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Asignatura 46932 Taller de Cocina Internacional

Modalidad Presencial

Capacitacion Profesional Inicial en Cocina Bésica aprobada.

Perfil de Curso Basico de Gastronomia. Mddulo A. y EMB, ambos aprobados.
Ingreso Egresado de Educacion Media Profesional en Gastronomia.
Formacion Profesional en Cocina con EMB aprobada.

Comprobada idoneidad en Cocina y EMB aprobada.

Duracién Horas totales: Horas semanales: Semanas
300 20 15
Perfil de Las competencias adquiridas en este curso le permitirdn al egresado;
Egreso

e Identificar y cumplir 1as normas de seguridad e higiene

Aplicar las técnicas avanzadas de cocina.

Identificar las caracteristicas de cada cocina v su region.

Elaborar diversos platos representativos de 1a cocina internacional,
Preparar elaboraciones complejas en forma balanceada.
Estandarizar porciones de acuerdo a las necesidades,

Poner en practica actitudes de comunicacion y trabajo colaborativo.
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1. FUNDAMENTACION

La gastronomia ha tenido un gran crecimiento en los Gltimos afios tanto a nivel
nacional como internacional. L.a sobreexposicion mediatica de reconocidos referentes del
rubro gastronémico mediante contenidos multimedia ya sea a través un programa de
televisién pasando por un canal de youtube o hasta redes sociales como pinterest o instagram;
han generado un nuevo mercado con un potente futuro por delante.

A palabras de la historiadora, escritora, y experta gastrénoma espafiola Almudena
Villegas:

No hace tanto tiempo que la gastronomia carecia de interés para el gran piblico. Era un

territorio inexplorado y cosa de gourmets, un asunto extravagante y algo exdtico quizds: la

buena comida, mas alld de la mucha comida. Sin embargo, en los ultimos afios, el impulso
espectacular que ha disfrutado, llevandola a ser incluso objeto de entretenimiento de masas,
ha introducido una cierta banalizacion del término. La gastronomia ha invadido el espacio
publico con enorme fuerza, animada por el consumo de comidas variopintas, por su
utilizacién como sujeto de entretenimiento en diferentes especticulos, e incluso se ha
convertido en objeto de récords, de estrategias de marketing y de un gran movimiento que

Junciond realmente bien para conseguir venta de productos. En realidad, nada mds simple

que el uso de la natural inclinacion hacia el buen comer, exacerbado por el interés mercantil.

Ha sido un fenémeno relevante y en cierto modo necesario, porque detrds de esta fachada se

han creado tendencias de auténtico interés, las cuales han implicado a muchos sectores,

desde cocineros a productores e investigadores.’

La cocma (tanto de elaboraciones dulces como saladas) es una de las principales 4reas
de la gastronomia que se ha visto afectada por estos cambios, los cuales sin lugar a dudas se
ven reflejado en el mercado laboral actual ya que no solo es de interés de cocineros, si no que
es centro de atencion de diversos especialistas quienes realizan variados aportes a la misma,
fomentando asf un mercado cada vez mis dindmico y competitivo. Por ello, no es suficiente
la formacién en el oficio, si no también es necesaria la formacién técnico-tecnologica para
poder conocer, por ejemplo, las transformaciones que sufren los alimentos antes, durante y

después de cocidos; la normativa vigente en cuanto a sanidad, seguridad e higiene

! Extraido de Ciencias de la Gastronomia. Teoria v Método. Editorial Almuzara. Afic 2019,
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alimentaria; valor nutricional, sobre la base del conocimiento de Jas técnicas basicas que
hacen a la cocina.

Esta capacitacion propone brindar a los estudiantes los conocimientos avanzados en
todo lo referente al area de la cocina internacional, tanto tedricos como practicos, con una
gran énfasis en estos ultimos pero sin descuidar los fundamentos necesarios para entenderlos
y ejecutarlos de forma correcta. Su centro sera la formacién técnico-tecnologica, es decir, el
correcto desarrollo de habilidades y destrezas que posibiliten la idoneidad y la resolucion
practica de las técnicas béasicas que hacen a la cocina con sus fundamentos correspondientes.

