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1. PRESENTACION

Este folleto, dara orientaciones claras para que usted tenga la capacidad de
desarrollar habilidades y destrezas en el uso adecuado de materiales, insumos e
instrumentos culinarios, enfocados a un turismo gastronémico de calidad, y
también fortalecer la identidad de la gastronomia, proporcionando un claro
entendimiento de la filosofia gastronémica, tomando como punto de enlace la
diversa gama de preparaciones culinarias que, a través de las diferentes técnicas
de elaboracion, enfocado al correcto entendimiento e interpretacion practica de la

gastronomia.

El presente folleto técnico esta estructurado por ocho temas.

El primer tema a abordar sera sobre EL COCINERO PROFESIONAL, la cual se

trata de toda la historia de la cocina, gastronomia, cocineros y evolucion de todo.

En la segunda tematica, hablaremos de la ORGANIZACION DE LA COCINA, es todo
lo que tiene que ver con la distribucidn de espacios, seleccion de equipos o baterias

de cocina y su respectiva ubicacion.

En el tercer tema, se hace referencia a la HIGIENE Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS, es decir todo lo que tiene que ver con la salubridad del local, del
personal de cocina, de los alimentos, para evitar contaminaciones y dafios a los

clientes.

El cuarto tema es sobre el GLOSARIO DE COCINA, se describe todo lo que es tipo

de cortes, terminologias o lenguajes utilizados en cocina.

En la quinta tematica, abordaremos sobre las BASES DE LA COCINA, la cual se

trata de toda la parte basica o esencial que se debe conocer y utilizar en una cocina.

En la sexta tematica, hablaremos del CONOCIMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, es
todo lo que tiene que ver con los tipos de géneros o productos que se va a utilizar

en la preparaciéon de los alimentos.

’@ INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO RIOBAMBA
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En el séptimo tema, se hace referencia a los METODOS DE COCCION, lo cual

hablaremos de técnicas de coccidn, temperaturas que deben alcanzar para que un

producto sea seguro en la alimentacion.
El octavo tema es sobre la CREACION DE MENUS Y RECETAS ESTANDAR, se
describe lo que es el menu, su clasificacion, y que es una receta estandar y como

se va a elaborar la misma, para poderla incluirla en el menu.

iBienvenido, deseo que este folleto técnico complete su aprendizaje sobre el

ambiente gastrondmico!
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2. BREVE CARACTERIZACION DEL COLECTIVO DE AUTORES

Autor 1.- Estuardo Vinicio Fuenmayor  Trujillo. Actualmente es
docente/investigadora en el Instituto Superior Tecnolégico “Riobamba”, de la ciudad
de Riobamba. Obtuvo su titulo de Licenciado en Gestion Gastronémica en la
Escuela Superior Politécnica de Chimborazo. Es egresado de la Maestria en
Gestion de Empresas Turisticas en la Universidad Tecnolégica Empresarial de

Guayquil. Su campo docente es en la carrera de Turismo, y miembro de la unidad
de titulacion de la misma.

Autor 2.- Ana Karina Penafiel Herrera. Actualmente es docente/investigadora en el
Instituto Superior Tecnologico “Riobamba”, de la ciudad de Riobamba. Obtuvo su
titulo de Ingeniera Civil en la Universidad Nacional de Chimborazo, al igual que su
titulo de Magister en Desarrollo Local mencién en Planificacion, Desarrollo y
Ordenamiento Territorial. Su campo docente es en la carrera de Construccién y
miembro de la unidad de titulacién de la misma.

Autor 3.- Ingrid Irina Fuenmayor Trujillo. Actualmente es estudiante de la carrera de

Medicina en la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, de la ciudad de
Riobamba.
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3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo general
e Desarrollar conocimientos, destrezas y técnicas culinarias para una buena
gestion gastronémica.
3.2. Objetivos especificos
e l|dentificar las principales caracteristicas de la gastronomia.
e Conocer y valorar la importancia de los productos y su higiene.

e Elaborar de menus acorde a las técnicas planteadas.
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4. CONTENIDO

41. TEMAI: EL COCINERO PROFESIONAL

4.1.1.HISTORIA DEL COCINERO Y LA GASTRONOMIA

La historia de la cocina es muy diversa y cambia cada siglo con nuevas
creaciones e ideas, siempre pensando en mejorar y satisfacer diferentes gustos.
Para entender la cocina hay que entender el porqué de cocinar, que es comer,
que nos traslada a los origenes del hombre.

Estas personas primitivas comenzaron a frotar palos o golpear dos piedras
hasta que aparecio una llama roja, que fue muy util para este evento ya que, con
el descubrimiento del fuego, estas primeras personas comenzaron a cocinar con

fuego directo los alimentos. Es decir, los asaban.

Los hombres de las cavernas comenzaron a combinar las frutas y verduras
que recolectaban por los animales que cazaban, es decir que las proteinas, son
la "receta" mas antigua. Todo esto esta relacionado con la necesidad que tenia

el hombre primitivo de comer.

Tiempo después se inventaron los primeros recipientes hechos en barro,
lo que permitié avanzar en los procesos de cocina o0 coccion, ya que ahora los
alimentos se cocinaban de forma indirecta, permitiéndoles cocinar con mayor

precision y asi mejorar las recetas.

Finalmente, otra razén interesante para la existencia de las cocinas es el
descubrimiento de la agricultura y la ganaderia, donde las personas cultivaban y
criaban sus propios alimentos. Esto crea un ciclo en el que las personas comen

y cocinan lo que crian y cultivan. (Monroy & Martinez, 2012)

Figura 1
Hombres primitivos en actividad de caza

/4 M) CLTIIAL . D

Nota. La imagen muestra al hombre primitivo en actividades de caza. BBC News Mundo (10 de Marzo de
2016). Como el consumo de carne cambié a los primeros humanos.
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NACIMIENTO DE UNA COCINA REFINADA.

A lo largo de los afos, las personas han descubierto nuevos alimentos,
formas de conservarlos y maneras de comerlos. La comida pasé de ser una
necesidad diaria a un gusto, como por ejemplo cuando los romanos celebraban
fiestas y elaboraban grandes banquetes. Buscaban nuevos animales,
combinaciones inusuales y variedades de bebidas, para asi descubrir sus

primeros intereses culinarios.

En el afio 90 a.c.; un hombre llamado Apicius fue considerado el primer
gastronomo, debido a que escribid libros sobre el buen vivir y la excelente comida.
Solicitaba a sus colaboradores, nuevas elaboraciones, junto con decoraciones
enormes en las mesas las cuales consistian en colocar animales, frutas y plantas,

estas solicitudes eran un poco avanzadas y exigentes para la época del chef.

Siempre animaba a encontrar nuevas especias para su comida, y fue
entonces cuando crearon el Garum, el cual es un delicioso condimento a base de
tripas de pescado fermentadas, que también se usa como salsa. Apicius fue el
autor del primer libro de cocina "de re coquinaria" que describe estilos de
alimentacion y varias recetas que incluian diversas familias de animales como

aves, carnes y verduras. (Belin, 2020)

Figura 2
Retrato de Apicius

Nota. Retrato del primer gourmet “Apicius” Hule & Mantel (14 de Octubre de 2020). Historia de la cocina.

