TALLER EXPLORATORIO

TECNICAS DE COCINA BASICA

OCTAVO ANO
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COCINA BASICA
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\

Cocina Basica
72 horas

<

=)

INE™

oo

.

OBJETIVOS

Distinguir los factores de control y
calidad de los alimentos y los
ingredientes

Identificar las causas de la
alteracion de los microorganismos
en contaminantes naturales
Distinguir los métodos de
preparacion de alimentos
Diferenciar los métodos de revision
de productos en e instalaciones
Aplicar las normas de la higiene y
manipulacién de alimentos
Planificar menus tomando en
cuenta el balance nutricional

Aplicar los tipos de servicio de
comidas formales segun los
tiempos de alimentacion
Elaborar menus basicos para la
preparacion de desayunos
Planear menus segun el perfil de
los clientes

Elaborar recetas de cocina
basadas en pastas

Elaborar platillos a base de arroz
Elaborar platillos basados en
carnes rojas y blancas



TALLER UNIDAD DE OBJETIVOS

EXPLORATORIO ESTUDIO
-
P 1. Elaborar tipos de postres ofrecidos
ostres, en la gastronomia
panac(j;lael?ay < 2. Elaborar diferentes tipos de postres
en preparacion caliente
TECNICAS DE oras 3. Elaborar glaseados y rellenos
COCINA BASICA \_  dulces para postres
4. Elaborar productos a base de
160 Horas harinas §ewidos en la oferta
gastronomica

\

Buffet 1. Aplicar las técnicas de

12 horas presentacion de un buffet



DISTRIBUCION DE LAS UNIDADES DE ESTUDIO DEL TALLER

UNIDADES NOMBRE DE LA UNIDAD DE ESTUDIO TIEMPO ESTIMADO
| . * 12
TALLER DE ORIENTACION

[l CONTROL Y CALIDAD DE LOS 24
ALIMENTOS

11 COCINA BASICA 72

V) POSTRES, PANADERIA Y 40
PASTELERIA

\ BUFFET 12

* .
VER DOCUMENTO: ORIENTACIONES GENERALES PARA LA IMPLEMENTACION DE
LA UNIDAD DE ORIENTACION VOCACIONAL



DESCRIPCION:

En el Taller Exploratorio Técnicas de Cocina Basica se le presenta al
estudiante los procedimientos basicos para aprender el arte de la gastronomia.
Mediante el control y calidad de los alimentos, planificacion de manus y elementos
basicos de nutricion, cada estudiante puede crear tiempos de alimentacion
balanceados y utiles para su salud, propiciando en cada persona el uso de recursos a
su alcance y una mejor calidad de vida.

En los procedimientos, el docente debe planear menus siguiendo los gustos de
los estudiantes, de modo que sea un insumo para la vida de cada patrticipante.

Se establece que debe prepararse todo tipo de montajes acorde a los menus
planteados. Para tal efecto el docente debe contar con los recursos y equipamiento
indispensables8 para que el desarrollo del proceso de ensefianza y aprendizaje sea
optimo, de modo que motive al estudiante a la creatividad y al desenvolvimiento en el
area de trabajo.

Antes y durante la realizacion de platillos se debe preparar la puesta punto,
mantener la limpieza, hacer uso constante de la higiene y manipulacion de alimentos.
Tener presente los cuidados de la salud ocupacional.

Para ingresar al Taller donde se prepararan los alimentos, tanto docente
como estudiantes deben llevar puesto su uniforme completo y limpio, zapatos
adecuados, cabello cubierto, uias cortas y todo lo relacionado con la higiene,
manipulacion y seguridad de cada estudiante. El uniforme estd compuesto por
gabacha blanca, pantaléon, delantal blanco, gorro de chef, zapatos de suela
antideslizante.

El docente o la docente deben vigilar los habitos de higiene y
manipulacion de los alimentos durante todo el proceso. Preparar un plan de
limpieza para que los utensilios permanezcan constantemente fuera de cualquier
tipo de contaminante y el equipo permanezca impecable. Tanto cuberteria y
cristaleria debe estar pulidos siempre.

Debe elaborarse un inventario de recursos, cuya revisién es permanente:

un programa de mantenimiento preventivo, un horario de uso del Laboratorio y
un reglamento de uso de equipo, limpieza general y presentacion personal.

En este programa Taller no se programan giras didacticas,
pasantias o practicas en la empresa

OBJETIVOS GENERALES:



Analizar los efectos que causan los microorganismos en los alimentos.
Desarrollar métodos para la preparacion de los alimentos.
Elaborar recetas basicas para platos fuertes.

