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INTRODUCCION

El objetivo principal del proyecto HoReCa4VET (Proyecto No.: 2020-1-PLO1-KA202-082206) es aumentar el
acceso al oprendizoje permanente de naturaleza formal, informal y no formal en la industria de la hosteleria
y la restauracién (HoReCa) mediante el desarrollo e imp|emerﬁocién de modelos de validacién y certificacion
de acuerdo con el Marco Europeo de Cualificaciones.

El proyecto HoReCa4VET contribuye a la identificacién de resultados de aprendizaje en el marco de los
resultados de oprendizoje identificados por los emp|eoo|ores en funcién de la demanda actual del mercado, como
habilidades profesiono|es adicionales en la dimension europed, que pueden odquirirse en tres cualificaciones
como parte del proyecto: Creacién de sabores y decoracién de platos; Gestion del trabajo en cocina y Gestion
en la industria HoReCa.

Las cualificaciones desarrolladas en el proyecto pueden comp|emen‘ror las habilidades odquiridos como parte
de la educacién formal y no formal, ya que responden a las necesidades del mercado laboral identificadas en
la investigacion realizada.

El resultado del proyecto ,ltinerarios de oprendizoje modernos y flexibles - p|ones de estudio y paquetes
educativos (formador/aprendiz) para el sector HoReCa” se basa en el desarrollo de la formacién en el entorno
laboral, en la cascada de oprendizoje, en los caminos de oprendizoje flexibles, en métodos didacticos activadores

y en métodos de ensefianza modernos e innovadores, teniendo en cuenta las especiﬁcidodes de HoReCa.

Durante el desarrollo del resultado, se puso gran énfasis en la individualizacion de la formacion, en métodos
de oprendizoje activos y prdcticos, en soluciones organizativas y diddacticas. La meJroo|0|og|'o de los p|ones
de estudio y paquetes educativos desarrollados se centré en las mejores prdcticas identificadas en los paises
socios (Chipre, Polonia, Espafia, la Republica de Macedonia del Norte y Turquia). Los médulos se asignaron
a las cualificaciones, mientras que las unidades se describieron por conjuntos de conocimientos, habilidades y
competencias sociales relacionadas con los resultados de oprendizoje o fareas profesiono|es4 Las unidades y
paquetes desarrollados tuvieron en cuenta las especiﬁcidodes de los paises socios.

El programa de formacién se basé en los resultados del andlisis de frobojo del 101. El programa describe los
resultados de oprendizoje que se pueden |ogror a fraveés del oprendizcxje en el |ugor de Jrrobojo.

El equipo de HoReCa4VET
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CUALIFICACION 1: CREACION DE

C D
SABORES Y DECORACION DE PLATOS

INTRODUCCION

La cocina moderna no solo se abre a nuevos sabores y técnicas, sino que también crea nuevos sabores y
desarrolla nuevas técnicas en si misma. Un buen chef debe ser un visionario: deben ser capaces de imaginar
su cocina futura y el pope| que desempeﬁordn en un par de afios. Siempre extrafiaremos los sabores que
recordamos de nuestra infancia, y por eso el pope| del chef es preservar esos sabores tradicionales y combinarlos
con las tendencias culinarias contempordneas. ,Bryndzo podho|or’1$ko', miel de frigo sarraceno de las Montafias
de los Sudetes o la fresa de Koszuby, entfre ofros producfos regiono|es con sabores origino|es y excepciono|es,

constituirdn una base para la cocina po|oco moderna.

Por lo tanto, los chefs, a menudo asistidos por historiadores, buscan recetas tradicionales antiguas. |nspiroo|os
por ellas, preparan comidas basadas en registros historicos pero odopfodos alos gustos y po|odores modernos.
Resulta que la cocina tradicional po|oco va de la mano con las tendencias modernas. La historia ha dado un
giro comp|e+o. Los sabores antiguos se reintroducen. Al usar recetas antiguas, podemos degusfor la historia.
Descubrimos la cocina polaca de nuevo y destacamos el valor de los sabores tradicionales.

Al mismo tiempo, con facil acceso a ingredientes de todo el mundo, tendemos a experimentar mas en la
cocina. Nuestra creatividad culinaria estd resfringido Unicamente por nuestra imaginacion. Muchos |o|c1fos
nuevos (como la sopa de tomate con curry y chile, la pizza tailandesa o el sushi italiano) son el resultado de
combinar diferentes ideas e ingredientes. Por supuesto, esto no es todo. A veces, la forma en que se combinan
los ingredien‘res puede ser bastante sorprendenfe. Sin emborgo, lo importante es asegurarse de que la comida

sepa bien y gue su preparacién nos hogo felices.

El arte culinario moderno utiliza sabores tradicionales de una manera nueva, experimentay combina ingredienfes
que aparentemente no van juntos (por ejemplo, pimienta y chocolate).

Lo que todos los cocineros y chefs modernos necesitan es la capacidad de crear sabores. Las personas que son
capaces de hacerlo tienen las habilidades y cualificaciones que el mercado necesita, y es mds probob|e que

encuentren emp|eo rdpidomerﬁe.

La decoraciéon de platos, aperitivos y platos estd ganando cada vez mas popularidad tanto en la gastronomia
como en las cocinas privadas. El sabor, el aroma, pero también el aspecto visual de los platos preparados son
extremadamente importantes, mientras que los elementos adicionales pueden hacer que el p|oJro deleite tanto

en sabor como en apariencia.

El arte culinario no se trata solo de preparar p|o+os sabrosos, sino también de servirlos de manera que su
apadriencia por si sola proporcione una experiencia ogrodob|e. El propdsito de decorar p|ofos es estimular todos
los sentidos gourmet: la vista, el olfato y el gusto. Mirar p|o+os atractivos y tentadores, sin duda, nos anima a

4 | Page
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probor|os. Ademds, los p|o+os bien decorados no solo ganan en apdriencia, sino que también saben diferente,

y los elementos decorativos aumentan su sabor.

La habilidad en la decoracién habil de p|ofos es la clave para una disposicién efectiva de los mismos. Los p|ofos
deben presentarse de manera que su apariencia sea apetitosa. Lograremos esto colocdndolos estéticamente en
p|o+os adecuados y decorandolos. El primer confacto con un p|ofo es prestar atenciéon a su apariencia. Antes
de evaluar la po|o+obi|idoo| del p|0’ro, prestamos atencién a la atractividad de la presentacion y la estética
general. Sin saber nada acerca de un plato, podemos elegirlo sobre otros simplemente porque se ve bien y nos
gusta.

La capacidad de despachar y decorar adecuadamente los platos es esencial en el presente para las personas
que ‘rrobejon en la industria de la hosteleria y preparan |o|c1‘ros. Una persona con las cualificaciones para decorar
p|o‘ros se vuelve mds atractiva en el mercado laboral, omp|io sus habilidades proFesiono|es con cualificaciones
buscadas en el mercado.

2. HABILIDADES PROFESIONALES ADICIONALES (DUZ)

En Polonia, a partir del 1 de septiembre de 2019, una escuela que brinda educacién vocacional puede ofrecer
a los estudiantes preparacion para adquirir habilidades profesiono|es adicionales en el campo de profesiones
seleccionadas, habilidades profesiono|es adicionales o calificaciones del mercado que funcionan en el Sistema
Integrado de Cualificaciones!

¢Qué es DUZ?

Habilidades profesiono|es adicionales: deben entenderse como habilidades que van mds alla del |o|on de
estudios princip0| de la educacién vocacional, cuya odquisicic’m por parte de los estudiantes durante sus
estudios en la escuela o cursos de habilidades vocacionales aumenta sus posibi|io|oo|es de emp|eo futuro en
una profesic’m determinada. Contienen conjuntos de objetivos educativos y contenido de ensefianza descrito
en forma de resultados de oprendizoje esperados: conocimientos, habilidades pro{esiono|es y competencias
persono|es y sociales en relacién con estas habilidades.

El desarrollo de p|ones de estudio para habilidades pro{esiono|es adicionales permite lai odop’rocién de la
educacion y formacién vocacional a las necesidades del mercado laboral local y regiono|4 Crear condiciones
para que los estudiantes odquieron habilidades profesiono|es adicionales (DUZ) es uno de los objefivos para
hacer que el sistema de educacién vocacional sea mds flexible y odopfor|o a las necesidades reales del
mercado laboral.

Los programas DUZ desarrollados contribuirdn a aumentar el emp|eo de los groduodos de escuelas industriales
y técnicas en un mercado laboral en constante cambio.

El proyecto HoReCa4VET como DUZ

El proyecto HoReCa4VET desarrollé inicialmente una habilidad profesional adicional en el campo de la
cualificacién ,Creacién de sabores y decoracién de platos’, para la cual se definieron los resultados de
oprendizoje y los criterios para verificar estos efectos (resultado 1) y el p|on de estudios. Las habilidades

1 Las habilidades profesionales adicionales en el campo de profesiones de educacién comercial seleccionadas estan incluidas
en el Anexo 33 del Reglamento del Ministro de Educacién Nacional del 16 de mayo de 2019 sobre los planes de estudios
basicos de la educacion en profesiones de educacién comercial y habilidades profesionales adicionales en el campo de
profesiones de educacién comercial seleccionadas (Diario Oficial, articulo 991, enmendado).
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profesiono|es adicionales propuestas (DUZ) resultan de la demanda aumentada en el mercado de especiohsfos

en esfe campo.

