Perfil de curso I N E FGP

Sector: Gastronomia y Servicios de Alimentacién Cddigo CIUO 08: 5120 — Cocineros/as

Subsector: Cocina profesional y servicios gastrondmicos Fecha: junio 2026

Cocina avanzada

El curso esta dirigido a personas que cuenten con formacion
previa en Cocina basica (Nivel 1) aprobada o experiencia
comprobable en tareas de cocina profesional.

La persona aspirante a la formacion debera cumplir con lo
siguiente:
Ser mayor de 18 afios.

Perfil de ingreso
6° de educacién bdasica integral completa (primaria) o

acreditacion de saberes equivalentes.
Disposicion para trabajar en equipo (deseable).

Se prevén adaptaciones razonables para personas con
discapacidad, asegurando accesibilidad, igualdad de
oportunidades y un entorno formativo inclusivo.

La persona egresada habra desarrollado competencias técnicas y
transversales que le permitiran:

desempefiarse como cocinero/a en entornos de cocina
profesional.

aplicar técnicas culinarias complejas siguiendo estandares
de calidad, bajo coordinacién general.

Perfil de egreso disefar, organizar y ejecutar producciones culinarias y
menus completos, gestionando tiempos, recursos y
criterios bdsicos de costos y calidad.

aplicar técnicas culinarias avanzadas y transferibles en
distintos contextos gastrondmicos, siguiendo
procedimientos técnicos establecidos.

disponer de conocimientos para disefar y ejecutar
alternativas culinarias para restricciones alimentarias,
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Perfil de curso I N E FGP

manteniendo equivalencia en complejidad técnica 'y
presentacion.

Nivel 2:
Resultados de Aplican soluciones a problemas simples en contextos conocidos y
aprendizaje especificos de una tarea o actividad de acuerdo con parametros
esperados por establecidos, desempefidndose con autonomia en tareas y
nivel actividades especificas en contextos conocidos, con supervisiéon

directa.

Trabajo colaborativo Nivel 2

Competencias Comunicacion Nivel 2
transversales Orientacién a objetivos Nivel 2

Aprendizaje permanente Nivel 2

Duracion total curso: 120 horas totales.
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Modulo 1: Consolidacion de nociones y técnicas basicas en cocina

profesional
Duracion del modulo: 8 horas tedrico practicas.

Unidad

didactica Objetivo de aprendizaje

El/la participante sera capaz
de:

organizar el espacio de
trabajo y la mise en place
de una cocina profesional,
aplicando criterios técnicos
y operativos.

utilizar equipamiento
avanzado como soporte de
técnicas culinarias
especificas, siguiendo
protocolos de uso seguro.

UD1.1
Organizacion y
equipamiento
de la cocina
profesional
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Criterio de desempeiio y/o
evaluacion

Organiza el puesto de trabajo segun
consignas impartidas y secuencia
de tareas definida.

Distribuye equipamiento y
utensilios en funcién del flujo
operativo.

Aplica vocabulario técnico bdsico
en la comunicacion de tareas.
Selecciona el equipamiento
pertinente en funcién de la técnica
a aplicar.

Aplica el equipamiento siguiendo
protocolos impartidos.

Integra el equipamiento en la
organizacién del trabajo y la mise
en place.

Misiones 1352, Montevideo — Uruguay

INEFOP

Contenido

Brigadas y roles.

Flujos operativos.

Organizacion del espacio.

Funcién del equipamiento avanzado en
cocina profesional.

Tipos de hornos y usos técnicos.
Control de tiempo, temperatura y
textura.

Preparacion del area de trabajo.
Integracion del equipamiento en
procesos de coccién, conservacion y
mise en place.

Normas de seguridad, uso responsable
y sostenibilidad.



Modulo 1: Consolidacion de nociones y técnicas basicas en cocina IN EFGP
profesional

Duracion del modulo: 8 horas tedrico practicas.

Unidad Criterio de desempeiio y/o

1 Objetivo de aprendizaje .. Contenido
didactica evaluacion

Respeta normas de seguridad e
higiene durante su uso.

Ajusta el uso del equipamiento a
productos locales y restricciones
alimentarias.

Mantiene el equipamiento en
condiciones operativas al finalizar
la tarea.

Tipos de intoxicaciones alimentarias.
Bacterias frecuentes y condiciones de
crecimiento bacteriano.

El/la participante serd capaz de Aplica procedimientos de higiene

UD 1.2 aplicar procedimientos de personal y del entorno segun , el '

Manipulacion e manipulacion segura de normas vigentes. Vias de F?ntammacnon y medidas de

higiene de Frreries durertes [ Manipula alimentos siguiendo prevencion.

alimentos produccién culinaria. medidas de prevencién de Hl,gle.ne personal. 5
contaminacion. Técnicas seguras de coccidn.