Planificar el costo estandar de recetas de hotel para postres, panesy
reposteria.

Elaborar recetas de postres, panes y pasteleria para la comercializacion y
venta de los productos.

Aplicar los pasos para la presentacion de un buffet.



PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: COMERCIALY

SERVICIOS

TALLER EXPLORATORIO: TECNICAS

DE COCINA BASICA

UNIDAD DE ESTUDIO: Control y

Calidad de los Alimentos

ESPECIALIDAD: Alimentos y

ngidas
ANO: VIII

TIEMPO ESTIMADO: 24 horas

OBJE | CONTENIDOS |PROCEDIMIE| VALORESY | APRENDI
TIVOS NTOS ACTITUDES ZAJES
POR
EVALUAR
1. Distinguir | 1.1 Control y % Explica % Solidari |Cada
los Calidad en: cion de dad en |estudiante:
factores los el
de «» Alimento factores trabajo |+ Disting
control y S de grupal ue las
calidad +» Ingredien control y reaccio
de los tes calidad nes que
alimento « Contamin en los causan
sy los acion alimento los
ingredien + Cuidados S microor
tes ganism
1.2Factores que + Definici os en
afectan el on de los
desarrollo de término aliment
los S 0s
microorganis relacion
mos en los ados
alimentos con el
desarrol
s Forma lo de los
« Tamano microor
% Medios de ganismo
reproducci S
ony
crecimient « Analisis
o] de los
efectos
1.3 Desarrollo que
de causan
Microorganis los
mos microor
ganismo
sy los
factores
que
afectan
su




desarrol
lo

% Investig
acion a
acerca
de las
funcione
Sy
reaccion
es de
los
microor
ganismo
s en los
alimento
S

Accién

OBJETIVOS | CONTENID [PROCEDIMIENT | VALORES | APRENDIZAJ
(015 (015 Y ES POR
ACTITUDE | EVALUAR
S
Identificar |2.1Agentes |+ Descripcion |+ Coheren |Cada
las causas naturales de las causas ciay estudiante:
de la de por las que organiza
alteracién contamin se produce la cibnen |+ Identifica
de los acion: contaminacié los las causas
microorga n natural en procesos por las que
nismos en | < Animal los alimentos investiga se produce
contamina | % Vegetale dos la
ntes S s Ejemplificacié relaciona contamina
naturales | < Material n de las dos con cion
fecal causas de los natural en
« Suelo alteracion por contamin los
% Agua microorganis antes alimentos
mos naturale
2.2Causant S
es de
alteracio
n:
+» Actividad
microbia
na
% Insectos
+ Parasitos
% Roedore
S




enzimati
ca
Cambios
de
temperat
ura




OBJETIV | CONTENIDOS | PROCEDIMIEN | VALORES | APRENDIZAJ
0S TOS Y ES POR
ACTITUDE | EVALUAR
S
. Disting | 3.1 Métodos de |+ Indagacion % Constan |Cada
uir los preparacion acerca de los cia en el | estudiante:
meétod de los meétodos de uso de
os de alimentos: preparacion las + Reconoce
prepar de los normas los
acion |+ Descongelaci alimentos de métodos
de los on higiene de
aliment +» Explicacion y preparacio
0s % Congelacion de los segurida n de los
métodos de d alimentos
s Desinfeccién preparacion ocupaci
de los onal
% Coccion alimentos
% Refrigeracion | & Reconocimie
nto de los
s Almacenami meétodos de
ento preparacion
de alimentos
OBJETIVO | CONTENIDOS | PROCEDIMIEN | VALORES | APRENDIZAJ
S TOS Y ES POR
ACTITUDE | EVALUAR
S
. Diferenc |4.1Revision de |< Explicacion |+ Interés |Cada
iar los productos: del método por estudiante:
meétodo de revision promov
s de + Almacenado de productos er los « Reconoce
revision s almacenados habitos los
de s Descompue a procesar de meétodos




<+ Demostracio

product stos para su higiene de revision
0s en % Contaminad elaboracion y e higiene
instalaci 0s en la cocina sanidad de los
ones en el productos
4.2Instalacione |<* Inferirenla lugar de
s y utensilios importancia trabajo
de la higiene
% Higiene en las
% Sanitizaciéon instalaciones
% Reconocimie
nto de los
métodos de
limpieza y
sanidad en el
lugar de
trabajo
OBJETIVO | CONTENIDOS | PROCEDIMIEN | VALORES | APRENDIZAJ
S TOS Y ES POR
ACTITUDE | EVALUAR
S
5. Aplicar |5.1Uniforme: % Descripcién | < Habilida | Cada
las del uso del d para |estudiante:
normas |+ Gabacha uniforme en enfrenta
de la blanca el laboratorio rse a + Ejecuta las
higiene | < Pantaldn de alimentos situacio normas de
y + Delantal nes higiene y
manipul blanco % Explicacion problem manipulaci
acion de | < Gorro de la aticas on de
alimento | % Zapatos importancia alimentos
S antideslizant de la higiene
es personal y
uso del
5.2Higiene uniforme
personal:




