'FPB PLAN 2007
- Programa
Taller Gastronomia

TRAYECTOS |
Médulo 1 al 6

Fundamentacion:

La estructura curricular de la Formacién Profesional Basica (F.P.B),
adopta las orientaciones generales que establece la Propuesta de Disefio para
el Nivel I, del Consejo de Educacién Técnico Profesional.

Esta modalidad educativa que se desarrolla en diversas orientaciones
profesionales y posee una muy fuerte incidencia en formacion técnica, es decir,
en el desarrollo de habilidades y destrezas que posibiliten el ingreso al campo
laboral con una certificacion.

Es imprescindible, la implementacién de una eficiente practica
profesional de los estudiantes a través de las bases y técnicas de la
gastronomia, para asegurar de esta manera la calificacion profesional
especifica para su insercién; adquiriendo también competencias del entorno
“laboral”, de prevencién de riesgos, de medio ambiente, de autogestion y de
control de calidad, entre otras.

La formacidn teérica debe corresponder con la formacion practica —eje
de la formacion- realizando a través de ella el tratamiento transversal de los
contenidos, de manera que constituya el marco para el 6ptimo desempefio.

El egresado de la Formacion Profesional Basica, es alguien a quien sus
conocimientos técnicos y generales, le facilitaran su insercién laboral, en forma

dependiente, en el campo de la Gastronomia.

Objetivo General:
Aplicar las técnicas basicas de la gastronomia y  combinar

elaboraciones sencillas y postres basicos, para diferentes oportunidades.




Objetivos especificos:

Identificar y cumplir estrictamente las normas de higiene:

- alimentaria '

- de (tiles, maquinas y herramientas y

- del local.

Identificar y cumplir estrictamente las normas de seguridad

- personal

- ambiental

Aplicar las técnicas de base de la gastronomia:

Manipular alimentos en crudo

Aplicar las distintas técnicas basicas de transformacion de alimentos por
medio del calor.

Asegurar la cadena de frio

Preparar fondos, salsas bdsicas y derivadas

Elaborar guarniciones

Elaborar menties sencillos con postres basicos para diferentes
oportunidades.

Elaborar tareas simples especificas

Colaborar en tareas complejas.

Ejes transversales:

Desarrolla autocritica, autoevaluacion y coordinacion del trabajo en

equipo
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MODULO |

Objeto

Ejes conceptuales

Logros de Aprendizaje

PERFIL DEL OFICIO

Deontologia Profesional

Normas de Higiene personal,
del local y ambiental

Seguridad en el Trabajo

Organizacion de la Cocina.

>

Conoce las cualidades humanas
para un adecuado desempefio en
esta profesion.
Reconoce magquinaria y equipo del
aula taller.
Aplica productos y técnicas de
limpieza e higiene.

Identifica diferentes enfermedades
toxico-alimentarias.
Temperaturas criticas.

Reconace indicadores de
seguridad.
Conoce el funcionamiento de
magquinas y herramientas.

Prepara mise en place.

Conoce vocabulario téchico

ALIMENTACION Y

Nutricion y nutrientes.

v V| vv Vv YV Vv Y ¥

Reconoce las caracteristicas
organolépticas de los alimentos.
Clasifica los alimentos segun su

Productos lacteos
Reposteria basica
Bebidas frias y calientes.

1S

>

NUTRICION e Alimentacién y alimentos. aporte nutricional.
« GABAS.
Frutés » Valora laimpertancia del
Huevos desayuno en la alimentacion
DESAYUNOS Cereales diaria.

Tiene en cuenta los aportes
nutricionales.
Elabora jugos de frutas,compotas,
mermeladas, yogur,huevos
revueltos,bebidas, scones dulces
y salados, barras de
cereales,granola.
Planifica y prepara mesas de
desayuno
Reconoce caracieristicas
organclépticas de los alimentos a
trabajar.
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Evaluacion: planificacion, elaboracion vy servicios de desayuno.




