HERRAMIENTAS TECNICAS DE
COCINA Y PASTELERIA BASICA

Impartido por: Capacitaciones GoCursos Spa

Modalidad Reunién con Relator Incluye
Presencial/Elearning Costo O Diploma y Certificado

% info@gocursos.cl | @ www.gocursos.cl | @lrarrazaval #688 A Nunoa




gol Objetivo general

Desarrollar habilidades béasicas en técnicas de cocina y pasteleria
adaptadas para la altura geogréfica, enfocandose en el uso correcto de
herramientas y técnicas de corte con cuchillo.

@ Objetivos especificos

Identificar las técnicas basicas de cocina en altura.

Aplicar técnicas de pasteleria adaptadas a la altura geografica.

Utilizar herramientas de cocina de manera efectiva y segura.

Demostrar habilidades en el uso del cuchillo para diferentes
cortes.

Modalidad

Presentamos todas las modalidades que ofrecemos a nuestros alumnos.
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ONLINE ONLINE EN VIVO PRESENCIAL
Clases asincrénicas, Clases remotas en vivo, Asiste fisicamente a las
entregandote la libertad donde profesory clases, en nuestras
de estudiar en el alumnos se conectan e salas o en las propias
momento y lugar que td interactdan en tiempo dependencias del
decidas. real, en una fecha y cliente.

horario establecido
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Temario del curso:

Médulo 1

Introduccién A La Cocina En Altura
Duracién: 1.5 horas

Contenidos:

Caracteristicas de la cocina en altura.
Adaptaciones culinarias necesarias.
Importancia del control de temperatura.
Introduccién a las herramientas bésicas.
Actividad practica: Anélisis de ajustes en
recetas segun la altura.

Médulo 2

Técnicas Basicas De Cocina

Duracién: 1.5 horas

Contenidos:

Seleccién y uso de ingredientes en altura.
Métodos de coccién adaptados.

Control de tiempos de coccién.

Impacto de la altura en la textura y sabor.
Actividad préctica: Preparacién de un plato
aplicando técnicas adaptadas.

Mdédulo 3

Introduccion A La Pasteleria En Altura
Duracién: 1.5 horas

Contenidos:

Diferencias en la pasteleria tradicional y en
altura.

Ajuste de recetas de pasteleria.

Uso de levaduras y agentes leudantes.
Importancia de la precisién en medidas.
Actividad préctica: Elaboracién de un postre
ajustado para altura.

Médulo 4

Técnicas De Uso De Cuchillo

Duracién: 1.5 horas

Contenidos:

Tipos de cuchillos y sus usos.

Técnicas basicas de corte.

Mantenimiento y afilado de cuchillos.
Seguridad en el manejo de cuchillos.
Actividad préactica: Demostracion de cortes
basicos en diferentes ingredientes.

Médulo 5

Integracién Y Pruebas Précticas
Duracién: 2 horas

Contenidos:

Revision de técnicas aprendidas.
Planificaciéon de un menu completo.
Pruebas de sabor y ajuste final.
Evaluacién de habilidades adquiridas.
Actividad practica: Preparacién de un menu
completo aplicando todas las técnicas
aprendidas.

y mucho mas...
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wAumenta Tus Habilidades

Datos del Organismo Capacitador:

Nombre Empresa OTEC: Capacitaciones GoCursos SPA

Rut: 77919346-2

Giro: Servicio de Capacitaciones

Direccidn Irarrazaval 690 Nufioa Santiago de Chile
Cuenta Bancaria Cuenta Corriente 95466877 Banco Santander
Email: contacto@gocursos.cl
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