+ Uso del
cabello

+ Unfas cortas

+ Sin
Accesorios

% Limpieza
personal

5.3 Técnicas de:

« Lavado de
manos

% Limpieza de
equipo

s Mesa de
trabajo

% Cuchillos y
utensilios

5.4 Accidentes
laborales:

+» Cortaduras

+»» Quemadura
S

< Ambiente

% Alergias

L)

ndela
técnica de
lavado de
manos como
norma para
trabajar en el
laboratorio de
alimentos

Aplicacion de
las normas
en la
manipulacion
de alimentos




procesar:

s Porcionami
ento

6.3 Planificacio
n de menus

% Analisis del
porcionamie
nto del
producto
para la
elaboracion
del plato

+»+ Planificacion
de menus de
acuerdo a
los
productos
que se
consumen
enla
alimentacion

OBJETIV | CONTENIDOS | PROCEDIMIEN | VALORES Y | APRENDIZA
0S TOS ACTITUDES JES POR
EVALUAR
6. Planifi |6.1Elementos |« Explicacion |+ Compafieri |Cada
car del menu: de los smo en el |estudiante:
menus elementos trabajo de
toman |6.1.1Materia que aula + Planifica
doen |prima intervienen menus
cuenta enla tomando
el 6.1.2Balance planificacion en cuenta
balanc | nutricional del menu el balance
e nutricional
nutrici <+ Valor % Investigacion de los
onal nutritivo acerca de alimentos
<+ Valor las
econdomic generalidade
0 s de los
nutrientes en
6.2Productos a los alimentos




PROGRAMA DE ESTUDIO

MODALIDAD: COMERCIALY
SERVICIOS

TALLER EXPLORATORIO: TECNICAS
DE COCINA BASICA

UNIDAD DE ESTUDIO: Cocina Basica

ESPECIALIDAD: Alimentos y
ngidas
ANO: VIII

TIEMPO ESTIMADO: 72 horas

OBJETI | CONTENIDOS |PROCEDIMIEN| VALORESY | APRENDIZ
VOS TOS ACTITUDES | AJES POR
EVALUAR
1. Aplica| 1.1 Composicién +» Descripci + Concien |Cada
rlos de las on de los cia de la |estudiante:
tipos comidas insumos comunic
de formales que acion % Aplica el
servic compone afectiva procedim
iode [1.2 Tiempos de n los con los iento
comid alimentacion menus compan para el
as en los eros y montaje
forma + Desayuno diferente compan basico
les S S eras de
segun +» Almuerzos tiempos mesas
los % Cenas de segun
tiemp +» Entrecomi comida los
os de das durante tiempos
alime el dia de
ntacio | 1.3 Montaje alimenta
n basico de s Explicaci cion
mesas para: on del
montaje
+ Desayuno basico
s Almuerzo de
+ Cena mesas
para los
diferente
S
tiempos
« Aplicacio
n de los
diferente
s tipos
de
montaje
de
mesas







OBJETIV | CONTENIDOS |PROCEDIMIEN| VALORES Y | APRENDIZA
0S TOS ACTITUDES JES POR
EVALUAR
2. 2.1 Desayunos |+ Indagacion + Adopcié |Cada
Elaborar tipicos: acerca de n de estudiante:
menus los tipos de postura
basicos s Cultura desayunos S % Elabora
para la afrocarib de la cocina propias menus
preparaci efa costarricens en un relaciona
on de « Guanaca e ambient dos con
desayuno steca e las
S < Dela + Preparacion tolerant preparaci
region de e ones
desayunos basicas
2.2 Preparacion tipicoy de los
es basicas hotelero desayuno
en la cocina )
hotelera «+ Aplicacion

«» American
o]

