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ESPACIO CURRICULAR Taller de Cocina Profesional

Area: Practica Pre—Profesionales Ciclo lectivo: 2023

Formato: Aula Taller Laboratorio Afo de cursado: 2°A-2°B-2°C

Horas semanales: 3 horas Docentes a cargo: Veronica Chaab — Montivero Silvina —
Lourdes Castro- Stocco Alicia

Capacidades:
Capacidades generales

Capacidades especificas

Desarrollar capacidad de comunicacion oral y escrita.

Presentar informacion de manera ordenada y clara a través de diferentes recursos expresivos, mediante el
uso de TIC utilizando herramientas tecnoldgicas disponibles.

Desarrollar y consolidar capacidades de estudio, aprendizaje; de trabajo individual y en equipo; de esfuerzo,
iniciativa y responsabilidad, como condiciones necesarias para el acceso al mundo laboral, los estudios
superiores y la educacion a lo largo de toda la vida.

A través de las E.S.I. avanzar en la construccion del proyecto del cuidado de la persona basada en los
valores de cuidad personal, equidad, responsabilidad y bien comin

Comprender los conceptos empleados en el aprendizaje de las distintas técnicas de coccién para poder
desenvolverse n pasantias de 4to afio y la vida diaria.

Adquirir herramientas que permitan reflexionar sobre la equidad de género y el respeto a la diversidad.
Trabajar sobre practicas de cuidado y respeto del medio ambiente a través del tratamiento de residuo

Adquisicion y manejo de vocabulario técnico especifico de la materia

Diferenciar los cortes para poder seleccionar los tipos de cocciones, alimentos a producir

Reconocer los valores nutricionales de cada alimento de origen animal para ser implementado en la nutricion
diaria y elaboracién de productos

Internalizar la importancia de la higiene, del personal, la limpieza y desinfeccién de los lugares de trabajo y
utensilios como herramienta fundamental para evitar la propagacion de enfermedades y producir alimentos
bromatolégicamente aptos

Diferenciar caracteres organolépticos de alimentos a través de la evaluacion sensorial como técnica de control
y calidad de alimentos

Aplicar la conservacion en frio de forma adecuada para evitar desarrollo de microoganismo y aptitud en el
tiempo del alimento

Diferenciar e identificar la diferentes ETAs y alimentos asociados para lograr evitarlas a través de la
prevencién

Eje | COCINA PROFESIONAL

— Identificacién de Técnicas de corte basico en vegetales.
— Reconocimiento de Técnicas basicas de coccion
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Cocina Institucional y BPM

BPM

Emergencia Ambiental: correcta disposicion de los residuos

Adquisicién de vocabulario técnico especifico

Diferenciacién entre cocina familiar y cocina institucional.

Descripcion de la cocina institucional, su organizacion y disefio.
Reconocimiento de equipos bésicos utilizados en la cocina institucional.

Internalizacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), limpiezay
desinfeccion.

Comprensién y aplicacion de las normas de higiene del personal manipulador de
alimentos. Uso responsable del uniforme basico.

ESI - Cuidado personal y aseo

Valoracién e implementacion de las reglas de oro para la preparacion higiénica de
los alimentos y

Reconocimiento del correcto uso e higiene de herramientas y utensilios de la
cocina institucional.

Eje ll

Descripcion de productos de
origen animal: Carnes, pollo
,pescado y mariscos

Identificacién, reconocimiento de las materias primas de origen animal (vacunos,
aves, pescados), sus subproductos y sus zonas de produccion. Visitas a industria.
Evaluacion bromatoldgica sensorial de las distintas materias primas de origen
animal.

Valoracién de la importancia de las materias primas de origen animal en la
alimentacion humana.

Comprensién del valor nutricional de materias primas de origen animal y
subproductos.

Diagrama de flujo del proceso productivo.

Eje Ill

Técnicas de coccion,

conservacion e identificacion|

de productos de origen

Identificacion de los distintos cortes de carne y sus usos. Cortes especificos para
asado, empanadas, albondigas, hamburguesas, lomo, pernil de cerdo, carne a la olla,
carne a la masa.

Comprensién de fundamentos y técnicas para la conservacion del valor nutricional.
Diferenciacion de distintos tipos, modos y puntos de coccién. Cocciéon en medio
seco, humedo o liquido, graso, mixto o combinado.

Determinacion de los tiempos de coccidn segun el tipo de materia prima.

animal —
— Comprension de conservacion en frio. Correcta distribucién en la heladera.
— Identificacién, reconocimiento y evaluacién de los productos lacteos (leche, yogurt,
ricota...) y huevos (gallina, codorniz).
— Evaluacién bromatol6gica sensorial de los productos lacteos y huevos.
Eje IV — Valoracion de la importancia de los productos lacteos y los huevos en la

Productos lacteos y huevos

alimentacion humana
Descripcion de los procesos para la obtencién de quesos, crema, manteca y
ricota.
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— Usos y aplicaciones en la cocina. Diagrama de flujo de los procesos productivos.

Eje: V: — Conocer la rotulacion de los alimentos y la importancia en cuanto a la calidad de los
mismos

Comprensién del significado de las principales ETAs transmitidas por los alimentos

ETAs y rotulacion de productos| ~ d€ origen animal. _ _ _ .
alimenticios — ldentificacion de causas que provocan deterioro en los alimentos de origen animal.

Nociones basicas de

Cuadernillos elaborados por la catedra

Codigo Alimentario Argentino
Bibliografia del Alumno odigo oA

Normas BPM

Comer Sin Riesgos 1. Rey y Silvestre-2000.

Ciencia y Tecnologia Culinaria- José Bello Gutierrez- Diaz de Santos-2008

Gran manual de técnicas de Maestros de Cocina- Ariel Rodriguez Palacios-
Atlantida-2011

La cocina y la ciencia- Peter Barham- editorial Acribia-2003

Bibliografia del Profesor Técnicas de Cocina Profesional. Sebess, Mariana. Coleccion Master Cheff
Maussi Sebess.

Guia Completa de las Técnicas Culinarias- Eric TreuilleJeni Wright-Editorial:
Blume

Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos- Armendariz Sanz-2009-
edit: Paraninfo

Resolucion 233/98 SENASA Capitulo XXXI — Buenas Practicas de Fabricacion (BPF) y
Procedimientos Operativos Estandarizados (POES)

Cadigo Alimentario Argentino— Capitulo II-

Boletin de Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento- Direccion
Nacional de Alimentos- SAGPyA

Paginas web:
http://es.wikipedia.org/wiki/Arte_culinario
http://sobreconceptos.com/cocina
http://www.laelazoverde.wikispaces.com
Eco de Los Andes
www.aapatagonia.org.ar
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http://www.tematika.com/buscador/productos.jsp?seccion=1&idSeccion=1&criterioDeOrden=2&claveDeBusqueda=porIDdeAutor&texto=Eric+Treuille&idAutor=31502
http://www.tematika.com/buscador/productos.jsp?seccion=1&idSeccion=1&criterioDeOrden=2&claveDeBusqueda=porIDdeAutor&texto=Jeni+Wright&idAutor=137957
http://es.wikipedia.org/wiki/Arte_culinario
http://sobreconceptos.com/cocina
http://www.laelazoverde.wikispaces.com/
http://www.ecodelosandes.com.ar/
http://www.aapatagonia.org.ar/
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