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Area: Nombre de la Unidad de Aprendizaje: Nivel/semestre:

Tecnoldgica |Técnicas Culinarias Tercero

Instrucciones generales de la guia:

Anotar aspectos que el alumno debe considerar antes de presentar el examen:

- La guia no tiene valor en la calificacién final.

- Debera desarrollar todos los temas entregarla el dia del examen. (Portafolio de evidencias)

- El examen es tedrico y practico

Presentacion:

Unidad 1: Antecedentes, Espacio, Brigadas y Equipos de Cocina.
Unidad 2: Fondos y Salsas Madre.
Unidad 3: Preparados (cortes de carne, frutas y verduras) y métodos de coccién.

Objetivos
La finalidad de la Unidad de Aprendizaje de “Técnicas Culinarias” es proporcionar los conocimientos
fundamentales y habilidades necesarias para la preparacion de alimentos a través de las técnicas culinarias
basicas, de cortes de frutas y verduras y de coccién, asi como de los compontes, estructura, materiales y
equipos de una cocina, sus areas de trabajo y personal involucrado, para fortalecer en el estudiante la
construccion de un ser ético en su contexto, a fin de preparar alimentos que sean confiables.

Justificacion
Este programa de estudios esta enfocado al desarrollo de saberes y habilidades, para lo cual, las experiencias
de aprendizaje se disefian considerando el contexto real y las problematicas del entorno local, regional,
nacional e internacional. En estas experiencias de aprendizaje se incluyen aquellas que requieren de
herramientas didacticas, tecnolégicas especificas para la Unidad de Aprendizaje de Técnicas Culinarias, asi
como las herramientas como: internet, dispositivos electrénicos, recursos digitales entre otros que permiten
el aprendizaje, integracién y transformacioén del educando.
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Estructura y contenidos

Unidad 1: Antecedentes, Espacio, Brigadas y Equipos de Cocina.

1. Identifica los antecedentes y espacios de una cocina para poder desempefiarse correctamente en una
brigada de trabajo de una cocina.

2. Clasifica el uso y aplicacién del equipo mayor y menor de una cocina para poder preparar un alimento.

Unidad 2: Fondos y Salsas Madre.

1. Utiliza las técnicas culinarias para la elaboracion de un fondo y sus usos, asi como en la preparacién de
platillos con huevo

2. Elabora salsas y marinados utilizando diferentes técnicas culinarias en un platillo.

Unidad 3: Preparados (cortes de carne, frutas y verduras) y métodos de coccion.

1. Realiza los tipos de cortes basicos para las carnes, frutas y verduras para la elaboracién y construccién de
platillos.

2. Ejecuta los métodos convencionales de coccidn en la preparacién de platillos en una cocina.

Evaluacion
eLa guia no tiene porcentaje de evaluacién solo es de estudio.

*El examen escrito vale el 100% de la calificacion tedrica.
eRecuerda también tiene valor el examen practico.
eDebes traer tu pluma.

*No se puede sacar celular

eLlega con 10 minutos de anticipacion

Materiales para la elaboracion de la guia
1. Presentar Apuntes desarrollados de Toda la Unidad de Aprendizaje.

2. Ejercicios de la Unidad de Aprendizaje.
3. Internet.
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Actividades de estudio
Instrucciones: Marca la respuesta correcta.

1. ¢Cudl es el principal antecedente histérico de la cocina profesional?
a) Lacocina molecular
b) Las cocinas medievales en castillos
c) Lacomidarapida
d) Lanouvelle cuisine

2. El objetivo principal de una correcta distribucion de dreas en cocina es:
a) Aumentar el nimero de platillos
b) Reducir tiempos, riesgos y contaminacion cruzada
c) Decorar mejor el espacio
d) Usar mas equipo

3. ¢éQué drea corresponde a la recepcién y almacenamiento de insumos?
e) Area caliente
f)  Almacén
g) Area de servicio
h) Pase

4. ¢Quién es el responsable maximo dentro de la brigada de cocina?
a) Cocinero A
b) Chef ejecutivo
c) Steward
d) Mesero
5. ¢éQué equipo pertenece al equipo mayor?