EL PRIMER RESTAURANT

Los primeros lugares para servir comida a los clientes datan del siglo XVI
cuando abundaban las posadas, pero no brindaban servicios de alimentacion. En

base a la excelente demanda del servicio, los establecimientos pensaron en servir
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platos sencillos como sopas o estofados, obteniendo como resultado una mejor

acogida, dando nacimiento a los negocios alimenticios. El nombre de restaurante
deriva de la palabra francesa "restaurer”, que significa restaurar mediante una

forma de descanso y alimentacion.

Sin embargo, el restaurante no seria lo que es hoy, debido a la Revolucion
Francesa del siglo XVIII, cuando la gente luché contra el abuso social del rey, ya
que el monarca mientras les quitaba los alimentos y cultivos, ellos se alimentaban
de las sobras o de alimentos en mal estado, por tal motivo se rebelaron, ya que
exigian alimentarse de la misma manera por ser productos propios de ellos.
Después de afios de lucha, los chefs reales abandonaron el palacio y llegaron a
los restaurantes para comenzar a preparar sus propios platos, con sus estilos, y

asi ofertar a la comunidad.

La gente viajaba a estos lugares para disfrutar de las muchas delicias que
cada lugar tenia para ofrecer, por lo que se popularizaron y difundieron por todo

el mundo en diferentes estilos de cocina o preparaciones. Puyuelo et al. (2017)

Figura 3
Fachada de restaurante “Botin”

Nota. La imagen muestra la fachada y personal del restaurante mas antiguo “BOTIN” (14 de Diciembre de
2019). El restaurante mas antiguo del mundo.

LA COCINA PROFESIONAL

Con la apertura de nuevos restaurantes y posadas, la industria de los chefs
estaba en auge y muchos ocupaban los puestos necesarios. Los primeros
grandes chefs se vieron influidos por las ensefianzas de Antonin Carré (1784-
1833), uno de los mayores desarrolladores de técnicas y recetas de Francia, que
logré popularizar la pasteleria gracias a la decoracién arquitectonica de sus
buffets. También fue el chef del rey y uno de los inventores de la "alta cocina
francesa".

Pero en ese tiempo nunca existio una jerarquia u orden en la cocina. Todos
’@ INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO RIOBAMBA
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cocinaban segun las 6rdenes de sus superiores, es decir, estamos hablando de

un cocinero y cientos de cocineros. Aparte de que las cocinas suelen ser
subterraneas, expuestas al calor y con un color poco habitual. Todo esto cambi6
gracias a la brillante labor de Auguste Escoffier (1846-1935), uno de los grandes
chefs que querian profesionalizar la cocina y marcar pautas de trabajo. Su
proyecto era mejorar, ordenar e innovar las leyes y técnicas desarrolladas por
Caréme. Entre sus aportes encontramos la eliminacion de la cocina de los
subterraneos, la creacion de ropa de trabajo estandar, las primeras normas de
higiene y manipulacion de alimentos, el primer recetario con tecnologia y muchas
otras contribuciones. Basicamente, gracias a él, se elevo el estatus de los
cocineros, recibieron respeto profesional y regularon el trabajo en la cocina. (del
Pozo, 2013)

GASTRONOMIA

Podemos definir la gastronomia como el resultado de un dialogo entre la
alimentacion como necesidad biolégica y caracteristicas socioculturales vy
econdmicas de la sociedad. Sus caracteristicas y los marcos que las desarrollan,
actuan como filtros que imprimen sus caracteristicas en el uso de los recursos
ambientales disponibles, ya sea en el propio medio ambiente o a través del

comercio. (Sanchez, 2019)

Segun (Sanchez, 2019), menciona que el Diccionario de la Real Academia
de la Lengua Espafiola define “gastronomia” como “conjunto de platos y usos
culinarios de un determinado lugar”, incluyendo asi el matiz geografico al que

aludiamos previamente), etc.

La palabra gastronomia se deriva del griego (yaoTpovopia [gastronomija],
prefijo gastro = estbmago y sufijo -nomia = norma, regla.) y su significado hace
referencia al estudio de la alimentacion humana, la nutricion y el medio ambiente.
Es algo muy interesante porque la gastronomia es cocinar algo universal y de
cada rincon del mundo de los cuales tienen sus propios métodos de coccidn,
ingredientes, recetas, platos. Aun en esta época tan desarrollada del mundo
gastrondmico, todavia hay elementos que se pueden descubrir y combinar,
haciendo ilimitadas las formas de improvisacion en la cocina. Desde estos actos,
la cocina ha cambiado y se ha adaptado a diferentes estilos y culturas, y sin duda

seguira haciéndolo. (Gutierrez, 2012)
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Figura 4
Resumen de gastronomia

Nota. El cuadro muestra un breve resumen sobre la historia de la gastronomia. Extraido de Historia de la
gastronomia, 2012.

NOTAS IMPORTANTES:

1) La gastronomia ha existido desde que piso la tierra el primer
ser humano, debido a que su necesidad de alimentarse
surgié, y con el avance de los afos y todo, se fue

perfeccionando esa técnica.

AUTOEVALUACION 1

Conteste con una V o F, si el enunciado que se propone es verdadero o falso,

respectivamente.

1. ( ) Elcondimento Garum es creado en base a tripas de cerdo fermentado.

2. ( ) Elautordellibro “de re coquinaria” es Apicius.

3. ( ) Dentro de la revolucion de la cocina Auguste Escoffier aporto
‘permanecer en lugares subterraneos”.

¢ Los primeros hombres cocinaban por la necesidad de comer?

o &
—_~ —~

) El primer ciclo creado por hombres primitivos consiste en comer —

cocinar — cultivar y criar.

| INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO RIOBAMBA
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4.2. TEMA ll: ORGANIZACION DE LA COCINA

4.2.1.INSTALACION Y ESPACIOS DE COCINA

La cocina es conocida como el sector de la hosteleria o restauracion y su
funcidn es la de conservar y preparar los alimentos. La cocina es un lugar
ocupado con muchos empleados profesionales y ella tiene un trabajo muy
ocupado.

La complejidad del trabajo en cocina exige la creacion de areas
independientes y pequefios departamentos de personal especializado, aunque
todo esto depende en parte, del chef ejecutivo o administrador del
establecimiento.

Area caliente y fria: Responsable de transformar los alimentos crudos en
cocidos, mediante una preparacion de calor-fuego como sopas, platos fuertes,
postres o frio como ensaladas, emulsiones, jugos. Esto es muy importante porque
la mayoria de los productos pasan por esta area, por lo que necesita comunicarse
con otros departamentos.