Métodos de lavado.
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Modulo 1: Consolidacion de nociones y técnicas basicas en cocina IN EFGP
profesional

Duracion del médulo: 8 horas tedrico practicas.

Unidad . .. . . Criterio de desempeio y/o .
1 Objetivo de aprendizaje .. P v/ Contenido
didactica evaluacion
Aplica précticas de gestion de Gestion de residuos.
residuos y uso eficiente de recursos Uso eficiente de agua y energia.

segln consignas impartidas.

El/la participante sera capaz de
repasar y consolidar técnicas

UD 1.3 bésicas de cocina necesarias Reproduce técnicas basicas de Cortes y cocciones basicas.
Revisidn técnica  Para el trabajo avanzado, corte y coccidn segun consignas Mise en place profesional.
de bases aplicandolas segun criterios impartidas. Buenas Practicas de Manufactura.
culinarias profesionales y normas de Respeta normas de higiene 'y Criterios de calidad.

higiene y seguridad organizacion del trabajo.

alimentaria.
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Modulo 2: Técnicas avanzadas transferibles: fondos, salsas y

emulsiones

Duracion del modulo: 15 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

uD 2.1
Fondos,
fumet y
reducciones

Objetivo de aprendizaje

El/la participante sera capaz de
elaborar fondos, fumet y
reducciones aplicando técnicas
avanzadas transferibles,
siguiendo procedimientos
técnicos establecidos, normas
de higiene y criterios de
aprovechamiento integral.
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Criterio de desempeiio y/o
evaluacion

Identifica la funcidon de fondos,
fumet y reducciones en la cocina
profesional.

Elabora fondos claros y oscuros
respetando proporciones y tiempos
indicados.

Elabora fumet controlando tiempos
de coccion y extraccion de sabor.
Realiza reducciones controlando
concentracion y volumen.

Integra criterios de aprovechamiento
integral y sostenibilidad.

Aplica normas de higiene y seguridad
alimentaria durante el proceso.

www.inefop.org.uy

INEFOP

Contenido

Bases culinarias avanzadas.

Fondos claros y oscuros.

Fumet a partir de pesca artesanal.
Reducciones.

Control de extraccién y concentracion.
Aprovechamiento integral de recortes.
Aplicacién a productos locales y de
estacion.

Preparaciones de referencia:

Sopas o cremas elaboradas a partir de
fondos, Guisos y estofados con base de
fondo oscuro, Preparaciones con
reduccion de jugos de coccidn, arroces o
preparaciones con caldos concentrados;
Preparaciones de referencia de cocina
internacional: Bouillon / potage, Risotto
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Modulo 2: Técnicas avanzadas transferibles: fondos, salsas y

emulsiones

Duracion del modulo: 15 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

uD 2.2
Emulsiones y
agentes de
ligazén

Objetivo de aprendizaje

El/la participante sera capaz de
elaborar emulsiones estables y
aplicar agentes de ligazon,
utilizando técnicas avanzadas
transferibles y considerando
adaptaciones para
restricciones alimentarias.
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Criterio de desempeiio y/o
evaluacion

Explica el principio técnico de la
emulsion.

Elabora emulsiones frias y calientes
segun procedimientos establecidos.
Selecciona agentes de ligazén segun
textura esperada y consigna.

Aplica ligazones alternativas a la
harina.

Ajusta textura y estabilidad durante
la elaboracion.

www.inefop.org.uy

INEFOP

Contenido

con fondo, Paella con fumet, Ramen con
caldo concentrado.

Principios de emulsion.

Emulsiones frias y calientes.

Concepto de ligazén.

Agentes de ligazdn tradicionales y
alternativos.

Ligazones sin gluten y sin lactosa.
Control de textura y estabilidad.
Transferencia a multiples preparaciones.
Preparaciones de referencia: Salsas
emulsionadas para carnes o vegetales,
cremas o sopas ligadas, preparaciones
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Modulo 2: Técnicas avanzadas transferibles: fondos, salsas y

emulsiones

Duracion del médulo: 15 horas tedrico practicas.

Unidad

Criterio de desempeiio y/o
didactica

Objetivo de aprendizaje ..
evaluacion

Aplica adaptaciones para
restricciones alimentarias.
Respeta normas de higiene y
seguridad alimentaria.

