GASTRONOMIA

El objetivo de este curso es que te conviertas en un Chef profesional capaz de
elaborar desde los platillos mas sencillos hasta los mas exdticos, dandoles siempre un
sabor exquisito y una elegante presentacion.

Conoceras todo lo necesario para las instalaciones de restauracion, la distribucion de
las areas, el mobiliario, los almacenes, el manejo del personal de cocina y la
conservacion de los alimentos en bodega.

Aprenderas a seleccionar correctamente todos los elementos que se requieren para la
preparacion de los alimentos, asi como a escoger las bebidas adecuadas y a seleccionar

los vinos y postres para cada ment.
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PROGRAMA DE ESTUDIOS

LECCIONNO. 1

TECNOLOGIA CULINARIA.

Caracteristicas generales de los fondos. Los caldos, los
consomeés, las gelatinas, los ligazones.
ORGANIZACION Y ADMINISTRACION.
Operaciones culinarias fundamentales: Terminologia.
HISTORIADE LA COCINA.

De Adéan y Eva a la invencion del fuego. Video de
Presentacion. Videos 1y 2 de APERITIVOS FRIOS

LECCIONNO.2

TECNOLOGIA CULINARIA.

Preparados y condimentos para sazonar farces y rellenos.
Caldos y marinadas. Adobos, panadas y aparejos.
Salmueras y escabeches. Los condimentos.
ORGANIZACION Y ADMINISTRACION.

La cocina y sus secciones. Mision, importancia y
condiciones de la cocina. Secciones de la cocina y su
mision.

HISTORIADE LA COCINA.

La cocina griega. Video 3 de APERITIVOS FRIOS. Video 1
de APERITIVOS CALIENTES.

LECCIONNO.3

TECNOLOGIA CULINARIA.

Salsas, entremeses y aperitivos. Grandes salsas basicas.
Pequenias salsas basicas. Las salsas derivadas. Entremeses
y aperitivos. Presentacion de aperitivos y entremeses.
ORGANIZACION Y ADMINISTRACION.

Cocina y Direccién. Cocina y Comedor. Cocina y
Recepcion. Cocina y Gobernanta de pisos. Cocina y
Almacén. Cocina y Administracion. Cocina y Economato.
Cocina y Cafeteria. Cocina y Bodega. Cocina y Office.
Cocinay Lenceria.

HISTORIADE LA COCINA.

Los mercados romanos. Los productos de la huerta. Los
frutos. Especias y condimentos. Pan, leche y derivados.

Las carnes. Los pescados. Vino y cerveza. La cocina
romana. Las comidas de gala. Glotoneria y excesos en
Roma. Videos 2y 3 de APERITIVOS CALIENTES.

LECCIONNO. 4

TECNOLOGIA CULINARIA.

Entradas y primeros platos. Cremas y sopas. Legumbres
secas. Potajes y cocidos. Hortalizas. Hortalizas de
condimentacion. Hortalizas y legumbres frescas.
ORGANIZACION Y ADMINISTRACION.
Generadores de calor. La cocina caliente. Fogones o
cocinas. Cocina de gas. Fogones eléctricos. Otros tipos
de fogones.

HISTORIADE LA COCINA.

La cocina visigdtica. Los pueblos barbaros. Forma de
comer de los pueblos barbaros. Influencia de los
romanos. Costumbres gastronomicas visigodas. Video 4
de APERITIVOS CALIENTES. Video 1 de ENTRADAS.

LECCIONNO.5

TECNOLOGIA CULINARIA.

Patatas, fritos, pastas, arroz y huevos. La patata. Los
fritos. Pastas alimenticias o italianas. El arroz. El huevo.
ORGANIZACION YADMINISTRACION.
Elementos y bateria de cocina. Elementos de la cocina.
Bateria de cocina.

HISTORIADE LA COCINA.

La cocina arabigo-andaluza (I). Agricultura arabe. Los
cereales y las leguminosas. El olivo y la aceituna. Los
arboles frutales. Las hortalizas y los condimentos. La
uva, el vino y la miel. La pesca y la ganaderia. Videos 2 y
3de ENTRADAS.

LECCIONNO. 6

TECNOLOGIA CULINARIA.

Pescados. Pescados de agua dulce. Pescados de agua
salada. Grado de frescor. Formas de conservacion.



Racionamiento. Métodos basicos de cocinado.
ORGANIZACION YADMINISTRACION.
Organizacion de la cocina. Normas del cocinero.
Organizacion del personal. Mision de cada partida.
HISTORIADE LA COCINA.

