Programa
Tecnologia Gastronomia

TRAYECTOS |

Modulo 1 al 4

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 1, del
Consejo de Educacion 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.

En el nuevoe milenio, la Gastronomia no escapa a la globalizacion y a la
revolucién cientifico-tecnolégica.

La velocidad de los cambios produce vértigo, donde el sector de servicios y
de forma puntual la gastronomia, despunta como uno de los sectores con mayor
proyeccidén de puestos de trabajo.

Debido al auge que estan teniendo los planes de calidad y excelencia en este
sector, dificilmente se puede mirar hacia delante sin dar respuesta a las necesidades
del mismo en cuanto a formagcion.

Ya se ha dejado atras los tiempos en los que los profesionales que se
iniciaban en el noble oficio para unos, arte para otros, aprendian las diferentes
técnicas culinarias y su aplicacién en un proceso interminable de esfuerzo, largas
jornadas de trabajo y algin momento de desazon.

Cada vez, se da mas importancia a la formacién en los centros educativos
especializados, en donde no solo se les inicia en el estudio y aprendizaje de las
técnicas del profesional gastronémico, sino que también se los forma en actitudes,
valores y deontologia profesional del area.

Para conseguirlo se necesitan herramientas didacticas que permitan
racionalizar, orientar y aportar conocimientos tecnolégicos imprescindibles para
poder mas tarde desde la practica consolidar esos conceptos.

Al cocinar un alimento se esta transformando de forma significativa las

cualidades fisicas y organoclépticas del mismo, es decir, que de una cierta estructura




se obtiene otra distinta, por lo cual se hace notorio el aprendizaje tecnologico de esta

profesién.

Objetivo General:

Reconocer las normas y técnicas basicas de la gastronomia, como asi

también las transformaciones que sufren los alimentos, por aplicacion de frio y calor.

Objetivos especificos:

= [dentificar y cumplir estrictamente las normas de higiene:
- alimentaria
- de dtiles, maquinas y herramientas y
- del local.
= |dentificar y cumplir estrictamente las normas de seguridad
- personai
- ambiental
» |dentificar las técnicas de base de la gastronomia:
» Reconocer las caracteristicas organolépticas de los alimentos.
* Analizar los métodos de coccion.
= Diferenciar las técnicas de elaboracion.

= Realizar proyectos para diversos servicios sencillos.

Ejes transversales:

Desarrolla autocritica, autoevaluaciéon y coordinacién del trabajo en equipo



TRAYECTIO 1

MODULO |
Objeto Ejes conceptuales Logros
PERFIL DEL Introduccion a la materia. » Recibe informacion sobre los
OFICIO Requisitos y objetivos del curso. contenidas del curso.
Competencias. » Conoce las cualidades humanas
Aptitudes y cualidades necesarias para un adecuado desempefio
para ejercer la profesién. en esta profesion.
NORMAS de Normas de Higiene > Analiza normas bromatolégicas
HIGIENE Higiene personal y ambiental. de higiene: personales,
Contaminacicnes: fisica, quimica, ambientales.
biolégica. > ldentifica diferentes tipos de
ETAS. contaminaciones.
Contaminacién cruzada. ¥ Clasifica enfermedades tdxico —
Control de temperaturas: zona de alimentarias.
riesgo, temperaturas internas de » Reconoce |las diferentes
cocceion, recalentamiento de temperaturas para una
preparaciones, conservacion. manipulacion correcta de
Cadena de frio. alimentos.
Enfermedades téxico - alimentarias. | » Describe alimentos
Almacenamiento PEPS. contaminados y descompuestos.
Legislacion vigente sobre normas de | » Detecta contaminacion
higiene. microbiana en los alimentos.
Condiciones reglamentarias de » Indica causa y efecto que
locales, depdésitos, maquinaria y producen.
herramientas. » Analiza vocabulario técnico
Control de plagas.
Limpieza y desinfeccion del local,
dtiles, maquinas y herramientas.
Uniforme.
Lavado de manos.
Agentes de limpieza.
SEGURIDAD Seguridad en el trabajo. ¥ Identifica normas de seguridad
INDUSTRIAL El suelo taboral,
Proteccion contra incendios. » Reconoce indicadores de
Cuchillerfa y maguinas cortadoras. seguridad.
Instalaciones eléctricas. ¥ Analiza vocabulario técnico
Indicadores de seguridad.
Nutricion » Analiza conceptos de nutricidn y
' QOrigen de la alimentacion nutrientes.
ALIMENT,ACION Y Conceptos de nutricidn y nutrientes. | »  Identifica alimentos.
NUTRICION Rueda de los alimentos. ¥ Clasifica alimentos.
Clasificacién de alimenios:
Andlisis de GABAS.
FRUTAS Frutas » Reconoce caracteristicas
Clasificacion. organoclépticas de las frutas.
Aporte nutricional. > Clasifica frutas.
Seleccion. » Valoriza la ingesta de frutas por
Conservacion y almacenamiento. su aporte nutricional.
Empleo culinario.
Huevos
HUEVOS Tipos de huevos., » Reconoce caracteristicas
Clasificacién organolepticas del huevo.