INEFOP

Contenido

con espesantes alternativos sin gluten;
Preparaciones de referencia de cocina
internacional: Mayonesa / alioli,
Hollandaise, Bechamel y derivadas,
Velouté aplicada a aves o pescado.
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Modulo 3: Técnicas avanzadas en carnes y aves

Duracion: 15 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

Objetivo de
aprendizaje

uD 3.1 El/la participante sera
Reconocimiento  capaz de reconocer,
técnicoy seleccionar y preparar
preparacion de carnes y aves aplicando
carnesy aves criterios técnicos de
calidad, higiene y uso
gastrondmico, segun
consignas impartidas.

Criterio de desempeiio y/o evaluacion

Identifica tipos de carnes rojas, blancas y
aves segun caracteristicas fisicas y destino
culinario.

Reconoce criterios de calidad comercial y
gastrondmica.

Reconoce diferencias de calidad, terneza y
comportamiento térmico en carnes y aves
segun su estado de maduracion.

Relaciona procesos de faena con criterios
de inocuidad y conservacién en cocina.
Ajusta técnicas culinarias propuestas en
funcion de las caracteristicas del insumo
disponible.

Realiza limpieza, acondicionamiento y
fraccionado en porciones respetando
normas de higiene y seguridad alimentaria.
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Contenido

Clasificacidon de carnes y aves.
Criterios de calidad.

Materias primas de uso habitual en
el territorio, y técnicas culinarias
para su preparacion.

Proceso de faena: aspectos
sanitarios y de calidad carnica.
Maduracion: fundamentos, efectos
sobre terneza, sabor y coccién.
Cortes funcionales segun técnica.
Conservacion y almacenamiento en
cocina profesional.

Prevencion de contaminaciones
cruzadas.

Consideraciones para dietas con

restriccion de sodio y grasas.



Modulo 3: Técnicas avanzadas en carnes y aves

Duracion: 15 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

UD 3.2
Técnicas
avanzadas de
preparacién y
coccion de
carnes y aves

Objetivo de
aprendizaje

El/la participante sera
capaz de aplicar técnicas
de coccidn seca, himeda,
combinada y de coccién
prolongada en carnes y
aves, controlando
tiempos, temperaturas y

Criterio de desempeiio y/o evaluacion

Aplica técnicas de sellado, asado y grillado
siguiendo consignas impartidas.

Aplica técnicas de braseado, estofado y
guisado segln consigna.

Utiliza cocciones combinadas controlando
humedad y temperatura.
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INEFOP

Contenido

Preparaciones de referencia: Carne
estofada con vegetales, aves al
horno con guarniciones,
preparaciones con cortes
funcionales; preparaciones de
referencia de cocina internacional y
regional: coq au vin, osso buco,
pollo al curry, asado rioplatense.

Técnicas de coccidn seca.
Técnicas combinadas.
Control de temperatura.
Desarrollo de sabor.

Uso racional de grasas.
Coccién humeda.
Cocciones prolongadas.
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Modulo 3: Técnicas avanzadas en carnes y aves

Duracion: 15 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

Objetivo de
aprendizaje

resultados esperados,
segun procedimientos
técnicos establecidos.
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Criterio de desempeiio y/o evaluacion

Aplica procedimientos de coccién
controlada seguln consignas.

Controla tiempos prolongados de coccién
y puntos finales.

Integra liquidos de coccidn de forma
técnica.

Ajusta la técnica al tipo de corte y especie.
Evita el uso innecesario de grasas,
considerando restricciones alimentarias.
Controla tiempo y temperatura de forma
sistematica.

Regenera preparaciones manteniendo
calidad técnica.

Ajusta condimentos considerando
restricciones de sodio y azucares.

INEFOP

Contenido

Uso técnico de liquidos.

Extraccidn de sabor.

Control de textura.

Reduccidn de sal.

Aromatizacion natural.

Principios de baja temperatura.
Control térmico.

Regeneracion.

Optimizacion del rendimiento y
reduccion de mermas.

Adaptacién de técnicas para
personas con hipertension,
diabetes o intolerancia a la lactosa.
Aplicacién a materias primas
disponibles a nivel local.
Preparaciones de referencia: Carnes
braseadas, guisos de coccién
prolongada, carnes salteadas con
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Modulo 3: Técnicas avanzadas en carnes y aves

INEFOP

Duracion: 15 horas tedrico practicas.

L.m,lda!d Objetw.o c!e Criterio de desempefio y/o evaluacion Contenido
didactica aprendizaje

vegetales; preparaciones de
referencia de cocina internacional:
boeuf bourguignon, goulash, stir fry
de carne, feijoada con carnes.