—

MODULO Il

Obijeto Ejes conceptuales |Logros de Aprendizaje
SALAD - BAR Verduras » Reconoce caracteristicas
Frutas organolépticas de las verduras,
Huevos huevos, cereales.
Cereales

Leguminosas
Pastas secas
Carnes.

Masas liquidas

» Combina alimentos crudos y
cocidos

» Elabora ensaladas frias y
tibias. Simples, mixtas y
compuestas

» Prepara alifios y salsas.

Utiliza embutidos, enlatados y
cames cocidas

GUARNICIONES

Verduras
Huevos
Cereales
Leguminosas
Masas con
fermentacion
quimica

» Utiliza papas en sus diferentes
formas

» Elabora tortillas, omelettes,
bufiuelos, budines, terrinas,
flanes, croquetas...

» Elabora empanadas, pasteles y
pizzas

MESA DE PASTAS
SIMPLES

o Pastas simples
(variantes)

+ Salsas bhasicas

> Establece relacion huevo-
harina

» Aplica técnicas de preparacion
de masas para pastas,
estirado, corte, coccién y
presentacion.

» Elabora diferentes tipos de
salsas basicas .

Evaluacion: Planificacion, elaboracién y servicio de salad-bar y mesa de

pastas simples
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MODULO lli

Objeto

Ejes conceptuales

Logros de Aprendizaje

MENUES SENCILLOS

S’

Frutas

Verduras

Cereales

Leguminosas

Huevos

Pastas frescas rellenas
Salsas

Sopas

Carnes (rojas y blancas)
Visceras

Reposteria basica
(cremas, flanes,
budines...)

>

>

Y vV ¥V V¥

Reconoce diferentes tipos de
pastas

Aplica técnicas de elaboracion
de pastas frescas rellenas
(variantes de masas y
rellenos).

Cocina y presenta pastas.

Reconoce caracteristicas
organolépticas de las carnes.
Diferencia cortes.

Limpia, corta,brida y manipula
diferentes tipos de carnes.
Aplica métodos de coccidn,
de acuerdo al corte y tipo de
carne.

Elabora fondos, salsas y
sopas.

Prepara guarniciones

Elabora preparaciones basicas
en postres

Reconoce caracteristicas
generales de las leguminosas.

Elabora menues sencillos a
base de plato principal y
postre.

EVALUACION: se hara en base a la planificacién, elaboracién y servicio de

mentUes sencillos
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MODULO IV

Objeto

Ejes conceptuales

Logros de Aprendizaje

REPOSTERIA

Masas basicas:
Clasificacion de masas.
+ Batidos esponjosos

¢ Masas escaldadas
e Batidos cremosos
 Masas quebradas
¢ Masas semi liquidas
+ Masas fermentadas
o Masas hojaldradas
Merengues
Cremas:
¢ A base de frutas
e Huevos
¢ Manteca

» Clasifica masas de reposteria.

» Clasifica y elabora
preparaciones de acuerdo a
fas caracteristicas de las
diferentes masas.

> Aplica en elaboraciones dulces
y saladas

» Controla temperaturas de
elaboracién, conservacion y
coccién de masas.

» ldentifica elementos que
intervienen en la elaboracion
de una masa fermentada y la
funcién que cumplen cada uno
de ellos

> Reconoce técnicas de
elaboracion para los diferentes
merengues

» Aplica merengue italiano, suizo
e industrial

S

EVALUACION: planifica, elabora y presenta postres sencillos, combinando

diferentes masas y cremas
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MODULO V

Objeto

Ejes conceptuales

Logros de Aprendizaje

MESA DE POSTRES

Postres clasicos
Postres semi frios
Cremas heladas
Confituras

Clasifica postres  para
diferentes  oportunidades  (
Servicio de Té, Cumpleafios
infantil, Servicio de Bodas,
Quince afos...)

Elabora y presenta posires
individuales y grandes

Complementa el servicio de
postres con la aplicacién de
salsas dulces.