+»» Continent
al

+ Regional

2.3 Bebidas
2.4 Frutas

2.5 Montaje de
mesa

2.6 Presentacio
n del menu
en la mesa

de las
técnicas
para el
montaje de
mesa para
desayuno




es

OBJETIV | CONTENIDOS | PROCEDIMIENT | VALORES Y | APRENDIZA
(0153 0S ACTITUDES JES POR
EVALUAR
3. Planea|3.1 Composici «» Explicacio « Espirit |Cada
r on de n de los ude estudiante:
menus menus: componen iniciativ
segun tes de aenla | % Planea
el « Entrada comidas elabora menus
perfil S formales cion de segun el
de los + Platos menus perfil de
cliente fuertes +« Analisis de para los
S « Postres los gustos ocasio clientes
+ Bebidas y nes
preferenci formale
3.2 Perfiles de as de las S
los personas
clientes: segun su
perfil
+ Nihos
s Jovenes % Planeacio
+« Adultos n de
< Adultos menus
mayores segun la
ocasion
3.3 Mezcla de +«» Descripcio
la n de
gastronom menus
iaconla para
nutricion: dietas
especiales
s Menus
para
dietas
especial




OBJETIV |CONTENIDOS | PROCEDIMIENT | VALORES | APRENDIZAJ
(015 0S Y ES POR
ACTITUDE EVALUAR
S
4. 4.1Tipos de % Descripciéon |« Flexibilid |Cada
Elaborar pastas: de la ad ante |estudiante:
recetas de composicion y las
cocina + Spaghet tipos de pasta opinione + Ejecuta
basadas ti S el
en pastas + Canelon | % Elaboracion diferente proceso
es de platillos a s de
+ Lasana base de elabora
% Pizza pastas cion de
platillos
4.2 Coccion % Preparacién a base
de salsas de
s Cocido especiales pastas
% Pre- para las
cocido pastas
+ Aldente
% Verificacion
4.3 Salsas de normas de
madre: higiene y
calidad
s Tomate
s Blanca % Presentacion
« Carne y degustacién
de platillos
4.4 Salsas
derivadas
4.4Queso:
s Mozzarella
+» Parmesano
s Otros
OBJETI | CONTENIDOS | PROCEDIMIEN | VALORES Y | APRENDIZA
VOS TOS ACTITUDES | JES POR
EVALUAR
5. Elabo | 5.1 Arroz: % Analisis % Gratit |Cada
rar de los ud por | estudiante:
platill % Tipos tipos y los
os a s Caracteristi caracteris aporte « Elabo
base cas ticas de s de ra
de los tipos los platillo




5.2 Técnicas de
preparacion

R/
L X4

Lavado
Erogado

L X4

>

R/
%

*

Coccidn
<+ Mezclado

0

5.3 Menus:

< Plato

principal
«» Guarnicion
s Ensalada
<+ Bebida

Cristalizado

de arroz

Explicacié
n de los
métodos
de
coccion
del arroz

Aplicacion
de
técnicas
para la
preparaci
on de
platillos a
base de
arroz

Elaboraci
on de
menus

Presentac
ion y
degustaci
on de los
platillos

comp
anero
Sy
comp
anera
S
tanto
en el
trabaj
o]
como
en las
relacio
nes
huma
nas

sa
base
de

arroz




ebida

OBJETIV | CONTENIDOS |PROCEDIMIENT |VALORES | APRENDIZAJ
0S 0S Y ES POR
ACTITUD | EVALUAR
ES
6. Elabor |6.1 Control y % Andlisis del |+ Interés |Cada
ar calidad de control de por el |estudiante:
platillos las carnes calidad de las manejo
basado carnes adecua | < Elabora
sen % Aporte elaboracion do de platillos a
carnes nutricional de menus los base de
rojas y recurso carnes
blanca [6.2 Tipos de «» Explicacion S
s preparacione del utilizad
s de las procedimient os en
carnes rojas 0 para el
preparar las laborat
% Asados carnes orio de
+» Horneados aliment
s Ala «» Elaboracién 0s
parrilla de menus
% Salseados basados en
+ Fritos la
composiciéon
6.3 Menus: de carnes
rojas y
X blancas
lato
principal
uarnicion
nsalada




MODALIDAD: COMERCIAL Y

SERVICIOS

TALLER EXPLORATORIO: TECNICAS

PROGRAMA DE ESTUDIO
ESPECIALIDAD: Alimentos y
Bebidas

DE COCINA BASICA

UNIDAD DE ESTUDIO: Postres,

Panaderia y Pasteleria

ANO: VIII

TIEMPO ESTIMADO: 40 horas

OBJETIVOS | CONTENIDO | PROCEDIMIEN | VALORES Y | APRENDIZA
S TOS ACTITUDES JES POR
EVALUAR
1. Elabor |1.2Micé an < Explicacio + Capacid |Cada
ar place o ndela ad en la |estudiante:
tipos de Puesta a micé an austerida
postres Punto place o denel + Elabor
ofrecidos en puesta a gasto a
la 1.2 Tipos de punto postres
gastronomia postres: siguien
s Mencion do las
% Cremas de la normas
. importanci de
* Mousse o
ay higiene
S atractivida y
. B . d de los manipu
% Bavarois <
postres en lacion
% Pudding el servicio de
s de la oferta aliment
de hoteles 0s
s Compot y
restaurante
as S

