EXP. 3170/997 (2).- DIVISION DISEÑO Y PROGRAMACION CURRICULAR. Programas del área Gastronomía - Taller de Confitería. XE "ASUNTO Nº 27 - EXP. 3170/997 (2).- DIVISION DISEÑO Y PROGRAMACION CURRICULAR. Programas del área Gastronomía - Taller de Confitería." 
VISTO: Que la División Diseño y Programación Curricular eleva programas del Area Gastronomía de Taller de Confitería y Taller para Formación Profesional Básica;

CONSIDERANDO: I) que de fs. 2 a fs 8 lucen los mencionados programas;

II) que el Programa de Planeamiento Educativo a fs. 3 informa que en la medida de haberse reestructurado el Area de Gastronomía se ha elaborado un programa de Confitería que se desarrollaría en 1998 mientras no se alcance el Curso de referencia mediante el nuevo planteo;

ATENTO: a lo expuesto;

EL CONSEJO DE EDUCACION TECNICO-PROFESIONAL POR UNANIMIDAD (DOS EN DOS) RESUELVE:

1) Aprobar los siguientes programas del Area Gastronomía Taller de Confitería:

Area: Gastronomía

Asignatura: Taller - Año Unico - 360 horas totales, 12 horas semanales, más 2 horas de Dibujo

Unidad 1 - Plancha fina

Granas - Agar-agar, yema mola, fina y gruesa, merengues, crema

de manteca.

APLICACIONES: masitas, merengues (diferentes métodos), falso chajá, imperial ruso, massini, dobosh, falsa cassatta (dulce salada).

Repostería de coco, coquitos: blancos, repostería.

Unidad 2 - Pasta choux

APLICACIONES: rosquitas, cisnes, roscas, Saint Honoré, croquembuch, profiterones.

Unidad 3 - Levadura hojaldrada

APLICACIONES: roscas, medias lunas, brioches.

Unidad 4 - Masitas secas

APLICACIONES: masa platense, frola, alemana, vienesa, fécula de manga, combinadas, magdalenas.

Unidad 5 - Masa de hojaldre

APLICACIONES: vol-au-vant, jesuitas, empanaditas, palmitas alemanas, persianas, tarteletas de queso caliente, combinadas de queso.

Unidad 6 - Postres combinados

APLICACIONES: milhoja rusa, húngaras, gull-don, arrollado especial.

Unidad 7 - Tartas

APLICACIONES: masa brisée (dulce y salada) (tarteletas frías y calientes). Pie de merengue.

Unidad 8 - Tortas infantiles

APLICACIONES: baño wilton, icing, jalea.

Unidad 9 - Elaboración de Fondant

Bombones.

Unidad 10 - Sandwiches y Canapés.

FORMACION PROFESIONAL BASICO

Area: Gastronomía

Asignatura: Taller - Año Unico - 384 horas totales.

Distribución - Módulo A   - 180 horas

               Módulo B   - 180 horas

               Evaluación -  12 horas

OBJETIVOS GENERALES:

* Formar al alumno en teoría y práctica para que al cabo del curso esté capacitado para ocupar un puesto a nivel operativo.

* Contribuir a mejorar la calidad de nuestros egresados mediante la capacitación de nuevas técnicas específicas del área, orientada a los sectores productivos, como oferta educativa acorde.

* Orientar al alumno en el aprovechamiento de recursos y materia prima propios de la región donde reside.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

* Que el alumno llegue a conocer las características de los géneros alimentarios y sus transformaciones.

* Que describa y prepare distintos procesos de elaboración según el caso.

* Que maneje los términos técnicos, del área gastronomía.

MODULO A

La Cocina               6 horas

Cualidades del Cocinero 6 horas

Orden en el trabajo     6 horas

Huevos                  6 horas

Hortalizas             24 horas

Ensaladas              12 horas

Legumbres              12 horas

Cereales               18 horas

Fondos y salsas        12 horas

Sopas y Potajes         6 horas

Pastas                 12 horas

Carne vacuna           36 horas

Aves                   12 horas

Cerdo                  12 horas

Pescado                12 horas

Ovina                   6 horas

Mariscos                6 horas

HUEVOS

METODO DE COCCION: Por agua, duro, poché, frito, omelette, tortillas, etc.

HORTALIZAS

METOD DE COCCION: al vapor, al hervor, asado, frito, etc.