Area de almacenamiento: Encargada de conservar los alimentos
perecederos y no perecederos, son cuartos con un revestimiento especial y
equipado para refrigeracion y/o congelacion que mantienen en buen estado los
productos que no pueden ser utilizados inmediatamente. El area de
almacenamiento se divide en bodega y economato, siendo la bodega un espacio
para conservar alimentos no perecederos a una temperatura de 2° a 4°C, y el
economato es un espacio para alimentos perecederos manteniendo una

temperatura controlada igual a -18°C o inferior.

Area de lavando: Los utensilios de cocina, también conocidos como
plonge o "sucios", se limpian y almacenan aqui. En esta sala se debe reservar el
espacio para el lavado del equipo (area para la limpieza de platos, cubiertos y
vasos). Es muy importante que la zona de lavado esté cerca de la entrada de la
sala o restaurante, para que sea mas facil para los camareros depositar los platos
sucios, y cerca de la zona de la cocina, para poder separar y ordenar los
materiales limpios de los sucios. Esta zona es muy importante porque si no hay

platos para servir la comida, el servicio se demora. (Gallego, 2012)
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Figura 5
Distribuciéon espacios en cocina
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Nota. Plano de distribucion de las areas de cocina. Tomado de Fundamentos de cocina - estructura
fisica de la cocina, equipo y utensilios de cocina, Universidad Interamericana para el Desarrollo, 2010.

4.2.2. MAQUINARIA PARA COCINA.

Segun Lemoine et al. (2018), mencionan que, al disenar el equipo es
importante tener en cuenta la maquinaria especializada y los materiales
necesarios; el equipamiento debe ser adaptado a las necesidades de la cocina
central.

Los principales equipos industriales para la produccion en cocinas centrales son;

- Nevera industrial

- Sartenes basculantes

- Amasadoras

- Freidoras

- Maquinaria de envasado y etiquetado

- Mobiliario de acero inoxidable

- Camaras frigorificas

- Campanas extracciéon de humos con techos filtrantes

- Hornos mixtos con vapor y de conveccion, programables con recetas
memorizadas

- Pasteurizadoras

’ INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO RIOBAMBA
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- Mesas de trabajo

- Estanterias
- Fregaderos
- Controladores de temperatura

NOTAS IMPORTANTES:

GESTION DE OPERACIONES TURISTICAS

/ 1) La ubicacion o distribucion de la cocina es primordial, para
\ que el servicio y preparacion de los platos sea fluido y no

demorar al comensal.

2) Se recomienda que el material de la maquinaria, equipos y

utensilios, sean en acero inoxidable.

AUTOEVALUACION 2

Escoja de entre las alternativas que se presentan, la opcion correcta:

1. El triangulo de trabajo consiste en:
a. Los espacios de la cocina
b. Medidas de los mesones

c. Conectar las principales zonas de trabajo a través de distancias comodas.

2.  Requiere grandes espacios porque si no resultan un poco agobiantes.

a. Triangulo de trabajo
b. Cocina en “U”
c. Cocina paralela

3. Las paredes de las cocinas deben poseer un acabado:

a. Lisoy sin grietas.
b. Grueso y con acabados lujosos.
c. Sin acabados.

4. Seleccione las areas de la cocina.

a. Recepcion — lacado — cocina fria.

b. Ventilacidon — acero inoxidable.

c. Instalacién de gas — dimensiones.

5. En qué zonas se usa el acero inoxidable.

a. Refrigeracion
b. Reposteria
c. Produccion y coccion caliente.

17/
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4.3. TEMA lil: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
4.3.1.HIGIENE DEL ESTABLECIMIENTO Y DEL ALIMENTO

Por razones obvias, en lugares donde los alimentos se manipulan
frecuente se debe mantener un alto nivel de higiene en todas las etapas de

preparacion de los alimentos previo a que sean trasladados a la mesa.

Mantener el espacio limpio no solo es importante, sino que las condiciones
sanitarias del restaurante dicen mucho de lo que vemos a simple vista. Cuando
hablamos de higiene en restaurantes, no solo nos referimos a mesas y pisos
limpios, sino también a areas invisibles como almacenes, cocinas, etc. Los
alimentos utilizables se almacenan en bodegas, por lo que es sumamente
importante evitar a toda costa cualquier tipo de contaminacién; por no hablar de
la importancia de tener una cocina impecable, ya que es alli es donde se

procesan los alimentos.

Por lo tanto, el personal de limpieza como el de cocina deben ser los
responsables de cumplir con este requisito. Esto no significa solo limpiar con agua
y jabon, cada restaurante tiene necesidades especificas que requieren productos
quimicos de limpieza y equipos especificos para cumplir con un 6ptimo proceso
de higienizacion. (Ministerio de Turismo [MINTUR], 2012)

La seguridad alimentaria en el nuevo contexto de desarrollo y desigualdad,
recibe especial atencidon en las estrategias preventivas de seguridad nacional.
Para ello, sus limites deben definirse en términos de sus tensiones y
desequilibrios sociales y regionales internos, asi como de sus componentes

externos. (Torres, 2003)

Higiene en el restaurante: estructuras

- Los pisos y paredes deben ser impermeables. Es muy importante que el
primero también sea antideslizante.

- El disefio del techo debe estar orientado a facilitar la limpieza. Si existen
molduras, arcos u otros afadidos, no se debe acumular polvo, que dificultaria
el trabajo diario y podria ser fuente de contaminacion del servicio.

- Mantener las plagas bien alejados del establecimiento. En los lugares donde

se preparan alimentos, es muy importante que no entren insectos. Para ello se
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pueden utilizar sistemas como mosquiteras o rejas en las ventanas o sifones.

- En el area de cocina debe ser aislado del pasillo con puertas de cierre
automatico, ya que cuando el camarero deja el pedido, nadie mas que él puede
entrar a retirar la comida. Este tipo de sistema evita que entren en nuestras
cocinas objetos extrafios que puedan contaminar nuestras preparaciones.

- Perfecta colocacion y control de los puntos de abastecimiento y desague del
agua. Para los sistemas de alcantarillado, es importante que tengamos rejillas
para mantener alejados a los roedores y otras plagas urbanas. (MINTUR, 2012)

4.3.2.ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) son aquellas
enfermedades de caracter infeccioso o toxico, causadas por agentes (bioldgicos,
quimicos o fisicos) que penetran al organismo usando como vehiculo un alimento.
(Organismo Panamericano de Salud [OPS], 2015)

Las ETA pueden ser intoxicaciones o infecciones.

- Infeccién transmitida por alimentos: se produce por el consumo de alimentos

que contengan microorganismos vivos perjudiciales para la salud, como virus,

bacterias y parasitos (ej.: salmonella, virus de la hepatitis A, triquifiuela spirallis).

- Intoxicacion causada por alimentos: se produce por el consumo de toxinas o

venenos que se encuentran presentes en el alimento ingerido, y que han sido
producidas por hongos o bacterias, aunque éstos ya no se hallen en el alimento.
(MINTUR, 2012)

Las causas comunes de contaminacion.