12
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Modulo 4: Técnicas avanzadas en peces y mariscos

Duracion: 15 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

UD4.1

Materia prima
icticola, captura
y conservaciones
aplicadas a la
cocina

Objetivo de aprendizaje

El/la participante sera capaz de
analizar las caracteristicas de
peces y mariscos disponibles en
el mercado local, vinculando los
métodos de captura, faenay
conservacion con decisiones
técnicas de manipulacion,
almacenamiento y coccidn,
segln consignas impartidas.
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Criterio de desempeiio y/o
evaluaciéon

Reconoce especies de peces y

mariscos de uso habitual en el

territorio, diferenciando

caracteristicas organolépticas y

estructurales.

Relaciona métodos de captura y
conservacion con frescura, vida

util y seguridad alimentaria.
Aplica criterios de
almacenamiento y cadena de
frio seglin normas higiénico-
sanitarias.

Ajusta decisiones culinarias en
funcién del estado del producto.

www.inefop.org.uy | Misiones 1352, Montevideo — Uruguay

Contenido

Pesca artesanal y pesca industrial:
implicancias para la cocina.

Especies locales y regionales: peces
blancos, peces grasos y mariscos.
Morfologia basica del pescado y del
marisco.

Faena primaria: eviscerado,
desescamado, fileteado (en términos
culinarios).

Conservacion: frio, hielo, congelacién y
descongelado controlado.

Riesgos sanitarios especificos (anisakis,
histamina, contaminacion cruzada).
Consideraciones para restricciones
alimentarias (contenido graso, sodio,
cocciones recomendadas).
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Modulo 4: Técnicas avanzadas en peces y mariscos

Duracion: 15 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

uD 4.2

Técnicas
avanzadas de
preparacion y
coccion de peces
Yy mariscos

Objetivo de aprendizaje

El/la participante sera capaz
de aplicar técnicas avanzadas
de preparacién y coccidn en
peces y mariscos, ajustando
procedimientos segun la
estructura del producto, el
método de coccidn y las
consignas técnicas
impartidas.

Tel. (+598) 2917 04 25

Criterio de desempeiio y/o
evaluacion

Aplica técnicas de corte y
porcionado adecuadas a cada
especie.

Ejecuta cocciones secas,
himedas y mixtas controlando
tiempo y temperatura.

Utiliza técnicas como papillote,
vapor, salteado, fritura
controlada y cocciones suaves
segun consigna.

www.inefop.org.uy | Misiones 1352, Montevideo — Uruguay

INEFOP

Contenido

Preparaciones de referencia: pescado al
horno, caldos o sopas de pescado,
preparaciones con mariscos salteados;
preparaciones de referencia de cocina
internacional: bouillabaise, caldeirada,

ceviche, sopa de pescado mediterranea.

Técnicas de corte: fileteado, supremas,
porcionado y limpieza de mariscos.
Mise en place especifica para pescados
Yy mariscos.

Técnicas de coccién: vapor, papillote,
horno suave, plancha, fritura técnica,
salteado y escalfado.

Elaboracion y uso de fumet y fondos de
pescado.

Control de puntos de coccion y texturas.

14



Modulo 4: Técnicas avanzadas en peces y mariscos

Duracion: 15 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

Objetivo de aprendizaje

Tel. (+598) 2917 04 25

Criterio de desempeiio y/o
evaluacion

Integra fumet y caldos de
pescado como soporte técnico.

www.inefop.org.uy
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INEFOP

Contenido

Aprovechamiento integral del producto
(espinas, cabezas, caparazones).
Preparaciones de referencia: pescado a
la plancha, preparaciones en papillote,
mariscos salteados; preparaciones de
referencia de cocina internacional: fish
and chips, paella de mariscos, tempura
de mariscos, pescado al papillote.
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Modulo 5: Técnicas avanzadas en hortalizas, legumbres y proteinas IN EFGP
vegetales

Duracion: 15 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

UD5.1

Materias primas
vegetales,
estacionalidad y
tratamiento
previo

Objetivo de aprendizaje

El/la participante serad capaz de
analizar hortalizas, legumbres y
proteinas vegetales disponibles
en el mercado local,
relacionando su origen,
estacionalidad y caracteristicas
estructurales, seleccionar y
aplicar técnicas de conservacion,
preparacion y coccion, segun
consignas impartidas.

Tel. (+598) 2917 04 25
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Criterio de desempeiio y/o
evaluacion

Reconoce hortalizas, legumbres
y proteinas vegetales de uso
habitual en el territorio.
Relaciona estacionalidad,
frescura y estructura con el
tratamiento culinario adecuado.
Aplica técnicas de limpieza,
corte y conservaciéon respetando
normas higiénico-sanitarias.
Ajusta la seleccién de materias
primas segun criterios
nutricionales y de restricciones
alimentarias.

Misiones 1352, Montevideo — Uruguay

Contenido

Produccidn local y estacional de
hortalizas y legumbres.