Valor nutritivo. » Reconoce grado de frescura.
Estructura. » Analiza los diferentes métodos
Recenocimientio de frescura. de coccion aplicados.
Conservacion.
Comercializacién: frescos,
pasteurizados, en polvo
Enfermedades e intoxicaciones
producidas por huevos
contaminados.
PRODUCTOS Leche » Clasifica producios lacteos
LACTEOS Clasificacion segun su origen. » Reconoce derivados.
Valor nutritivo de la leche. » Enumera elaboraciones a base
Pasteurizacion. de productos lacteos.
Derivados por fermentacién o
elaboracién.
Conservacion
Cadena de frio.
CEREALES Cereales
Clasificacion » Clasifica cereales.
Composicidn. » Reconoce las caracteristicas
Valor nutritivo. de los diferentes cereales
Importancia en la ingesta diaria. |» Reconoce derivados
Regionalizacién y época de
cultivos
REPOSTERIA Masas basicas: » Clasifica masas de reposteria.
BASICA Clasificacion de masas.
Fermentacidn quimica. » Reconoce elahoraciones:
con fermentacion quimica
BEBIDAS Bebg::as.f_ - » Clrlz!sifitca bebidas frias vy
asificacion calientes
ELABORADAS Definicion de infusién » ldentifica diferentes aplicaciones
Té,café, chocolate . de las bebidas
Generalidades » Analiza posibles variantes.

Valor estimulante de los mismos




s

MODULO II

Objeto Ejes conceptuales Logros
>

VERDURAS Verduras: Clasificacion. Caracteristicas | Clasifica verduras.
organolépticas ¥ ldentifica diferentes tipos de
Seleccion Higiene y desinfeccion. verduras.

Valor nutritivo. ¥ Reconoce cortes de verduras,
Cortes. Métodos de coccion. respetando estandares
internacicnales.

HUEVOS Huevos. Aplicaciones culinarias. ¥ Analiza las diferentes técnicas
Métodos de coccion. de coccién, aplicadas a huevos.
Salsas.

CEREALES Cereales. Derivados » ldentifica los derivados

‘ Aplicacicnes culinarias » Analiza los diferentes métodos
Métodos de coccion. de cocgion.

ENSALADAS Ensaladas. » Clasifica ensaladas
Clasificacion. » Reconoce diferentes tipos de
Tipos de ensaladas ensaladas.

Alifios v salsas para ensaladas.

LEGUMINOSAS Leguminosas » Clasifica leguminosas
Clasificacion. » Reconoce diferentes tipos de
Valor nutritivo. granos y derivados
Derivados > Valora importancia en la ingesta

diaria

MASAS Masas. » Reconoce las diferentes
Masas con fermentacion quimica. aplicaciones culinarias.
Variantes y aplicaciones. » Analiza el proceso de

fermentacidén.