Segun (National Restaurant Association [NRAEF], 2006), menciona que
generalmente, la contaminacién (la presencia de sustancias perjudiciales en los
alimentos) es la causa de que algunos alimentos sean peligrosos. Ciertos peligros
contra la seguridad de los alimentos son introducidos por los seres humanos o el
medio ambiente, mientras otros se presentan de manera natural. Estos peligros
se dividen en tres categorias: peligros bioldgicos, peligros quimicos y peligros

fisicos.

- Los peligros bioldgicos incluyen algunas bacterias, virus, parasitos y hongos,

asi como ciertas plantas, setas y mariscos que transportan toxinas
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perjudiciales.

- Los peligros quimicos incluyen pesticidas, aditivos alimenticios,
conservantes, productos de limpieza y metales toxicos desprendidos de los

recipientes, el equipo y los utensilios para cocinar.

Los peligros fisicos consisten en objetos extranos que llegan a los alimentos
por accidente, como pelo, suciedad, grapas metalicas y fragmentos de vidrio.

Figura 6
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4.3.3.HACCP

Segun (OPS, 2015), menciona que el objetivo del sistema HACCP es
identificar los peligros relacionados con la seguridad del consumidor que puedan
ocurrir en la cadena alimentaria, estableciendo los procesos de control para
garantizar la inocuidad del producto, donde en cada etapa del proceso, se
observan los errores que pueden ocurrir, sus causas probables y sus efectos,
para entonces establecer el mecanismo del control, de lo cual se manejan 7

principios para su analisis.

- Principio 1: Realizar un analisis de peligros e identificar las medidas preventivas
respectivas.

- Principio 2: Determinar los puntos criticos de control.

- Principio 3: Establecer limites criticos.

- Principio 4: Establecer un sistema de control para monitorear el PCC.

- Principio 5: Establecer las acciones correctivas a ser tomadas, cuando el
monitoreo indique que un determinado PCC no esta bajo control.

- Principio 6: Establecer procedimientos de verificacion para confirmar si el
sistema HACCP esta funcionando de manera eficaz.

- Principio 7: Establecer documentacion para todos los procedimientos y registros
apropiados a esos principios y su aplicacion.

NOTAS IMPORTANTES:

/ 1) Hay que tener una higiene éptima en el area de trabajo, en
\ los insumos o materias primas y en los utensilios, debido a

que debemos salvaguardar la salud de los comensales.

AUTOEVALUACION 3

Escoja de entre las alternativas que se presentan, la opcion correcta:
1. Las sopas y guisos deben alcanzar la siguiente temperatura.

a. 10°C

b. 25°C

c. 75°C
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2. Los huevos deben tener una temperatura ambiente y de coccion de:
a. 2°C-15°C
b. 5°C-63°C
c. 7°C-50°C
3. En que temperatura el crecimiento bacteriano se hace mas lento.
a. 8°C
b. 7°C
c. 5°C

4. Que parasitos producen la infeccion.
a. Salmonella
b. Rotavirus
c. Hepatitis A
d

. Todas las anteriores.

5. Qué valor de PH tienen los alimentos favorables.
a. 46y7.0
b. 3.6y6.0
c. 26y5.0
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44. TEMA IV: GLOSARIO DE COCINA
4.41.TIPOS DE CORTES

Los cortes de cocina son las diferentes maneras de cortar con un cuchillo
los alimentos cada corte produce una porcion de comida estandarizado, y existen
formas concretas para sostener el cuchillo y cortar los alimentos rapida y
profesionalmente.

TIPOS DE CORTES

Tourné: Darle la vuelta a una verdura (tourner en francés) requiere una serie de

cortes que la recortan y le dan forma al mismo tiempo. Su forma puede
asemejarse a la de un barril o redondear. Toma mucho tiempo por ser uno de
los cortes mas dificiles y precisos.

- Large dice: Trozos grandes también se puede utilizar para ensartar y asar a la
parrilla, 0 en ocasiones para frituras.

- Medium dice: Se utilizan para guisos, sopas, estofados y salsas.

- Small dice: Se utilizan en salsas mas suaves, mas refinados, guisos, Curry,
estofados o en recetas de carne como albondigas o pastel de carne.

- Brunoise: se utiliza fundamentalmente para verduras y frutas, y se logra
formando cuadritos de aproximadamente 0.5 cm. de grosor.

- Fine brunoise: empleado en aderezos se indica con la denominacion "Brunoise
fino", por ejemplo: el aderezo de cebolla.

- Batonnet: Baston es un corte rectangular de 6 a 7 cm. de largo, por 1 cm. de
ancho, que se utiliza principalmente en las papas fritas y otras verduras (por
ejemplo, la zanahoria), para prepararlas como guarnicion.

- Julienne: Juliana es una técnica de corte de verduras por la cual se obtienen
tiras alargadas y finas, de aproximadamente 6 centimetros de largo.

- Fine julienne: Técnica de cortar un alimento, generalmente verduras, en tiras
finas.

- Chiffonade: Las tiras de la chiffonade son mucho mas finas. Se utiliza para picar
hierbas hierbas, verduras de hoja, y otros ingredientes que se deben cortar en
tiras muy finas.

- Paysanne & Fermiére: Los cortes a la campesina (paysanne) y a la granjera
(fermiére) se usan en general en platos de sabor rustico o casero. Cuando se
emplean en platos tradicionales o regionales, la forma irregular o curva de la

legumbre debe verse en el corte final. Sin embargo, es importante que los trozos
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tengan el mismo grosor para que su coccion sea uniforme.

- Rondelle: Los redondeles o rondelles son los cortes transversales de una
verdura de forma cilindrica como las zanahorias. La forma redonda basica se
puede variar cuando se hace un corte diagonal lo cual produce un disco oval o

alargado, o cuando se corta a la mitad para hacer medias lunas. (Casanovas &
Lépez, 2011)

Figura 7
Tipos de cortes

Corte de las hojas
de las verduras en tiras 15 cm.
finas y alargadas,

©

Cascos
Corte en trozos
a lo largo de la verdura,
generalmente en 4.

Nota. Tipos de cortes y sus medidas. Tomado de CAMARA INTERNACIONAL D'GASTRONOMIA,
2018.

NOTAS IMPORTANTES:

1) El correcto uso de cortes, y técnicas de cocina, hacen que los

productos y preparaciones salgan en excelentes condiciones,
para la satisfaccion del cliente.
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AUTOEVALUACION 4

Escoja de entre las alternativas que se presentan, la opcion correcta:

1. Este corte se utiliza para preparar verduras estilo chino y platos asiaticos.
a. Cubos o dados
b. Paysanne

c. Diagonal o sesgado.