Esta capacitacién le permitir al estudiante posicionarse de forma competitiva en el
mercado laboral actual ocupando un puesto en el drea operativa mediante la adquisicién de
destrezas solidas propias del 4rea de la cocina pudiendo reflexionar de forma critica en su

proceder.






OBJETIVOS

2.1.  OBJETIVO GENERAL

e Adquinr técnicas avanzadas solidas propias del area de la cocina.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
o Identificar y cumplir estrictamente las normas de seguridad e higiene.
¢ Desarrollar competencias avanzadas a nivel técnico y tecnologico en
el area de la cocina.
o Identificar las caracteristicas de cada cocina v su region.
e FElaborar diversos platos representativos de cada cocina.

e Poner en practica actitudes de comunicacion y trabajo colaborativo
(brigadas).

PERFIL DE EGRESO

Una vez aprobada la capacitacidn el estudiante sera capaz de:
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Identificar y cumplir las normas de seguridad e higiene

Aplicar las técnicas avanzadas de cocina.

Identificar las caracteristicas de cada cocina y su regidn.

Elaborar diversos platos representativos de la cocina internacional.
Preparar elaboraciones complejas en forma balanceada.
Estandarizar porciones de acuerdo a las necesidades.

Poner en prictica actitudes de comunicacién y trabajo colaborativo (brigadas).






4. CONTENIDOS

( Horas Totales: 300, Horas por semana: 20, Semanas totales: 15)

Unidad (Cocina)

Contenidos

Horas

Francesa

Vichyssoise. Soupe a l'oignon. Mouclade. Bullabesa. Pollo a la sidra
Tarta Tatin. Boeuf bourguignon.Ratatouille. Crema de setas

Canard l'orange/ magret. Créme brilée. Quiche L. Coqg au vin. Peras

al vino. Crépe suzette. Omelette fromage. Ensalada Nicoise.

30

Espafiola

Tortilia espanola. Cocido Madrilefio. Leche frita. Papas bravas
Fabada asturiana. Rifiones a la jerezana. Marmitako. Coca.
Ensaimadas. Bartolillos. Quesada pasiega. Gazpacho. Lenguado a
la vasca.Tarta de Santiago. Paella Valenciana. Tocinillo del cielo.
Tapas. Crema Catalana.

30

ltaliana

Frittata/ Carpaccio. Melanzane alla parmigiana.Garganelli con ragu
Panna cotta. Vitel foné. Ribollita. Pastas simples y rellenas.
Tiramist. Cannoli. Saltimbocca alla romana. Rotolo de calabaza y
almendras.Risotto.Gelato Sfogliatella.Pizzas, calzone, focaccia
Cassata siciliana.

30

Mediterranea

Musaka. Baklava

10

Arabe

Lehmeyun. Manti. Shamali. Kebab, lavash, salsa de yogury
menta.

30

China

Arrolladitos primavera/ chow fan/ chow mein/Chop suey.
Wonton/dumplings/dim sum.Manzanas acarameladas con sésamo
Panceta china/ cerdo agridulce. Cabeza de ledn. Arroz frito

20

Japonesa

Sushif sashimi.Gohan- shari. Tamagoyaki. Salsa feriyaki - Ternera
teriyaki. Miso shiru/ tofu.Tiritas de pescado al sesamo/ tempura
vegetal. Dorayaki/ anko.

10

Tailandesa

Sopa taitandesa de gambas. Pad Thai. Arroz con leche de coco y
mango

10

India

Raita de pepino. Curry de cordero/ pollo tandori. Samosas.

10

Mexicana

Tacos, burritos, enchiladas, quesadillas, fajitas. Totopos

20







(chilaquiles).Guacamole, pico de gallo. Frijoles refritos. Tamales
Frijoles borrachos. Pan de muerto.

Peruana Pachamanca/Aji de gallina. Anticuchos. Ceviche.Tacu Tacu 20
Picarones. Rocoto relleno. Suspiro a la limefia. Papa a la
Huancaina. Tres leches.

Brasilera Tapioca. Feijoada.Pastel.Moqueca de peixe. Paoc de queijo 20
Coxinha de frango. Brigadeiros. Beijinhos. Flan de leche.
Condensada y coco. Quindim.