VERDURA DE HOJA: Berro, lechuga, espinaca, escarola, acelga, etc.

SU APLICACIÓN EN: ensaladas, pasteles, budines, flanes, en rellenos, salsas.

AHUECADAS: berenjenas, zapallitos, alcauciles, tomates, cebollas, morrones, etc.

CORTES EN: concasée, bruniose, mirepoix, juliana, chiffonada, croquetas, etc.

TORNEADO DE VEGETALES: zanahorias, nabos, papas, etc.

ENSALADAS Y ADEREZOS

Crudas, waldorf, francesa, rusa.

Verde (queso crema, arvejas, chauchas, alcauciles)

Caprele (tomate, albahaca, queso dambo y aceite)

Roja (remolacha, repollo rojo, rabanitos, cebolla roja, tomate, etc.)

LEGUMBRES

METODO DE COCCION

CLASIFICACION

LIMPIEZA

REMOJO

Garbanzo, lentejas y porotos: en cazuela, puré, budines y como guarnición.

CEREALES

ARROZ

METODO DE COCCION

APLICACIÓN: Dulce y salado, blanco, saltado, rizotto, en ensaladas, timbales, croquetas, etc.

DE MAIZ - pan de maíz, polenta rellena, etc.

AVENA - pan de avena, turrón, galletitas, etc.

FONDO Y SALSAS

Elaborar fondos blancos, fondos oscuros, fondos fumet.

Elaborar salsas frías y calientes.

A base de huevo - mayonesa: golf, tártara, verde, etc.

A base de verduras calientes: pomarola, bolognesa, fileto, etc.

A base de verduras frías: pesto, vinagreta, etc.

A base de salsa blanca: carusso, bechamel, velontée, etc.

SOPAS Y POTAJES

CALDOS

PASTAS

Tallarines, sus variantes.

Ñoquis

Ravioles

CARNE

A la plancha (costilla, entrecotte, medallón)

Al horno (colita de cuadril, peceto, vacío)

Milanesas (simple, rellena)

Cazuela, estofado.

Hamburguesas, pan de carne, albóndigas, matambre relleno, lengua, sesos, hígado, riñones, mondongo.

AVES

A la portuguesa.

A la cacerola.

Al horno.

Grille

Suprema (deshuesada, muslos o pechuga)

CERDOS

Costillas a la villeroy

Carré

En cazuela (pechito)

PESCADO

Bifes (milanesa, dorado)

Despinado, al horno, chupin (en postas)

OVINA

Pierna deshuesada rellena

Costillitas, en cazuela

MARISCOS

LIMPIEZA

COCCION DE MEJILLONES Y CALAMARES

MODULO B

Cremas                   12 horas

Flanes y budines         12 horas

Masas                    30 horas

Masitas secas            18 horas

Levadura                 24 horas

Tartas y tortas          24 horas

Masas batidas y merengue 18 horas

Dulces y mermeladas      12 horas

Confituras               12 horas

Baños                    12 horas

Licores                   6 horas

CREMAS

De vainilla, pastelera, chantilly, de manteca básica, de fruta, de sambayón, etc.

FLANES Y BUDINES

De leche y sus variantes, de pan, de frutas, de arroz y sus variantes, etc.

MASAS

Scons, frola.

MASITAS SECAS

Galletitas, de aceite, avena, manteca, etc.

De manga, ojitos, polvorones.

LEVADURA

Pan casero, rosca de chicharrones, pizza (simple y rellena).

Pan de viena, pancitos de maíz, pan con grasa, etc.

TARTAS Y TORTAS

Tartas de puerro, cebolla, jamón y queso, choclo, quiche, etc.

Dulces, Lemon Pie, de manzana, de frutas varias, etc.

Tortas de manteca, de chocolate, coco, naranja, etc.

MASA BATIDA Y MERENGUES

Bizcochuelo, plancha fina, de agua, de leche caliente, etc.

Merengues, italiano industrial.

DULCES Y MERMELADAS

Pasta en almíbar y jaleas.

CONFITURAS

Trufas, caramelos de miel, menta, yemas, coquitos, salamé, turrón de arena.

BAÑOS

Chocolate, dulce de leche, glasé, etc.

LICORES

De huevo, de vino, de leche, de frutas, etc.

2) Comuníquese por el Departamento de Administración Documental  a  la  División Diseño y Programación Curricular y 

siga al Programa de Planeamiento Educativo.

