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

TECNOLOGICA | COCINAS DEL MUNDO CUARTO

Instrucciones generales de la guia:
El examen practico consiste en desarrollar un menu de 3 tiempos, aspecto a evaluar en el examen practico:
e Uniforme.
e Insumos completos.
e  Seguir el procedimiento de la receta.
e Nombrar adecuadamente el material y los procedimientos.
e  Presentacion de los platos.
e  Forma de trabajar

Nota: el alumno que presentara el ETS, debera mandar un correo a lyonni88@hotmail.com a mas tardar

24 horas despues del registro para que se le informe que cocina del mundo desarrollara en el examen.

Presentacion:

La presente guia busca desarrollar el conocimiento de los alumnos en la Unidad de Aprendizaje Cocinas del
mundo a través de las Unidades Programaticas: Cocinas representativas del Mundo y Reposteria.

Objetivos
Instrumentar a través del desarrollo de diversos reactivos de los diferentes temas de la Unidad de
Aprendizaje denominada Principios Culinarios, para poder presentar su Examen a Titulo de Suficiencia.

Justificacion
Se genera el siguiente material como apoyo de estudio hacia los alumnos que lo requieran, asi como
estandarizar los contenidos programaticos por parte del cuerpo docente.
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Estructura y contenidos
UNIDAD I. COCINAS DEL MUNDO

e COCINA FRANCESA
e COCINA ITALIANA
e COCINA ESPANOLA

UNIDAD II. COCINAS DEL MUNDO

e COCINA ORIENTAL
e COCINA KOSHER
e COCINA HINDU

UNIDAD lil. PASTELERIA Y REPOSTERIA

Evaluacién
La guia no tiene evaluacion adicional a la aplicacién del examen

Materiales para la elaboracion de la guia
e Apuntes.

e Practicas de la Unidad de Aprendizaje.
e |nsumos.

Actividades de estudio
Uso de sus apuntes de la Academia de Cocina del mundo y précticas de la Unidad de Aprendizaje.

Informacion adicional
e Serealizard un examen tedrico y un examen practico con valor del 50 % cada uno para alcanzar la
calificacion del 100%.
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CONTENIDO

1.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.

¢ Qué caracteristica distingue tradicionalmente a un clasico ratatouille de la cocina
francesa provenzal?

En la cocina francesa clasica, ¢,qué técnica se utiliza para cocinar un confitado de pato?
¢, Cual queso es imprescindible para preparar una quiche Lorraine tradicional?

¢ Qué platillo italiano se caracteriza por tomate, mozzarella y albahaca representando los colores de
su bandera?

En la cocina espafiola, ¢qué ingrediente es esencial en una paella tradicional para aportar color y
sabor caracteristico?

En la cocina italiana, ¢qué define a un risotto correctamente elaborado en términos de técnica y
textura?

En la cocina china, ¢qué técnica consiste en saltear rapidamente los ingredientes en wok a alta
temperatura?

¢, Cual es el platillo cantonés clasico de arroz frito con huevo, verduras y proteinas?

¢ Qué técnica japonesa consiste en freir ingredientes rebozados en una masa ligera y crujiente?
En la cocina coreana, ¢qué preparacion fermentada a base de col es fundamental?

¢ Qué platillo coreano combina arroz, verduras, came, huevo y gochujang en un solo bowl?
En panaderia, ¢ cudl es la funcién de la levadura biolégica?

En la cocina francesa, ¢,qué técnica es clave en la elaboracion de salsas calientes clasicas?
¢ Qué caracteriza la identidad de la cocina italiana tradicional frente a otras europeas?

En la cocina china, ¢qué concepto cultural guia el equilibrio de los platos?

En la cocina japonesa, ¢ qué relacion existe entre técnica y presentacion?

En la cocina coreana, ¢qué elemento define su perfil de sabor y conservacion?

En reposteria, ¢qué efecto tiene el batido de mantequilla y aziicar en un bizcocho?

En la cocina italiana, ¢qué enfoque se sigue al preparar pasta con salsa de tomate?
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En la cocina francesa, ¢,qué define a una salsa madre?

En reposteria, ¢ para qué se baten claras a punto de nieve?

En la cocina espafiola, ¢ qué aspecto es clave en la coccién del arroz en paella?
En la cocina japonesa, ¢ por qué se corta el pescado de sushi de forma uniforme?
En la cocina italiana, ¢ qué importancia tienen los ingredientes de temporada?
En reposteria, ¢ por qué deben respetarse las proporciones en una masa?

En la cocina francesa, ¢,qué funcién cumple el bouquet gami?

En un menu intemacional, ¢,qué criterio permite lograr equilibrio entre platos?
Mencione dos caracteristicas generales de la cocina oriental.

¢ Qué elementos se buscan equilibrar en cada plato de la cocina oriental?

¢ Qué sabores se combinan en la armonia de los platillos chinos?

Nombra culturas o regiones representativas de la cocina oriental.

¢ Qué alimentos predominan en la cocina oriental?

¢ Qué rasgo saludable destaca en la cocina oriental?

¢ Qué cereal es el mas consumido en la cocina oriental?

En la India, ¢con qué se acompanan los platos y de qué harinas se elaboran?
¢ Qué pescados son habituales en Japon?

¢, Como se preparan las gambas en la cocina oriental?

¢ Qué bebida es considerada nacional en China?

¢ Qué es el tofu y como se obtiene?

¢ Qué raiz tiene sabor fuerte en la cocina oriental?

¢ Qué diferencia hay entre salsa de soja clara y oscura?

¢ Qué bebida fermentada se usa en Japon?
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¢ Qué es el mirin y para qué se utiliza?

¢ Qué vinagre se usa en sushi y qué funcién cumple?
¢, Qué condimento japonés requiere rehidratacion?

¢ Qué es makisu?

¢ Qué es surimi?

¢, Qué funcién cumplen las espatulas chinas?

¢ Para qué sirven los palillos largos de cocina?

¢ Qué tipo de pan es el croissant?




