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COCINA DE VANGUARDIA
Modulo Il

TECNICATURA EN GASTRONOMIA

Modalidad: Presencial
Carga horaria semanal: 11 horas

Creditos educativos: 16

2%

Departamento de Disefio y Desarrollo Curricular
Programa de Educacion Terciaria
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1) Propdsitos dela unidad curricular

El propdsito de esta unidad curricular es brindar a los estudiantes una formacién sblida en
técnicas culinarias, combinando la teoria y la préactica para que puedan abordar |os procesos
culinarios con creatividad y precision. Se busca asegurar la correcta manipulacion de
ingredientes y la preparacion adecuada de | os platos.

Pone énfasis en e conocimiento de diversas areas de la gastronomia, como la elaboracion de
pastas, fondos, sopas, salsas, carnes, pescados y mariscos, permitiendo a los estudiantes
aplicar las técnicas correspondientes a cada tipo de preparacion. Ademaés, destaca la
importancia de la presentacion estética de los platos, entendiendo que la cocina debe
satisfacer el paladar del comensal, pero también ofrecer una experiencia visua que
complemente la propuesta gastronémica. Se pretende que los estudiantes desarrollen la
creatividad y la apliquen en sus preparaciones, logrando un equilibrio entre e sabor, la
textura y la estética. De esta manera, la unidad curricular tiene como objetivo formar
profesionales de la gastronomia capaces de desarrollar y aplicar técnicas tradicionales y

avanzadas de cocina que les permitainnovar y destacarse en e mercado laboral actual.

I1) Resultados de aprendizaje

Aplica técnicas creativas que permiten destacar la presentacion y estructura de los platos,
realzando su estética y meorando su atractivo visual para brindar al comensal una
experiencia gastrondmica diferenciada.

Disefia y elabora pastas simples y rellenas, empleando una amplia variedad de materias
primas para crear platos tradicionales e innovadores (vanguardistas) que puedan presentarse
como bocados, entrantes o principales.

Confecciona fondos, sopas y sasas con diferentes ingredientes y técnicas de elaboracion
para utilizar como base en otras elaboraciones, acompafiar y enriquecer preparaciones,
enriqueciendo tanto el sabor y latextura como la estética del plato.

Desarrolla preparaciones innovadoras y tradicionales con carnes vacunas, aternativas y
nativas, aplicando las técnicas y métodos de coccion adecuados a cada tipo de carne para
resaltar sus caracteristicas organol épticas, sabor y textura.
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Identifica y manipula pescados y mariscos considerando los métodos de conservacion y
coccion que aseguran preservar sus cualidades sanitarias y organol épticas para el aborar platos
gue permitan destacar lafrescuray €l sabor caracteristico.

I11) Saberes estructurantes dela unidad curricular

1
2
3.
4
5

. TECNICASCREATIVAS
. PASTASSIMPLESY RELLENAS

FONDOS, SOPASY SALSAS

. CARNES: VACUNA, ALTERNATIVASY NATIVAS
. PESCADOSY MARISCOS

V) Desglose analitico de los saber es estructur antes

Técnicas creativas (se trabgjardn de formatransversal durante todo € modul o)

1.1

12

El disefio de elaboraciones, composicion del plato, proporciones, texturas,
sabores y colores, combinaciones de vanguardia.
Técnicas de presentacion. Fomentar la creatividad en la cocina mediante

técnicas de emplatado y presentacion. Estéticadel plato.

Pastas simples y rellenas (enriquecidas, estampadas, fantasia, fritas, a horno y

hervidas).

2.1

2.2.
2.3.

24.
2.5.
2.6.

Tipos de masas simples, compuestas y escaldadas (al huevo, verduras, hierbas
y/0 especias, €etc).

Pastas ssimples (tagliolini, tagliatelle, pappardelle, farfalle, etc.).

Rellenas (ravioles, raviolones, panzottis, sorrentinos, tortellini, capellettis,
agnolottis, canelones, lasagna, €tc.).

Gnocchis de papa, de verdura, malfattis, smplesy rellenos.

Masas liquidas y semiliquidas Crépes, Lasagna de Crépes

Aplicacion de técnicas de vanguardia

Fondos, sopasy salsas

3.1
3.2
3.3.

Fondos claros, oscuros, fumet, caldos. Guarniciones arométicas
Sopas livianas y espesas, cremas y potajes.

Salsas madres y derivadas
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Carnes: vacuna, alternativasy nativas.

4.1. Carne Vacuna:

4.1.1.

Principales razas bovinas productoras de carne y leche en Uruguay.
Métodos de crianza y caracteristicas de la carne en cada caso. Cortes
primarios. Cortes de carne vacuna para abasto. Clasificacion segun su
calidad, ubicacion en la media canal, con hueso y sin hueso. Limpieza
y conservacion. Métodos y vias de coccion sugeridas segin  la
composicion y caracteristicas. Aplicacion de cortes con y sin hueso,
traseros y delanteros en preparaciones clasicas y de vanguardia,
empleando distintos tipos de coccion. Visceras: Aplicacion de mollgas,

mondongo, lengua, rifiones, higado y corazon.

4.2. CarnesAlternativas:

4.2.1.

4.2.2.

4.2.3.

4.2.4.