Uruguay Chivitos. Carbonada/matambre a la leche. Nativos/siri. Principe 20
Humberto. Tortas fritas. Pastelitos.

Argentina Suprema Maryland.Balcarce. Humita. Locro. Empanadas. Alfajores | 20
cordobeses/ santafesinos.

Proyecto Final Armado de una mesa tematica a eleccién de los estudiantes. 14

Evaluacién Presentacion de una elaboracién a criterio del docente enbase al |6
desarrollo del curso. Se sugiere la integracion del proyecto final.

Total 300

Observacién: Los contenidos tedricos correspondientes a cada unidad se abordaran de
forma integral durante el dictado de la misma, considerando que el curso debe centrarse

en la practica de las técnicas gastronomicas. El docente debera trabajar del pais referente
a cada cocina: su georreferencia, su cultura y alimentacién, la disponibilidad de alimentos

e ingredientes que caracterizan su cocina como también sus platos tipicos y referencias

histéricas.

e






5. PROPUESTA METODOLOGICA

En la planificacion y desarrollo de la capacitacion el docente:

e Realizara las demostraciones correspondientes a cada nueva técnica basica, armado
y presentacion en cada elaboracién, estandarizando porciones.

¢ Tomara en cuenta la situaciéon econémica, social y cultural, para contextualizar las
diferentes elaboraciones como también los ingredientes a utilizar.

® Enmarcard la practica con la informacién tecnolégica correspondiente y hara
referencia constantemente a las buenas précticas, utilizando la demostraciéon como
estrategia de apertura de clase.

e Creara responsabilidad en el cuidado y manejo adecuado de los alimentos, asi como
la higiene personal, de equipamientos, maquinas y utensilios.

e Actualizard los contenidos tedricos en base a la altima bibliografia existente.

¢ Considerard los avances de las técnicas culinarias a efectos de ofrecer al estudiante
una formacioén actualizada acorde a la realidad del momento.

® Recurrira al uso de las tecnologias de la informacién y comunicacién (TIC) para
enriquecer sus practicas.

e Fomentard una evaluacidn formativa y por tanto continta; atendiendo contenidos

conceptuales, procedimentales y actitudinales.

6. EVALUACION

La evaluacidén posee un enfoque que toma como eje la formacién integral del estudiante desde
una vision formativa y por tanto continta; atendiendo los contenidos conceptuales,
procedimentales y actitudinales; donde confluyen el campo educativo v el laboral. Se
fomentara en el estudiante: el trabajo colaborativo, la reflexi6n, la autonomia, el respeto por
el otro, la seguridad y la confianza; propiciando asi este tipo de evaluacién.

La retroalimentacion estara presente durante todo el proceso de evaluacion, recomendando
el uso de ribricas, donde el estudiante sea participe en su elaboracién, conociendo
previamente: qué se evaluard, cdmo se hard y con qué niveles; como también las posibles
formas de mejorar su trabajo para alcanzar la meta perseguida.

Ejemplo de rubrica bésica:
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Criterios/Niveles

Nivel 3

Nivei 2

Nivel 1

Manipulacion de
alimentos

Maniputa los alimentos, equipos y
utensilics respetando todc el
tiempo las normas de seguridad e
higiene.

Manipula los alimentos, equipes y
utensilios respetando [a mayor
parie del tiernpo las normas de
seguridad e higiene.

No respeta kas normas de seguridad
e higiene duranie la manipulacion
de los alimentos, los equipos v los
utensikos.

Mise en place

Realiza una correcta mise en
place.

La mise en place presenta
aspectos a mejorar.

No realiza mise en place.

Técnicas culinarias

Demuestra dominio de todas las
técnicas culinarias presentes en
ia elaboracidn.

Demuestra dominio de la mayoria
de las técnicas  culinarias
presentes en la elaboracion.

No demuestra dominio de las
técnicas culinarias presentes en ka
elaboracién.

Trabajo colaborativo

Trabaja de forma colaborativa en
la brigada.

