
4TO 1RA – CICLO SUPERIOR  
GASTRONOMIA INTERNACIONAL 

PROF. PATRICIA M. DIPIETRO 
PROF. GABRIELA M. GARNICA 
TRABAJOS DE INVESTIGACION 

 

Las alumnas deberán de realizar los siguientes trabajos de investigación. La información para la 

realización de estos puede ser encontrada en internet utilizando búsqueda de palabras claves 

en buscadores como Google.  

Se sugiere buscar en páginas especializadas en información gastronómica (cocinayvino.com, 

gastrónomos.com) evitando obtener las respuestas de foros de preguntas o de Wikipedia.  

Se encuentran a disposición de las alumnas para realizar consultas y para la correspondiente 

presentación de los trabajos, los siguientes correos electrónicos:  

Prof. Dipietro – patriciadipietro@msn.com 

Prof. Garnica – gmgdanzas@hotmail.com 

 

Cada alumna deberá contactar a su respectiva docente. El plazo de entrega de cada trabajo 

practico es el día viernes de cada semana.  

 

ACTIVIDAD PARA LA SEMANA DEL 8 Y 9 DE JUNIO 

GASTRONOMIA GRIEGA  
1. ¿Cuáles son los principios de la gastronomía mediterránea? 

2. ¿Cuáles son los tres ingredientes que no pueden faltar en esta gastronomía? 

Conocidos como el trinomio de la gastronomía mediterránea 

3. Realiza un breve relato del origen del gorro de chef en el Siglo XVI. 

4. Mencione los beneficios de incluir frutos secos en la alimentación diaria. Describa al 

menos 3 recetas tradicionales y/o modernas mediterráneas que las incluyan. 

 

ACTIVIDAD PARA LA SEMANA DEL 15 Y 16 DE JUNIO 

GASTRONOMIA GRIEGA  
1. ¿Qué son los mezze? 

2. ¿Qué es la moussaka? ¿Qué ingredientes posee? 

3. ¿Qué masa es base para la elaboración de la “bougatsa”? Describa la preparación de la 

misma y de este postre clásico. 

4. ¿Qué diferencia hay entre el yogur griego y el normal? Mencione 5 preparaciones en 

las que se lo utilice. 
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ACTIVIDAD PARA LA SEMANA DEL 22 Y 23 DE JUNIO 

GASTRONOMIA HUNGARA 
1. Realiza una breve reseña histórica de las influencias que recibió la gastronomía en 

Hungría. 

2. ¿Cuál es el condimento utilizado por excelencia en la gastronomía húngara? 

3. ¿En qué se diferencia el “gulash” y el “porkolt”? Especifique receta de ambos 

preparados. 

4. ¿Cómo se elabora la torta húngara? ¿Cómo se la conoce en nuestro país? 

 

ACTIVIDAD PARA LA SEMANA DEL 29 Y 30 DE JUNIO 

GASTRONOMIA SUIZA 
1. ¿Cuáles fueron los factores que determinaron las características y elaboración de los 

platillos típicos de Suiza? 

2. ¿Cuál es el condimento utilizado por excelencia en la gastronomía húngara? 

3. ¿Qué es la raclette? 

4. Mencione qué quesos se emplean en la fondeu, cuáles son los productos 

complementarios que se le añaden y cómo es su preparación. 

ACTIVIDAD PARA LA SEMANA DEL 06 Y 07 DE JULIO  

GASTRONOMIA ALEMANIA  

1. ¿Qué son las “Wurstchen”? ¿Qué variedades existen?  

2. ¿Qué es el Schnitzel? ¿A qué preparación argentina se asimila?  

3. ¿Cómo se compone el sauerkraut? ¿Qué usos tiene en la cocina?  

 

ACTIVIDAD PARA LA SEMANA DEL 27 Y 28 DE JULIO  

GASTRONOMIA RUSA  

1. ¿Qué son los blinis? ¿Cómo se realizan? ¿Cómo se sirven?  

2. ¿Cómo se produce el vodka?  

3. ¿Qué es el caviar? ¿Qué caviar ruso es el más apreciado? ¿Cómo se extrae? 