N

Cual es la medida del corte Batonnet.
a. 5a6cm
b. 4a5cm
c. 6a7cm
3. El small dice se usa para:
a. Ensaladas
b. Guisos
c. Parala parilla
4. El método de coccion pecheado se usa para:
a. Pescados — huevos
b. Carnes duras — hortalizas
c. Aves - carnes
5. A que fendmeno pertenece lo siguiente: durante la coccidén se forma una costra en el alimento
que hace que los nutrientes permanezcan dentro.
a. Mixta
b. Expansion

c. Concentracion.
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4.5. TEMA V: BASES DE LA COCINA
4.5.1.LOS FONDOS BASICOS

Un fondo es un caldo enriquecido y concentrado con antelacién, con el fin de
realzar los sabores y el color respetando los suyos originales, para servir de base
a otra elaboracion. (Robuchon, 2008)

Tabla 1
Tipos de fondos utilizados en cocina

TIPOS PREPARACION IMAGEN

Mirepoix — Agua — Huesos de
Fondo claro (ave)
aves

Mirepoix — Agua — Huesos de
Fondo oscuro (res)
res

Mirepoix — Agua — Huesos de
Fumet (pescado)

pescado
Nage (vegetales) Mirepoix — Agua
Fondo de mariscos Cascaras de mariscos - Agua

Nota. Ingredientes para la elaboracion de los distintos fondos utilizados en cocina. Extraido del libro
Tout Robuchon, 2008.

4.5.2.LAS SALSAS

Las salsas son los complementos indispensables de numerosos platos.
Pueden ser calientes o frias (mayonesas, vinagretas...). Su conocimiento le
permitira elaborar estos platos cuando quiera, para acompafiar carnes, pescados,

ensaladas, etc., de su eleccion. (Robuchon, 2008)
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Segun (Wilson, 2000), manifiesta que las salsas madre son seis

preparaciones basicas que se utilizan realizar otras salsas que pertenecen al
repertorio clasico francés.
Esta clasificacion consiste en seis salsas:

+ Salsa espaiola: fondo oscuro y roux oscuro

+ Salsa velouté: fondo claro y roux

+ Salsa bechamel: leche, mantequilla y roux

+ Salsa holandesa: mantequilla, yema de huevo y jugo de limoén o vinagre

+ Salsa mayonesa: aceite, huevo y jugo de limén o vinagre

+ Salsa pomodoro: jitomate

NOTAS IMPORTANTES:

/ 1) Los fondos son preparaciones que concentran aroma, sabor
y color, a base de los ingredientes con los que lo elaboran, y

se los usa como los cubos Maggui de la actualidad.

AUTOEVALUACION 5

Escoja de entre las alternativas que se presentan, la opcion correcta:
1. Para elaborar los fondos blancos se necesita:
a) Huesos de res
b) Carne de ave — verduras — aromatizantes
2. A quien se le conoce como “el arquitecto de la comida francesa”
a) Paul Bocuse
b) Guillaume Tirel
c) Antonin Caréme
3. Cual de las siguientes salsas es una salsa fria.
a) Bechamel
b) Espafiola
c) Alemana
4. Con que ingredientes se elabora el pomodoro
a) Roux — fondo blanco
b) Jitomate
c) Leche — mantequilla — roux
5. Que derivaciones se obtiene de la salsa holandesa
a) Muselina — mikado — bernesa

b) Poulette — supreme — normanda
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4.6. TEMA VI: CONOCIMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

4.6.1.TIPOS DE CARNES

(Gutierrez, 2014), menciona que “Existe una clasificacion primaria que divide
a la carne en carne roja y carne blanca. Se trata de la division mas popular a la hora
de diferenciar las carnes que existen en nuestros mercados.

» Carne roja: Se entiende por carne roja aquella que proviene de mamiferos,
como puede ser la carne de res, de caballo o la que proviene de la caza,
como el jabali o el venado. También existen algunas excepciones que
incluyen ciertos tipos de ave como carne roja, como la perdiz o el faisan. Por
normal general, se entiende que es un tipo de carne menos saludable que la
carne blanca, ya que contiene una mayor cantidad de purinas, que una vez
en el organismo se transforman en acido urico.

» Carne blanca: Por otra parte, la carne blanca es aquella que no proviene de
mamiferos, sino de animales de dos patas, principalmente del pollo y el pavo.
Esto tiene alguna excepcion, ya que la carne de conejo se considera carne
blanca y la de avestruz, carne roja. Suele tener mejor fama que la carne roja,
debido a que se considera que es mas ligera y mas sana, ya que tiene una

menor presencia de grasas.

Mas alla de la clasificacién anterior, existe aquella que divide los tipos de
carne por su origen animal. Cada una de estas carnes cuenta con propiedades

especificas que las convierten en unicas a la hora de incluirlas en la dieta.”

4.6.2.TIPOS DE ESPECIAS

Los diferentes tipos de especias son semillas obtenidas de frutas, brotes
cerrados de flores individuales, raices, cortezas o bayas. Algunos son suaves,
como la canela o la nuez moscada, o acidos, como la pimienta, el jengibre o el
clavo. Al cocinar, su sentido del olfato y el gusto juegan un papel importante en la
determinacién. (Lambert, 1993)
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Figura 8
Temperaturas internas de la carne
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Nota. Temperaturas internas de la carne. Tomado de Sociedad Mexicana de Parrilleros [SMP] — Girill
Master Vol. 1

NOTAS IMPORTANTES:

1) Lo importante en la composicion o elaboracién de un plato, es

el reconocimiento de la materia prima, esto hace que el

producto final sea excelente.

AUTOEVALUACION 6

Escoja de entre las alternativas que se presentan, la opcién correcta:

1. A qué tipo de verduras pertenece los cardos y esparragos.

a) Verduras de hoja
b) Verduras de yema

c) Verduras de tallo
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2. ¢Qué vitaminas absorben las grasas?

a) A—-B-E
b) C—A-K
c) A—-D-E K

Qué tipo de grasas se encuentra en el aceite vegetal

W

a) Grasas saturadas
b) Grasas insaturadas
c) Grasas Trans
4. En que alimentos se pueden encontrar las grasas mono insaturadas
a) Frutos secos — aceites vegetales
b) Embutidos — frutas
c) Mantequilla — aceite de coco
5. A qué tipo de carbohidrato pertenece la sacarosa, lactosa, maltosa y cebiosa.
a) Oligosacaridos
b) Disacaridos

c) Monosacaridos
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4.7. TEMA VII: METODOS DE COCCION
4.7.1.METODOS DE COCCION

(Robuchon, 2008) manifiesta que “Las cocciones se adaptaran a la
composicion y a la naturaleza de cada uno de los alimentos. Permitiran, por su
parte, convertir en asimilables ciertos productos alimentarios. Por ejemplo, la
patata no se puede comer cruda. Otras, como las morillas, pueden incluso ser
peligrosas crudas. Lo mejor es conocer y dominar estas técnicas para poder
adaptarlas a los modos de cada cual.”

En el libro de (Myhrvold, Young, & Bilet, 2011) mencionan a continuacion,
que encontraremos distintos métodos de coccién por el medio en el que se
realiza:

1. Coccion en medio seco,

2. Coccién en medio liquido o humedo,

3. Coccion en medio graso

4. Coccion mixta o combinada (agua y grasa)

Coccidn en seco, coccion en medio aéreo o por concentracion

- En parrilla: La parrilla es la técnica culinaria que consiste en cocinar los
alimentos sobre las llamas, brasa se hace usando generalmente madera o
carbdn queda el sabor distintivo a los alimentos. En parrilla se pueden cocinar
pollo, carne, salchichas, chorizos, entre otros que van muy bien con esta técnica
de coccidon. Adicionalmente mientras se van asando nuestros alimentos
podemos irlos bafiando con alguna salsa para evitar que pierda agua el
alimento en el proceso y darle un mejor sabor.