El programa desarrollado en el proyecto puede ser utilizado por institfuciones educativas que brindan formacion
vocacional, que podrdn ofrecer alos estudiantes preparacion para adquirir habilidades profesiono|es adicionales
en el campo de profesiones seleccionadas; estudiantes de escuelas que brindan educacion vocacional, que
podrdn obtener preparacién para odquirir habilidades profesiono|es adicionales en el campo de profesiones
seleccionadas como parte de las clases educativas obligatorias, o graduados de escuelas e instituciones del
sistema educativo que imparten educacién vocacional. Las habilidades profesiono|es adicionales que odquieron
aumentardn sus posibilidades de empleo en el mercado laboral local y regional.

Todas las habilidades profesiono|es adicionales propuestas (DUZ) resultan de la demanda aumentada en e

mercado de especialistas en este campo.

3. SUPUESTOS ORGANIZATIVOS

3.1. Numero de horas asignadas al plan de estudios

La cualificacion responde a las necesidades del mercado laboral (el mercado ,HoReCa") en lo que respecta
ala preparacion profesiono| de alimentos, la creacién de nuevos sabores y la decoracién de p|o’ros, el adorno,
la estimacién de la rentabilidad empresarial, la planificacién individual y en equipo, vy, por dltimo, la salud vy

seguridod ocupociono| y de los clientes.

Se deben asignar al menos 140 horas al p|cm de estudios para el cual se han p|0nific0do los resultados de
oprendizoje mencionados anteriormente.

Las clases deben realizarse en grupos y los estudiantes deben ‘rrobojor en parejas.

También se aconseja el trabajo individual.
Se deben introducir diferentes técnicas para aumentar la participacion de los estudiantes (por ejemplo, el trabajo en equipo).

3.2. Cualificaciones obligatorias para los educadores de habilidades vocacionales adicionales

Las cualificaciones requeridas de los educadores que ensefian habilidades vocacionales adicionales se especificon
en las |eyes op|icob|es sobre las cualificaciones ob|igo+orios para los maestros. Las cualificaciones detalladas

requeridos de los educadores inc|uyen lo siguiente:
Un titulo de pregrado en el campo de estudio correspondiente al tema del curso mds preparacién pedagégica; o

Un titulo de pregrodo en el campo de estudio cuyos resultados de oprendizoje inc|uyon el contenido del p|om

de estudios basico del curso mas cualificaciones pedagégicas.

Una persona que ensefie clases centradas en una habilidad vocacional adicional debe:
Ser calificada Y% experimenfoda; y

Tener habilidades metodolégicas.

Tales clases también podricm ser imporﬁdos por:

El propietario de un negocio de catering que sea un maestro vocacional certificado; o
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El propietario de un negocio de catering que tenga el conocimiento teérico requerido y experiencia prdctica

en el campo de la preparacion de alimentos.
Conferencistas: personas con conocimiento tedrico y prdctico del tema. Instructores: personas calificadas que

ensefian clases practicas.

3.3. Materiales y Equipos de Ensefianza

Descripcién de la estructura del aula

a. Ubicacién de la estacién: Las estaciones de ensefianza deben estar ubicadas cerca del aula donde se
imparten las clases prdcticas (preferib|emen’re en el mismo edificio).

b. Tamafio y ofros requisitos relacionados con las salas o locales en los que se encuentra la estacion: Tamafio
de la sala; nimero de estaciones; acabados de piso, techo, paredes, ventanas y puertas que cumplan con
los requisitos de construccion, salud ocupociono|, seguridod contra incendios, sanitarios y epidemio|égicos.

c. Tamafio minimo requerido de la estacion: Estacion con un tamafio odopfodo a los principios de la
ergonomia y que garantice un frobojo sin restfricciones y seguro.

d. Conexién de la estacién a los servicios publicos necesarios y determinacién de sus pardmetros:

Enchufes de 230 V con un fusible; interruptores de seguridad de la estacion y del sistema central;

Sistema de calefaccién;

— Sistema de ventilacién por grovedod;

Acceso a la luz natural y luz artificial; y
— Conexién a Internet de banda ancha.
l. Aula de preparacién y servicio de alimentos de muestra equipada con:

— Un puesto de Jrrobojo para el profesor conectado a: la red local e Internet, un disposifivo multifuncién,
proyector digi’ro| o pizarra interactiva;

— Grdéficos y diapositivas sobre preparacién de alimentos;
— Una lista de herramientas del oficio;

— Mesas de preparacion de alimentos;

— Un horno o una cocina de induccién con horno,-

— Un fregadero con un grifo mezclador;

— Ollas y ofros utensilios de cocing;

— Cuchillos de cocing;

— Electrodomésticos pequefios para preparacion de alimentos;
— Una picadora de carne;

— Una freidora;

— Un refrigerador con congelador;

— Un lavavadijillas;
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— Hornos mixtos;

— Un microondas;

— Una cocina de induccién;

— Calentadores de p|o‘ros;

— Sous vide: un disposi’rivo para cocinar a bojo temperatura durante mucho tfiempo;
— Un sellador al vacio;

— Un lavador y desinfectante de huevos;

— Manteleria y vaijilla;

— Bandejas de metal;

— Un enfriador rapido / congelador réapido;
— Una licuadorg;

— Un exprimidor;

— Un robot de cocing;

— Utensilios de mesa, cubierTos, voji||c1, crisfo|erio, etc,;
— Un estante o gobinefe de almacenamiento;
— Mesas v sillas;

— Mon’re|erio;

— Contenedores de basura y reciclaje;

— Carritos auxiliares;

— Salamandra eléctrica;

— Estantes para equipos;

— Sillas que coinciden con las mesas;

— Carrito de camarero;

— Asistente de camarerag;

— Un mostrador de bar como |ugor para servir bebidos;
— Taburetes;

— Cafeterq;

— Exprimidor;

— Digestor;

— Mezclador;

— Mdéquina de hielo;

— Lavadora para vasos de bar;

— Equipo de bar, voji||o, porce|ono y cristaleria pequefic;
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Enfriador de bebidas;

Manteleria.

a) Dispositivos de mediciéon y diagnéstico:

Termémetro para medir la femperatura de un producfo tratado térmicamente;

Bdsculas.

b) Biblioteca profesional: manuales, normas, procedimientos, guias, reglamentos y leyes aplicables
al trabdijo:

Manuales de usuario;
Procedimientos y manuales de calidad y seguridod alimentaria;
Recetas; vy

MendUs.

c) Primeros auxilios:

Un bo’riquin de primeros auxilios con un manual de primeros auxilios.

d) Medidas que permiten cumplir con los principios de ergonomia y las normas de salud ocupacional:

Un {regodero con grifo mezclador, un dispensodor de jobén y un contenedor de toallas de pope|,- un
contenedor con tapao;

El certificado de cump|imien+o de salud ocupociono|,~

Manuales de usuario;

Un extintor de po|vo seco;

Sefiales de advertencia y rutas de evacuacion;

Equipo de proteccion persono| ademas de gofos y guantes para lai operacion de un horno mixto;
Manuales de usuario obreviodos;

Una lavadora % secadora comerciales con el programa antiarrugas (u otras soluciones para mantener
limpia la manteleria);

Una plancha y una tabla de planchar;
una prensa de lavanderia doméstica; y

un bofiquin de primeros auxilios y un manual de primeros auxilios para emergencias.

Materiales y equipos bdasicos de ensefianza: equipo de cocina molecular, licuadoras de ingredienfes conge|oo|os,

p|ocos de porri”o, una piedro para hornear y servir.

Il. Un taller de despacho de alimentos ejemplar2 equipado con:

- Una estacion informatica para el profesor conectada a una red local con acceso a Internet, con

un disposiﬁvo multifuncién, proyector multimedia o pizarra interactiva o monitor interactivo.

2 Equipo recomendado para laboratorios y talleres escolares para la profesidn de técnico en nutricion y servicios de cate-
ring, desarrollado para las necesidades de los Programas Operativos Regionales para los afios 2014 - 2020, Centro Nacional
de Apoyo a la Educacion Vocacional y Continua, Varsovia 2013.
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Tableros de resumen para la preparacién de platos.

— Una lista de mdquinas, disposiﬂvos, aparatos, herramientas y ofros equipos relevantes para la
cualificacién.

— Mesas de produccion.

— Nucleo de cocina con horno / cocina de induccién con horno.
— Fregadero con instalacion de agua fria y caliente.

— Un conjunto de ollas y otros utensilios de cocina.

— Un conjunto de cuchillos de cocina.

— Equipos pequefios de produccién.

— Mdquina de rectificado.

— Freidora.

— Refrigerador con congelador.

— Lavavaijillas.

— Horno de conveccién de vapor / horno con circulacién de aire caliente.
— Horno de microondas.

— Cocina de induccién.

— Calentador de platos.

— Sous vide: un dispositivo para cocinar a bajas temperaturas.
— Méquina de envasado al vacio.

