obligaciones especificas de la profesion.
Contenidos
= Normas y obligaciones especificas de la profesion.
Actividades
» Puesta a punto del area de trabajo. Clasificacion, utilizacion, manejo y limpieza de
maquinas, herramientas y utensilios.

Seqguridad e higiene

Sequridad
Objetivo

» Desarrollar sentido de responsabilidad y prevencion de accidentes
Actividades
» Reconocimiento de seguridad en el lugar de trabajo.

» Manejo y conservacion de equipamiento, maquinarias y Utiles especificos del area.

Higiene
Objetivo
» Determinar las caracteristicas y modos en que se deben realizar las tareas de
higiene- limpieza y desinfeccion.
Conocimientos
» Aplicacion correcta de productos de limpieza y diferentes métodos a utilizar.
= Higiene del local.
» Higiene de utiles, maquinas, herramientas, respetando las condiciones de seguridad.
» Higiene de las unidades de frio, calor, camaras, depositos.
» Manejo de resto de alimentos, desperdicios y basura.
= Control de plagas (insectos, roedores)
= Almacenamiento correcto: sistema PEPS
» Normas higiénico sanitarias en el transporte de los alimentos
» Salud e higiene personal. Legislacion vigente sobre higiene
» Presencia adecuada a normas nacionales e internacionales vigentes.
= Controles médicos obligatorios y voluntarios.
» Enfermedades transmisibles.
= Toxi — infecciones alimentarias.

» El docente aplicara los conocimientos en forma practica a lo largo del curso.

Manipulacion de alimentos

Objetivo general
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» Detectar, promover y mantener un adecuado control de calidad de la higiene

alimentaria, en todo el proceso de manipulacion de los alimentos desde la seleccion
y control, hasta su consumo.
Objetivo especifico
» Reconocer la calidad y estado de conservacion de las materias primas alimenticias
por sus caracteristicas organolépticas: en alimentos crudos, cocidos y en conserva.
» Detectar contaminacion microbiana en los alimentos, indicando causa y efectos que
producen.
» Almacenar adecuadamente los distintos alimentos, embalaje y envases para
conservacion de productos alimenticios.
= Utilizar el sistema PEPS
Contenidos
» Importancia e implementacion de la mise en place
» Calidad y caracteristicas organolépticas en la seleccion de los alimentos.
» Fuentes de contaminacion en los alimentos. Contaminacion cruzada
= Conservacion en frio de los alimentos. Importancia de la CADENA DE FRIO y la
forma adecuada en el envasado para la conservacion.
» Importancia de respetar la cadena de frio - calor
= Legislacion relativa a manipulacion de alimentos

» El docente aplicara los conocimientos en forma practica a lo largo del curso.

2. SOPAS, SALSAS

Sopas
Objetivos

» Preparar sopas elaboradas basandose en fondos y ligazones basicos.
» Elaborar sopas reconocidas internacionalmente.

» Presentar las diferentes sopas con su guarnicion y elemento decorativo

Contenidos
» Caracteristicas, clasificacion y servicios.

Actividades
¢ Preparar fondos basicos para elaborar sopas.
e Purés, culis

e Sopas cremosas

eCremas: tipos, composicién técnicas de elaboracion segin su guarnicion,
terminacion y servicio.
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e Guarniciones

Aplicaciones
e Sopas frias: Vichyssoise, Gazpacho
¢ Sopas calientes: Bullabaise
e Consomeés
El docente debera seleccionar las diferentes elaboraciones representativas de la
cocina internacional, respetando fielmente procesos e ingredientes que componen las

diferentes elaboraciones, por ejemplo, consomé Aurora.

Salsas
Objetivos
e Preparar salsas derivadas y compuestas, utilizando las salsas madres y ligazones

como base. Combinando creatividad, gusto y materias primas disponibles.

Contenidos
e Composicion de las salsas; factores a tener en cuenta en la elaboracion.

¢ Clasificacién de salsas. Ubicacién gastronémica de las salsas derivadas.

Actividades
¢ Las salsas derivadas deben ser aplicadas, no sé6lo a las pastas sino a las diferentes
elaboraciones del curso.
e Frias y calientes- salsas derivadas y compuestas.
¢ Manejar el uso de herramientas y utensilios para sus elaboraciones
¢ Uso del vocabulario especifico de las salsas
¢ Reconocimiento de materias primas

e Conservacion, envasado y enfriado

Actividades practicas
¢ Roux; almidones y ligazones como agentes espesantes
¢ Agentes de sazén y de sabor
¢ Reduccion de salsas (fondos de coccion, aceto...). Preparacién y clarificaciéon de las
salsas.
¢ Salsas madres.
¢ Salsas de mariscos
¢ Mantecas compuestas

e Elaboraciones a la villeroi

e Preparacion de salsas emulsionadas teniendo en cuenta las recomendaciones

Bromatologicas. Tipos.
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3. GUARNICIONES
Objetivos

¢ Elaborar distintas guarniciones utilizando frutas verduras cereales y leguminosas.
¢ Preparar diferentes elaboraciones para acompafiar:
o entradas

0 elaboraciones emplatadas y grandes presentaciones.