 

ACTIVIDAD PARA LA SEMANA DEL 3 y 4 DE AGOSTO 

GASTRONOMÍA ARABE: 
1. ¿Cuales son los países que conforman la comunidad árabe? 

2.  ¿Qué significado social posee la comida? 

3. ¿Quiénes son las personas que transmiten la tradición gastronómica de la región? 

ACTIVIDAD PARA LA SEMANA DEL 10 y 11 DE AGOSTO 

GASTRONOMÍA ARABE: 
1. Investigue acerca de las regiones gastronómicas del medio oriente. Detalle sus 

diferencias. 

2. ¿Cuáles son las especias y las hierbas más utilizadas en esta gastronomía? 

3. De acuerdo a la religión, ¿existe la prohibición de algún tipo de carne? ¿porque? ¿Qué 

animal es el más consumido? 



 

ACTIVIDAD PARA LA SEMANA DEL 17 y 18 DE AGOSTO 

GASTRONOMÍA DE ARABE: 
1. ¿Qué es y que ingredientes posee el Za´tar y el Ras al Hanout? ¿Cuál es su uso? 

2. ¿Qué son los dátiles? ¿Cómo se consumen? ¿Qué variedades existen? 

3. ¿Qué es el cous? ¿Dónde se consume? ¿Qué diferencia posee con la polenta? 

 

ACTIVIDAD PARA LA SEMANA DEL 25 y 26 DE AGOSTO 

GASTRONOMÍA DE PERÚ: 
1. ¿Qué es el Tajine? ¿Qué origen posee? ¿Cómo se realiza? ¿Cuáles son sus 

ingredientes? 

2. Investigue los ingredientes de las siguientes preparaciones:  

 Shanklish 

 Abu Gannush 

 Taboule  

 Harissa 

 Cordero Mechoui 

 Kebab/koobideh 

 Tahdig 

 Nabaat 

3. Realice una búsqueda de postres árabes. ¿Qué características poseen? ¿Cuál es la 

diferencia con los postres que estamos acostumbrados a consumir los argentinos? 

Mencione 5 postres más representativos de la región. 

ACTIVIDAD PARA LA SEMANA DEL  01 DE SEPTIEMBRE 

GASTRONOMÍA JUDIA: 
1. Investigue acerca de la migración judía en Europa. ¿Hacia dónde se dirigieron los 

grupos “Ashkenazi” y “Sefaradi”? 

2. Desarrolle las Reglas Kashrut. Detallando los alimentos Kasher, Taref y Parve.  

3. ¿Cómo son los requerimientos de crianza, faenamiento de animales? ¿Existe algún 

requisito para la manipulación de alimentos en la cocina? 

ACTIVIDAD PARA LA SEMANA DEL 07 y 08 DE SEPTIEMBRE 

GASTRONOMÍA JUDIA: 
1. ¿Qué es el sello Kosher? Desarrolle su sistema de calidad. 

2. ¿Qué es el Matza o Pan Ácimo? ¿Qué significado posee? 

3. ¿Cómo se diferencia el Pan Ácimo con el Pan Jalá o Challah? ¿Cuándo se consume este 

último?  

 

ACTIVIDAD PARA LA SEMANA DEL 21 y 22 DE SEPTIEMBRE 

GASTRONOMÍA JUDIA: 
1. ¿Qué son los falafel? ¿Cómo se realizan? ¿Qué ingredientes posee? ¿Cómo se 

consumen? 

2. ¿Cómo se realizan y que ingredientes posee los knishes?  

3. Investigue acerca del pan de pescado judío o Guefilte Fish.  



ACTIVIDAD PARA LA SEMANA DEL 28 y 29 DE SEPTIEMBRE 

GASTRONOMÍA JUDIA: 
1. Habiendo entendido las reglas Kashrut, ¿una persona de religión judía, podría 

consumir una suprema de pollo con huevo frito y papas fritas? Fundamente su 

respuesta. 

2. Con respecto a los postres, ¿Existen restricciones?  

3. Investigue cinco (5) preparaciones saladas y tres (3) dulces, detallando ingredientes y 

método de preparación. 