- Papillot: es el proceso empleado para cocinar que consiste en el uso de papel
aluminio u otras para conservar mejor los jugos del alimento, mientras se cocina
a temperatura media.

- Al horno: Consiste en el uso de un horno generalmente eléctrico o a gas, se
ponen a cocinar los alimentos a una temperatura entre 100 y 250 Grados
Celsius y dependera del alimento a cocinar y su tamano el tiempo que debera
estar en el horno y la temperatura correcta para evitar que se queme o pegue
en la bandeja. Una técnica muy usada es untar con aceite o grasa la bandeja
para evitar que se adhieran trozos de comida a las bandejas usadas en el horno,

es propio el uso de los hornos para hacer todo tipo panes, pasteles, ponques,
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aunque también se pueden hacer diversas recetas como lasana, pollo, carnes

entre otros alimentos.

- Concentracidén: La brusca exposicion del alimento al calor provoca la

coagulacion parcial o total de las proteinas, la caramelizarian de los azucares
(glucosa, fructosa, sacarosa, polisacaridos) generando en muchos casos la
reaccion de Maillard. Las propiedades del alimento se preservan en su mayoria
en el interior de este.

Técnicas de coccion medio liquido humedo.

- Escaldar: Escaldar es introducir por un periodo corto de tiempo el alimento en
agua hirviendo y después pasarlo por agua fria.

- Hervir: La coccidn del alimento se hace al sumergirlo en agua o caldo, se puede
partir de agua fria en donde se pone a cocinar el agua junto con el alimento,
también se puede realizar partiendo con agua caliente y luego se agrega el
alimento a cocinar ello para evitar sobre coccién.

- Escalfar: Escalfar es cocinar un alimento en cualquier tipo de liquido, por debajo
de los 100 grados o su punto de ebullicion. Algunos alimentos que pueden
preparar con esta técnica son algunos pescados y carnes, debera ser precisa
la coccion para que no se pierdan los nutrientes de la comida.

- Coccién en medio graso: Este método de coccidn consiste en el uso aceites y

grasas para ejecutar el proceso de coccion, algunos ejemplos de este método
son los alimentos fritos, salteados, rehogados.

Técnicas de coccidon en medio graso

- Salteado: El salteado es una técnica culinaria en la que se cocinan los alimentos
a fuego alto, usando una pequefia cantidad de grasa y en sartenes grandes, es
vital ayudar revolviendo constantemente los alimentos en el sartén para evitar
que se quemen ademas de que queden deliciosos.

- Rehogado: Técnica culinaria a base de poco aceite o grasa, los alimentos se
deben poner a fuego lento sin que se alcancen a dorar. El propdsito principal
es que los alimentos tomen algo de grasa y pierdan un poco de agua para luego
adicionar algun tipo de caldo, salsas u otros ingredientes y poder terminar una
receta.

- Fritura: La fritura es la coccidon de un alimento al sumergirlo en aceite o grasa
caliente, es una forma rapida de cocinar, el alimento puede estar crudo o
previamente cocinado. Para un mejor resultado de la fritura se recomienda usar
aceite de oliva, porque no es tan absorbente para la comida a cocinar y ademas

puede resistir mejor altas temperaturas.
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Técnicas de coccion mixta

- Coccién mixta o combinada: Los métodos de coccién mixtos son aquellos en

donde se combinan los métodos de coccion secos y los métodos de coccion
humedos. En el proceso del braseado intervienen tres conductores de calor: el
liquido, la grasa y el vapor.

- Braseado: Sistema de coccidon en el cual primero se dora la pieza y
posteriormente se termina de cocinar en un medio acuoso, generalmente vino
y verduras (bresa) y en el horno. Utilizado generalmente en piezas grandes.

- Estofado: Se cocina el género a estofar en un medio graso y acuoso
simultaneamente previo dorado del género o no. Esta coccion puede ser en el
horno, hervido o en olla a presion. Utilizado generalmente en piezas pequeias

o trozos.

4.7.2. TEMPERATURAS

Figura 9
Temperaturas para coccion

Este tip nos sirve para conccer g
temperetura estimada de ‘a brasa, esto
ayuda a conocer quetipodeaimentoesel
indicado poner enlaparila

5502 650 °F/ 287 2343 °C
Medioalto 2502450 °F/ 1162 252°C
Medio 300 2350 °F/ 148 2 176 °C
Medio bajo " 2508300 °F/121a178°C
Bajo Nat' 130a250°F/B5a121°C

| Sellaunconaceresde 1 ats pugadasen |

adelanto 3 fuege alto, tamiién puedes azar

! Unas costitias de res o puerco a fuego medio,
© un pold entero 3 fuego mado bajo.

Nota. Temperaturas para los tipos de coccion. Tomado de Sociedad Mexicana de Parrilleros
[SMP] — Grill Master Vol. 1
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NOTAS IMPORTANTES:

/ 1) El correcto uso de técnicas de cocina, hacen que los
' productos y preparaciones salgan en excelentes condiciones,

para la satisfaccion del cliente.

AUTOEVALUACION 7

Escoja de entre las alternativas que se presentan, la opcion correcta:
1. Dentro de la coccion de medio aéreo se encuentra
a) Bano maria
b) Marinar
c) En parrilla
2. Qué tipo de coccion no debe tener contacto con el medio liquido
a) Concentracion
b) Vapor
c) Asado a la sal
3. Cuantas técnicas de coccion en medio graso existe
a) 1
b) 7
c) 3
4. A que procedimiento pertenece el siguiente enunciado: consiste en sumergir
los alimentos en harina y luego en huevo para posteriormente fritar.
a) Empanado
b) Rebozado
c) Enharinado
5. Que temperatura se debe tener al saltear los alimentos.
a) 220°C —250°C
b) 140°C - 160°C
c) 140°C —220°C
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GESTION DE OPERACIONES TURISTICAS

4.8. TEMA VIil: CREACION DE MENUS Y RECETAS ESTANDAR

4.8.1.QUE ES UN MENU

Idealmente, el menu debe ser el primer elemento creado, cuando se crea o

inicia un negocio de alimentos, ya que todos los demas aspectos que componen el

negocio fluyen desde esa primera decision. El menu lo determina todo, desde el

grado de equipamiento de la cocina o la especializacion laboral hasta el disefio

interior del salén. (Martini, 2013)

Tabla 2
Tipos de menus

MENU VENTAJAS DESVENTAJAS
Menos
. ] . adiestramiento. - Aburrido
Menu fijo: Es un listado de preparaciones o
. . Reduce el - Inflexibilidad para
que se repiten semana a semana (el periodo . )
] ] trabajo ajustes
puede ser mayor), son sencillas y de bajo o
Toma poco - Limitaciones de
costo. _
tiempo para mercado
planificarlo
Mayor variedad
Men ciclico: Son menus preparados para en las - Aburrimiento si el ciclo
abarcar determinado periodo de tiempo: un preparaciones. ha sido mal disefiado.
mes, 3 meses, etc., Da tiempo para - Requiere de mayores
consta de un numero establecido de menus una buena conocimientos

para un determinado establecimiento, tales
como
restaurante industrial, cafeteria, hospital,

comedor de ejecutivos.