Clasificacion culinaria de hortalizas
(raices, hojas, frutos, tallos).
Legumbres secas y frescas:
caracteristicas y usos técnicos.
Proteinas vegetales: legumbres,
derivados y otras fuentes.

Remojo, blanqueado, escaldado y
pretratamientos.

Conservacion en fresco, refrigeracion y
congelado.

Consideraciones para dietas sin gluten,
sin lactosa, para diabetes e

hipertension.
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Madulo 5: Técnicas avanzadas en hortalizas, legumbres y proteinas IN EFGP
vegetales

Duracion: 15 horas tedrico practicas.

Unidad Criterio de desempeiio y/o

. 1 Objetivo de aprendizaje ‘s Contenido
didactica evaluacion

Preparaciones de referencia: sopas y
cremas de verduras, guisos de
legumbres, ensaladas templadas con
vegetales; preparaciones de referencia
de cocina internacional: minestrone,
ratatouille, hummus, falafel.

Ejecuta cocciones secas,

, . Cocciones de hortalizas: vapor,
himedas y mixtas adecuadas a

El/la participante sera capaz

UD 5.2 de: cada vegetal o legumbre salteado, horno, braseado, confitado.
Técnicas . f j Coccion de legumbres: hidratacién
avanzadas de aplicar técnicas avanzadas Controla textura, punto de . Ig ' ; ’
. . -, ., coccion simple y compuesta.
coccion de coccion y texturizacion coccién y conservacion de Técnicas d F; Z ) p ) ,
y en hortalizas, legumbres y I —-— écnicas de tex ur|zaC|Ion. purés,

texturizacion . . .. ., cremas, pastas vegetales.

proteinas vegetales. Aplica técnicas de coccion ' P = ) i
vegetal controlar tiempos, sl v aetnelE e Desarrollo de sabor sin aporte excesivo

temperaturas y resultados, legumbres. de sodio, azdcares o grasa.
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Madulo 5: Técnicas avanzadas en hortalizas, legumbres y proteinas IN EFGP
vegetales

Duracion: 15 horas tedrico practicas.

Unidad

didctica Objetivo de aprendizaje

segln consignas técnicas

impartidas.
UbD 5.3 El/la participante serd capaz
Técnicas de de elaborar preparaciones
aplicacién avanzadas a base de
avanzada, hortalizas, legumbres y

Tel. (+598) 2917 04 25

Criterio de desempeiio y/o
evaluacion

Ajusta técnicas para reducir
sodio, azucares o grasas segun
consigna.

Elabora preparaciones complejas
utilizando técnicas vegetales
avanzadas.

Contenido

Uso de fondos vegetales y caldos como
soporte técnico.
Aprovechamiento integral y reduccién

de desperdicios.

Preparaciones de referencia: vegetales
salteados, purés y cremas vegetales,
legumbres guisadas; preparaciones de
referencia de cocina internacional: wok
de vegetales, dahl de lentejas,
caponata.

Emulsiones, espesantes y ligazones de
origen vegetal.

Preparaciones vegetales principales y
guarniciones técnicas.

www.inefop.org.uy | Misiones 1352, Montevideo — Uruguay
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Madulo 5: Técnicas avanzadas en hortalizas, legumbres y proteinas IN EFGP
vegetales

Duracion: 15 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

ligazones y
presentacion
vegetal

Objetivo de aprendizaje

proteinas vegetales,
aplicando técnicas de ligazén,
presentacion profesional y
adaptaciones dietéticas,
segun consignas impartidas.

Tel. (+598) 2917 04 25

Criterio de desempeiio y/o
evaluacion

Aplica agentes de ligazén
alternativos a harinas y lacteos.
Presenta platos vegetales con
criterios de equivalencia técnica
y visual.

Integra criterios de
sostenibilidad y control de
rendimientos.

www.inefop.org.uy | Misiones 1352, Montevideo — Uruguay

Contenido

Alternativas vegetales en menus
vegetarianos y veganos.
Adaptaciones para celiaquia,
intolerancia a la lactosa, diabetes e
hipertension.

Planificacién basica de produccidn
vegetal y control de mermas.

Preparaciones de referencia: pastas
vegetales, cremas espesas o purés
técnicos, guarniciones vegetales
complejas; preparaciones de referencia
de cocina internacional: baba ganoush,
curry vegetal, tajine vegetal.
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Modulo 6: Técnicas avanzadas para arroces, pastas frescas y masas |N EFGP

Duracion: 20 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

uDé6.1

Materias primas,
harinas y
arroces:
caracteristicas y
comportamiento
técnico

Objetivo de aprendizaje

El/la participante sera capaz de
analizar arroces, harinas y
materias primas utilizadas en
pastas frescas y masas,
relacionando su composicion y
origen con decisiones técnicas de
hidratacion, coccion y
texturizacion, segun consignas
impartidas.