PASTAS Pastas simples » Clasifica pastas simples.
Clasificacion. Valor nuiritivo. Factores » Reconoce diferentes tipos de
que determinan su calidad pastas
Harinas » Analiza técnicas de cocc ion.

GUARNICIONES Guarniciones: » Clasifica guarniciones

Definicion. Clasificacién. Funcidn que | » Aplicaciones '
cumplen.
MODULO Il
Objeto Ejes conceptuales Logros
SOPAS Sopas
Clasificacion » Clasifica sopas
Y Caracteristicas » Reconoce caracteristicas
Servicio

FONDOS

Guarniciones




Fondos

Definicion » Clasifica fondos
Compaosicién » Componentes basicos
Clasificaciéon > Reconoce caracteristicas
Utilizacién » Aplicaciones
Conservacion

CARNES Carnes » Clasifica carnes.

Carne bovina. » Reconoce caracteristicas
Clasificacién. organolépticas de la carne
Estructura bovina.

Valor nutritivo. » Diferencia cortes traseros y
Valoracion de calidad: delanteros segun esquema
maduracién, detericro. de Inac.
Cortes traseros y delanteros » Reconoce las diferentes
Aplicacién gastronémica aplicaciones cuiinarias de la
Métodos de coccién aplicados a carme vacuna.
las carnes. » Analiza las transformaciones
de la carne.
CARNES Carnes rojas
Carne ovina: Categorias. » Identifica cortes de: cordero
Clasificacion. capén
Cortes. > Aplicaciones culinarias de la
Valoracién de carne ovina.
calidad.
Carne suina:
Definicidn. » Identifica cortes suinos.
Composicion. » Aplicaciones culinarias de la
Cortes. carne suina.
Valor nutritivo.
Categoria comercial.
Aplicaciones culinarias.
Factores que influyen en la
calidad de la carne suina.
CARNES Aves de corral.
BLANCAS Clasificacion. » Reconoce diferentes tipos de
Valor nutritivo. aves.
Reconocimiento de frescura. » |dentifica cortes de aves.
Caracteristicas para determinar la

calidad
Comercializacién.

Pescados.

Descripcidn » Reconocce caracteristicas
Clasificacién: organolépticas del pescado:
a) habitat. grado de frescura

b) contenido graso. » Diferencia pescados planos y
¢} morfologia. redondos.

Valor nutritivo. > ldentifica formas de

Caracteristicas organolépticas del
pescado
Reconocimiento de frescura.

conservacion y
comercializacion de
pescados.




S

Cortes.

Conservacion.
Comercializacioén.

Métodos de coccion aplicados a
los pescados.

MENUDENCIAS Visceras > Clasifica diferentes tipos de
: Clasificacion visceras
Valor nutritivo » Reconoce valor nutritivo
Digestibilidad » Analiza diferentes cocciones.
Aplicaciones
SALSAS Salsas: » Clasifica salsas
Definicidn » Reconoce variantes.
Clasificacion » ldentifica componentes de
Variantes una salsa
Composicion » Valora funcién que cumplen
Factores a tener en cuenta en la en las diferentes
elaboracion. aplicaciones.
PASTAS Pastas rellenas > |dentifica diferente tipos de
RELLENAS Clasificacién pastas rellenas
Formas que las caracterizan
Tipos de pastas ' » Clasifica pastas
Valor nutritivo
REPOSTERIA Reposteria basica

Breve resefia de la reposteria
Cremas:

Clasifica cremas

Ciasificacién » Reconoce caracteristicas de
Composicién los postres basicos de
Aplicaciones cocina.

Flanes y budines;
Caracteristicas
Coccibn
Variantes

Cacao: origen, derivados

(chocolate cobertura) » Analiza técnicas de templado

del chocolate
PLANIFICACION Menues:
Planificacion » Planifica diferentes mentes
DE MENUES Pautas a tener en cuenta desde sencillos.
el punto de vista nutricional, » Selecciona elaboraciones

econodmico, visual, temporal
(época del afio).

Calculos segun el numero de
comensales.




