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DESCRIPCIÓN

	En esta materia los alumnos deberán lograr la experticia en el manejo de cuchillos e iniciaran con el conocimiento y elaboración de fondos y salsas bases. Los alumnos deberán familiarizarse con las recetas Standard.

OBJETIVOS

Familiarizarse con las especias utilizadas en la gastronomía de igual formas con los diferentes procedimientos de cocción 




CONTENIDO PROGRAMÁTICO 

	FECHA
	COMPETENCIAS
	CONTENIDO
	RESPONSABLE

	Semana 1
	Identifica las formas de cocción
Realiza diferentes tipos de salsas y variaciones
Identifica las salsas y texturas
	Introducción al tema  Reconocimiento de la materia prima  a utilizar Formas de cocción

Elaboración de fondo oscuro Salsa demi glasé

Fondo blanco Salsas derivadas Velute de pollo Bizques De pangora De camarones Caldo de verduras Caldo corto Consomé  


	Profesor y Alumnos

	Semana 2
	
	Consomé de carne  Derivados Elaboración  de bases Salsas bases Salsa bechamel Salsa madre 

Rouxs blanco, dorado, y oscuro 

Derivados Elaboración de salsa  de tomate  o pomodoro  natural 

Elaboración de salsa  de carne  o salsa  boloñesa Salsa madre  emulsionadas Holandesa Salsa bernesa Derivados 


	Profesor y Alumnos

	Semana 3
	
	Elaboración se salsa mayonesa  hecha a mano Derivados Salsa golf Salsa tártara Alioli

Muselina Rusa Elaboración de sopas y cremas Sopa lionesa Crema de tomate 

Crema de espárragos Crema de champiñones Aplicaciones técnicas  Parihuela de mariscos  con fondos  de pescado  y mariscos 

Filete de pescado al grill en salsa bernesa con legumbres Aplicaciones técnicas Medallones de lomo  en salsa de champiñones  ( base de fondo oscuro )Guarnición; papa lionesa gratinada con queso gruyere Gordón blue  de pollo en espejo de salsa  pomodoro  

Guarnición: arroz almendrado 


	Profesor y Alumnos

	Semana 4
	
	Examen final práctico y teórico

	Profesor y Alumnos



METODOLOGÍA  
Metodología a utilizarse dentro del aula

· El ingreso de los estudiantes al aula de clases será puntual.

· Al inicio de cada clase se hará un repaso de lo tratado en la clase inmediatamente anterior, y al final de la misma se entablará un diálogo interactivo entre profesor-alumno.

· Participación activa de los estudiantes mediante prácticas diarias de los temas tratados en clases.

· Descripción del tipo de trabajos requeridos

Participación en clase
· Prácticas periódicas en la cocina de instrucción culinaria 


EVALUACIÓN

Se establecerá  un examen teórico como documento de respaldo que tendrá un valor del 25% de la nota final y el examen practico será calificado tomando en cuenta el sabor ,cocción  textura ,presentación ,este examen tiene el 25% de la nota y el 50% restante lo calificara  el profesor de acuerdo al desarrollo en el aula en el momento del examen (organización limpieza destreza y control de lectura ) el examen practico tendrá como jueces a 1 profesor  de otra materia de practica gastronómica como experto y 2 personas de la institución que actuaran como clientes 
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Texto: 
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Autor:
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Editorial:
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Texto:
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Autor:
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