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e Aplicar las técnicas basicas de decoracion de tortas.
¢ Dominar el lenguaje técnico de la decoracion.
&  Transformar correctamente los alimentos por medio del frio y el calor.
e Realizar decoraciones sencillas para diversos eventos.
¢ Poner en practica actitndes de comunicacion y trabajo colaborativo.
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1. FUNDAMENTACION

La gastronomia ha tenido un gran crecimiento en los ultimos afios tanto a nivel
nacional como internacional. La sobreexposicién medidtica de reconocidos referentes del
rubro gastronémico mediante contenidos multimedia ya sea a través un programa de
television pasando por un canal de youtube o hasta redes sociales como pinterest o mstagram;
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 publico. Era un

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

buena comida, mds allé de la mucha comida. Sin embargo, en los wltimos ajios, el impulso
espectacular que ha disfrutado, llevindola 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 mas 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 cocina (tanto de elaboraciones dulces como saladas) es una de las principales areas
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, sino que
es centro de atencion de diversos especialistas quienes realizan variados aportes a la misma,
formentando asf un mercado cada vez mas dinimico y competitivo. Por ello, no es suficiente
la formacién en el oficio, si no también es necesaria la formacién técnico-tecnoldgica 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 ¢ higiene

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

Esta capacitacion propone brindar a los estudiantes los conocimientos basicos en todo
lo referente a la decoracion de tortas, tanto teéricos como practicos, con una gran énfasis en
estos Gltimos pero sin descuidar los fundamentos necesarios para entenderlos y ejecutarlos
de forma correcta. Su centro sera la formacién técnico-tecnoldgica, es decir, el correcto
desarrollo de habilidades y destrezas que posibiliten la idoneidad y la resolucién practica de
las técnicas bésicas que hacen a la cocina con sus fundamentos correspondientes.

Esta capacitacion le permitird al estudiante posicionarse de forma competitiva en el
mercado laboral actual ocupando un puesto en el 4rea operativa mediante 1a adquisicion de

destrezas solidas propias del 4rea de la decoracién pudiendo reflexionar de forma critica en

su proceder.

AE






2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GENERAL

& Adquirir técnicas basicas sélidas propias de la decoracidn de tortas.

2.2.  OBJETIVOS ESPECIFICOS
e [dentificar y cumplir estrictamente las normas de seguridad e higiene.
e Desarrollar competencias basicas a nivel técnico y tecnoldgico en
decoracién de tortas.
e Conocer el lenguaje técnico adecuado para la decoracion.

e Poner en préactica actitudes de comunicacion v trabajo colaborativo
(brigadas).

3. PERFIL DE EGRESO

Una vez aprobada la capacitacién el estudiante serd capaz de:
Identificar y cumplir las normas de seguridad e higiene
Seleccionar y manipular correctamente alimentos.
Aplicar las técnicas basicas de decoracion de tortas.
Dominar el lenguaje técnico de la decoracion.
Transformar correctamente los alimentos por medio del firio y el calor.

Realizar decoraciones sencillas para diversos eventos.

A o L

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






4. CONTENIDOS

{ Horas Totales: 90, Horas por semana: 6, Semanas totales: 15)

Unidad Contenidos Haras
Masas Masas batidas livianas y pesadas para el armado de postres y 12
tortas.

Bafios y rellenos Merengues. Ganache. Buttercream. Frosting. Cremas aptas para | 18
relieno sin refrigeracién. Cremas, mousses, confituras para relleno
de tortas. Drip, Dressed cake. Fault line cake.

Practica con manga | Uso de la manga. Practica con diferentes boquillas. Glasé. 6
Armado de gateau, postres y tortas con merengue.

Pastas de azlcar Fondant extendido. Pasta de goma. Pasta de modelar. Modelado 24
de flores y figuras sencillas (animales, humanos, fantasia)

Mesa dulce Decoracion de galletas y cupcakes. Elaboracion de golosinas. 6

Armado de torta Forrado de maqueta o torta con fondant (en un piso). 18

Evaluacion Presentacion de una elaboracidn a criterio del docente en base al |6
desarrolio del curso.

Total 90

Observacion: 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 gastronémicas.