— lluminador de huevos.

— Ropa interior y vaijilla.

— chdejos de metal para camareros.

— Enfriador répido / congelador.

— Licuadora.

— Exprimidor.

— Procesador de alimentos multifuncional.

— \/oji||o, cubiertos y cristaleria y ofros utensilios para servir alimentos.
— Librero, armario de almacenamiento.

— Mesas v sillas.

— Manteleria.

Cestas y contenedores para residuos segregodos

Un juego para decorar mesas, platos y tallar:
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afilador para verduras y frutas con al menos tres puntas,
cuchillo para espiro|es pequefias,

cuchillo para espiro|es grondes,

botellas para decorar,

moldes para orreg|or alimentos,

pinzas de gastronomia,

CUChOI’OﬂQS,

juego de decoracién de mesas:

— anillos de bodo,

— servilletas de lino blanco liso de 30x30, 40x40, 50x50.

kit de tallado:

Los materiales de ensefianza bdasicos son:
estaciones equipodos con equipos de cocing,
conjunto de cuchi”os,
fregaderos,

refrigerodor,

voji||o,

manteleria.

Los materiales de ensefianza bdsicos son: equipo para gastronomia molecular (para trabajar con nitrégeno
|iquio|o), disposiﬂvos para mezclar materias primas conge|oo|os, p|ocos de porri||o, piedro para hornear y servir.

{_VEdITC

cuchillos de corte,

cuchillos de ’r0||oc|o,
cortadores de diversas formas,
cuchillos en forma de bola,
cuchillos en forma de V,
cuchillos redondos,

decoradores,

cuchillos denfodos,

otras herramientas de tallado.
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NOTA

Las clases relacionadas con la habilidad vocacional adicional deben ser impartidas en condiciones de la vida
real. Pueden llevarse a cabo en un aula de educacién vocacional, en las instalaciones del propietario de un
negocio especifico o en el centro de educacion vocacional.

34. Condiciones que deben cumplir las personas que se capacitan de acuerdo con el plan
de estudios de habilidades adicionales

La imp|emen’roci()n del p|on de estudios de habilidades vocacionales adicionales ,Creacién de sabores y

decoracién de platos’ requiere:
— El |ogro de los resultados de oprendizoje especificodos
— Al planificar un curso en la habilidad vocacional adicional ,Creacién de sabores y decoracién de

plafos", los educadores deben asegurarse de que se inc|uyo enfrenamiento prdctico.

4.2. Obijetivos de aprendizaje de la educacién en habilidades vocacionales adicionales

Una persona que comp|e+o un curso centrado en la habilidad vocacional adicional ,Creacién de sabores y

decoracién de plafos" debe estar bien preporodo para llevar a cabo las siguientes tareas:

1. Operacién de méquinas v dispositivos de procesamiento de alimentos.

2. Aplicacién de técnicas modernas de preparacion de alimentos para crear sabores tipicos de la cocina

polaca antigua, pero con un toque moderno.

3. Aplicacion de técnicas modernas de preparacion de alimentos para crear nuevos sabores.

4. Decoracién v despacho de platos.

5. Creacién de decoraciones a partir de verduras v frutas.

La implementacién del plan de estudios de habilidades vocacionales adicionales ,Creacién de sabores y
decoracién de platos” requiere:

- El logro de los resultados de aprendizaje especificodos

Al planificar un curso en la habilidad vocacional adicional ,Creacién de sabores y decoracién de platos’, los

educadores deben asegurarse de que se inc|uyo entrenamiento prdctico.

5.4. Resultados de aprendizaje en habilidades vocacionales adicionales y criterios de
verificacién para el médulo “Creacién de Sabores”

Para realizar tareas cubiertas por el curso de habilidades vocacionales odiciono|es, los estudiantes deben

alcanzar los siguientes resultados de oprendizoje:
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Resultados de aprendizaje Criterios de verificacion
El estudiante: El estudiante:
1. Selecciona el equipo adecuado para el procesamiento Selecciona cuchillos adecuados y los maneja de manera segura

inicial y térmico de productos Corta, trocea, pica, etc, los productos e ingredientes de manera

profesioncﬂ y sirve la comida de una manera opropiodo para un tipo
de cocina especifico

Opera herramientas del oficio necesarias para preparar alimentos

2. Prepara comidas de acuerdo con el pedido Supervisa la calidad y cantidad de las comidas preparadas de
acuerdo con el pedido

Selecciona los medios y métodos adecuados de almacenamiento y
transporte para no estropear el sabor de las comidas preparadas ni
comprometer su valor nutricional

3. Prepara platos tradicionales y modernos Explica y presenta recetas caracteristicas de un determinado tipo de
caracteristicos de un tipo de cocina especifico sin ayuda cocina.

Especifica el tiempo necesario para completar un pedido
determinado.

Enumera las ventajas y desventajas asociadas con la preparacién de
comidas caracteristicas de un determinado tipo de cocina.

Busca y combina productos y crea nuevas comidas e ideas culinarias.
Presenta la preparacion de ,platos distintivos'”.

Justifica el uso de ingredientes de origen local utiles en un tipo
particular de cocina y menciona los beneficios derivados de dicho uso
(apoya la promocién de marcas locales).

Justifica las razones a favor y en contra de la preparacion de comidas
especificas en el contexto de las preferencias y gustos de los clientes.

Utiliza y combina ingrediemes (por ejemp|o, especias) caracteristicos
de un determinado tipo de cocina.

Es responsable de pedir productos acabados y semiacabados de
calidad adecuada y en cantidad adecuada.

Toma en cuenta la disponibilidad de productos frescos o de
temporada (por ejemplo, pescado).

Analiza el aspecto econdmico de la preparacion de alimentos,
dependiendo del tipo de cocina (con referencia a sabores, tiempo de
preparacion, disponibilidad de ingredien‘res 0 su precio).

Prepara p|o’ros caracteristicos de un tipo de cocina Experimenta con la combinacién de ingredienfes caracteristicos de un
especifico determinado tipo de cocina.

Prepara comidas de acuerdo con recetas, prestando especial atencién
a los sabores de las comidas servidas como parte de pedidos
individuales y grupales.

Prepara nuevas comidas de acuerdo con las tendencias actuales (por
ejemp|o, comida saludable).
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Resultados de aprendizaje

Criterios de verificacién

El estudiante:

El estudiante:

Tema

Selecciona el equipo adecuado para
el procesamiento inicial y térmico de
producfos,

Selecciona cuchillos adecuados y los maneja de
manera segura.

Corta, pica, troceaq, etc, producfos e ingredienfes
de manera profesional y sirve alimentos de manera
apropiada para un determinado tipo de cocina.

Opera las herramientas del oficio necesarias para
preparar alimentos.

Médquinas y dispositivos de
procesamiento de alimentos.

Preporo comidos de ocuerdo con e

pedido.

Supervisa la calidad y cantidad de las comidas
preparadas de acuerdo con el pedido

Selecciona los medios y métodos adecuados de
almacenamiento y transporte para no estropear el
sabor de las comidas preporodos ni comprometer su
valor nutricional

Técnicas modernas de
preparacion de comidas.

Prepara platos tradicionales y modernos
caracteristicos de un determinado tipo de
cocina sin ayuda.

Explica y presenta recetas caracteristicas de un
determinado tipo de cocina.

Especifica el tiempo necesario para completar un
pedido determinado.

Enumera las ventajas y desvenfojos asociadas con
la preparacion de comidas caracteristicas de un
determinado tipo de cocina.

Busca y combina produc’ros y crea nuevas comidas e
ideas culinarias.

Presenta la preparacion de ,platos distintivos”.

Justifica el uso de ingredientes de origen local
atiles en un tipo particular de cocina y menciona
los beneficios derivados de dicho uso (apoya la
promocion de marcas locales).

Justifica las razones a favor y en contra de la
preparacion de comidas especificas en el contexto
de las preferencios y gustos de los clientes.

Utiliza y combina ingredientes (por ejemplo,
especias) caracteristicos de un determinado tipo de
cocina.

Es responsable de pedir productos acabados y
semiacabados de calidad adecuada y en cantidad
adecuada.

Toma en cuenta la disponibilidad de productos
frescos o de temporada (por ejemplo, pescado).

Analiza el aspecto econémico de la preparacion
de alimentos, dependiendo del tipo de cocina
(con referencia a sabores, tiempo de preparacién,
disponibilidad de ingredientes o su precio).

Técnicas modernas de
preparacion de comidas.

Prepara p|o’ros caracteristicos de un
determinado tipo de cocina.

Experimenta con la combinacion de ingredienfes
caracteristicos de un determinado tipo de cocina.

Prepara comidas de acuerdo con recetas, prestando
especio| atencién a los sabores de las comidas
servidas como parte de pedidos individuales y
grupales.

Prepara nuevas comidas de acuerdo con las
tendencias actuales (por ejemplo, comida

saludable).