Contenidos
e Guarniciones: concepto, clasificacion
e Guarniciones a base de papa, reconocidas internacionalmente, ubicacion geografica
e Hongos: factores que determinan su calidad. Formas de preparacion.
Champignones. Hongos de mayor valor gastronémico.
elLos adornos en los buffets, combinando frutas, verduras, flores
comestibles....(toques creativos)
¢ Entradas frias y calientes

e Guarniciones

Actividades
¢ Elaboraciones a base de papa, reconocidas internacionalmente
¢ Soufflés
¢ Budines, flanes
¢ Gelatinas saladas: canapés, aspics (de verduras, carnes, aves, mariscos, fiambres)
¢ Brochettes frias, calientes; de verduras, carnes, aves, mariscos, fiambres
e Patés
e Terrinas

¢ Centros para mesas a base de frutas y verduras talladas

4. PASTAS especiales, rellenas y sus SALSAS

Pastas rellenas

Contenidos
e Harina: Definiciébn, composicion, valor nutritivo. Clasificacién. Factores que
determinan su calidad. Caracteristicas para la elaboracion de pastas.
e Métodos de coccion, porcentaje de agua en la coccion. Conservacién y congelacion.
¢ Normativas vigentes en seguridad e higiene.

e Caracteristicas en la coccion de pastas, punto. Salsas. Quesos.

Actividades
e Pastas especiales: Estampadas y fantasia; utilizacién de tinta de calamar,
colorantes naturales y diferentes harinas.
e Pastas rellenas: Combinacion de diferentes rellenos y salsas.

Capacitacion Profesional Basica Plan 2007 8
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Pastas rellenas:

¢ Agnolottis — rellenos de carnes, quesos, verduras, cremas...
¢ Capelletis - rellenos de carnes, verduras, flambres, cremas....
¢ Pansottis - cortados en redondos y en triangulos.
e Ravioles y raviolones - rellenos de fiambres, quesos, verduras, pescados,
mariscos, carnes tradicionales y no tradicionales
¢ Pastas rellenas dulces para postres: (con masa de chocolate, canela, etc.)
e Sorrentinos: rellenos de carnes, quesos, verduras, cremas
e Pastas planas: canelones, lasagnas, arrolladas(rellenos de vegetales, carnes,
pescados)
SALSAS
e Salsas derivadas y compuestas, reconocidas internacionalmente, a base de
verduras, carnes blancas( incluyendo pescados y mariscos), rojas y de caza

¢ Destacar .el papel de los fondos en las salsas.

5. MASAS

Masas laminadas — Masa quebrada —Masa filo — Masa brick- Masa levada- Pate choux

Objetivos

¢ Elaboracion de masas para saladitos, y envolturas de piezas.
Contenidos

¢ Ingredientes: harinas, grasas.

e Técnicas de trabajo para cada masa.
Masas Laminadas - Hojaldres

e Parisién
e Brasilefio

e De queso

Actividades
¢ Elaboraciones para bocaditos y piezas grandes para emplatar
¢ Simples: formas recortadas, con frutos secos, semillas, queso.
¢ Rellenas : con cremas, salsas, embutidos, carnes.

¢ Rellenas después de cocidas: con frutas y verduras, carnes, embutidos, pescados y

mariscos

e Compuestas: rellenas, antes de su coccion.

Masa quebrada

e Tarteletas

¢ Quiches

Capacitacion Profesional Basica Plan 2007 9
Gastronomia Especializacion Cocina



ANEP
CONSEJO DE EDUCACION TECNICO PROFESIONAL

¢ Recortadas con semillas, frutos secos, queso...

Masa filo — Masa brick:

Utilizar en todo tipo de preparaciones a eleccién

Masa levada

Utilizacion de masa brioche en diferentes elaboraciones
Pate choux

Utilizacién salada

6. CARNES ROJAS, BLANCAS Y DE CAZA

Carne bovina.