Aplica gelatina

Elabora confituras

Aplica pequefas estructuras

en chocolate, caramelo y
crocantes

EVALUACION: planificacion, elaboracion y servicio de mesas de postres
(piezas grandes e individuales), utilizando las bases y técnicas desarrolladas.
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MODULO Vi

Objeto Ejes conceptuales Logros
Planifica y selecciona
MESA PARA | Servicio de : elaboraciones para diferentes
DIFERENTES ¢ Buffet oportunidades.
OPORTUNIDADES e« Cobctel
¢ Lunch Realiza calculo de piezas
e« Brunch segan el numero de
comensales

Elabora bocados frios vy
calientes.

Elabora y presenta piezas de
hojaldre individuales y
grandes, frias y calientes

Trabaja con diferentes tipos de
carnes y aplica salsas

Realiza arreglos con frutas y
verduras

Combina bases aprendidas
desarrollando su creatividad

Respeta las pautas
establecidas en los diferentes
servicios

EVALUACION: Los servicios de lunch, brunch, coctel vy

desarrollados como proyectos.

Pagina 7 de 12

buffet, seran




METODOLOGIA

Los Contenidos Programaticos de los Trayectos |, Il y Ill, se articulan a lo
largo de los cuatro médulos, contemplando los requerimientos para un

correcto desempefio como Operario Practico en Cocina.

El Docente brindara el marco “teérico” correspondiente a cada unidad y
hara referencia constantemente a la Legislacién Bromatolégica Nacional, y
alaley N°17.250 de Los Derechos del Consumidor en lo que se refiere al
area, utilizando distintas estrategias y medios didacticos aplicandolos en la

practica.

Coordinara durante el curso con las asignaturas especificas del Espacio

Integrado.
Realizara las demostraciones correspondientes en cada técnica basica de
la gastronomia, reconociendo la estandarizacion de los criterios

establecidos a nivel nacional e internacionalmente.

Creara responsabilidad en el alumno sobre el cuidado y manejo adecuado,

asf como de la higiene de equipamientos, maquinaria y Utiles.

Formara brigadas, responsabilizando a los alumnos por su trabajo.

Fomentara la autoevaluacién y la autocritica, en cada clase.

Fomentara conciencia en el alumno que su presencia € higiene deberan

estar adecuadas a normas nacionales e internacionales vigentes al area.

Incluira visitas didacticas: a ferias, exposiciones, establecimientos;

fundamentando el objetivo de la visita y utilidad.
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Durante el primer afio, la Practica Profesional de Gastronomia | debera
desarrollarse de manera formativa. Se insfrumentaran evaluaciones
mensuales, coordinadas

EVALUACION:

Se realizara evaluacion inicial como antecedente.

Se realizaran evaluaciones continuas y formativas a lo largo de los médulos.
Deberan ser reflexivas — valorativas utilizando la autoevaluacion, como
forma de evaluacion de aprendizajes.

Se realizara evaluacién final, basandose en el REPAG correspondiente,
teniendo en cuenta los objetivos desarrollados.

Se valorara :

Higiene y presentacion personal.

Mise en place correcta.

Aplicacién de técnicas basicas.

Organizacion de tareas, tiempos y temperaturas del servicio.

El trabajo individual y en equipo

El énfasis debe estar en el desarrollo de las Técnicas Basicas de la

Gastronomia; la secuenciacion tematica lineal corresponde a una ordenacion

de los contenidos. El docente debera planificar teniendo en cuenta los objetos

de estudio del mbdulo.

Bibliografia para el Docente

BARREDOQ, Silvia_ Tallado de frutas y verduras. Madrid. Ed. Atlantida 2000

CERRA, JAVIER. Curso de servicios hotelergs. Espafia. Paraninfo. 1993

CORDON BLEU Guia completa de las Técnicas culinarias. Italia. Blume.
1997

CORDON BLEU Las Técnicas del Chef. ltalia. Blume. 2005

Ley 17.250 Derechos Basicos del Consumidor.
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LOEWER. E.

