CENTRO DE FORMACION ARTESANAL
MITAD DEL MUNDO

CAYAMBE - ECUADOR

CARRERA: JEFE DE COCINA CHEF
MALLA ACADEMICA

MODULO | — COCINA BASICA Y FUNDAMENTOS GASTRONOMICOS

Obijetivo: Desarrollar las bases técnicas de la cocina profesional, el manejo seguro de los
alimentos y el dominio de las técnicas culinarias fundamentales.

Contenidos principales:
* Higiene, bioseguridad e inocuidad alimentaria.
* Manipulacion y conservacion de alimentos.
+ Organizacién de la cocina (mise en place).
* Equipos, utensilios y normas de seguridad.
» Técnicas de corte de vegetales, carnes y aves.
 Fondos, caldos y bases culinarias.
» Métodos de coccion.
« Salsas madre: Bechamel, Velouté, Espafiola, Holandesa y Tomate.

* Preparaciones basicas para desarrollar destreza técnica.



MODULO Il — COCINA NACIONAL

Objetivo: Aplicar técnicas culinarias en la elaboracion de preparaciones representativas de la
gastronomia ecuatoriana.

Contenidos principales:
* Historia y fundamentos de la gastronomia ecuatoriana.
 Cocina de la Costa, Sierra, Amazonia e Insular.
 Entradas, sopas y cremas.
* Platos fuertes tradicionales.
* Preparaciones con carnes, aves, pescados y mariscos.
« Guarniciones y arroces.
* Postres tradicionales.
* Presentacion y montaje de platos.

» Control de costos y organizacién de produccion.

MODULO Ill - COCINA INTERNACIONAL

Objetivo: Dominar técnicas y preparaciones representativas de la gastronomia internacional.

Contenidos principales:
* Fundamentos de cocina internacional.
« Cocina italiana, francesa, espanola, asiatica y latinoamericana.
* Pastas frescas y secas.
* Risottos y arroces internacionales.
+ Carnes, pescados y mariscos.
» Ensaladas compuestas.
+ Salsas y acompafnamientos internacionales.
* Postres internacionales.

* Disefio y planificacion de menus.



MODULO IV — COCINA DE VANGUARDIA Y PROYECTO FINAL

Objetivo: Integrar los conocimientos adquiridos mediante técnicas contemporaneas y el
desarrollo del proyecto practico de titulacion.

Contenidos principales:
» Cocina de vanguardia.
« Cocina molecular.
« Cocina de autor y cocina de ensamblaje.
* Técnicas modernas de emplatado.
* Decoracion gastrondmica.
* Disefio de menus degustacion.
* Planificacion y desarrollo del proyecto productivo.
* Preparacion y simulacién del examen practico.
* Organizacién del evento gastrondémico final.

* Presentacion de un menu de varios tiempos como evaluacién integradora.
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