Técnicas modernas de
preparacion de comidas.
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6. UNA LISTA DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE PARA HABILIDADES
PROFESIONALES ADICIONALES Y CRITERIOS DE VERIFICACION PARA EL MODULO
DE "“DECORACION DE ALIMENTOS”

Resultados de aprendizaje Criterios de verificacién
El estudiante: El estudiante:
En condiciones cambiantes, utiliza los accesorios Justifica la eleccion de la voji”o/recipienfes para el p|ofo ofrecido.

necesarios relacionados con el servicio de p\cl’ros en una

Selecciona colores adecuados para la vaijilla y el plato ofrecido.
determinada cultura culinaria.

Determina y jus’rifico la cantidad y calidad de p|o’ros necesarios para
un pedido o servicio dado.

Selecciona la técnica de decoracion y servicio de platos. Crea elementos decorativos a partir de elementos comestibles e no
comesfib|es, elabora decoraciones con verduros, fru’ros, Hores, etc.
Utiliza elementos decorativos comestibles y no comestibles, y cuida los
cuchillos y equipo de tallado.

Crea orreg|os decorativos utilizando elementos preporodos y
esculturas hechas de servi||efos, verduros, frufos, etc.

Compone los colores en el plato y la disposicion de Expone el plato teniendo en cuenta los valores artisticos.

los platos, exponiendo el plato teniendo en cuenta los Realiza composiciones espaciales propias a partir de platos
valores artisticos. preporodos,

Organiza el orden en el que se sirven los platos. Selecciona y jusfi?ico la eleccion de una persona para realizar las

tareas osignodos en el campo de servir p|ofos (sopas, ensaladas,
postres, etc.).
Acuerda con el equipo el marco de tiempo para servir platos

individuales y decoraciones de mesa.

Sirve platos preservando sus propiedades nutricionales (calientes,
frescos, etc.).

Realiza el tallado de frutas y verduras utilizando varios Crea pequefias flores y elementos decorativos en miniatura a partir
métodos de corte. de los materiales indicados.

Realiza flores decorativas, por ejemplo, a partir de cebollas,
remo|ochas, cohnobos, conos de zonohorio, pereji|, puerro.

Crea hojas decorativas.

Resultados de aprendizaje Criterios de verificacién Tema

El estudiante: El estudiante:

En condiciones cambiantes, utiliza los Justifica la eleccion de la vajilla/recipientes para el | Técnicas de decoracién / Servicio
accesorios necesarios relacionados plato ofrecido. de platos

con el servicio de platos en una

Selecciona colores adecuados para la vaijilla y el
determinada cultura culinaria.

plato ofrecido.

Determina v justifica la cantidad y calidad de
platos necesarios para un pedido o servicio dado.

Selecciona la técnica de decoracién y Crea elementos decorativos a partir de Técnicas de decoracion
servicio de p|o‘ros. elementos comestibles e no comes’rib|es, elabora
decoraciones con verduros, fru’ros, ﬂores, etc.

Utiliza elementos decorativos comestibles y no
comestibles, y cuida los cuchillos y equipo de
tallado.

Crea arreglos decorativos utilizando elementos
preporodos y esculturas hechas de servilletas,

verduros, frufos, efc.
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Compone los colores en el plato y la
disposicién de los platos, exponiendo
el plato teniendo en cuenta los valores
artisticos.

Expone el plato teniendo en cuenta los valores
artisticos.

Realiza composiciones espaciales propias a partir
de platos preparados.

Técnicas de decoracion

Organiza el orden en el que se sirven
los platos.

Selecciona vy justifica la eleccién de una persona
Y P
para realizar las tareas osignodos en el campo de

Servicio de platos

servir platos (sopas, ensaladas, postres, etc.).

Acuerda con el equipo el marco de tiempo para
servir platos individuales y decoraciones de mesa.

Sirve platos preservando sus propiedades
nutricionales (co|ien‘res, frescos, efc,)A

Creacion de decoraciones con
verduras y frutas

Crea pequefias flores y elementos decorativos en
miniatura a partir de los materiales indicados.

Realiza el tallado de frutas y verduras
utilizando varios métodos de corte.

Realiza flores decorativas, por ejemp|o, a partir
de cebollas, remolachas, colinabos, conos de
zonohorio, pereji|, puerro.

Crea hojos decorativas.

7. EDUCACION ADICIONAL DE HABILIDADES VOCACIONALES - PLAN DE
ENSENANZA .CREACION DE SABORES’

) Nuamero .
Tema Tema del médulo Comentarios
de horas
I. Md&quinas y Cuchillos de cocina profesionales y su uso 2
di itivos d
1spos! IV?S © Herramientas y conjuntos modernos para decorar 1

procesamiento de

alimentos Equipo para triturar (cormr, picar, trocear, ech) y servir alimentos 1
Equipo utilizado para cocinar de acuerdo con técnicas de cocina 0
moderna
Equipo y técnicas de envasado al vacio 1
Equipo y técnicas modernas de ahumado 1
Equipo y técnicas de coccion sous vide 1
Herramientas y kits de cocina molecular 1
Antiplancha 1
Equipo Pacojet 1
Sifones y su uso 1
Parrillas plancha 1
Creacién y servicio de comidas en una piedra 1

II. Técnicas modernas | Normas para planificar la preparacion de comidas y bebidas. 1

d ion d

© Preporoaon € Etapas de p|c|ni1cicocién de producfosA 1

comidas
Planificacion de productos para diversos grupos de consumidores y 9
servicios.
Almacenamiento de alimentos. 1
Cdlculo de precios. 1
Colaboracion con proveedores locales. 2
Caracteristicas de las nuevas técnicas culinarias. 2
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Nuevas técnicas de encurtido y ahumado - ejercicios précticos -

encurtidos vanguardistas. 3
Combinaciones de sabores no tan obvias - ejercicios. 2
Técnica de maridaje de alimentos. 5
Técnica sous-vide. 5
Preparacién de platos de cocina molecular. 5
Preparacién de platos de cocina fusion. 5
Aspectos multiculturales en la cocina - ejercicios prdcticos. 5
Preparacién de platos caracteristicos de la cocina local. 5
Cocina po|c|cc| con un foque moderno - ejercicios prdcticos. 5
Preparacién de comidas vegetarianas modernas - ejercicios. 5
Técnicas modernas de preparacion de comidas saludables - ejercicios. 5
Técnicas modernas de decoracion y servicio de alimentos - ejercicios. 5
Total: 80

8. EDUCACION ADICIONAL DE HABILIDADES VOCACIONALES - PLAN DE
ENSENANZA ,DECORACION DE PLATOS"

Numero
Tema Tema del médulo Comentarios
de horas

|. Técnicas de Decoraciones comestibles y no comestibles. 2
decoracion de Fundamentos de la disposicién y decoracién de un plato - emplatado. 2
alimentos ) ] ]

Equipamiento para crear decoraciones. 2

Creacién de decoraciones de plato usando: puré de verduras,

mayonesa aromatizada, uso de polvos de verduras y champifiones, 8

uso de un sifén de nata montada y un horno de microondas

(lamados bizcochos rapidos, esponjas de sabores en varios colores).

Decoracién de platos mediante la disposicién de los elementos del 9

p|ofo de manera especio| y su corfe adecuado.

Creacién de decoraciones mediante el uso de tulipanes de verduras. 2

El uso de elementos de pan en la decoracion. 2

Creacién de chips de arroz en varios colores y sabores para usar en 9

platos salados y dulces.

Arreglos decorativos utilizando elementos preparados y esculturas 9

hechas de servi||e‘ros, verduros, frutas.

Composiciones espocio|es 2
Il Expedicion El orden en el que se sirven alimentos y bebidas. 1
culinaria . L .

Soluciones técnicas en el campo del despacho de alimentos. 1

Temperatura de los alimentos dispensados. 1

Almacenamiento de alimentos. 1

Distribucién de tareas en el campo del servicio de platos. 1

Expedicién higiénica de alimentos. 1

Expedicién de alimentos prdctica. 5

X X ) .
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. Creacién de Tallado - introduccién. 1
decoraciones con ) )
Herramientas y cuchillos. 1
verduras y frutas
Almacenamiento de decoraciones de frutas. 2
Arreglos de frutas. 8
Preparacién de verduras, herramientas y cuchillos para el frobojoA 1
Técnicas de corte. ]
Almacenamiento de decoraciones. ]
Decoraciones de verduras. 8
Total 60

9. PLAN DE ESTUDIOS PARA MATERIAS DE HABILIDADES VOCACIONALES
ADICIONALES

Materias
1. Mdaquinas y disposiﬂvos para el procesamiento de alimentos
2. Técnicas modernas de preparacion de comidas
3. Técnicas de decoracién de alimentos
4. Expedicién de alimentos
5

. Creacién de decoraciones con verduras y frutas

9.1. Mdaquinas y dispositivos para el procesamiento de alimentos
Objetivos principales

1. Seleccién adecuada de cuchillos v procedimientos adecuados (seguros) para manejarlos.

9. Preparacién profesional de alimentos: corte, picado, troceado, etc, v servicio de alimentos de manera

apropiada para un tipo de cocina dado.