Tel. (+598) 2917 04 25

Criterio de desempeiio y/o
evaluaciéon

Reconoce tipos de arroz y su
comportamiento durante la
coccién.

Identifica harinas y materias
primas de uso habitual en el
territorio.

Relaciona contenido de almiddn,
gluten y humedad con
resultados técnicos.
Selecciona insumos adecuados
para restricciones alimentarias
especificas.

Contenido

Tipos de arroz: estructura del grano,
absorcién y liberacién de almidon.
Harinas: trigo, harinas locales y
alternativas (maiz, arroz, legumbres).
Materias primas para pastas frescas y
masas.

Funcidn del gluten y alternativas
técnicas.

Consideraciones para dietas sin gluten,
sin lactosa, diabetes e hipertension.
Productos regionales y de arraigo
cultural en arroces y masas.

www.inefop.org.uy | Misiones 1352, Montevideo — Uruguay
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Modulo 6: Técnicas avanzadas para arroces, pastas frescas y masas IN EFGP

Duracion: 20 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

UD 6.2
Técnicas
avanzadas de
coccion de
arroces

Objetivo de aprendizaje

El/la participante serad capaz de

aplicar técnicas avanzadas de
coccion de arroces.

controlar absorcion, textura y
punto final, segun el tipo de
arroz, la técnica empleada y las
consignas impartidas.

Tel. (+598) 2917 04 25

Criterio de desempeiio y/o
evaluacion

Ejecuta cocciones de arroz seco,
meloso y caldoso segun
consigna.

Controla proporciones de
liguido, tiempos y reposos.
Aplica técnicas como nacarado,
sofrito base y reposo técnico.
Ajusta preparaciones para dietas
reducidas en sodio o grasas.

www.inefop.org.uy | Misiones 1352, Montevideo — Uruguay

Contenido

Técnicas de arroz seco, meloso y
caldoso.

Paellas y arroces técnicos como
aplicacion de método.

Uso de caldos y fondos como soporte
técnico.

Control de textura, punto y reposo.
Aprovechamiento de recortes y
reduccidn de desperdicios.
Adaptaciones técnicas para
restricciones alimentarias.
Preparaciones de referencia: arroz
meloso con vegetales o mariscos, arroz
seco con sofrito base, arroz caldoso;
preparaciones de referencia de cocina
internacional: paella valenciana, risotto
alla milanese, arroz chaufa.
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Modulo 6: Técnicas avanzadas para arroces, pastas frescas y masas IN EFGP

Duracion: 20 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

UD 6.2
Técnicas
avanzadas de
pastas frescas

Objetivo de aprendizaje

El/la participante sera capaz de
elaborar pastas frescas
aplicando técnicas avanzadas
de amasado, reposo,

laminado y coccidn,

ajustando procedimientos
segun el tipo de harina y las
consignas impartidas.

Tel. (+598) 2917 04 25

www.inefop.org.uy

Criterio de desempeiio y/o

evaluacion

Elabora masas de pastas frescas
respetando proporciones y
reposos.

Controla textura y elasticidad de
la masa.

Ejecuta técnicas de formado y
corte de pastas.

Ajusta recetas para harinas
alternativas y dietas sin gluten.

Contenido

Técnicas de amasado, reposo y
laminado.

Pastas al huevo y al agua.
Formado y corte de pastas frescas.
Coccidn técnica de pastas.

Harinas alternativas y ajustes
estructurales.

Control de rendimiento y conservacion.

Preparaciones de referencia: pasta
fresca con salsa simple, pasta rellena
basica; preparaciones de referencia de
cocina internacional: tagliatelle, ravioli,
lasagna.

Misiones 1352, Montevideo — Uruguay
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Modulo 6: Técnicas avanzadas para arroces, pastas frescas y masas IN EFGP

Duracion: 20 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

UD 6.3
Técnicas
avanzadas en
masas y
aplicaciones
culinarias

Objetivo de aprendizaje

El/la participante sera capaz
de elaborar masas técnicas
aplicando procedimientos
avanzados de hidratacion,
fermentacion y coccidn,
integrando criterios de
adaptacion dietética y
aprovechamiento de
materias primas, segun
consignas impartidas.

Tel. (+598) 2917 04 25

Criterio de desempeiio y/o
evaluacion

Elabora masas respetando
procesos técnicos definidos.
Controla hidratacion,
fermentacién y coccién.

