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CONSELIQ DE EDUCACION TEG

PROGRAMA PLANEAMIEN
Divisiérs Disefio y Programacion Cu .
CURSOQ POST BASICO
COCINA ESPECIALIZADA
L
AREA GASTRONCOMIA
ORIENTACION  POST BASICC
DURACION 320 hs. {otales

ASIGNATURAS TALLER { 18 hs. semanales), con tecnologia aplicada

GEOGRAFIA GASTRONOMICA - (2 hs semanales)

EVALUACION - Se realizaran en cada tipo de cocina. La evaluacion final se hara en

base al Reglamentc correspondients, con acreditacian al final de la Espedializacion..

OBJETIVOS GENERALES
* jdentificar las. caracteristicas. brepias de cada cocina de acuerdo a ia region.

* Elaborar los diferentes platos gue le dan identidad a cada cocina.

*

Fomentarla c_reacién. de p{étos. que den identidad regional.

* Propiciar af trabajo individual v colectiva.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

* Manipular en forma correcia los distintos ingredientes de acuerdo a la cocina.

* {Ufilizar los distintos cortes de los alimentos en base a ias caracteristicas de cada
cocing.

* Aplicar ias distinias iécnicas basicas de fransformacion de alimentos propios de:
cada cogina.

* Desarrollar et hahito de cumplir estrictamente [as normas de higiene alimentaras.

* Confeccionar las preparaciones basicas de cada cocina, con su correspondiente
postre.




TECNOLQGIA APLICADA
{ dictado por el docenta de tailer)

* Seinstrumentara la informacion tecnoidgica conforme a los alimentos que se
utiticen. '

* Enfatizar el origen de los alimentos, su valor nutritivg y l'as.posibil'sdades— que
ofreceya través de su compoesicion, { texiura, color, aroma...) , ¥ @ su combinacion
con ofros.

* Identificar y dar usa correcta & las diferentes herramientas y Gtiles acordes a los:
platos de cada regién.

1. INSTRUMENTACION
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COCINA
FRANCESA
ESPANQLA
ITALIANA
ASIATICA . ,
LATINCAMERICANA
REGIONAL
2. METODQLOGIA
Se trazara en base a entrada, plato principal y postre.
El docante realizard las demostraciones correspondientes a cada nueva tares,
como asi también la realizacién del ment, teniendc en cuenta la composicidn, colar
, etC.... ’

% 3. COCINA FRANCESA

ENTRADAS

Souffié de queso; omelete de quesc y nueces, quiche Lorraine, ensalada
Nicoise, terrine de foie gras, sopa de ceboilas, crema de setas, empanadas de
puerros. tartas de verduras, bufiuelos de queso. tarta de huevas y bacon. mejillones
CON Crema.

PLATOS PRINCIPALES:

Pata a la naranja, coneic a la sidra, alcauciles astofades, carbonada ala
flamanca, bohemia, filette a la pimienta, papas soufflés, carne ai vino tinto, estofado
corse, cerdo con papas y manzanas, repollo relleno, papetén de berenjenas.

POSTRES
Cucuruchos de Murat, pastei de calabaza, cirueias al ving, souffiés al kirh,
tarta Tatin, crepes suzzettes, rollitos de chocolate con castarias, negro, profiteroles
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carso. cerda com papas y manzanas., repolia rellenc. papetdn de berenjenas.

POSTRES

Cucuruchos de Murat, pastel de calabaza, cirueias al vino, soufflés ai kirh,
tarta Tatin, crepes suzzetles, rollitos da chocolate con castafas, negro, profitercles
al chocotate, Babé, souffié individual de naranjas, tarta de peras y aveilanas.

4. CO;Z!NA ESPANOLA

ENTRADAS

Gaspache, tostades al ajo mediterraneo, pimientos asades en ensalada,
pastel de verduras, sopa de pescados y mariscos, pasiei de atun aia Samandenna
sopa de almendras, bocaditos de bacalac con mayonesa de 3jo, datiles con chorizo,
judias verdes cor jamén.

PLATOS PRINCIPALES
Bacalao a la Vizacaina, paelia, polic a la Catalana, manmitaka, tortilia de
papas a la espaﬁczia riffones a la jerenzana, migas canas. pecho de lemera con
guisantes, meriuza con mejillones y pato con peras y especias.
POSTRES ~ ’
Natillas, sorbeties de raranja, leche frita, churros, crema cataiaria, budin de
pasas, compatas, cocas de San Juan, flad, brazo gitanc.

5 COCINA ITALIANA

ENTRADAS
Carpacciio can ricula, ensalada de pasta, iomate y mozzarelia, atun con

w7 tomates fritos, antipasto con champifiones marinados. calzzone, pizzas, ensalada de

pasta aguacate ¥y mozarreila, sopa de huevos y queso, ensalada de tomate y pan.

PLATCS PRINCIPALES

Bemjenas al hama con quaso, polle can aceifunas, raviclis da nuaz y quess,
ternera a ia Parmesana, poilo cidsico a la Marsaia, polenta con tomates asactos
Aocquis de espinaca, spaguettis con mejiliones.