Objetivos
o Identificar los diferentes tipos y cortes de carne. Limpiar, bridar, cortar, marinar,
adobar para el procesado en crudo de las carnes.
e Aplicar los distintos métodos de coccion, adecuando cada uno de ellos a las
caracteristicas del tipo de carne y corte.
¢ Elaborar platos reconocidos internacionalmente con sus correspondientes salsas y
guarniciones.
¢ Cocinar piezas en masa de sal
Contenidos
¢ Determinacion de la calidad en la carne vacuna.
¢ Definicion. Cortes de venta al publico y de exportacién. Valor nutritivo.
¢ Factores que influyen en la calidad de la carne.
¢ Cuartos delanteros y traseros, categoria comercial y utilizacion gastronémica.
¢ Rendimiento por persona.

e Masa de sal

Actividades
¢ Manipulacion en crudo de carne.
e Seleccionar y preparar el corte de acuerdo a la elaboracion elegida. Mechar y bridar.
eLomo, formas de presentacion en el mercado, utilizacion. Reconocimiento de:
chateaubriand, tournedos, medallon y filet mignon. Puntos de coccion, relacion
temperatura
e Lomo a la Wellington
o Vittel toné

¢ Carnes mechadas y rellenas; con guarniciones y salsas

Ovina
Contenidos
¢ Definicién. Cortes de venta al publico y de exportacién. Valor nutritivo.
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¢ Factores que influyen en la calidad de la carne.
¢ Puntos de coccion. Categoria comercial y utilizacion gastronémica.
e Conservacioén y congelacion.
Actividades
¢ Utilizacion de los cortes: rack, silla, corona; gigot , paleta; con guarnicién y salsa

¢ Deshuesado entero y relleno. Guarniciones y salsas. Presentacion en platinas.

Suina
Contenidos
» Definicién. Cortes de venta al publico y de exportacion. Valor nutritivo.
» Factores que influyen en la calidad de la carne. Triquinosis (prevencion).
» Puntos de coccion. Categoria comercial y utilizacion gastronémica. Conservacion y
congelacion.
Actividades
¢ Carré mechado, relleno. Guarnicion y salsa

¢ Deshuesado entero y relleno. Guarniciones y salsas. Presentacion en platinas

Aves

Pollo Gallina — Pavita- “Codorniz”

Objetivos
¢ Limpiar, deshuesar, rellenar aves.
Contenidos
¢ Factores que determinan la calidad en el pollo. Tamafio, utilizaciéon en la cocina.
¢ Tipos de deshuesados, rellenos. Salsas y guarniciones.
¢ Valor nutritivo

¢ Rendimiento por persona.

Actividades
¢ Deshuesar para arrollado ( tipo libro) y entero. Presentacion de piezas enteras.
¢ Bridar pollos para cocinar enteros.
¢ Galantina.

¢ Presentar con salsas y guarniciones

Pato
Objetivo

e Manipular y reconocer texturas para aplicar en diferentes elaboraciones con sus

correspondiente salsa
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Contenido
e Deshuesado, técnicas de tiernizacion

¢ Aplicacion del método de coccion adecuado a las diferentes piezas del ave

Actividades
¢ Utilizacion de magret

e Confit

Pescados

Objetivos
e Preparar en crudo, limpiar, eviscerar y desespinar, los pescados para su coccion.
¢ Aplicar los diferentes métodos de coccidn, de acuerdo a la variedad.

¢ Preparar con sus correspondientes salsas y guarniciones.

Contenidos
e Seleccidn, reconocimiento de frescura, valor nutritivo. Conservacion, temperaturas,
cadena de frio. Desespinado.
e Especies de rio y de mar, propias del Uruguay y de otros paises. Especies no
autéctonas criadas en el Uruguay: tilapia, etc.

¢ Rendimiento por persona.

Actividades
e Manipulaciéon en crudo: limpiar, desespinar y rellenar. Cortes en pescados planos,
redondos

e Técnicas de freir, asar, saltear, plancha, parrilla. Enteros y rellenos.

Mariscos
Objetivos
¢ Preparar en crudo, limpiar los mariscos para su utilizacion.
¢ Aplicar los diferentes métodos de coccion, de acuerdo a la variedad.

¢ Preparar con sus correspondientes salsas y guarniciones.

Contenidos
¢ Clasificacion. Reconocimiento de frescura. Valor nutritivo.
¢ Seleccidn, limpieza, métodos de coccion.
e Conservacion, temperaturas, cadena de frio, congelacion.

¢ Especies propias del Uruguay

¢ Especies no autdctonas criados en el Uruguay: esturidn, caviar, ranas, caracoles de

tierra; de mar. de otros paises.

Actividades
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e Manipulacion en crudo, limpiar:
e Mejillones
e Almejas
e Camarones
e Langostinos
e Calamares - en su tinta, rabas.
o Calamaretes
e Pulpo
e Langosta de pinzas rojas
e Cocciones:
o Fritos, salteados
o Paella, cazuela de mariscos.
e Plancha
¢ Diferentes cocciones.

e Formas de presentacion.