MODULO IV

Objeto

Ejes conceptuales

Logros

REPOSTERIA

Masas basicas
Batidos esponjosos:
Técnicas de elaboracién
Propiedad de las proteinas
Aplicaciones.Variantes

Masas escaldadas:

Pasta choux
Caracteristicas
Técnica de elaboracion
Aplicaciones

Batidos cremosos:

Técnicas de elaboracion

Variantes

> Analiza técnicas de
elaboracion

» Analiza técnicas de
elaboracion

» Reconoce
caracteristicas y piezas

» Analiza las
elaboraciones y
técnicas de un batido
Ccremoso

Masas quebradas
Clasificacion
Técnicas de elaboracion:
Sablage
Cremage
Caracteristicas de una tarta
Coccidtn: a blanco; en crudo
Temperaturas de servicio

» Clasifica masas
quebradas

» Analiza caracteristicas
de una tarta.

» Diferencia las técnicas
de elaboracién y de
COGCioN

Masas fermentadas

Clasificacién

Levadura:
Etimologia
fermentacion biolégica
tipos de levadura
agentes que favorecen la
fermentacion
accién de las enzimas
sobre los azucares
desdobiamiento en gas
carbénico y alcohol
Pasteur y su
investigaciones sobre el

» Analiza proceso de
fermentacion biolégica

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




tema
Aplicaciones

Masas hojaldradas

Caracteristicas

Tipos de hojaldres
Técnicas de elaboracién
Conservacion

» Reconoce piezas de
masa hojaldrada

» Analiza diferentes

Aplicaciones técnicas de elaboracion
Merengues:
Origen > Analiza las distintas
Clasificacion técnicas de
Técnicas de elaboracion elaboracion.

que caracteriza cada tipo
de merengue
Puntos de coccion del azdcar

» Clasifica puntos de
coccion del azdcar.
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METODOLOGIA

Los Contenidos Programaticos de los Trayectos I, Il y Ill, se articulan a lo largo
de los cuatro mddulos, trabajando la tecnologia como una actividad centrada en
el saber hacer, que mediante el uso racional organizado, planificado y creativo de
los recursos materiales y de la informacién propios de un grupo humano, en una
cierta época, brinda respuesta a las necesidades y a las demandas sociales en lo

que respecta a la produccion, distribucion y uso de bienes, procesos y servicios.

El Docente enmarcara la practica con la tecnologia correspondiente a cada
unidad y hara referencia constantemente a la Legislacion Bromatologica
Nacional, y a la Ley N ° 17.250 de Los Derechos del Consumidor en lo que se
refiere al area, utilizando distintas estrategias y medios didacticos aplicandolos en
la teoria

Coordinara durante el curso con la especifica de practica gastronémica.
Fomentara la autoevaluacion y la autocritica, en cada clase.

Incluira visitas didacticas: a ferias, exposiciones, establecimientos;

fundamentando el objetivo de la visita y utilidad.

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 autoevaluaciéon, como forma de
evaluacién de aprendizajes.

Se realizara evaluacion final, basandose en el REPAG correspondiente, teniendo
en cuenta los objetivos desarrollado

El trabajo individual y en equipo

La secuenciacién tematica lineal corresponde a una ordenacion de los contenidos. El

docente debera planificar teniendo en cuenta los objetos de estudio de cada

moédulo.
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Programa
Tecnologia Gastronomia

TRAYECTOS ll y 1lI

Médulo 1 al 4 (¢7)

Aclaraciones:

a- La Fundamentacién, los Obijetivos, la Metodologia, los Objetivos y la Evaluacion
de los presentes Trayectos (lI-llf} son ios mismos que los del Trayecto [, por lo cual
para la comprension y presentacion de los Médulos detallados a continuacion nos
debemos remitir a los mencionados puntos del Trayecto . Por este motivo, y a los
efectos de no cometer omisiones se recomienda que a la hora del manejo de los
programas se entreguen los documentos con todo lo referente a los tres Trayectos.