La cocina arabigo-andaluza (IT). La miel, el pescado. La
carne. Las aves. La cocina en la cultura arabe. Los
dulces. Una comida nupcial. Videos 4 y 5 de
ENTRADAS.

LECCIONNO.7

TECNOLOGIA CULINARIA.

Los mariscos (crusticeos y moluscos). Grado de
frescor. Limpieza y preparacidn. Elaboraciones
basicas. Crustaceos: especies importantes. Moluscos:
especies importantes. Congelacion de los alimentos.
ORGANIZACION Y ADMINISTRACION.
Sistema diario de trabajo. Consejos especiales para el
buen servicio. Orden diario de trabajo en la cocina.
Previsiones del jefe de cocina.

HISTORIADE LA COCINA.

Gastronomia medieval espafiola. Situacidon agraria.
Vida familiar. Las comidas. Bibliografia sobre el
medievo. Diferencias gastrondmicas entre las clases
alta y baja. La alimentacion en las clases modestas. La
reposteria. Video 6 de ENTRADAS. Video 1 de
PESCADOS.

LECCIONNO.8

TECNOLOGIA CULINARIA.

Carnes y guarniciones. La carne y sus cualidades.
Ganado bovino. Despojos. El cerdo. Ganado lanar.
Ganado cabrio. Las guarniciones.
ORGANIZACION Y ADMINISTRACION.
Administraciony célculo culinario.

HISTORIADE LA COCINA.

La cocina hispano-judaica. Jurisdiccion auténoma.
Prescripciones alimentarias. Comidas rituales. Videos 2
y3de PESCADOS.

LECCIONNO.9

TECNOLOGIA CULINARIA.

Aves, caza y chacineria. Aves de corral. Caza.
Escabechado de algunas aves. Chacineria.
ORGANIZACION Y ADMINISTRACION.
Normas elementales para la confeccion de ments.
Comida de mediodia. Cena. Ejemplos de ments. Menu
de régimen dietético.

HISTORIADE LA COCINA.

Gastronomia americana precolombina y cocinas
criollas. Hortalizas y frutas. Caza y pesca. Video 4 de
PESCADOS. Video 1 de CARNES.

LECCIONNO. 10
TECNOLOGIA CULINARIA.

Postres (I). Postres simples naturales. Postres simples
elaborados. Postres de Pasteleria.

ORGANIZACION Y ADMINISTRACION.

La técnica de comprar. Formacion cultural. Clasificar y
seleccionar. Las fuentes de suministro. Algunos ejemplos.
HISTORIADE LA COCINA.

Gastronomia espafiola durante el siglo de oro. El tiempo de
los austrias. La sociedad espafiola y la comida del rey. Los
nobles. Las érdenes religiosas. La cocina en la literatura.
Videos 2y 3 de CARNES.

LECCIONNO. 11

TECNOLOGIA CULINARIA.

Postres (II). Pastas esponjadas con levadura. Postres de
reposteria. Productos auxiliares. Postres de confiteria.
ORGANIZACION Y ADMINISTRACION.

Los alimentos. Clases de alimentos. Hidratos de carbono.
Grasas o lipidos. Proteinas. Sales minerales, agua y otras
sustancias.

HISTORIADE LA COCINA.

Gastronomia espafiola y francesa durante los siglos XVIIl y
XIX. La cocina francesa de la época. La cocina espaifiola.
Influencia del gusto francés. Literatura acerca de lo
espaflol. El siglo XIX en Francia. El siglo XIX en Espafia.
Videos 1y 2 de POSTRES.

LECCIONNO. 12

TECNOLOGIA CULINARIA.

Los vinos. Bebidas alcohdlicas. Otras bebidas.
ORGANIZACION Y ADMINISTRACION.

Las calorias. El organismo consume energia. Calorias y
alimentos. Composicion de los principales alimentos.
HISTORIADE LA COCINA.

Importancia del vino en la edad de oro espaifiola.
Importancia del vino en esta época. Gastronomia espafiola
enelsiglo XX. Videos 3y 4 de POSTRES.

LECCIONNO.13
VIDEOS 5y 6 de POSTRES.

LECCIONNO. 14 ,
VIDEOS 1y 2 de INSTALACIONES DE RESTAURACION.

LECCIONNO. 15

Videos 1Y 2 de TECNICAS DE CARNICERIA.
Complementan el curso cuatro videos en los que Juan
Muguruza, experto carnicero-charcutero formado en las
mejores escuelas francesas, nos mostrara los procesos de
despiece y deshuesado de ganado vacuno, porcino, aves,
etc.

LECCIONNO. 16

VIDEOS 3y 4

de

TECNICAS DE CARNICERIAL.