Se evidencia poco
colaborativo en la brigada.

trabajo

Debe mejorar el
colaborativo en la brigada,

trabajo

Emplatado y
presentacién

Se evidencia un corecto
emplatado y una presentacién
acorde a la efaboracién.

Solo se evidencia un cormecto
empiatade o una presentacidén
acerde a la elaboracicn.

No se evidencia un correcto
emplatado ni una presentacién
acorde a la elaboracién.

Degustacion

Las caracieristicas
organolépticas son acordes a la
elaboracion.

Las mayoria caracteristicas
organclépticas son acordes a la
elaboracion.

Debe mejorar las caracteristicas
organolépticas de la elaboracién.

La aprobacién del curso estara regida por el Reglamento de Evaluacion de los Cursos de

Capacitacién Basica, Exp. 6275/08, Res. 2237/08, siendo del tipo que se aprueba POR

CURSO (régimen de evaluacién). Una vez abordadas todas las unidades del curso, el docente

realizard una evaluacién final, la cual formaré parte del proceso de evaluacién (formativa)

junto al resto de las evidencias que fueron recogidas durante el dictado de la capacitacion. La

calificacion finat CONCEPTUAL (entre 1 y 12) sera reflejo de dicho proceso, teniendo

presente que el minimo de aprobacién es siete (7). Segin el Reglamento se pueden dar las

siguientes situaciones:

e Calificacién final de 7, 8, 9, 10, 11 0 12 - APROBADO
® Calificacién final de 1, 2, y 3 - NO APROBADO (sin derecho a examen)

o (alificacién final de 4, 5 y 6 - Derecho a dos instancias de examen? con dos

posibilidades:

o]

Si el promedio entre la calificacién final y la del examen
es 7,8,9,10,11 o 12, APROBADO.
Si el promedio entre la calificacién final y la del examen

es1,2,3,4,506, NO APROBADO.

’1a primera inmediatamente de finalizado el curso y la segunda en un plazo no mayor a 15 dias.
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7.

MATERIALES Y EQUIPAMIENTO

Aula Taller equipada con:

e un espacio para dejar mochilas y abrigos

mesadas con 4 piletas ( agua fria y aguna caliente)

calefon

mesas para trabajar con comodidad en forma simultidnea los 20 alumnos/20 asientos
equipo de extraccion de vahos, temperaturas y humos

6 anafes (hornallas)

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

6 bandejas ( tamafio del horno)

6 bandejas gastronorm (tamafio)de! horno

1 heladera con freezer

paredes recubiertas de azulejos, de acuerdo con la normativa vigente

pisos faciles de limpiar, antideslizantes

luminacién adecuada para garantizar la limpieza del local y controlar la calidad de
los alimentos.

ventilacion natural y ventanas protegida por mosquiteros

instalacion eléctrica y sanitaria adecuada, calculada en base a los distintos equipos a

utilizar, ajustandose a la normativa vigente.

Herramientas y ttiles sugeridos:

1 balanza con diferencia de 1 gramo

1 freidora, 3 litros

I plancha lisa

1 plancha ranurada

1 microondas

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

2 Hcuadoras
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2 procesadoras

2 mixer

6 tablas blancas para picar

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

2 cuchillas dentadas (finas)

6 pelapapas

6 sartenes chicos ( teflon)

6 sartenes medianos (teflon)

4 cacerolas 20 cm

4 cacerolas 22 cm

4 cacerolas 24 cm

4 ollas 20 cm

4 ollas 22 cm

4 ollas 24 cm

2 ollas para cocinar pastas

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

2 pinceles de silicona

5 espumaderas

5 cucharones

1 colador chino

3 coladores “ de pasta”

6 bols acero inoxidable grandes

6 bols acero inoxidable medianos

6 bols 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 24 cm, fondo fijo

4 torteras 20 ¢cm, fondo médvil
4 torteras 22 ¢m, fondo mévil
4 torteras 24 cm, fondo movil
6 budineras

6 moldes budin de pan

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)

1 docena de punteros varios para decorar
1 docena de mangas para decorar

6 palotes medianos

6 pinzas de chef

4 jarras medidoras

4 juegos de tazas y cucharas medidoras

I exprimidor

2 tijeras gastrondmicas en acero inoxidable

1 caldera
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