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ESQUEMA DE DISENO CURRICULAR

DEFINICIONES

Tipo de Curso Capacitacion Profesional Basica

Orientacion Cocina Wok

Perfil de Ingreso |Egresados de Educacién Primaria y 15 afios de edad.

Duracién 60 hs

Perfil de Egreso |Las competencias adquiridas en este curso le permitiran al
egresado, manejar diferentes técnicas para la utilizacion del
“Wok”, como herramienta base.

Crédito Educativo | Capacitacion Profesional Basica en Cocina Wok

Certificacion Certificado
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PROGRAMA PLANEAMIENTO EDUCATIVO
AREA DISENO Y DESARROLLO CURRICULAR

Capacitacion Profesional Basica
Cocina Wok

Plan 2007

DESCRIPCION cODIGO
TIPO DE CURSO CAPACITACION PROFESIONAL BASICA 058
PLAN: 2007 2007
ORIENTACION: COCINA WOK 221
SECTOR DE ESTUDIOS: GASTRONOMIA 16
ANO: UNICO 00
MODULO: N/C N/C
AREA DE ASIGNATURA: IARTE CULINARIO | 016
ASIGNATURA: TALLER DE COCINA WOK 4702
ESPACIO CURRICULAR: N/C N/C
TOTAL DE HORAS/CURSO 60 HS
DURACION DEL CURSO: 6 SEM
DISTRIB. DE HS /SEMANALES: 10 HS
FECHA DE PRESENTACION: 11.12.08
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FUNDAMENTACION:

Pretende conocer parte de la impronta China, siendo el Wok su instrumento basico.

Esta modalidad de coccion es utilizada en las practicas profesionales que desean
resaltar los distintos alimentos, destacando sus beneficios nutricionales.

Desarrolla la creatividad en la aplicacion especifica del Wok.

OBJETIVOS:

Se busca que el alumno:

Adquiera la técnica del Wok.

Planifique y cree preparaciones utilizando las operaciones incorporadas y pueda
desarrollar la autocritica.

Seleccione adecuadamente los alimentos y los tiempos de coccion.

CONTENIDOS:

Introduccion 5 horas

Generalidades de la utilizacion del Wok.

Herramientas : wok -trébede — pala — tapa combada — escobilla de bambi —
vaporera de bambu - fuegos a gas - tapas — cuchillas — palas de madera —
bandejas -

Métodos de coccidn 5 horas

Salteado o Stir fry (importancia de “ Mise place”.
Fritura (textura de los alimentos)

Vapor ( conservacion de vitaminas y minerales)
A la cacerola ( sopas — guisos — estofados)

Ill-Verduras — Salsas- Frutas 20 horas

Salsas: preparacion ( fondos- vegetales) agentes espesantes
Vegetales : seleccion - cortes-

hierbas aroméaticas aderezos — condimentos-

Frutas : variedad — seleccion — corte —

IV- Cereales y Leguminosas 10 horas

Seleccién — preparacion —
Sugeridos: brotes de soya, bambdu, alfalfa, rabanito — arroz — sésamo - fideos celofan
- fideos chinos de trigo — porotos soya — tofu.

V- Carnes 20 horas

Cerdo — ave — cordero- pescados- mariscos —
Seleccion y preparacion de cortes de acuerdo a la elaboracion.
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Las unidades se intercalaran con criterio de organizar la propuesta.

METODOLOGIA:

Se realizard demostraciones por parte del Docente correspondiente a cada técnica
operativa junto con la informacién tecnolégica.

Se fomentara la autoevaluacion y la autocritica.

Se comprometera al alumno en los cuidados de las herramientas.

EVALUACION:

Evaluacion final por examen.
Al finalizar se realizard una evaluacién tedrica practica, aplicando los contenidos del
curso y los progresos individuales y grupales.

BIBLIOGRAFIA:

- Cocina Wok — De lee T. Furikake — editorial imaginador.

- 365 recetas para Wok — Incola Graims

- Woky cocina Oriental ( recetas paso a paso)- editorial Parragén
- La cocina Wok — Sara Gianotti — editorial Devecchi
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