3. Familiarizacién con las herramientas del oficio necesarias para preparar alimentos v su funcionamiento.

Objetivos operativos

1. Describir el uso previsto de los tipos de cuchillos dados para preparar alimentos.

2. Ser capaz de cortar, picar, trocear, etc, los alimentos de forma independiente.

3. Describir el uso previsto de las herramientas del oficio requeridas en la cocina moderna.
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Requisitos del plan de estudios LeomeTianies
Requisitos del Horas
p|ocll'1 de estudios Tena i gelle asignadas | Bésico Adicional Etapa de
implementacion
El estudiante sabe cémo: El estudiante sabe cémo:
[ Cuchillos de cocina Seleccionar y manejar Definir el uso previsto
Mdquinas y profesionales y su 2 adecuadamente cuchillos de | de tipos especificos de
disposiﬂvos uso manera segura. cuchillos de cocina.
E?orclimien‘ro Herramientas Cor‘ror, picar, trocear, efc. Utilizar herramientas del
de alimentos y conjuntos los alimentos de manera oficio para moler (cortar,
modernos para 1 profesional y servirlos de picar, sumergir, etc.) y
decorar manera apropiada para un servir alimentos.
tipo de cocina dado.
Equipo para Operar las herramientas Operar las herramientas
triturar (cortar, 1 del oficio necesarias para del oficio necesarias para
picar, trocear, etc.) preparar alimentos. preparar alimentos.
y servir alimentos
Equipo utilizado Enumerar herramientas Operar las herramientas
para cocinar modernas de decoracion. del oficio necesarias para
de acuerdo con 2 preparar alimentos.
técnicas de cocina
moderna
Equipo y técnicas Identificar las herramientas Operar las herramientas
de envasado al del oficio utilizadas para del oficio necesarias para
vacio 1 preparar comidas de preparar alimentos.
acuerdo con las técnicas
modernas de cocina.
Equipo y técnicas Listar herramientas del Operar las herramientas
modernas de oficio para cocinar al vacio. del oficio necesarias para
ahumado ] preparar alimentos.
Equipo y técnicas Enumerar herramientas del Operar las herramientas
de coccién sous 1 oficio para la coccién sous del oficio necesarias para
vide vide. preparar alimentos.
Herramientas Enumerar herramientas y Operar las herramientas
y kits de cocina 1 kits de cocina molecular. del oficio necesarias para
molecular preparar alimentos.
Anﬂp|oncho Enumerar onfip|cmchos. Operar las herramientas
1 del oficio necesarias para
preparar alimentos.
Equipo Pacojet Listar equipos PacoJet. Operar las herramientas
1 del oficio necesarias para
preparar alimentos.
Sifones y su uso Especificar las dreas de Operar las herramientas
1 aplicaciéon de sifones en la del oficio necesarias para
cocina moderna. preparar alimentos.
Parrillas plancha Enumerar parrillas planchas. | Operar las herramientas
1 del oficio necesarias para
preparar alimentos.
Creacioén y servicio Enumerar herramientas del Operar las herramientas
de comidas en una 1 oficio necesarias para crear del oficio necesarias para
piedra y servir comidas en una preparar alimentos.
piedra.
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9.2. Técnicas de Decoraciéon de Alimentos

Obijetivos generales de la asignatura:

1. Aprender las técnicas de decoracion v servicio de alimentos.

2. Aprender los principios de la composicion de colores en los alimentos.

3. Aprender los principios de la disposiciéon de alimentos en un plato.

Objetivos operativos:

1. Describir decoraciones comestibles v no comestibles.

. Crear tus propias decoraciones a partir de verduras o frutas.

2
3. Justificar el uso de herramientas de decoracién.
4
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. Crear orreg|os decorativos utilizando elementos preporodos y esculturas de servilletas, verduras, frutas,

etc.

ul

. Presentar platos con valores artisticos.

6. Crear tus propias composiciones espaciales a partir de platos preparados.

Requisitos del plan de estudios Comerieis
Requisitos H
del plan de Tema del médulo oras . Adicional Etapa de
. asignadas | Basico . L
estudios El estudiante sabe implementacion
El estudiante sabe cémo: i
cémo:
I Decoraciones 2 indicar elementos de caracterizar los
Técnicas de comestibles y no decoracion hechos de elementos comestibles
decoracion de comestibles. elementos comestibles y no y no comestibles de la
alimentos. comestibles decoracion
identificar el uso de
decoraciones comestibles y
no comestibles
Fundamentos de 2 caracterizar las reglas de aplicar los principios de
la disposicién y emplatado seleccion de recipientes
decoracién de un discutir p|ofos y conjuntos de | Y juegos de p|ofos para
p\o’ro - emp|ofo1do. p|ofos para emp|0fodo el emp|ofoc|o
Equipamiento para 2 identificar cuchillos y equipo utilizar cuchillos y
crear decoraciones. de decoracion equipo de decoracion
Creacién de 8 indicar elementos de usar elementos de
decoraciones de decoracion hechos de decoracion hechos de
plato usando: elementos comestibles y no elementos comestibles y
puré de verduros, comestibles no comestibles
mayonesa identificar el uso de crear tu propia
aromatizada, uso de decoraciones comestibles y decoraciéon con
polvos de verduras no comestibles verduras, frutas, flores,
y champifiones, et
uso de un sifén de
nata montada v un presentar e]| p|ofo con
h de microondas valores artisticos
orno
(llamados bizcochos
rapidos, esponjas de
sabores en varios
colores).
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Requisitos del plan de estudios

Comentarios

Requisitos Horas
del plan de Tema del médulo asignadas | Basico Adicional Etapa de
estudios . ; El estudiante sabe implementacion
El estudiante sabe cémo: X
cémo:
Decoracién de 2 caracterizar la composiciéon presentar el plato con
p|ofos mediante la de p|ofos teniendo en cuenta | valores artisticos
disposicién de los los valores artisticos
elementos del p|o’ro
de manera especial y
su corte adecuado.
Creacién de 2 caracterizar arreglos crear arreglos
decoraciones decorativos utilizando decorativos utilizando
mediante el uso elementos preporodos elementos preporodos
de tulipanes de y esculturas hechas de y esculturas hechas de
verduras. servi||e‘ros, verduros, Fru‘ros, servi||e‘ros, verduros,
etc. frutas, etc.
presentar el plato con
valores artisticos
El uso de elementos 2 indicar elementos de usar elementos de
de panen la decoracion hechos de decoracion comestibles
decoracién. elementos comestibles y no y no comestibles
comestibles crear tu propia
identificar el uso de decoracion con
decoraciones comestibles y verduras, frutas, flores,
no comestibles etfc.
Creacion de chips 2 indicar elementos de usar elementos de
de arroz en varios decoracion hechos de decoracion hechos de
colores y sabores elementos comestibles y no elementos comestibles y
para usar en platos comestibles no comestibles
salados y dulces. identificar el uso de crear tu propia
decoraciones comestibles y decoracion con
no comestibles verduros, frufos, Hores,
utilizar elementos de efc.
decoracion comestibles y no
comestibles
Arreglos decorativos | 2 caracterizar arreglos crear tus propias
utilizando elementos decorativos utilizando arreglos decorativos
prepcroclos y elementos preporados utilizando elementos
esculturas hechas de y esculturas hechas de preparados y esculturas
servi”e’ros, verduros, servilletas hechas de servilletas
frutas.
Composiciones 2 caracterizar composiciones crear tus propias

espaciales.

espaciales propias a partir

de platos preparados

composiciones
espocicl|es a partir de
platos preparados

PROCEDIMIENTOS PARA LOGRAR LOS OBJETIVOS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Métodos de ensefianza sugeridos:

{_VEdITC
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Las clases deben involucrar ‘rrobojo individual y en equipo. Los métodos de presentacion de la materia pueden

incluir conferencias, charlas, descripciones o exp|icociones comp|emen+oo|os con métodos de activacién que
inc|uyon, entre otros, estudios de caso, demostraciones, ejercicios practicos o simulaciones.

Materiales de ensefianza:
Los materiales de ensefianza recomendados incluyen, en particular:

Materiales visuales como pizarras, pizarras de rotulador, impresiones, fotografias, catdlogos, hojas de trabajo

leyes de sequridad v salud ocupacional, etc; o

Materiales visuales v auditivos, incluyendo recursos en linea vy tutoriales relacionados con el tema de alimentos

v preparaciéon de comidas, u otros multimedia.

Las clases deben llevarse a cabo en un aula equipodo con una compufodoro conectada a Internet.
Equipo diddctico adicional obligatorio y materiales de ensefianza:

Un puesto de trabajo del profesor conectado a: la red local y a Internet, un disposiﬁvo multifuncion, proyector
digital o una pizarra o pantalla interactiva. Conjuntos de ejercicios, junto con instrucciones, tarjetas de
autoevaluacién y hojas de trabajo para estudiantes. Estaciones para ejercicios practicos.

Requisitos de implementacién del plan de estudios:

Las clases deben llevarse a cabo en un aula de educacién vocacional adecuada y los estudiantes deben
‘rrobojor individualmente o en parejas.

Métodos de evaluacién y evaluacién sugeridos:

El |ogro de los objeﬂvos Y% resultados de oprendizoje se evaluard en funcién de ejercicios prdcticos y teniendo
en cuenta la correccion y calidad de la tarea y su efecto visual. Todos los |ogros deben verificarse de manera
continua a lo |C|rgo del curso y en funcion de los criterios presen’rodos al principio.

