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Guia Didactica

Objetivos

Q
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Objetivo general

Aplicar los fundamentos basicos sobre productos alimenticios y técnicas culinarias.

Objetivos especificos

Conocer la historia de la cocina.

Estudiar la cocina moderna y la profesion de cocinero.

Conocer el significado del término hosteleria.

Explicar los elementos fundamentales de la compra.

Estudiar las operaciones preliminares.

Analizar los métodos de coccidn, la condimentacion y la presentacion.
Conocer los términos mas utilizados en cocina.

Estudiar los diferentes tipos de especias.

Sintetizar el vocabulario de sazonamiento, aromas y condimentos.
Identificar los diferentes utensilios utilizados en cocina.

Conocer el proceso de limpieza y desinfeccién empleado en la cocina.
Definir las ensaladas.

Conocer los factores a analizar en el momento de confeccionar ensaladas.
Determinar qué tipo de condimento emplear en las ensaladas.
Exponer los diferentes tipos de alifio para ensaladas.

Identificar las ensaladas simples, compuestas y templadas.

Conocer la definicion de huevo y sus clasificaciones.

Explicar diferentes maneras de cocinar los huevos.

Estudiar el proceso de elaboracién de dos tipos de tortillas.

Conocer la definicion de sopa.

Determinar que son las cremas.

Estudiar el consomé y sus variedades.

Identificar distintos tipos de potaje.

Explicar el proceso de elaboracién de las sopas.

Determinar los puntos de coccion de la pasta.

Identificar los quesos para emplear con la pasta.

Enunciar las salsas para pasta.




Guia Didactica

e Analizar los elementos de las pizzas.

e Conocer la definicidon del arroz.

e Estudiar las diferentes clasificaciones del arroz.

e Analizar la coccion del arroz y los distintos procedimientos para llevarla a cabo.

e Conocer la definicidon de verdura y hortaliza.

e Analizar las diferentes formas de clasificar verduras y hortalizas.

¢ Identificar las especies mas utilizadas de verduras y hortalizas.

e Conocer las caracteristicas de los fondos de cocina.

e Estudiar el empleo de gelatinas naturales en la cocina.

e Establecer la utilizacidn y realizacion de jugos, desglasados y trabazones.

e Explicar en qué consisten las salsas base.

e Describir los tipos de mantequillas y su utilizacién.

e Conocer la clasificacién de los pescados.

e Saber realizar el proceso de limpieza del pescado.

e Estudiar los diferentes sistemas de coccion del pescado.

o Identificar las salsas mas utilizadas con los pescados.

e Explicar la elaboracion de pescado en base a especie racionamiento, método de
coccién, salsa de acompanamiento, guarniciéon y presentacion.

e Conocer la clasificacion de los mariscos.

e Estudiar los diferentes sistemas de coccién del marisco.

e Explicar las salsas mas utilizadas con el marisco.

e Aprender la elaboracién de mariscos en base a especie, racionamiento, método de
coccién, salsa de acompanamiento, guarniciéon y presentacion.

e Conocer la clasificacién de las carnes.

e Estudiar el sacrificio y conservacion de carnes.

e Explicar el papel de la carne en la cocina.

e Enunciar las salsas mas utilizadas con las carnes.

e Aprender la elaboracion de carnes.

e Conocer la definicidn y la clasificacion de las aves de corral.

¢ Identificar las operaciones preliminares anteriores a la coccion.

e Estudiar los distintos métodos de cocinado.

e Explicar la elaboracién de platos a base de aves.

e Definir que es la carne de caza.

e Realizar una clasificacion de la caza.

e Conocer los diferentes sistemas de cocinado de la carne de caza.
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e Exponer las salsas mas utilizadas en las preparaciones a base de caza.
e Explicar diferentes elaboraciones de carne de caza.

e Definir que es la carne de caza.

e Realizar una clasificacion de la caza.

e Conocer los diferentes sistemas de cocinado de la carne de caza.

e Exponer las salsas mas utilizadas en las preparaciones a base de caza.
e Explicar diferentes elaboraciones de carne de caza.

e Explicar las caracteristicas de los hojaldres, masas batidas y masas escaldadas.
e Estudiar el mazapan, las crepes, bafios y cremas y el merengue.

e Conocer las definiciones de flanes y natillas, mousses y tartas.

e Conocer las caracteristicas del emplatado.

e Estudiar las claves de la decoracion de los platos.

e Explicar los elementos que se emplean para la decoracién de platos.
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Contenidos

HOTROOG6PO. Aplicacion de fundamentos Tiempo
basicos en cocina estimado
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Unidad 11: Pescados.

Los pescados: Introduccion.

Clasificacion de los pescados.

Limpieza (operaciones preliminares de los pescados).
Pescados: Diferentes sistemas de coccion.

Salsas mas utilizadas.

Elaboracion de pescados en base a: Especie
racionamiento, método de coccidn, salsa de
acompafiamiento, guarnicion, presentacion.

Examen UA 11

Tiempo total de la unidad

Unidad 12: Los mariscos.

Los mariscos: Introduccion.

Clasificacion de los mariscos.

Diferentes sistemas de coccidn.

Salsas mas utilizadas.

Elaboracién de mariscos en base a: especie (tipo de
marisco), racionamiento (corte), método de coccion,
salsa de acompafiamiento, guarnicién, presentacion.

Examen UA 12
Actividad de Evaluacion UA 12

Tiempo total de la unidad

Unidad 13: Las carnes.

Las carnes de matadero: Introduccion.
Clasificacion de las carnes.

Sacrificio y conservacion de las carnes.

La carne en la cocina.

Salsas mas utilizadas.

Elaboracién de carnes en base a: especie
racionamiento, forma de coccidn, salsa de
acompafiamiento, guarnicién y presentacion.

Examen UA 13

Tiempo total de la unidad

30 minutos

4,30 horas

30 minutos
30 minutos

4 horas

30 minutos

4,30 horas
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18 unidades

HOTR006PO. Aplicacion de fundamentos basicos en cocina/ Rev_06_d 1

o