Se aplican las mismas pautas, que para el Trayecto |.

MODULO |
Objeto Ejes conceptuales Logros
PERFIL DEL Introduccién a la materia. Recibe informacién sobre los
OFICIO Requisitos y objetivos del curso. contenidos del curso.
Competencias. Conoce las cualidades
Aptitudes y cualidades necesarias humanas para un adecuado
para gjercer la profesion. desempefio en esta profesion.
NORMAS de Normas de Higiene Analiza normas bromatolégicas
HIGIENE. Higiene personal y ambiental. de higiene: personales,

Contaminaciones: fisica, quimica,
biolbgica.

ETAS.

Contaminacién cruzada.

Control de temperaturas: zona de
riesgo, temperaturas internas de
coccién, recalentamiento de
preparaciones, conservacion.
Cadena de frio.

Enfermedades téxico - alimentarias.

Almacenamiento PEPS.

Legislacion vigente scbre normas de

higiene.

Condiciones reglamentarias de
locales, depdsitos, maquinaria y
herramientas.

Control de plagas.

Limpieza y desinfeccion del local,
utiles, maquinas y herramientas.
Uniforme.

Lavado de manos.

Agentes de limpieza.

ambientales.

Identifica diferentes tipos de
contaminaciones.

Clasifica enfermedades toxico
—alimentarias.

Reconoce las diferentes
temperaturas para una
manipulacién correcta de
alimentos.

Describe alimentos
contaminados y
descompuestos.

Detecta contaminacion
microbianas en los alimentos.
Indica causa y efecto que
producen,

Analiza vocabulario técnico

SEGURIDAD

Seguridad en el trabajo.

Identifica normas de seguridad




INDUSTRIAL El suelo laboral.
Proteccion contra incendios. » Reconoce indicadores de
Cuchilleria y maguinas cortadoras. seguridad.
Instalaciones eléctricas, » Analiza vocabularic técnico
Indicadores de seguridad.
- Nuftricion » Analiza conceptos de nutricion
ALIMENT,ACION Y Origen de la alimentacion y nutrientes.
NUTRICION Conceptos de nutricion y nutrientes. | »  Identifica alimentos.
Rueda de los alimentos. » Clasifica alimentos.
Clasificacién de alimentos:
Andlisis de GABAS.
FRUTAS Frutas » Reconoce caracteristicas
Clasificacion, organclépticas de las frutas.
Aporte nutricional. » Clasifica frutas.
Seleccion. » Valoriza la ingesta de frutas
Conservacion y almacenamiento. por su aporte nutricional.
Empleo culinario.
Huevos
HUEVOS Tipos de huevos. » Reconoce caracteristicas
' Clasificacion organolépticas del huevo.
Valor nutritivo. » Reconoce grado de frescura.
Estructura. » Analiza los diferentes métodos
Reconocimiento de frescura. de coccién aplicados.
Conservacion.
Comercializacion: frescos,
pasteurizados, en polvo
Enfermedades e intoxicaciones
producidas por huevos
contaminados.
PRODUCTOS Leche ¥ Clasifica productos l&cteos
LACTEOS Clasificacién segun su origen. ¥ Reconoce derivados.
Valor nutritivo de la leche. ¥ Enumera elaboraciones a
Pasteurizacion. base de productos |acteos.
Derivados por fermentacion o
elaboracién.
Conservacion
Cadena de frio.
Cereales
CEREALES Clasificacion » Clasifica cereales.
Composicion., » Reconoce las caracteristicas
Valor nutritivo. de los diferentes cereales
Impertancia en la ingesta diaria. » Reconoce derivados
Regionalizacion y época de cultivos
REPOSTERIA Masas basicas: » Clasifica masas de reposteria.
BASICA Clasificacién de masas.
Fermentacion quimica. » Reconoce elaboraciones:
con fermentacién quimica
BEBIDAS Bebg::a\sf . > Cllasifica bebidas frias vy
asificacién calientes
ELABORADAS Definicién de infusion » ldentifica diferentes

Té&, café, chocolate.