POSTRES
TiramisG, duraznos con chacolates y amarettis, granizado de imdn, higos con

Marsaia v naranias, cassatta Siciliana, pan Pepato, Zabaqitone ravioles de
chocolats, rellenos de chocolate banco.

& COCINA ASIATICA

ENTRADAS.
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Arrolladitos primavera. consomé de queso de soja. camaranes fitos bajo la:
nieve, berenjenas especiales, Kofta picante, samosas, pasteles de pescado con
saisa de pepino, sopa de espinacas y toff(, verduras variadas en leche de coco,
ensalada de termera.

PLATOS PRINCIPALES

Pescado a ias cinco especias, pollo en tiras con salsa especial, came roja y
bianca, pilaf de arroz con frutos secos, Baitt de pescadao con salsa de coco, polla
Tandeen, carde agridukc a la Tailandesa, chop suey, fidoos fritas tailandeses.
albondigas tailandesas.

POSTRES _

Manzanas acarameladas, bolfitos de iache al vapor, peras rellenas, sorbete
de mango en su salsa, naranja con yogur 3l azafran, kheer, kulfi, pudding de armas. al
homo & ia tailandesa, platanos fritcs, calabaza cocida en crema de coco.

7 COCINA LATINOAMERICANA

ENTRADAS

Ceviche, caldo. de peixe, empanadas cordobesas: tortillas de maiz, taquitos
de cerdo o poiic con guacamoie, tostadas de polio, quesadiilas reilenas de queso ¥
papas con chorizo, budin.de sesas v verduras, budin de cabaila, aroz al astilo
mejicana.

PLATOS PRINCIPALES

Anticuchces, fefjcada, humita en chala, {acos, amales, mulitas al herme,
perdices en escabeche, mogueca de peixe, locro, liebre patagonica con nueces y
ciruetas.

POSTRES

Budin de maiz, amchrs:as de coco, tocing del ciefo, catabaza con azucar
moreno, guin din, bufiuelos, churmos a la mexicana, cocada de huevos, arrope de
uva, alfajores cordobeses.

8 CDCINA REGIONAL.

Se realizarén slaboraciones de acuerdo a la regidn del pais en la que se dicten, se
sugieren a via de €jempio; mariscos en e esie, pescados de rio en el centro y norle,
charque an & norte, |abah an el este y cantra del pais, sin glvidar platos como
carbonada, matamore a la leche, sic.

Es conveniente incorporar las clasicas tortas fritas v los pasteles criolios.

NOTA es !mpa:\'taréte, q,_,.e-‘ cadea docente combine con los alumnos los diferentes
menues de acuerde ai fipo de coeing, lenienda en cuenia , entrada plata prncipai ¥

pasire. La elgboraciones son sugerencias que van a ir acompafiadas def maual
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GEOGRAFIA GASTRONOMICA
*  |dentificar geograficamente las grandes regiones gastronémicas.
* Caracteristicas de cada regidn: su cultura, costumbres y formas de vida.

* Influencia de las distintas culturas gastrondmicas y transfrmaciones que se
generan. i
L

Bibliografia Gral. para el area de Cocina
Especializada |

% v Enciclopedea Cuiinaria * Edit. Kénemam, 1995, Alemania.
* Cultura Gastronomica”, Edit. Diana, Benjamin Gamboa, 1986, México.

Bibliografia especifica ,
FRANCESA

* " Cocina Tradicional Francesa”, Prologo. Mane- Pierre Moine, Edit. Librumm,
Barcelona; Espana

* " (lase de Cocina ", Con expiicaciones paso a paso. Punhcac:anes
internacionales, Lida Canada, 1994

* " glibro de ia Cocina Francesa ”, grupoc Anaya S.A., imp. en Swingapores, 1951,
* " Tradicion v nuevas. Técnicas ", N. Blanche:

LATINCAMERICANA
" A Cozinha Batana ", Brandao, . Edit. Tecnoprint, Brasileira de Qura.
" Cocina Tradicional Mexicana ", Lambert, £ Edit Optima, Barcelona, Espafia.
" E! Gran Libro de la Cocina %‘Eexacar" ", Edit. Anaya, Australia.

" La Cocina de Nuestra Tierra ", Berreteaga,c Edit. Aflantida, Bs. Aires. 1991,
"Nueva Cocina Color ", Edit. Oriente, Argentina, 1989,
" Gastronomia de las Costas de Rocha 7, Varese, J. Edit. Fin de Sigio, 1999
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ITALIANA
* " Cocina Tradicional ftafiana ™ Harris, V. Edit. Librium S A

ESPANOLA -
* " Cocina Regional Esparicla ", Battonica, L. Cdit. Hymsa.cspana, 1981
* " Cocina Mediterrdnea ", Salamar; R. Edit. Optima, Esparia, 1985

TAILANDESA
* " Cocina Tradicional Tailandesa °, Egit. Optima, Barcelona.
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