5. PROPUESTA METODOLOGICA

En la planificacién y desarrollo de la capacitacién el docente:

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

e Tomara en cuenta la situacion econdmica, social y cultural, para contextualizar las
diferentes elaboraciones como también los ingredientes a utilizar.

e Enmarcard la practica con la informacion tecnoldgica correspondiente y hard
referencia constantemente a las buenas précticas, utilizando 1a demostracién como
estrategia de apertura de clase.

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

e Actualizara los contenidos teéricos en base a la ultima bibliografia existente.

e Considerara los avances de las técnicas culinarias a efectos de ofrecer al estudiante
una formacion 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 contimia; atendiendo contenidos

conceptuales, procedimentales y actitudinales.

6. EVALUACION

La evaluacion posee un enfoque que toma como eje la formacién integral del estudiante desde
una vision formativa y por tanto contimia; atendiendo los contenidos conceptuales,
procedimentales y actitudinales; donde confluyen el campo educativo y el laboral. Se
fomentara en el estudiante: el trabajo colaborativo, la reflexién, 1a autonomia, el respeto por
el otro, la seguridad y la confianza; propiciando asi este tipo de evaluacion.

La retroalimentacién 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 evaluara, cdmo se hard y con qué niveles; como también las posibles
formas de mejorar su trabajo para alcanzar la meta perseguida.

Ejemplo de ribrica basica:






Criterios/Niveles

Nivel 3

Nivel 2

Nivel 1

Manipulacion de
alimentos

Manipuka los aEmentos, equipos y
utensilios respetando fodo el
tiempo las normas de seguridad e
higiene,

Manipula los alimenfos, equipos y
utensilios respetando la mayor
parfe del tiempo as normas de
seguridad e higiene.

No respeta [as normas de seguridad
& higieng duranfe la manipulacion
de los akmentoes, los equipos v los
utensilios.

Mise en place

Realiza una comecta 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 elaboracion.

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

Mo demuestra dominio de las
técnicas culinarias presentes en [a
elzhoracién.

Trabajo colaborativo

Trabaja de forma colaborativa en
la brigada.

Se evidencia poco trabajo
colabarative en la brigada.

Debe mejorar el
colzborative n |a brigada.

frabajo

Emplatado y
presentacién

Se evidencia un comecto
emplatade y una presentacién
acorde a la etaboracion.

Solo se evidencia un correcto
emplatado o una presentacién
accrde a la efaboracién,

No se evidencia un correcto
emplatado ni una presentacion
acorde a la elaboragion.

Degustacion

Las caracteristicas
organolépticas son acordes a la
elaboracion.

Las mayoria caracteristicas
organolépticas son acordes a la
elaboracion,

Debe mejorar las caracteristicas
organolépticas de la elaboracion.

La aprobacion del curso estard regida por el Reglamento de Evaluacion de los Cursos de

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

CURSO (régimen de evaluacion). 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 capacitacién. La

calificacién final CONCEPTUAL (entre 1 y 12) sera reflejo de dicho proceso, teniendo

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

siguientes situaciones:

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

e Calificacién final de 4, 5 y 6 - Derecho a dos instancias de examen® con dos

posibilidades:

o

Si el promedio entre la calificaciéon
es7,8,9,10,11 0 12, APROBADO.
Si el promedio entre la calificacién

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

final y la del examen

final y la del examen

2la 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:

un espacio para dejar mochilas y abrigos

mesadas con 4 piletas ( agua fria v agua caliente)

calefén

mesas para trabajar con comodidad en forma simultinea los 20 alumnos/20 asientos
equipo de extraccién 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 ( tamaiio del horno)

6 bandejas gastronorm (tamafio)del horno

1 heladera con freezer

paredes recubiertas de azulejos, de acuerdo con la normativa vigente

pisos faciles de limpiar, antideslizantes

iluminacioén adecuada para garantizar la limpieza del local v controlar la calidad de
los alimentos.

ventilacién natural y ventanas protegida por mosquiteros

instalacitn 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

1 plancha lisa

1 plancha ranurada

I microondas

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

2 licuadoras

<3
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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 ¢m, fondo fijo
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4 torteras 24 cm, fondo fijo

4 torteras 20 cm, fondo mévil

4 torteras 22 ¢m, fondo moévil

4 torteras 24 cm, fondo mévil

6 budineras

6 moldes budin de pan

24 platinas para servicio (12 redondas, 12 rectangulares)
2 abrelatas con saca corchos v 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

1 exprimidor

2 tijeras gastron6micas en acero inoxidable

1 caldera
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