Aplica masas en preparaciones
saladas y dulces segun consigna.
Integra adaptaciones para
restricciones alimentarias
manteniendo funcionalidad
técnica.

www.inefop.org.uy | Misiones 1352, Montevideo — Uruguay

Contenido

Masas bdsicas y enriquecidas.
Hidratacidn, reposo y fermentacion.
Técnicas de coccion de masas.

Masas sin gluten y con harinas
alternativas.

Reduccidn de sodio, azucares y grasas.
Aprovechamiento integral y control de
mermas.

Preparaciones de referencia: tarta
salada con verduras, empanada de
carne u otros rellenos, faina, chipa, pan
de campo.
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Modulo 7: Terminacion, presentacidon y comunicacion del plato

Duracidn: 8 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

UD7.1

Fundamentos
técnicos de la
presentacion
gastrondémica

Objetivo de aprendizaje

El/la participante serad capaz de
aplicar criterios técnicos de
presentacion y terminacion de
platos, comprendiendo su
funcién comunicacional,
funcional y operativa dentro del
servicio gastrondmico, segun
consignas impartidas.

Tel. (+598) 2917 04 25

Criterio de desempeiio y/o

evaluacion

Reconoce la presentacion como
parte del proceso técnico de
elaboracién.

Aplica criterios de orden,
legibilidad y equilibrio en el
armado del plato.

Relaciona tipo de preparacién
con formato de presentacion
adecuado.

Justifica decisiones de
presentacion segun el contexto
de servicio.

www.inefop.org.uy | Misiones 1352, Montevideo — Uruguay

INEFOP

Contenido

Funcidn técnica de la presentacion del
plato.

Relacién entre técnica culinaria y forma
de presentacion.

Equilibrio visual: volumen, proporcién y
disposicion.

Temperatura, textura y estabilidad del
plato servido.

Diferencias entre presentacion para

restaurante, evento y servicio colectivo.

Presentacion como herramienta de
comunicacion con el comensal.
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Moddulo 7: Terminacidn, presentacion y comunicacion del plato

Duracion: 8 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

UD7.2
Técnicas de
emplatado y
terminacion
profesional

UbD7.3
Presentacién
inclusiva,
restricciones

Objetivo de aprendizaje

El/la participante sera capaz de
aplicar técnicas de emplatado y
terminacion profesional,
integrando color, texturay
estructura, siguiendo criterios

técnicos y consignas impartidas.

El/la participante sera capaz
de adaptar la presentacién de
platos a restricciones
alimentarias y contextos
culturales, manteniendo

Tel. (+598) 2917 04 25

Criterio de desempeiio y/o
evaluacion

Ejecuta técnicas basicas y

avanzadas de emplatado segun

indicaciones.

Utiliza salsas, guarniciones y
elementos de terminacion de
forma controlada.

Mantiene coherencia entre
técnica aplicada y resultado
visual.

Respeta tiempos y condiciones

del servicio

Presenta platos adaptados para

dietas sin gluten, sin lactosa,

reducidas en sodio o azucares.
Evita contaminaciones cruzadas

en la etapa de emplatado.

www.inefop.org.uy | Misiones 1352, Montevideo — Uruguay

INEFOP

Contenido

Técnicas de emplatado: central, lineal,
estructurado, libre controlado.

Uso técnico de salsas, emulsiones y
fondos en la presentacion.
Guarniciones: funcién técnica y no
decorativa.

Control del color y contraste sin alterar
el perfil nutricional.

Terminaciones en caliente y en frio.
Presentacion en vajilla diversa y
soportes de servicio.

Presentacion de platos para celiaquia,
intolerancia a la lactosa, diabetes e
hipertension.

Protocolos de emplatado seguro y
diferenciado.
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Moddulo 7: Terminacidn, presentacion y comunicacion del plato

Duracion: 8 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

alimentarias y
contexto cultural

Objetivo de aprendizaje

equivalencia técnica, claridad
comunicacional y coherencia

profesional.

Tel. (+598) 2917 04 25

Criterio de desempeiio y/o
evaluacion

Mantiene equivalencia técnica y
visual entre preparaciones
estandar y adaptadas.

Integra productos locales y
criterios culturales sin afectar
estandares profesionales.

www.inefop.org.uy

Misiones 1352, Montevideo — Uruguay

INEFOP

Contenido

Sustituciones técnicas en salsas,
guarniciones y terminaciones.

Uso de productos locales y de estacion
en la presentacién.

Lectura cultural del plato: sobriedad,
abundancia, rusticidad o fineza segin
contexto.

Presentacion coherente con identidad
territorial y tipo de servicio.
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Modulo 8: Proyecto integrador de produccion y servicio de menus

completos

Duracion: 24 horas tedrico practicas.

