(OCINA BASICA

ESTE CURSO TEORICO- PRACTICO TIENE EL PROPOSITO DE INICIAR A LOS
NINOS Y NINAS EN EL MUNDO DE LA GASTRONOMIA, DONDE PODRAN
DESCUBRIR, OBSERVAR Y RECIBIR UNA EXPERIENCIA INOLVIDABLE EN EL
MUNDO DE LA COCINA
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NINOS Y NINAS ENTRE 11 Y 15 ANOS Y QUE LES APASIONE LA COCINA
ESTA ES LA OPORTUNIDAD PERFECTA PARA EXPLORAR Y APRENDER MAS
SOBRE EL MUNDO DE LA GASTRONOMIA. p

OBJETIVOS

+  FOMENTAR EL INTERES PARA LA COCINA Y ALIMENTACION
SALUDABLE

+  PROMOVER LA CREATIVIDAD Y LA EXPERIMENTACION EN LA COCINA

* INCULCAR HABITOS DE HIGIENE Y SEGURIDAD DE LA COCINA

+ DESARROLLAR HABILIDADES BASICAS DE COCINA Y MANIPULACION
DE ALIMENTOS.

e DESARROLLAR HABILIDADES PARA ENTENDER/CREAR RECETAS EN
COCINA




CONTENIDO

TEMATICO

SEMANA |
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SEMANA I

SEMANA IlI

SEMANA IV

INTRODUCCION DE LA COCINA

Teoria
. Definicidn, organizacion y planificacin de la cocina.
. Mise and place en cocina.
. Interpretacin de una receta.
. Las BPM en cocina.
Prictica
. Mise and place.
Elaboracion:
Fondos y sopas.

(rema de espdrragos
Crema de zapallo.

SEMANA V

TIPOS DE COCCION

Teoria
. Definicidn y tipos de coccién.

. Elaboracion de platos aplicando los tipos de coccion.

. Elaboracion de salas madres y derivadas.

Préctica

. Pure de papas, manzana, camote.
. Salsas bechamel y espafiola.

. Salsas tartara y mayonesa.

. Chicharon de Pollo.

HUEVOS Y SUS TECNICAS DE COCCION

Teoria

. El'huevo y su valor nutricional.

. Beneficios para la salud.

. Precauciones importantes:
Coccién y conservacion.

Practica

. Huevos fritos, escalfados y quiche.
Huevos duros, salteados y revueltos.
Omelet-frances y tortilla espafiola.
Tortilla de pollo y verduras.

Elaboracion de Mayonesa casera y alitas a la BBQQ.

EL ARROZ Y TECNICAS DE PREPARACION

Teoria
. El arroz y sus tipos.
. Técnicas de preparacion:
Arroz blanco, a la jardinera, drabe, con aceituna.

Préctica

. Arroz con pollo.

. Arroz chaufa con pollo.
. Arroz drabe.

. Arroz con leche.

LA PAPA'Y SUS TECNICAS DE COCCION

Teoria

. La gastronomia y la Papa.

. Definicién y importancia nutricional.
. Versatilidad gastrondémica.

Préctica

. Elaboracién:
Lomo Saltado.
Papa a la huancaina.
Pastel de papas.

SEMANA VI

ELABORACION DE ENTRADAS

Teoria
. Entradas en la Cocina Peruana.
. Principales ingredientes en recetas de entradas.

Préctica
- Elaboracion:
Ocopa arequipefia.
Papa rellena.
(ausa Limefia.

SEMANA VII

ELABORACION DE POSTRES

Teoria

. Postres en la cocina peruana.

. Postres de costa, sierra y selva.

. Reposteria peruana fusion de tradiciones.

Practica

. Elaboracién:
Ensalada de frutas de temporada.
Mazamorra morada y crema volteada.
Helados artesanales.

SEMANA VIiI

PIZZAS, HISTORIA Y TIPOS

Teoria

. Pizzas, historia y tipos.

. Preparacion de la masa.

. Elaboracion de las salsas clasicas.

Préctica
. Elaboracion pizzas clasicas:
Margarita, Pepperoni y Hawaian.

CLASURA'Y ENTREGA DE DIPLOMAS