Menu variable: Es un tipo de menu en que
no existe un patrén de repeticion, cada
semana es diferente a la otra. Las
preparaciones no deberian repetirse durante
el mes a menos que el cliente lo solicite
expresamente. Este menu se utiliza en

colegios privados, casinos. etc.

planificacion de gastrondmicos.

la produccion. - Es mayor el stock de
Posibilidad de materias primas que el
controlar los menu fijo

costos

Elimina el

aburrimiento
Permite ofrecer

preparaciones en
- Aumento de los costos.

variedad
o - Aumento del stock de
ilimitada. i
mercaderia.

Se pueden o

) - Dificil control de stock.
realizar
facilmente

cambios diarios

o de temporada
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- Requiere de mayor

- Elcliente queda .
cantidad de personal y
muy conforme

Menu concertado: Es aquél que se o mayor equipamiento.
) . con la posibilidad
caracteriza porque tanto su composicion y de eleq - El personal debe ser
) . ; e elegir su )
precio es fijado de comun acuerdo. . capacitado y tener
menu

experiencia en gran
- Aumentan las .
variedad de
ventas del .
. - preparaciones.
establecimiento. o
, . - Se necesitara méas
- Mejora la imagen )
tiempo para la
del restaurante, .
. elaboracion de las
casino u hotel. ]
preparaciones

- Permite un
desarrollo

técnico mayor en

Menu de degustacion: Este tipo de menu el personal,
largo y estrecho ultimamente implantado en incitando a la ]

o o - Requiere de mayor
restaurantes de ultima capacitacion

. ) . cantidad de stock de
categoria, con el fin de que el cliente pruebe

gastronomica ) )
materias primas.

un buen numero de platos generalmente - Permite una
) o - Puede ser de mayor
considerados como especialidades de la mayor ) )
) ] o costo si no es bien
casa, por un precio razonable, sin tener que creatividad del N
planificado.

padecer personal de
los efectos de una digestion pesada. cocina, por el

tipo de

preparaciones

que realizan

Nota. Explicacién de los tipos de menus aplicados a un restaurante. Tomado de Ingenieria del Menu.
Herramienta para aumentar la rentabilidad del negocio gastronémico, 2013.

4.8.2.QUE ES UNA RECETA ESTANDAR DE PRODUCCION

La receta estandar son recetas para preparar alimentos o bebidas.
Enumera los ingredientes, las cantidades de cada uno, los procedimientos de
coccién especificos, el tamafo de las porciones, el equipo necesario para dividir
y decorar, y toda otra informacién sobre la coccion. También se pueden detallar
los valores unitarios y totales que maneja el plato, junto con sus costos varios y

precio de venta al publico. (Martini, 2007)
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Figura 10
Receta estandar
CHEF TEAM
RECETARIOS
RECETA ESTANDAR #
NOMBRE DEL PLATO: |IPorcién Estindar: INo-PAX:
s PRODUCTO COSTOREINIA | porcion | Costo porcién FOTO

medds

COSTO MP 0
COSTO VENTA 0
S

TIEMPO PREPARACION niruton)

rria Oecavene O [[5] [15] ]
GRADO DE DIFICULTAD;  Baja O vedia () wia()

INSTRUMENTACION OBSERVACIONES

PROCEDIMIENTO

Alumno:

Nota. Ejemplo de receta estandar utilizada en cocina y clases. Tomado de Identidad Gastronémica,
Ramos, D. 2021

NOTAS IMPORTANTES:

1) La creacion y elaboracién de menus es la parte fundamental

: de la tipologi debe t t te, i pod
;Jﬁ € la lupologia que aepe tener un restaurante, y asi poaer

seqguir creciendo.

AUTOEVALUACION 8

Escoja de entre las alternativas que se presentan, la opcion correcta:
1. Para elaborar el menu se debe tener en cuenta:

a) Los ingredientes — presentacion

b) Precios — normas gastronémicas

c) Presentacion — economia — normas gastronémicas

2. El precio del menu es:
a) Variable y se debe pagar al final
b) Fijoy se debe pagar con antelacion
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c) Ninguna de las anteriores.

3. Cuantos platos se puede seleccionar en el menu sencillo
a) 3
b) 1
c) 2
4. La receta estandar sirve para:
a) Saber como preparar y montar algun plato.
b) Saber el costo real de los platos
c) Todas las anteriores.
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5. ACTIVIDADES

Act.1 Con la finalidad de profundizar los conocimientos tedricos se ve pertinente la
realizacion de la siguiente practica:

Caodigo de practica LDL: Limpieza y desinfeccion del laboratorio para la correcta
HIGIENE DEL ESTABLECIMIENTO, en esta actividad usted realizara la
“Higienizacion de un establecimiento para evitar contaminaciones a la hora de

trabajar”.

Act.2 Con la finalidad de profundizar los conocimientos tedricos se ve pertinente la
realizacion de la siguiente practica:

Cadigo de practica CMP: Cortes a la materia prima para las correctas TECNICAS
DE CORTES, en esta actividad usted realizara la “Practica sobre los diferentes
tipos de cortes utilizados en cocina”.

Act.3 Con la finalidad de profundizar los conocimientos tedricos se ve pertinente la
realizacion de la siguiente practica:

Caodigo de practica CC: Cocina clasica para la correcta practica de FONDOS Y
SALSAS MADRES, en esta actividad usted realizara la “Preparacién de técnicas

clasicas de cocina, que sirven como base de distintas preparaciones”.

Act.4 Con la finalidad de profundizar los conocimientos tedricos se ve pertinente la
realizacion de la siguiente practica:

Codigo de practica PPM: Produccion de platos y menus para la correcta
elaboraciéon de RECETAS ESTANDAR, en esta actividad usted realizara la
“Elaboracion de distintos platos, aplicando técnicas, temperaturas y normas de

inocuidad”.
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7. GLOSARIO

Actitud: Disposicion de animo  manifestada  exteriormente.
Competencia: Capacidad de desarrollar y aplicar conocimientos, habilidades y
actitudes en el desempefio del trabajo en la solucién de problemas para generar

los resultados esperados. Conocimiento: Nocién, idea, informacion, es el saber.

Bouquet garni: Es un pequeiio ramo de hierbas envueltas en puerro,
atadas con pita y se puede componer de las siguientes hierbas: ramitas de
tomillo, hojas de laurel, perejil, cilantro, albahaca, orégano, romero, eneldo, hojas
de apio, salvia, entre otras. El bouquet garni se usa para dar sabor y aroma

distinto a sopas, cremas o salsas.