Métodos de evaluacion y evaluacién de la materia:
En la evaluacién de la materia, se pueden utilizar los siguientes métodos:

Pruebas de logros;

Autoevaluacién del profesor;

Encuestas de evaluacién de clases; o

Opiniones de terceros (inspectores).

La calidad del proceso de ensefianza y los resultados obtenidos dependen en gran medida del p|cm de estudios,
es decir:

su concepto;

la seleccion de métodos v técnicas de ensefianza;

los materiales de ensefianza utilizados para lograr los objetivos de aprendizaje; v

el contenido educativo, es decir, el tema de estudio.

Si se sigue el p|on de estudios, se deben |ogror los objeﬁvos de oprendizoje principo|es. En esta etapa de
evaluacion del plan de estudios, se pueden utilizar:

listas de logros actuales;
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tarjetas o formularios de autoevaluacion;

observaciones (completas, selectivas, enfocadas en elementos individuales, como el desarrollo de habilidades

o actitudes cruciales, individualizacion, métodos v condiciones de implementacién).

Como parte de la evaluacion del p|cm de estudios, se debe definir y analizar lo siguiente:

el contenido que los estudiantes encuentran facil de recordar;

el contenido que los estudiantes encuentran dificil de recordar;

los materiales y métodos de ensefianza; vy

los resultados obtenidos;

Las actividades mencionadas anteriormente permitirdn la optimizacion del p|om de estudios, los instrumentos
de trabajo, asi como los materiales y métodos de ensefianza.

9.3.  Técnicas modernas de preparacién de comidas
Objetivos principales
1. Preparacién de comidas de acuerdo con la orden.

2. Preparacion independierﬁre de comidas tradicionales y modernas caracteristicas de un fipo de cocina
determinado.

3. Preparacién de una comida caracteristica de un fipo de cocina determinado.
Objetivos operativos
1. Supervisar la calidad y la cantidad de comidas preporodos segun la orden.

2. Seleccionar los medios y métodos adecuados de almacenamiento y transporte para no estropear el sabor
de las comidas preporodos o comprometer su valor nutricional.

3. Explicar y presentar recetas caracteristicas de un tipo de cocina determinado.
4. Especificor el fiempo necesario para comp|e’ror una orden dada.

5. Enumerar las ventajas y desverﬁojos asociadas con la preparacion de comidas caracteristicas de un
determinado tipo de cocing;

6. Buscar y combinar produdos; crear nuevas comidas y proponer nuevas ideas culinarias;
7. Presentar la preparacion de ,comidas exclusivas';

8. Justificar el uso de ingredienfes de origen local tiles en un tipo pctrﬁcu|ctr de cocina y nombrar los
beneficios derivados de dicho uso (para apoyar la promocion de marcas locales);

9. Justificar las razones a favor y en contra de la preparacion de determinadas comidas en el contexto de las
preferencios y gustos de los clientes;

10.  Utilizar y combinar ingredienfes (por ejemp|o, especias) caracteristicos deun fipo de cocina determinado;

11. Ser responsob|e de realizar peo|io|os de producfos terminados y semiacabados de calidad relevante y en
cantidad odecuctdo;
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12.Tener en cuenta la disponibihdod de producfos frescos o de Jremporodo (por ejemp|o, pescodo); y

13.Analizar el aspecto econdmico de la preparacion de los alimentos, en funcién del fipo de cocina (en

referencia a sabores, fiempo de preparacion, disponibi|idod de ingredienfes o su precio).

feapletas Requisitos del plan de estudios Cormemia e
5 Horas
del plan de Tema del médulo ianad T .
estudios asignadas | Bdsico Adicional Etapa de
El estudiante sabe: El estudiante sabe: implementacion
II. Técnicas Reglas para controlar la calidad y Analizar el aspecto
modernas de planificar la cantidad de las comidas econémico de la
preparacion de | preparacién preparadas de acuerdo con preparacion de los
comidas. de comidas y el pedido alimentos, en funcién
bebidas. 1 del tipo de cocina (en
referencia a sabores,
tiempo de preparacion,
disponibilidad de
ingredientes o su precio).
Etapas de controlar la calidad y Analizar el aspecto
planificacion del cantidad de las comidas econémico de la
producto. preparadas de acuerdo con preparacion de los
el pedido o|imenfos, en funcién
1 del tipo de cocina (en
referencia a sabores,
tiempo de preparacion,
disponibihdod de
ingredientes o su precio).
Planificacion de controlar la calidad y Analizar el aspecto
producfos para cantidad de las comidas econémico de la
diversos grupos preparadas de acuerdo con preparacion de los
de consumidores y el pedido alimentos, en funcion
servicios. 2 del tipo de cocina (en
referencia a sabores,
tiempo de preparacion,
disponibilidad de
ingredientes o su precio).
Almacenamiento seleccionar medios y Analizar el aspecto
de alimentos métodos adecuados econdémico de la
de almacenamiento y preparacion de los
transporte para no estropear | alimentos, en funcion
1 el sabor de las comidas del tipo de cocina (en
preporodos ni comprometer referencia a sabores,
su valor nutricional tiempo de preparacioéon,
disponibilidad de
ingredientes o su precio).
Calculo de precios Analizar el aspecto controlar la calidad y
econémico de la preparacion cantidad de las comidas
de los alimentos, en preparadas de acuerdo
funcién del tipo de cocina con el pedido
! (en referencia a sabores, especificar el tiempo
tiempo de preparacion, necesario para
disponibilidad de completar un pedido
ingredientes o su precio). determinado
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Cooperacion justificar el uso de caracterizar a los
con proveedores ingredientes de origen local proveedores locales
locales. atiles en un tipo particular
de cocina y nombrar los
beneficios derivados de
dicho uso (para apoyar
2 la promocién de marcas
locales)
tener en cuenta la
disponibilidad de productos
o hortalizas frescas o de
temporada (por ejemplo,
pescado)
Caracteristicas Justificar las razones a jus‘rificor el uso de
de los nuevas favor y en contra de la ingredientes de origen
técnicas culinarias preparacion de comidas local utiles en un tipo
particulares en el contexto particular de cocina y
de las preferencias y gustos nombrar los beneficios
de los clientes. derivados de dicho
9 utilizar y combinar uso (para apoyar la
ingredientes (por ejemplo, promocién de marcas
especias) caracteristicos locales)
de un tipo determinado de tener en cuenta la
cocina disponibilidad de
productos o hortalizas
frescas o de temporada
(por ejemplo, pescado)
Nuevas técnicas utilizar y combinar preparar las comidas de
de decapado ingredien‘res (por ejemplo, acuerdo con el orden
y ahumado — especias) caracteristicos utilizar y combinar
ejercicios prdcticos de un tipo determinado de ingredientes (por
— encurtidos de cocina ejemp|o, especias)
vanguardia caracteristicos de un tipo
3 determinado de cocina
ser responsable de
ordenar productos
terminados y
semiacabados de
calidad relevante y en
cantidad adecuada
Combinacién de preparar comidas utilizar y combinar
sabores no tan caracteristicas de un tipo ingredienfes (por
obvia: ejercicios determinado de cocina ejemp|o, especios)
utilizar y combinar caracteristicos de un tipo
ingredientes (por ejemplo, determinado de cocina
2 especias) caracteristicos ser responsable de
de un tipo determinado de ordenar producfos
cocina terminados %
semiacabados de
calidad relevante y en
cantidad adecuada
Técnica de preparar comidas controlar la calidad y
maridaje tradicionales y modernas cantidad de las comidas
5 caracteristicas de un tipo prepcroclos de acuerdo
determinado de cocina de con el pediclo
forma independienfe
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preparar comidas
caracteristicas de un tipo
determinado de cocina

Explicar y presentar recetas
caracteristicas de un tipo de
cocina determinado.

especificar el tiempo
necesario para comp|emr un
pec|ic|o determinado

enumerar las ventajas y
desven’ro]os asociadas con
la preparacién de comidas
caracteristicas de un tipo
determinado de cocina

buscar y combinar
productos; crear nuevas
comidas y proponer nuevas
ideas culinarias

presentan la preparacién de
comidas de autor’

justificar el uso de
ingredientes de origen local
atiles en un tipo porficu|or
de cocina y nombrar los
beneficios derivados de
dicho uso (para apoyar

la promocién de marcas
locales)

tener en cuenta la
disponibilidad de productos
o hortalizas frescas o de
Temporodo (por ejemp|o,
pescado)

seleccionar medios y
métodos adecuados

de almacenamiento

y fransporte para no
estropear el sabor de
las comidas preparadas
ni comprometer su valor
nutricional

Jusfificor las razones

a favor y en contra

de la preparacion de
comidas particulares

en el contexto de las
preferencias y gustos de
los clientes.

utilizar y combinar
ingredienfes (por
ejemplo, especias)
caracteristicos de un tipo
determinado de cocina

ser responsable de
ordenar productos
terminados y
semiacabados de
calidad relevante y en
cantidad adecuada

