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RESOLUCION C.D. N° I w  

TECNICATURA EN GESTIÓN GASTRONÓMICA 

FRANCÉS  

AÑO: PRIMERO 
MÓDULO: PRIMERO 
RÉGIMEN: BIMESTRAL 
CARGA HORARIA SEMANAL: 4 HORAS/SEMANA 
CARGA HORARIA TOTAL: 32 HORAS 

TEMA I: Introducción al francés en gastronomía. Galicismos en el español vinculados a 
la gastronomía. Vocabulario de gastronomía. Saludos formales e informales. Reglas de 

" cortesía. Presentación personal y de los compañeros de la brigada de cocina. Tareas que 
realiza cada uno según el puesto. Las comidas, los momentos del día y los horarios. 
Bebidas. 

TEMA II: Menús y recetas. Ingrediente, condimentos. Materias primas, frutas y verduras. 
Entradas, plato principal, postre. Menús. Recetas para preparación de platos. El buffet 
escolar. Gastronomía por regiones. Les crépes, la chandeleur (la candelaria). Tipos de 
quesos. 
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