Unidad
didactica

UD 8.1

Diserio,
planificacion y
costeo de menus
integrados

Objetivo de aprendizaje

El/la participante sera capaz
de disefiar y planificar menus
completos de cocina
avanzada, integrando técnicas
culinarias, criterios de costos,
planificacion de recursos,
restricciones alimentarias y
uso de productos locales,
segln consignas impartidas.

Tel. (+598) 2917 04 25

Criterio de desempeiio y/o
evaluacion

Disefia un menu completo
coherente (entrada, principal y
acompafiamientos).

Selecciona técnicas culinarias
adecuadas a cada preparacion.
Planifica la mise en place
considerando tiempos, recursos y
equipamiento.

Calcula costos basicos de las
preparaciones y del menu en su
conjunto.

Integra criterios de
aprovechamiento integral de la
materia prima.

www.inefop.org.uy | Misiones 1352, Montevideo — Uruguay

INEFOP

Contenido

Disefio de menus integrados de cocina
avanzada.

Seleccién técnica de preparaciones y
técnicas aplicadas.

Planificacion de recursos humanos,
materiales y tiempos.

Costeo basico de preparaciones y
menus (rendimientos, porciones).
Uso eficiente y aprovechamiento
integral de materias primas.
Integracion de productos locales y de
estacion.

Disefio de alternativas sin gluten, sin
lactosa, para diabetes e hipertension.
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Madulo 8: Proyecto integrador de produccion y servicio de menus

completos

Duracion: 24 horas tedrico practicas.

Unidad Objetivo de aprendizaje

didactica

UD 8.2

Ejecucion técnica
integrada y
gestion de la
produccién

El/la participante sera capaz
de ejecutar la produccién de
un menu completo aplicando
técnicas avanzadas de cocina
y gestionando recursos,
tiempos y materias primas de
forma eficiente, segun
consignas impartidas.

Tel. (+598) 2917 04 25

Criterio de desempeiio y/o

evaluacion

Incorpora adaptaciones para
restricciones alimentarias
manteniendo equivalencia técnica.

Ejecuta de forma integrada técnicas
avanzadas de carnes, pescados y/o
vegetales.

Coordina simultdaneamente
procesos de coccion, terminacion y
servicio.

Aplica normas de higiene y
seguridad alimentaria durante todo
el proceso.

www.inefop.org.uy | Misiones 1352, Montevideo — Uruguay

INEFOP

Contenido

Produccidn integrada de menus
completos.

Aplicacién simultanea de técnicas
avanzadas.

Organizacion del trabajo y coordinacién
de tiempos.

Gestidn operativa de la mise en place.
Aprovechamiento integral y
reutilizacidn técnica de recortes.
Gestion de residuos en cocina
profesional.
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Maddulo 8: Proyecto integrador de produccidn y servicio de menus IN EFGP
completos

Duracion: 24 horas tedrico practicas.

Unidad . .. . . Criterio de desempeiio y/o .
. 1 Objetivo de aprendizaje .. P v/ Contenido
didactica evaluacion
Optimiza el uso de materias primas, Adaptaciones operativas para
minimizando mermas y restricciones alimentarias.

desperdicios.
Ajusta la produccién ante desvios o
contingencias operativas.

Presenta los platos aplicando Presentacion y emplatado integrados.
. ) criter'ios 'F(?cnicos de emplatadoy Identidad territorial y presentacién.
ub 8.3 ZI/Ia participante sera carl)az terr.'mnauon. - Servicio coordinado cocina—sala
Presentacion, meef,;isﬁ,zagr{asjgrgz cec\)/:ir:‘:r Aplica protocolos de se|.’v|'c|o (simulado o real).
servicio y avanzada. considerando acorde§ al Icontexto de,flr.udo. Comunicacion técnica del menu y sus
SEI e criterios t'écnicos econdmicos C’om.unlca > cara,\ctenstlcas RE[AEEEES:
integral del : - técnicas del mend, sus Evaluacion del costo final, rendimientos
oroceso y de, calldaq prof‘e5|onal.,d adaptaciones y costos. TR
segun consignas Imparticas. Evalda resultados técnicos, Anélisis del proceso productivo
econdmicos y de aprovechamiento completo.
del proceso.
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Maddulo 8: Proyecto integrador de produccidn y servicio de menus IN EFGP
completos

Duracion: 24 horas tedrico practicas.

Unidad . . . . Criterio de desempeio y/o .
. 1 Objetivo de aprendizaje .. P v/ Contenido
didactica evaluacion
Identifica oportunidades de mejora Autoevaluacién y retroalimentacion
en la planificacién y ejecucién. técnica.
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