Cebolla brulé: es una cebolla cortada a lo ancho quemada de ambos
lados y se utiliza para oscurecer las salsas con la caramelizacion hecha con la

quemada. (se utiliza para fondos, salsas y consomé).

Cebolla piqué: es una cebolla que usamos basicamente en salsas
blancas como bechamel para no dar color y solo dar sabor en la misma salsa.
Para preparar una cebolla piqué necesita media cebolla cortada a lo largo con

tres clavos y una pieza de laurel dentro de una incision en la cebolla.

Ciclo: Periodo de tiempo en donde el consumidor tiene un
comportamiento predefinido. Cliente especial: Todo cliente que puede necesitar
de un trato diferenciado, cliente importante, con necesidades especiales y con

discapacidad.

Competencia: Capacidad de desarrollar y aplicar conocimientos,
habilidades y actitudes en el desempeiio laboral en la solucion de problemas para

cumplir con los requisitos establecidos.
Conocimiento: Nocion, idea, informacion, es el saber.

Elementos de competencia: Nociones basicas de desempefio y los

respectivos criterios y evidencias necesarios para la ocupacion.

Enologia: Ciencia que trata de la produccion, conservacion y consumo de

vinos. Espirituosos: Denominacion que se aplica a los aguardientes.

Estacionalidad: Temporada definida de demanda de mercado para
consumo de bienes o servicios. Ciclos variables de demanda. Existencia (stock).

Existencia de productos en almacenamiento bajo los parametros y las politicas
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minimas y maximas de provision requeridas, de acuerdo a los consumos

realizados en un periodo determinado de tiempo.

Existencia (stock): Existencia de productos en almacenamiento bajo los
parametros y las politicas minimas y maximas de provision requeridas, de

acuerdo a los consumos realizados en un periodo determinado de tiempo.

Habilidad: Es la destreza de una persona para realizar una tarea, es el
saber hacer. Hospitalidad: Industria que incluye todos los negocios relacionados
a servicios hospitalarios: hoteles, hosterias, hostales, hospitales, clinicas, entre

otros.

Hospitalidad: Industria que incluye todos los negocios relacionados a
servicios hospitalarios: hoteles, hosterias, hostales, hospitales, clinicas, entre

otros.

Ocupacion: Actividad diferenciada caracterizada por un conjunto
articulado de funciones, tareas y operaciones, que constituyen las obligaciones
atribuidas al trabajador, destinadas a la obtencién de productos o prestacion de

servicios.

Restauracion: Actividades relacionadas con la produccién y servicio de

alimentos y bebidas.

Resultados esperados: Conjunto minimo de actividades que componen

una ocupacioén laboral.

Seguridad alimenticia: Normas de seguridad y manipulacién de
alimentos que incluye estan- dares y procesos en compras, recepcion,
almacenamiento, produccién, despacho, servicio, y manipulacién de desechos y

desperdicios.
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8. SOLUCIONARIO

AUTOEVALUACION 1

PREGUNTA RESPUESTA

El condimento Garum es creado a base de tripas | Falso

de cerdo fermentado.

El autor del libro “de recoquinari” es Apicius Verdadero

Dentro de la revoluciéon de la cocina Auguste | Falso
Scoffier aporto: permanecer en lugares

subterraneos.

Los primeros hombres cocinaban por la |Verdadero

necesidad de comer

El primer ciclo creado por hombres primitivos | Verdadero

consiste en comer — cocinar — cultivar — criar.

AUTOEVALUACION 2
PREGUNTA RESPUESTA
En triangulo de trabajo consiste c) conectar las principales

zonas de trabajo a través

de distancias comodas

Requiere grandes espacios porque si no resultan | b) cocina en “U”

un poco agobiantes

Las paredes de las cocinas deben poseer un | a) liso y sin grietas

acabado

Seleccione las areas de la cocina Recepcion - lavado -
cocina fria.

En qué zonas se usa el acero inoxidable Produccion y  coccién
caliente
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AUTOEVALUACION 3

PREGUNTA RESPUESTA
Las sopas y guisos deben alcanzar la siguiente | ¢) 75°C

temperatura

Los huevos deben tener una temperatura | b)5°C —63°C

ambiente y de coccién de:

A que temperatura el crecimiento bacteriano se | ¢) 5°C

hace mas lento

La infeccion sucede por los siguientes parasitos | d) todas las anteriores

o bacterias

Qué valor de PH tienen los alimentos favorables | a)4.6y 7.0

AUTOEVALUACION 4

PREGUNTA RESPUESTA
Este corte se utiliza para preparar verduras estilo | ¢) diagonal o sesgado

chino y platos asiaticos

Cual es la medida del batonnet c)6a7cm
El small dice se usa para: b) guisos
El método de coccidén pecheado se usa para a) pescados — huevos

A que fendbmeno pertenece lo siguiente: durante | ¢) concentracion

la coccidn se forma una costra en el alimento que

hace que los nutrientes permanezcan dentro

AUTOEVALUACION 5
PREGUNTA RESPUESTA
Para elaborar los fondos blancos se necesita b) Carne de ave —
verduras — aromatizantes
A quien se le conoce como el arquitecto de la c) Antonin Caréme

comida francesa

Cual de las siguientes es una salsa fria c) alemana

Con que ingredientes se elabora el pomodoro b) jitomate
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GESTION DE OPERACIONES TURISTICAS

Que derivaciones se obtiene de la salsa
holandesa

a) muselina — mikado —

bernesa

AUTOEVALUACION 6

PREGUNTA

RESPUESTA

A qué tipo de verduras pertenecen los cardos y

esparragos

c) verduras de tallo

Que vitaminas absorben las grasas

c)A-D-E-K

Qué tipo de grasas se encuentra en el aceite

vegetal

b) insaturadas

En que alimentos se pueden encontrar las

grasas mono insaturadas

a) frutos secos — aceites

vegetales

A qué tipo de carbohidrato pertenece la
sacarosa- lactosa —maltosa — cebiosa

b) disacaridos

AUTOEVALUACION 7
PREGUNTA RESPUESTA
Dentro de la coccion de medio aéreo se c) en parrilla
encuentra
Queé tipo de coccion no debe contacto con el b) al vapor

medio liquido

Cuantas técnicas de coccion en medio graso

existen

c)5

A que procedimiento pertenece el siguiente
enunciado: consiste en sumergir los alimentos
en harina y luego en huevo para posteriormente
fritar.

b) rebozado

Que temperatura se debe tener al saltear los

alimentos

b) 40°C — 220°C
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AUTOEVALUACION 8

PREGUNTA RESPUESTA

Para elaborar el menu se debe tener en cuenta | c) presentacion- economia

— normas gastronomicas

El precio del menu es b) fijo y se debe pagar con
antelacion
Cuantos platos se puede seleccionar en el b) 1

menu sencillo.

La receta estandar sirve para c) todas las anteriores.
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