MORRIS, SALLY
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RODRIGUEZ , Ariel

WHITEMANA, K

12/ 09/ 96 -Ordenanza Bromatolégica.

Manual para Manipuladores de Alimentos

Larousse gastronomigue. Quebec. Canada. 1998

Cocina para profesionales. Espafia. Paraninfo. 1999

La aran enciciopedia de las especies.. Barcelona. Ed.
Hymsa. 1998

Manual para la promocién de practicas saludables de

alimentacion en la poblacién uruguaya. 2005

Técnicas Basicas. Buenos Aires. Ed. Atlantida. 2002

La gran enciclopedia de |a fruta Barcelona.. Ed. Hymsa.
2002.

Pégina 11 de 12



FPB PLAN 2007
Programa
Taller Gastronomia

TRAYECTOS I Y I
Médulo 1 al 4

Aclaracién:

Los Contenidos programaticos referidos a los mddulos 5 y 6, del Trayecto I, se
incluyeron en los cuatro médulos de los Trayectos Il y Il y deberan ser resueltos como
proyectos, los cuales se tomaran como evaluaciones.

La fundamentacidén es general al igual que los objetivos y se encuentra al
comienzo del programa. Al trabajarse por proyectos, los objetivos especificos hacen a las
bases de la gastronomia y la reposteria, los cuales atraviesan las diferentes
elaboraciones.

La bibliografia esta orientada al docente y el mismo debera adaptaria al nivel y los
intereses de los alumnos.

EN LOS TRAYECTOS Il y il HAY UN AJUSTE DE CONTENIDOS DEL TRAYECTO |

MODULO |
Objeto Ejes conceptuales Logros de Aprendizaje
PERFIL DEL OFICIO * Deontologia » Conoce las cualidades
Profesional humanas para un adecuado
desempeno en esta profesion.
» Normas de Higiene » Reconoce maquinaria y
personal, del local y equipo del aula taller.
ambiental » Aplica productos y técnicas de

limpieza e higiene.
« Seguridad en el Identifica diferentes

Trabajo enfermedades toxico-
alimentarias.
Temperaturas criticas.
Reconoce indicadores de
seguridad.
Conoce el funcionamiento de
maquinas y herramientas.
Prepara mise en place.
» Conoce vocabulario técnico

v

¢ Organizacién de la
Cocina.
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ALIMENTACION Y

¢ Nutricién y nutrientes.

Reconoce las caracteristicas
organolépticas de los
alimentos.

NUTRICION s Alimentacién y » Clasifica los alimentos segun
alimentos. su aporte nutricional.
o GABAS.
» Valora la importancia del
Frutas desayuno en la alimentacidn
Huevos diaria.
DESAYUNOS Cereales > Tiene en cuenta los aportes

Productos lacteos
Reposteria basica
Bebidas frias
calientes.

Yy

»

»

nutricionales.

Elabora jugos de
frutas,compotas, mermeladas,
yogur,huevoes
revueltos,bebidas, scones
dulces y salados, barras de
cereales,grancia.

Planifica y prepara mesas de
desayuno

Reconoce caracteristicas
organolépticas de los
alimentos a trabajar.

EVALUACION: Planificacion, elaboracion y servicios de desayunos.




MODULO Il

Objeto Ejes conceptuales | Logros de Aprendizaje
SALAD- BAR Verduras » Reconoce caracteristicas
Frutas organoclépticas de las
Huevos verduras, huevos, cereales.
Cereales

Leguminosas
Pastas secas
Carnes.

Masas liquidas

» Combina alimentos crudos y
cocidos

» Elabora ensaladas frias y
fibias. Simples, mixtas y
compuestas

» Prepara alifios y salsas.

