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FORMATO DE LA GUIA DE ESTUDIO

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

TECNOLOGICA GASTRONOMIA INTERNACIONAL II 670

Instrucciones generales de la guia:
La presente Guia NO debe entregarse, por lo tanto, no se debe entregar a nadie.
Es una guia de la forma de abordar los temas expuestos en clase que condujeron al caso practico que se

realizo.

Presentacion:

La presente guia busca desarrollar el conocimiento de los alumnos en la Unidad de Aprendizaje
Gastronomia Internacional Il a través de las Unidades Programaticas: Grupos de Alimentos, Operacion de

Cocina y Técnicas Culinarias de Cocina.

Objetivos

1. Facilitar al alumno con este conocimiento para que presente adecuadamente el examen.
2. Instrumentar a través del desarrollo de diversos reactivos de los diferentes temas de la Unidad de
Aprendizaje denominada Gastronomia Internacional Il, 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 1. Cocina de Medio Oriente y Polinesia.
Unidad 2. Cocina Griega e Hindu.
Unidad 3. Vegetariana — Vegana, Pescados y Mariscos.

Evaluacion

No tiene evaluacién adicional a la aplicacion del examen

El alumno debera buscar al docente con un minimo de dos dias de anticipacién para que se le indique las
recetas que deberd elaborar en su examen practico.

Materiales para la elaboracion de la guia

1. Apuntes.
2. Practicas de la Unidad de Aprendizaje.

3. Internet.

Actividades de estudio
* Guia de Estudio.

* Asesorias con el docente.

* Manejo efectivo del tiempo.
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Informacion Adicional

1. ¢Qué tipo de corte se utiliza cuando se cortan las verduras en tiras largas y delgadas?

2. ¢Cudl es una técnica de coccidn en la que se sumerge el alimento en grasa caliente?

3. ¢éQué corte se utiliza para tomates pelados y sin semillas en cubos?

4. ¢Qué técnica consiste en cocinar un alimento en agua caliente sin que llegue a hervir?

5. ¢Cuadl de estas es una técnica de coccién seca?

6. ¢Qué técnica se realiza a fuego alto con poca grasa y por poco tiempo?

7. ¢Cudl de los siguientes utensilios se utiliza para tamizar ingredientes secos como la harina?
8. ¢Cual es el objetivo del escalfado?

9. ¢Qué utensilio se utiliza para sacar bolas de frutas como melén o sandia?

10. éQué es la contaminacion?

11. éSon causa de contaminacidn de los alimentos?

12. Muchos de los casos de enfermedades transmitidas por los alimentos pueden atribuirse a:
13. ¢éEn qué tiempo se reproducen los microorganismos en los alimentos?

14. ¢Qué significa CHATTO? ¢ Cudles son los elementos que conforman el chatto?

15. ¢Cudl es latemperatura a la que se deberd mantener un alimento para controlary prevenir el
crecimiento microbiano?

16. éCudl es el proceso correcto para desinfectar las verduras?
17. éQué consideraciones se deben tomar para llevar a cabo el procedimiento de limpieza adecuado?
18. éPor qué es importante el proceso de limpieza y desinfeccion?

19. Las bacterias prefieren alimentos con un alto contenido en proteinas y agua, épor lo que se les
conoce cdmo?

20. ¢Qué es la descomposicion de los alimentos?

21. Acidular, Asado al horno, Blanquear, Bouquet garni, Caldo corto, Canapé, Clarificar, Cocer,
Desflemar, Escalfar, Freir, Guarnicion, Menu, Pochar, Saltear, Sofreir, Asado a la sal, Salsa
bechamel, Técnica de asado papillote, Técnica de rebosado, Bafio maria, Coccién al vacio,
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21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

Coccidn en medio acuoso, Coccién en medio graso, Escalfar, Glasear.
Métodos de coccién.

Receta estandar de 5 platillos de entradas.

Receta estandar de 5 platillos fuertes con guarnicion.

Recetas estandar de 5 platillos postre.

¢Cual es el ingrediente basico en la cocina de Medio Oriente?

¢Como se llama el pan plano tradicional que acompafia muchos platillos en Medio Oriente?
¢Cual es la base del hummus?

¢Qué fruta tropical es fundamental en la cocina polinesia?

¢Cual es el queso mas utilizado en la cocina tradicional griega?

¢Qué platillo griego esta compuesto por capas de berenjena, carne y bechamel?

¢Qué preparacion tipica griega se hace con yogurt, pepino, ajo y aceite de oliva?

¢Cual es la mezcla de especias mds comunmente usada en la cocina hindu?

¢Qué alimento se usa cominmente como sustituto vegetal de la carne por su textura y contenido de

proteina?

¢Cual es la principal diferencia entre un plato vegetariano y uno vegano?

¢Coémo se llama el platillo preparado con pescado crudo marinado en jugo de limén o lima, tipico de

Ameérica Latina?
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