Conejo
Objetivos

e Aplicar los distintos métodos de coccién, adecuando cada uno de ellos a las

caracteristicas del tipo de corte

Contenidos
¢ Limpiar, deshuesar, rellenar conejo
Actividad

¢ Limpiar, deshuesar, rellenar y presentar con guarniciones.
¢ Utilizacion en elaboraciones de: paleta, cuisses, coffre o torax, rable

e Patés, terrinas

Animales de caza

Objetivos
¢ Clasifica y reconoce caracteristicas de las diferentes carnes y aplica métodos
especificos de preparacion.
e Aplicar los distintos métodos de coccion, adecuando cada uno de ellos a las

caracteristicas del tipo de corte

Contenidos
¢ Definicion.
e Ecosistema y desarrollo de los criaderos existentes en el Uruguay de las diferentes
especies

e Importancia de la difusién a nivel nacional e internacional de las carnes
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¢ Valor nutricional
¢ Tratamiento especifico segun caracteristicas de cada especie
eDe acuerdo a la region. Preparar en elaboraciones propias, utilizando distintos
cortes, terrinasy patés.
* Nutria
= Jabali
= Carpincho
» Liebre
= Nandd ...
Recomendacidn: utilizar carnes de caza provenientes de criaderos
Actividades
¢ Manipulacion en crudo de la carne
e Seleccionar y preparar el corte de acuerdo a la elaboracion elegida
¢ Aplicar los diferentes métodos de coccidn, de acuerdo a la variedad.
e Maceraciones, marinadas, civet
¢ Rellenos, mechados,

¢ Cocciones: al horno, a la plancha, a la cacerola
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TALLER, MAQUINARIA, UTILES

Aula Taller

Equipada con:

un espacio para dejar mochilas y abrigos

mesadas con 4 piletas (agua fria y agua caliente — calefén-)

mesas para trabajar con comodidad en forma simultdnea los 20 alumnos/ 20
asientos

Equipo de extraccion de vahos, temperaturas y humos

Fuegos

Frio

8 anafes (hornallas)

1 horno convector / vapor de 4 a 8 bandejas con soporte y guias de 6 a 10 bandejas
(tamano del horno)

6 bandejas altas (tamafio del horno)

6 bandejas chatas ( tamafio del horno)

heladera con freezer

Instalacidn sanitaria

gabinete higiénico para damas y caballeros.

Herramientas, Utiles

1 balanza con diferencia de 1 gramo
1 freidora, 3 litros

1 plancha lisa

1 plancha ranurada

1 microondas

2 batidoras, 1 amasadora - mezcladora capacidad 5 litros
2 batidoras de mano

2 licuadoras

2 procesadoras

1 mixer

6 tablas blancas para picar

6 tablas rojas

6 cuchillas de oficio
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- 6 cuchillas (20 cm hoja aprox.)

- 2 cuchillas dentadas (finas)

- 1 chaira

- 6 pelapapas

- 6 sartenes chicos ( teflon)

- 6 sartenes medianos (teflén)

- 1 wok

- 4 cacerolas 20 cm

- 4 cacerolas 22 cm

- 2 cacerolas 24 cm

- 4 ollas 20 cm

- 4 ollas 22 cm

- 2 ollas 24 cm

- 2 ollas para cocinar pastas

- 2 ollas a presion. 10 a 12 litros aprox.
- 6 espatulas de silicona

- 6 espumaderas

- 2 espumaderas arafias

- 6 cucharones

- 2 mazos para tiernizar carnes

- 1 colador chino

- 3 coladores “ de pasta”

- 6 boles acero inoxidable grandes

- 6 boles acero inoxidable medianos

- 6 boles acero inoxidable chicos

- 6 batidores acero inoxidable medianos
- 1 juego de vajilla para 24 personas con servicio de té
- 1 juego de cuberteria para 24 personas con cubiertos para postre
- 4 torteras 20 cm, fondo fijo

- 4 torteras 22 cm, fondo fijo

- 4 torteras 20 cm, fondo movil

- 4 torteras 22 cm, fondo movil

- 6 tarteras desmontables

- 6 budineras

- 6 moldes budin de pan

- 24 budineras individuales

- 6 pinzas de chefs

- 6 espatulas chatas de metal
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- 1 tijera

- 1 tijera de pollo

- 24 platinas para servicio (12 redondas, 12 rectangulares)
- 2 abrelatas con saca corchos y destapador

- 1 mandolina

- 6 cortantes redondos grandes

- 6 cortantes redondos medianos

- 6 cortantes redondos chicos

- 1 docena de cortantes varios

- 1 maquina para pastas (tallarines)

- 3 floqueras plasticas

- 3 rueditas para ravioles

- 1 docena de punteros varios para decorar

- 1 docena de mangas para decorar

- 1 docena de acoples del tamafio de los punteros
- 6 palotes medianos

- 1 caldera

- 2 termdémetros de sonda

Utiles de limpieza
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