» Utiliza embutidos, enlatados y
carnes cocidas

GUARNICIONES ¢ Verduras > Utiliza papas en sus diferentes
e Huevos formas
¢ Cereales
¢ Leguminosas » Elabora tortillas, omelettes,
e« Masas - con bufiuelos, budines, terrinas,
fermentacién flanes, croquetas...
quimica
» Elabora empanadas, pasteles
Y pizzas
MESA DE PASTAS + Pastas simples | » Establece relacion huevo-

SIMPLES

(variantes)

s Salsas basicas

harina

> Aplica técnicas de preparacion
de masas para pastas,
estirado, corte, coccion y
presentacién.

> Elabora diferentes tipos de
salsas basicas

EVALUACION: Planificacion, elaboracion y servicio de salad —bar y mesa de pastas

simples.




R

MODULO 1lI

Objeto

Ejes conceptuales

Logros de Aprendizaje

MENUES SENCILLOS

Frutas

Verduras

Cereales

Leguminosas

Huevos

Pastas frescas rellenas
Salsas

Sopas

Carnes (rojas y blancas)
Visceras

Reposteria basica (cremas,
flanes, budines...)
Cremas heladas
Servicio de brunch

» Reconoce diferentes tipos de
pastas

» Aplica técnicas de

elaboracion de pastas

frescas rellenas(variantes de

masas y rellenos).

Cocina y presenta pastas.

Reconoce caracteristicas

organolépticas de 1as carnes.

Diferencia cortes.

Limpia corta ,brida y

manipula diferentes tipos de

carnes.

Aplica métodos de coccidn,

de acuerdo al corte y tipo de

carne.

vV VYY

A4

» Elabora fondos, salsas y
sopas.

» Prepara guarniciones

» Elabora preparaciones
basicas en postres.

» Reconoce caracteristicas
generales de las
leguminosas.

> Elabora menues sencillos a
base de plato principal y
postre.

» Clasifica y elabora cremas
heladas varias.

EVALUACION. Se hara en base a la planificacién, elaboracion y servicio de brunch.




MODULO IV

Objeto Ejes conceptuales Logros de Aprendizaje
i » Clasifica masas de
] BASES DE REPOSTERIA |Masas basicas: reposteria.
Clasificacion de masas. » Clasifica y elabora
» Batidos esponjosos preparaciones de acuerdo a
« Masas escaldadas las caracteristicas de las
¢ Batidos cremosos diferentes masas.
e Masas quebradas > Aplica en elaboraciones
e Masas semi liquidas dulces y saladas
e Masas fermentadas » Controla temperaturas de
« Masas hojaldradas elaboracién ,conservacién y
1 coccion de masas
Merengues > ldentifica elementos que
intervienen en la elaboracién
de una masa fermentada y la
<) Cremas: funcién que cumplen cada
) uno de ellos
e A base de frutas > Reconoc‘e' técnicas de
e Huevos elaboracion para los
' diferentes merengues
* Manteca. » Aplica merengue italiano,
.- e suizo e industrial.
MESAS PARA Postres: clasicos, semifrios > Aplica gelatinas,
DIFERENTES . > Elabora y presenta postres
OPORTUNIDADES Confituras semifrios (piezas grandes e
Céctel individuales).
| » Complementa el servicio de
postres con la aplicacién de
Lunch salsas dulces.
Buffet » Reconoce puntos de la

-

Y v
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coccioén del azlcar.

Elabora confituras.

Planifica y selecciona
elaboraciones para diferentes
oportunidades.

Elabora bocados frios y
calientes.

Realiza arreglos con frutas y
verduras.

Combina bases aprendidas
desarrollando su creatividad.
Respeta las pautas
establecidas en los diferentes
SEervicios.

EVALUACION: Las mesas para diferentes oportunidades seran desarrolladas como

proyectos.




Autoras:

El presente programa, para la Formacién Profesional Basica, en el Area de
Gastronomia, Trayectos |, Il y Ill; fue elaborado por la Comisién integrada por las
Maestras Técnicas : Carmen AZCOITIA, Ana FERNANDEZ, Rosmari MIRANDA y la
Inspeccién Técnica, Mag. Nancy ROSADO.

Certificacion otorgada: operario practico en cocina
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