«+ Parfaits

+ Seleccion
de los
ingrediente
s indicados
de acuerdo
al tipo de
elaboracié
n planeada

+ Elaboraci
on de
postres
siguiendo
normas
de higiene
y
manipulac
ion de
alimentos







X/

procedimient
os de
elaboracién
de postres
en
preparacion
caliente

Verificacion
de las
normas de
higiene

Degustacion
y venta de
los
productos

OBJETIV | CONTENIDOS | PROCEDIMIENT | VALORES Y | APRENDIZAJ
(015 (015 ACTITUDES ES POR
EVALUAR
2. Elabor |2.1Tipos de s Explicacion +« Iniciativ |Cada
ar postres de los pasos a para |estudiante:
diferen calientes: a seguir en aprovec
tes la har + Elabora
tipos s Cremas elaboracién racional diferent
de * Soufle de postres mente es tipos
s Souflés
postre en las de
sen s Crépes preparacion materias postres
prepar + Puddings caliente primas siguiend
acion en la o las
calient « Almibare « Demostracio prepara normas
e n de los cion de de
S - .
procedimient recetas. higiene
+» Oftros os para la u
elaboracién manipul
de postres acion de
L alimento
«» Aplicacién S
de los




+» Demostraci
on de los
procedimie
ntos para
la
preparacio
n de
productos

% Aplicaciéon
de los
procedimie
ntos para
la
preparacio
n de
glaseados
y rellenos

OBJETIV | CONTENIDOS | PROCEDIMIENT | VALORES Y | APRENDIZA
0S (015 ACTITUDES JES POR
EVALUAR
3. Elabor |3.1Glaceados < Explicacion + Concien |Cada
ar y rellenos: de la cia estudiante:
glase composicio acerca
ados + Chocolat n de los de la < Aplica
y glaseados necesida las
es L
rellen y rellenos d de técnica
0s % Confitura mejorar s de
dulces o M . « Seleccion Su propio elabora
% Mazapan . .
para de los entorno cidon en
postre + Dulce de ingrediente los
s s de diferent
leche
acuerdo al es
% Chantilly tipo de tipos
& Merenau elaboracion de
iy 9 planeada product
e 0s
& Otros « Elaboracio
n de los
dulces
adecuado
a la receta
elegida




OBJETIV | CONTENIDOS | PROCEDIMIEN | VALORES Y | APRENDIZA
0S TOS ACTITUDES JES POR
EVALUAR
4. Elabor s Explicacio + Igualda |Cada
ar Clasificacio n de la d en el |estudiante:
produc n vy tipos de: importanci trato
tos a ay con % Prepara
base « reposteri atractivida compan product
de a ddela eros y os a
harina < panes pasteleria, compan base de
s % pasteleri reposteria eras harinas
servido a y panes en durante
senla la oferta la
gastro |4.2Proceso: de un elabora
nomia servicio o cion de
+» Materias establecim product
primas iento 0s
« Métodos gastronémi alimenti
de co cios
preparac
lon % Descripcié
+» Proceso n de los
sde métodos
elaboraci de coccién
L on de las
% Meétodos diferentes
de pastas
coccion
% Decoraci | & Elaboracié
on ny venta
de
productos

PROGRAMA DE ESTUDIO




MODALIDAD: COMERCIALY ESPECIALIDAD: Alimentos y

SERVICIOS Bebidas
TALLER EXPLORATORIO: TECNICAS  ANO: VIlI
DE COCINA BASICA
UNIDAD DE ESTUDIO: Buffet TIEMPO ESTIMADO: 12 horas
OBJETIVOS CONTENIDOS PROCEDIMIENTOS VALORES
ACTITUDE
1. Aplicar las 1.1 Buffet: « Explicacion del + Capacide
técnicas de procedimiento para la austeri
presentacion de ++ Organizacion del la organizacion de un en el gas
un buffet evento buffet
+ Planeamiento del

++ Seleccion de los
ingredientes
indicados de acuerdo
al tipo de elaboracién

menu

+ Seleccion de
materias primas

« Preparacion de los

alimentos panificada
s ) % Preparacion del
1.2 Colocacion del buffet: buffet
* Disposicion del +» Presentacion del

buffet buffet