Principales razas productoras de carne ovina en Uruguay. Cortes
primarios. Clasificacion de cortes segun su calidad. Cortes clésicos de
cordero (Campana, silla, gigot, etc.) Limpieza y conservacion.
Preparacion de |os cortes para elaboracion de guardia de honor, corona,
rack a la francesa, chop, etc. Métodos y vias de coccion sugeridas
segun la composicion y caracteristicas. Aplicaciones de paleta, rack,
gigot, etc.

Cortes de carne suina: Clasificacion de cortes segun su calidad. Cortes
clésicos de cerdo (Pernil, jamén, paeta, carré, etc.) Limpieza y
conservacion.  Métodos y vias de coccion sugeridas segun  la
composicion y caracteristicas. Aplicacion de bondiola, pechito,
panceta, chorizo, codillos y jarret, carré, -costillas, solomillo,
matambrito, pernil, etc.

Principales especies de aves comestibles. Clasificacion y
caracterizacion de cortes segun la especie. Cortes clasicos. Limpieza 'y
conservacion. Méodos y medios de coccion sugerida segun la
composicion 'y caracteristica.  Aplicacion de Aves. Enteras,
deshuesadas, rellenas (balotina - galantina), en cuartos (pechuga y
suprema, pata muslo, alas) en distintas elaboraciones.

Congjo. Uso de la pieza entera y trozado, aplicada a métodos de

coccion humedos y secos.
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4.3. Carnes Nativas:
4.3.1. Deacuerdo al reglamento vigente y su aplicacién segun los métodos de

coccion acorde a corte trabajado.

5. Pescadosy mariscos

5.1. Pescados de mar y derio. Aplicacion de pescados planos y redondos. Fileteado
y despinado, rellenos, empanados, marinados, etc. Preparados a la cacerola, a
la plancha, asados, grillados, fritos, en papillote, etc.

5.2. Mariscos. Crustaceos y moluscos. Limpieza y aplicaciones de moluscos
(mgjillones, amegas, berberechos, vieras, calamar, pulpo, calamarete,
chipirén, etc.) y de crustéceos (langostinos, cangrejos, camarones, langosta,
etc.)

V) Orientaciones pedagogicas

La unidad curricular se implementara como taller presencial demostrativo y participativo,
orientado a desarrollo de competencias técnicas, cognitivas y sociales en € ambito de la
gastronomia. El docente realizara la demostracion de cada técnica 'y preparacion. A lo largo
del proceso debe involucrar activamente a los estudiantes para que apliquen y reflexionen
sobre o aprendido. Este enfogque busca desarrollar no solo habilidades practicas, sino también
conocimientos cientificos y tecnol égicos fundamentales para el desempefio profesional en €l

Sector.

El disefio de las actividades debera integrar el uso de la tecnologia, tanto en las técnicas
empleadas como en las herramientas tecnol 6gicas propias del entorno profesional. Asimismo,
es necesario considerar |os aspectos socioculturales y los intereses individuales y colectivos,
ya que esto permite a los estudiantes conectar sus conocimientos técnicos con experiencias
précticas y contextuales, que promoviendo e desarrollo de competencias transversales
contribuye a comprender como la gastronomia se relaciona con la historia, la identidad y €
entorno social. La inclusion de ingredientes y métodos representativos de las tradiciones
locales, regionales y familiares enriquece e aprendizaje y ofrece una visiéon mas amplia y

criticade la profesion, destacando lariquezay diversidad cultural.

En € tdler, € trabago en equipo y la comunicacion efectiva son elementos centrales. Los
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estudiantes deben aprender a coordinar tareas, respetar roles y resolver conflictos en €l
ambito profesional. La interaccién constante entre pares, con € docente de taler, los docentes
de las unidades curriculares que forman parte del esquema curricular y con otros actores de la
comunidad facilita el desarrollo de competencias interpersonales y la capacidad de trabajar en
ambientes diversos. En este sentido, se podran desarrollar proyectos, eventos y actividades
gue simulen situaciones reales del entorno profesional, que impliquen el desarrollo de la
creatividad y la toma de decisiones estratégicas. Se sugiere realizar actividades que desafien a
los estudiantes a tomar decisiones rapidas y gestionar recursos, interactuar con el sector
productivo e intercambiar recursos valiosos para la formacion. Por eemplo, resolver
imprevistos en tiempos marcados por un entorno de ata demanda, visitas a restaurantes,
cocinas, pastelerias, plantas de elaboracion y otros servicios de alimentacion, participacion en
certamenes y competencias, actividades interescolares y conjuntas con estudiantes de CTT
Gastronomia de otros centros educativos, salidas didacticas e intercambios culturales, etc.

La evaluacion debe ser continua y formativa, basandose en criterios claros que deberan ser
comunicados a estudiante desde e inicio de la unidad curricular. Se recomienda utilizar
instrumentos y técnicas como rubricas, listas de cotgjo y guias de observacion, que permitan
una vaoracion objetiva y precisa del progreso del estudiante. Ademas, resulta relevante
coordinar actividades integradoras que conecten todas |as unidades curriculares del semestrey
se realicen en espacios diversos, con e objetivo de promover una formacion més holistica y

enriquecedora.

El docente, a través de la plataforma educativa debera facilitar los materiales de estudio,
fichastécnicasy labibliografia correspondiente alaunidad curricular en tiempo y forma, con
el fin de permitir a estudiante autogestionar €l aprendizge y consultar cada vez que lo
requiera. Asimismo, se registraran ali las rubricas u otros instrumentos de evaluacién previo

alarealizacion de lamisma, asi como laretroalimentacion correspondiente.
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