a) Cuchillo chef
b) Estufa industrial

c) Tabla de picar
d) Pinzas
6. ¢Cual eslafuncién principal de la campana de extraccién?
a) Enfriar alimentos
b) Eliminar humo, grasay olores
c) Decorarlacocina
d) lHuminar
7. Elequipo de conservacion sirve para:
a) Cocinar alimentos
b) Mantener alimentos a temperatura segura
c) Presentar platillos
d) Transportar insumos
8. Un abatidor pertenece al equipo de:
a) Coccidén
b) Conservacion
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c) Preparacion
d) Servicio
9. ¢Cudl es un equipo menor?
a) Horno combi
b) Sartén
c) Refrigerador
d) Marmita
10. ¢Qué equipo se utiliza para mezclar y batir grandes volimenes?
a) Licuadora doméstica
b) Batidora industrial
c) Colador
d) Espatula
11. El fondo oscuro se elabora principalmente con:
a) Verdurasy pescado
b) Huesos de res rostizados
c) Pollo crudo
d) Verduras verdes
12. {Qué fondo es ideal para sopas claras y consomés?
a) Fondo oscuro
b) Fondo blanco
c) Fondo de verduras
d) Fondo de pescado
13. El fondo de pescado se caracteriza por:
a) Larga coccion
b) Coccidn cortay sabor delicado
c) Uso de huesos rostizados
d) Color oscuro
14. ¢Cual de los siguientes es una sopa espesa?
a) Consomé
b) Caldo
c) Potaje
d) Fumet
15. El huevo cocido a 3 minutos se clasifica como:
a) Duro
b) Tibio
c) Mollet
d) Escalfado
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16. ¢Cudl es una salsa madre?
a) Bechamel
b) Bolofiesa
c) Espafiola convino
d) Gravy
17. La salsa velouté se elabora a partir de:
a) Lechey roux
b) Fondo claro y roux
c) Aceitey huevo
d) Tomate
18. ¢Para qué sirven las marinadas?
a) Decorar platillos
b) Ablandar, aromatizar y conservar
c) Espesar salsas
d) Congelar alimentos
19. El método de coccidn por concentracion es:
a) Hervir
b) Freir
c) Vapor
d) Escalfar
20. El método mixto combina:
a) Secoyhumedo
b) Frioy caliente
c¢) Crudoy cocido
d) Hornoy congelacion
Relaciona correctamente.

A) Equipo / Concepto ....................B) Funcion

4.,  Marmita ..ccceeeeeneneeneene e, a) Conservacion de alimentos
5. __ Refrigerador ... b) Coccidn de grandes volimenes
6. ___ Cuchillo puntilla ................... c) Cortes pequefios y precision
7. _ Campana ......enenneneen, d) Eliminacién de humos

8. __ Fondoblanco ... e) Base para salsas claras

9. SifON e, f) Espumas y presentaciones
10. _ Batidora ......cevcecvcverennne, g) Mezclado

11, Areafria e h) Preparaciones sin cocciéon
12.  Brigada ...ccvveieeeeeeceeeen i) Organizacion del personal
13, Marinada ..eeeeeee e j) Sabor y suavidad
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Escribe las definiciones

. Define qué es una cocina profesional.

. Menciona dos ventajas de una correcta distribucién de areas.
. Explica qué es una brigada de produccién.

. Da dos ejemplos de equipo de coccidn.

. ¢Qué diferencia hay entre fondo blanco y oscuro?

. ¢Qué es un consomé?

. Menciona dos usos del fondo de verduras.

. ¢Qué es una salsa derivada?

O 00 N O U1 B WIN -

. Menciona dos cortes basicos de carne de res.
10. Define método de coccién humedo.

Instrucciones: Responde de manera clara y completa.

1.Explica la importancia de los antecedentes histdricos de la cocina en la gastronomia actual.
2.Describe la distribucion ideal de una cocina profesional y la funcién de cada area.

3.Explica las cinco salsas madre, sus caracteristicas y aplicaciones.

4.Describe los métodos de coccidn (concentracidén, humedos y mixtos) con ejemplos.

Informacion adicional
eAntes de responder; por favor lee con mucha atencién y procura realizarlo completo.

eProcura no tardar en las preguntas que no entiendes, déjalas para el final.
*Un buen desarrollo de los temas hara que tengas el conocimiento que sera para el éxito de aprobar tu
examen.
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Temario
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e Brigadas de Produccién.
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Equipo mayor de una cocina
Equipo de coccion

Equipo de ventilacion

Equipo de conservacion
(refrigeraciéon y congelacion)
Equipos de trabajo o ensamble
Equipo menor de una cocina
Equipos de manipulacion.
Equipos de preparacién.
Equipos de coccion

Equipos de presentacion
Fondos oscuros y sus usos
Fondos de pescados y sus usos
Fondos blancos y sus usos
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Fondos verduras y sus usos
(sopas, caldos, consomé,
potajes).

Huevos.

Salsas madre, usos.

Salsas derivadas, usos
Aplicaciones de las salsas
Marinadas.

Cortes bdsicos de carnes (pollo,
cerdo, res).

Cortes de frutas y verduras.
Métodos de Coccidn (por
concentracion, humedos y
mixtos).

Unidad 1: Antecedentes, Espacio, Brigadas y Equipos de Cocina.

Antecedentes de una cocina
Espacios de trabajo
Distribucién de las areas de
trabajo

Brigadas de Produccion.
Equipo mayor de una cocina
Equipo de coccidn

Equipo de ventilacién

Unidad 2: Fondos y Salsas Madre.

Fondos oscuros y sus usos
Fondos de pescados y sus usos
Fondos blancos y sus usos
Fondos verduras y sus usos
(sopas, caldos, consomé,
potajes).

Equipo de conservacion
(refrigeracién y congelacion)
Equipos de trabajo o ensamble
Equipo menor de una cocina
Equipos de manipulacion.
Equipos de preparacion.
Equipos de coccion

Equipos de presentacion

Huevos.

Salsas madre, usos.
Salsas derivadas, usos
Aplicaciones de las salsas
Marinadas.

Unidad 3: Preparados (cortes de carne, frutas y verduras) y métodos de coccién.

Cortes basicos de carnes (pollo, cerdo, res).

Cortes de frutas y verduras.

Métodos de Coccidn (por concentracién, himedos y mixtos).
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