aplicaciones de las bebidas




e

Generalidades » Analiza posibles variantes.
Valor estimulante de los mismos
MODULO i
Objeto Ejes conceptuales Logros
g
VERDURAS Verduras: Clasificacion. Clasifica verduras.
Caracteristicas organolépticas » Identifica diferentes tipos de
Seleccién Higiene y desinfeccion. verduras.
Valor nutritivo. > Reconoce cortes de verduras,
Cortes. Métodos de coccion. respetando estandares
internacionales.
HUEVOS Huevos. Aplicaciones culinarias. » Analiza las diferentes técnicas
Métodos de coccién. de coccion, aplicadas a
Salsas. huevos.
CEREALES Cereales. Derivados » Identifica los derivados
Aplicaciones culinarias ¥ Analiza los diferentes métodos
Metodos de coccion. de coccion.
ENSALADAS Ensaladas. » Clasifica ensaladas
Clasificacion. » Reconoce diferentes tipos de
Tipos de ensaladas ensaladas.
Alifios v salsas para ensaladas.
LEGUMINOSAS Leguminosas » Clasifica leguminosas
Clasificacion. > Reconoce diferentes tipos de
Valor nutritivo. granos y derivados
Derivados » Valora importancia en la
ingesta diaria
MASAS Masas. » Reconoce las diferentes
Masas con fermentacién quimica. aplicaciones culinarias.
Variantes y aplicaciones. ¥ Analiza el proceso de
fermentacién.
PASTAS Pastas simples ¥ Clasifica pastas simples.
Clasificacion. Valor nutritivo. ¥ Reconoce diferentes tipos de
Factores que determinan su pastas
calidad » Analiza técnicas de coccidn.
Harinas
GUARNICIONES Guarniciones: » Clasifica guarniciones
Definicion. Clasificacion. ¥ Aplicaciones

Funcién que cumplen.




MODULO 1l

Objeto Ejes conceptuales Logros
SOPAS Sopas
Clasificacién » Clasifica sopas
Caracteristicas » Reconoce caracteristicas
Y Servicio ‘
Guarniciones
FONDOS Fondos
Definicion » Clasifica fondos
Composicién » Componentes bésicos
Clasificacion » Reconoce caracteristicas
Utilizacién » Aplicaciones
Conservacién
CARNES Carnes » Clasifica carnes.
Carne hovina. » Recenoce caracteristicas
Clasificacion. organclépticas de la carne
Estructura bovina.
Valor nutritivo. » Diferencia cortes traseros y
Valoracion de calidad: delanteros segun esquema de
maduracion, deterioro. Inac.
Cortes traseros y delanteros » Reconoce ias diferentes
Aplicacion gastrondmica aplicaciones culinarias de la
Métodos de coccion aplicados carne vacuna.
a las carnes. » Analiza las transformaciones
de la carne.
CARNES Carnes rojas

Carne ovina: Categorias.

Clasificacién.
Cortes.
Valoracién de

calidad.

Carne suina:

Definicidn.

Composicion.

Cortes.

Valor nutritivo.

Categoria comercial.

Aplicaciones culinarias.

Factores que influyen en la
calidad de la carne suina.

¥ I|dentifica cortes de: cordero
capén
» Aplicaciones culinarias de la
carne ovina.

¥ ldentifica cortes suinos.
» Aplicaciones culinarias de la
carne suina.

CARNES BLANCAS

Aves de corral.
Clasificacion.
Valor nutritivo.

» Reconoce diferantes tipos de
aves.




Reconocimiento de frescura.

Caracleristicas para
determinar la calidad

Comercializacion.

Pescados.

Descripcién

Clasificacion:

a) habitat.

b) contenido graso.

¢} morfologia.

Valor nutritivo.

Caracteristicas organoleépticas
pescado

Reconocimiento de frescura.
Cortes.

Conservacion.
Comercializacion.

Métodos de coccién aplicados
a los pescados.

de

Identifica cortes de aves.