Técnica sous-vide

preparar comidas
tradicionales y modernas
caracteristicas de un tipo
determinado de cocina de
forma independienfe

preparar comidas
caracteristicas de un tipo
determinado de cocina
Explicar y presentar recetas

caracteristicas de un tipo de
cocina determinado.

controlar la calidad y
cantidad de las comidas
preparadas de acuerdo
con el pedido

seleccionar medios y
métodos adecuados

de almacenamiento

y transporte para no
estropear el sabor de
las comidas preporodos
ni comprometer su valor
nutricional

{_VEdITC

5 especificar el tiempo »
necesario para completar un Justificar las razones
pedido determinado a favor y en contra
) de la preparacién de
enumerar las ventajas Y comidas particulares
desventajas asociadas con en ol con‘rpexfo de las
la preparacion de comidas referencias ustos de
caracteristicas de un tipo Ioos clientes v
determinado de cocina '
b bi utilizar y combinar
uscar y combinar . .
ingredientes (por
productos; crear nuevas .g (p
) ejemplo, especias)
comidas y proponer nuevas L d .
ideas culinarias caracteristicos de un tipo
: eterminado de cocina
determinado d [
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presentan la preparacion de
comidas de autor’

justificar el uso de
ingredientes de origen local
atiles en un tipo particular
de cocina y nombrar los
beneficios derivados de
dicho uso (para apoyar

la promocion de marcas
locales)

tener en cuenta la
disponibilidad de productos
o hortalizas frescas o de
temporada (por ejemplo,
pescado)

ser responsable de
ordenar productos
terminados y
semiacabados de
calidad relevante y en
cantidad adecuada

Preparacién de
platos de cocina
molecular.

preparar comidas
tradicionales y modernas
caracteristicas de un tipo
determinado de cocina de
forma independiente

preparar comidas
caracteristicas de un tipo
determinado de cocina

Exp|icc1r y presentar recetas
caracteristicas de un tipo de
cocina determinado.

especificor el tiempo
necesario para completar un
pedido determinado

enumerar las ventajas y
desventajas asociadas con
la preparacion de comidas
caracteristicas de un tipo
determinado de cocina

controlar la calidad vy
cantidad de las comidas
preparadas de acuerdo
con el pedido

seleccionar medios y
métodos adecuados

de almacenamiento

y fransporte para no
estropear el sabor de
las comidas preparadas
ni comprometer su valor
nutricional

Justificar las razones

a favor y en contra

de la preparacién de
comidas particulares

en el contexto de las
preferencias y gustos de
los clientes.

5 . utilizar y combinar
buscar y combinar . :
ingredientes (por
productos; crear nuevas ejemplo, especias)
_ijldm'_y pr_oponer nuevas caracteristicos de un tipo
\ceas culinarias determinado de cocina
presentan la preparacion de ser responsable de
comidas de autor’ P
ordenar productos
jusfificor el uso de terminados y
ingredientes de origen local | semiacabados de
atiles en un tipo particular calidad relevante y en
de cocina y nombrar los cantidad adecuada
beneficios derivados de
dicho uso (para apoyar
la promocion de marcas
locales)
tener en cuenta la
disponibihdod de produc’ros
o hortalizas frescas o de
temporada (por ejemplo,
pescado)
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Elaboracién de preparar comidas controlar la calidad y
platos de cocina tradicionales y modernas cantidad de las comidas
fusion. caracteristicas de un tipo preparadas de acuerdo
determinado de cocina de con el pedido
forma |ndependienfe seleccionar medios y
preparar comidas métodos adecuados
caracteristicas de un tipo de almacenamiento
determinado de cocina y transporte para no
Explicar y presentar recetas | €sfropear el sabor de
caracteristicas de un tipo de las comidas preparadas
cocina determinado. ni comprolmefer su valor
nutriciona
especificor el tiempo
necesario para completar un Justificar las razones
pedido determinado a favor y en contra
) de la preparacién de
enumerar las ventajas y id .
) ) comidas particulares
desventajas asociadas con
o, . en el contexto de las
la preparacion de comidas preferencias y gustos de
caracteristicas de un tipo los clientes
determinado de cocina '
5 b bi utilizar y combinar
uscar y combinar . .
Y ingredientes (por
productos; crear nuevas ! | )
) ejemplo, especias)
comidas y proponer nuevas . d .
ideas culinarias caracteristicos de un tipo
i ) .
determinado de cocina
resentan la preparacion de
P idas d P ' P ser responsable de
,comidas de autor
ordenar proclucfos
justificar el uso de terminados y
ingredientes de origen local | semiacabados de
atiles en un tipo particular calidad relevante y en
de cocina y nombrar los cantidad adecuada
beneficios derivados de
dicho uso (para apoyar
la promocién de marcas
locales)
tener en cuenta la
disponibilidad de productos
o hortalizas frescas o de
temporada (por ejemplo,
pescado)
Aspectos preparar comidas controlar la calidad y
multiculturales tradicionales y modernas cantidad de las comidas
en la cocina: caracteristicas de un tipo preparadas de acuerdo
ejercicios determinado de cocina de con el pedido
prdacticos. forma independiente seleccionar medios vy
preparar comidas métodos adecuados
caracteristicas de un tipo de almacenamiento
determinado de cocina y transporte para no
Explicar y presentar recetas esfropegr el sabor de
5 caracteristicas de un tipo de |O_S comidas preparadas
cocina determinado. ni comprometer su valor
o . nutricional
especificar el tiempo .
necesario para completar un Justificar las razones
pedido determinado a favor y en contra
) de la preparacion de
enumerar las ventajas y . .
) ) comidas particulares
desventajas asociadas con
. . en el contexto de las
la preparacion de comidas referencias ustos de
caracteristicas de un tipo P . V9
R . los clientes.
determinado de cocina
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buscar y combinar
productos; crear nuevas
comidas y proponer nuevas
ideas culinarias

presentan la preparacién de
comidas de autor’

justificar el uso de
ingredientes de origen local
atiles en un tipo porficu|or
de cocina y nombrar los
beneficios derivados de
dicho uso (para apoyar

la promocién de marcas
locales)

tener en cuenta la
disponibilidad de productos
o hortalizas frescas o de
Temporodo (por ejemp|o,
pescado)

utilizar y combinar
ingredientes (por
ejemplo, especias)
caracteristicos de un tipo
determinado de cocina

ser responsob|e de
ordenar producfos
terminados y
semiacabados de
calidad relevante y en
cantidad adecuada

Elaboracion
de p|<:1fos

caracteristicos de
la cocina local.

preparar comidas
tradicionales y modernas
caracteristicas de un tipo
determinado de cocina sin
ayuda

preparar comidas
caracteristicas de un tipo
determinado de cocina

Explicar y presentar recetas
caracteristicas de un tipo de
cocina determinado.

especificar el tiempo
necesario para completar un
pedido determinado

enumerar las ventajas y
desventajas asociadas con
la preparacion de comidas
caracteristicas de un tipo
determinado de cocina

controlar la calidad y
cantidad de las comidas
preparadas de acuerdo
con el pedido

seleccionar medios y
métodos adecuados

de almacenamiento

y transporte para no
estropear el sabor de
las comidas preporodos
ni comprometer su valor
nutricional

Justificar las razones

a favor y en contra

de la preparacién de
comidas particulares

en el contexto de las
preferencias y gustos de
los clientes.

5 . utilizar y combinar
buscar y combinar . di
ingredientes (por
productos; crear nuevas ejemplo, especias)
Fomldosy pr{oponer nuevas caracteristicos de un tipo
ideas culinarias determinado de cocina
presentan la preparacion de ble d
comidas de autor’ se; responsod € e
ordenar productos
justificar el uso de terminados y
ingredientes de origen local semiacabados de
atiles en un tipo particular calidad relevante y en
de cocina y nombrar los cantidad adecuada
beneficios derivados de
dicho uso (para apoyar
la promocion de marcas
locales)
tener en cuenta la
disponibilidad de productos
o hortalizas frescas o de
temporada (por ejemplo,
pescado)
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Cocina polaca preparar comidas controlar la calidad y
con un toque tradicionales y modernas cantidad de las comidas
moderno: caracteristicas de un tipo preparadas de acuerdo
ejercicios prdcticos determinado de cocina sin con el pedido
ayuda seleccionar medios y
preparar comidas métodos adecuados
caracteristicas de un tipo de almacenamiento
determinado de cocina y transporte para no
Explicar y presentar recetas | €sfropear el sabor de
caracteristicas de un tipo de las comidas preparadas
cocina determinado. ni comprometer su valor
" . nutricional
especificar el tiempo
necesario para completar un Justificar las razones
pedido determinado a favor y en contra
) de la preparacién de
enumerar las ventajas y id .
. ) comidas particulares
desventajas asociadas con
o, . en el contexto de las
la preparacion de comidas f )
L, ) preferencias y gustos de
caracteristicas de un tipo .
. ) los clientes.
5 determinado de cocina
X utilizar y combinar
Y
buscar y combinar . .
ingredientes (por
productos; crear nuevas ! | )

) ejemplo, especias)
comidas y proponer nuevas . .
X . . caracteristicos de un tipo
ideas culinarias ) .