Reconoce caracteristicas
organolépticas del pescado:
grado de frescura

Diferencia pescados planos y
redondos.

Identifica formas de
conservacion y
comercializacién de pescados.

MENUDENCIAS Visceras » Clasifica diferentes tipos de
Clasificacian visceras
Valor nutritivo > Reconoce valor nutritivo
Digestibilidad > Analiza diferentes cocciones.
Aplicaciones

SALSAS Salsas: » Clasifica salsas
Definicién » Reconoce variantes.
Clasificacion ¥ ldentifica componentes de una
Variantes salsa
Composicion » Valora funcién que cumplen

Factores a fener en cuenta en la
elaboracién.

en las diferentes aplicaciones.

PASTAS RELLENAS

Pastas rellenas
Clasificacion
Formas que las caracterizan
Tipos de pastas
Valor nutritivo

ldentifica diferente tipos de
pastas rellenas

Clasifica pastas

REPOSTERIA Reposteria basica
Breve resefia de la reposteria |[» Clasifica cremas
Cremas:
Clasificacién » Reconoce caracteristicas de
Composicion los postres basicos de cocina.
Aplicaciones
Flanes y budines;
Caracteristicas
Cocceidn
Variantes
Cremas heladas » Clasifica cremas heladas
» Reconoce variantes.
Menles:
PLANIFICACION Planificacién > Planifica diferentes menues
Pautas a tener en cuenta sencillos.
DE MENUES desde el punto de vista » Selecciona elaboraciones

nutricional, econémico,
visual, temporal (época del




afo).

Calculos segin el numero de
comensales.

Servicio de brunch

» Origen
» Definicidon

MODULO IV

Objeto

Ejes conceptuales

Logros

REPOSTERIA

Masas basicas
Batidos esponjosos:
Técnicas de elaboracién

Propiedad de las proteinas

Aplicaciones. Variantes

Masas escaldadas:

Pasta choux
caracteristicas
Técnica de
elaboracién
Aplicaciones

Batidos cremosos:

Técnicas de elaboracion

Variantes

» Analiza técnicas de elaboracién

» Analiza técnicas de elaboracién
» Reconoce caracteristicas y
piezas

» Analiza las elaboraciones y
tecnicas de un batido cremoso

Masas quebradas
Clasificacion
Técnicas de elaboracion:
sablage
cremage
Caracteristicas de una tarta
Coccion: a blanco; en crudo
Temperaturas de servicio

» Clasifica masas quebradas

» Analiza caracteristicas de una
tarta.

» Diferencia las técnicas de
elaboracién y de coccidn

Masas fermentadas

Clasificacién

Levadura:
efimologia
fermentacion bicldgica
tipos de levadura
agentes que favorecen la
fermentacion
accidn de las enzimas
sobre los azlicares
desdoblamiento en gas
carbonico y alcohol
Pasteur y su
investigaciones sobre el
tema

Aplicaciones

» Analiza proceso de
fermentacion bicldgica

A\

ldentifica elementos que
intervienen en la elaboracién
de una masa fermentada y la
funcidn que cumplen cada uno
de ellos '

Masas hojaldradas
Caracteristicas
Tipos de hojaldres
Técnicas de elaboracion

» Reconoce piezas de masa
hojaldrada




Conservacion > Analiza diferentes tecnicas de
Aplicaciones elaboracion
Merengues:
QOrigen > Analiza las distintas técnicas
Clasificacion de elaboracion.
Técnicas de elaboracion » Clasifica puntos de coccidn del
que caracteriza cada tipo azdcar.
de merengue
Puntos de coccidn del azlcar
Postres: clasicos, semifrios | > Clasifica postres semifrios
¥ Angliza aplicacion de gelatinas.
Confituras ¥ Reconoce confituras.
Cacao: origen, derivados ¥» Analiza técnicas de templado
(chocolate cobertura) de chocolate.
Céctel > Planifica y selecciona
elaboraciones para diferentes
Lunch fipos de servicios.
Buffet > ldentifica las pautas
establecidas para los
servicios
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