determinado de cocina

resentan la preparacion de

P . Prepx ser responsable de
comidas de autor d

ordenar proclucfos
jusfificor el uso de terminados y
ingredientes de origen local | semiacabados de
atiles en un tipo particular calidad relevante y en
de cocina y nombrar los cantidad adecuada
beneficios derivados de
dicho uso (para apoyar
la promocién de marcas
locales)
tener en cuenta la
disponibilidad de productos
o hortalizas frescas o de
temporada (por ejemplo,
pescado)

Menu degus’rocién preparar comidas controlar la calidad y
tradicionales y modernas cantidad de las comidas
caracteristicas de un tipo preparadas de acuerdo
determinado de cocina sin con el pedido
ayuda seleccionar medios y
preparar comidas métodos adecuados
caracteristicas de un tipo de almacenamiento
determinado de cocina y transporte para no
Explicar y presentar recetas | €sfropear el sabor de

5 caracteristicas de un tipo de las comidas preparadas
cocina determinado. ni comprometer su valor
. , nutricional
especificar el tiempo .
necesario para completar un Justificar las razones
pedido determinado a favor y en contra
) de la preparacion de
enumerar las ventajas y . )
) ) comidas particulares
desventajas asociadas con
. . en el contexto de las
la preparacion de comidas f . d
L, ) preterencias y gustos de
caracteristicas de un tipo | I
R . os clientes.
determinado de cocina
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buscar y combinar
productos; crear nuevas
comidas y proponer nuevas
ideas culinarias

presentan la preparacién de
comidas de autor’

justificar el uso de
ingredientes de origen local
atiles en un tipo porficu|or
de cocina y nombrar los
beneficios derivados de
dicho uso (para apoyar

la promocién de marcas
locales)

tener en cuenta la
disponibilidad de productos
o hortalizas frescas o de
Temporodo (por ejemp|o,
pescado)

utilizar y combinar
ingredientes (por
ejemplo, especias)
caracteristicos de un tipo
determinado de cocina

ser responsob|e de
ordenar producfos
terminados y
semiacabados de
calidad relevante y en
cantidad adecuada

Técnicas modernas
de preparacion

de comidas
saludables:
ejercicios.

preparar comidas
tradicionales y modernas
caracteristicas de un tipo
determinado de cocina sin
ayuda

preparar comidas
caracteristicas de un tipo
determinado de cocina

Explicar y presentar recetas
caracteristicas de un tipo de
cocina determinado.

especificar el tiempo
necesario para completar un
pedido determinado

enumerar las ventajas y
desventajas asociadas con
la preparacion de comidas
caracteristicas de un tipo
determinado de cocina

controlar la calidad y
cantidad de las comidas
preparadas de acuerdo
con el pedido

seleccionar medios y
métodos adecuados

de almacenamiento

y transporte para no
estropear el sabor de
las comidas preporodos
ni comprometer su valor
nutricional

Justificar las razones

a favor y en contra

de la preparacién de
comidas particulares

en el contexto de las
preferencias y gustos de
los clientes.

5 . utilizar y combinar
buscar y combinar . di
ingredientes (por
productos; crear nuevas ejemplo, especias)
Fomldosy pr{oponer nuevas caracteristicos de un tipo
ideas culinarias determinado de cocina
presentan la preparacion de ble d
comidas de autor’ se; responsod € e
ordenar productos
justificar el uso de terminados y
ingredientes de origen local semiacabados de
atiles en un tipo particular calidad relevante y en
de cocina y nombrar los cantidad adecuada
beneficios derivados de
dicho uso (para apoyar
la promocion de marcas
locales)
tener en cuenta la
disponibilidad de productos
o hortalizas frescas o de
temporada (por ejemplo,
pescado)
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Técnicas modernas
de guarnicion

y servicio de
alimentos:
ejercicios

preparar comidas
tradicionales y modernas
caracteristicas de un tipo
determinado de cocina sin
ayuda

preparar comidas
caracteristicas de un tipo
determinado de cocina

Exp|icc1r y presentar recetas
caracteristicas de un tipo de
cocina defterminado.

especificor el tiempo
necesario para completar un
pedido determinado

enumerar las ventajas y
desventajas asociadas con
la preparacion de comidas
caracteristicas de un tipo
determinado de cocina

buscar y combinar
productos; crear nuevas
comidas y proponer nuevas
ideas culinarias

presentan la preparacion de
,comidas de autor’

jus‘rificor el uso de
ingredientes de origen local
Utiles en un tipo porficu|or
de cocina y nombrar los
beneficios derivados de
dicho uso (para apoyar

la promocién de marcas
locales)

tener en cuenta la
disponibilidad de productos
o hortalizas frescas o de
temporada (por ejemplo,
pescado)

controlar la calidad y
cantidad de las comidas
preparadas de acuerdo
con el pedido

seleccionar medios y
métodos adecuados

de almacenamiento

y transporte para no
estropear el sabor de
las comidas preparadas
ni comprometer su valor
nutricional

Justificar las razones

a favor y en contra

de la preparacién de
comidas particulares

en el contexto de las
preferencios y gustos de
los clientes.

utilizar y combinar
ingredientes (por
ejemplo, especias)
caracteristicos de un tipo
determinado de cocina

ser responsable de
ordenar producfos
terminados y
semiacabados de
calidad relevante y en
cantidad adecuada

94. Expedicion de comida

Objetivos generales de la asignatura

1. Organiza el orden en gue se sirven los p|o+os.

2. En condiciones combiorﬁes, utiliza los accesorios necesarios relacionados con el servicio de |o|ofos en una

determinada cultura culinaria.

Objetivos operativos

1. Justificar la eleccién del conjunfo/p|o‘ro del |o|o‘ro ofertado.

2. Especificor y jus‘rificor la cantidad Y% calidad de p|o+os necesarios para un determinado pedido o servicio.

3. Seleccionar y jusﬂficor la eleccion de una persona pard realizar las tareas ctsignoclcts en el dmbito del

servicio de p|o’ros (sopos, enso|oo|os, postres, efc.).

4. Determine con el equipo el p|ozo para servir p|o+os individuales y decorar la mesa.
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5. Describir las actividades de servir p|ofos conservando sus propiedodes nutricionales (calientes, frescos,

etc.).

6. Dispensar los p|ofos conservando sus propiedodes nutricionales (calientes, frescos, etc.).

Requisitos de software (Coomeaiiaron s
Departamento Unidades Namero a la imp|emen+aci6n.
y temdticas de horas . :
programatico metodicas. _ Basico Secundario Implementacién de
El estudiante puede: El estudiante puede: | etapa
Il Niebla de Ordene el gasto discutir personas para definir plazos revisiones | Clase V
expedicién de niebla y realizar las tareas asignadas | carros carros actuales y primeros seis meses
bebidas. en el campo gastando periddicos
: platos (sopas, ensaladas,
postres etc.)
discutir el gasto temporal
de platos individuales y
decoracién de la mesa.
Soluciones técnicas | 1 discutir personas para Elegir y justificar
en alcance realizar las tareas asignadas | la eleccion de las
expedicién niebla en el campo gastando personas para realizar
platos (sopas, ensaladas, las tareas asignadas
postres etc.) en el campo gclsfcmdo
discutir el gasto temporal platos (sopas,
de platos individuales y ensaladas, postres, etc)
decoracion de la mesa. organizar con el
discutir soluciones técnicas equipo el marco del
en la expedicién de campo gasto temporal de
platos individuales y
decoracién de la mesa.
Pase las comidas
cuidando sus
propiedades
nutricionales (c0|ienfes,
frescos, eTcA)
Niebla emitida por para intercambiar platos Pasar las comidas
temperatura emitidos por temperatura con cuidado por
1 Discuta el proceso de gasto | SUS pr_opiedodes '
de las comidas con cuidado, nutricionales (calientes,
sus propiedades nutricionales frescas, etc.).
(co|ien’res, frescas, etc.).
Almacenamiento describir las condiciones de Pasar las comidas
y niebla de almacenamiento y la niebla con cuidado por
almacenamiento. de almacenamiento sus propiedades
] Discuta el proceso de gasto nutricionales (co|ienfes,
de las comidas con cuidado, frescas, etc.).
sus propiedodes nutricionales
(calientes, frescas, efc.).
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Tareas de division
en el campo
gastando niebla.

discutir personas para
realizar las tareas asignadas
en el campo gastando
platos (sopas, ensaladas,
postres etc.)

discutir el gasto temporal

de p|c|fos individuales y
decoracién de la mesa.

Elegir vy justificar

la eleccion de las
personas parad realizar
las tareas osignodos
en el campo gosfqndo
p|o’ros (sopas,
enso|oo|cts, postres, e‘rc)

organizar con el
equipo el marco del
gasto temporal de
platos individuales y
decoracién de la mesa.

Pase las comidas
cuidando sus
propiedades
nutricionales (cc1|ienfes,
frescos, eTcA)

Niebla de
expedicion
higiénica

discutir personas para
realizar las tareas asignadas
en el campo gastando
platos (sopas, ensaladas,
postres etc.)

discutir el gasto Temporo|
de platos individuales y
decoracién de la mesa.
discutir reglas higiénicas
expedicién

Elegir vy justificar

la eleccion de las
personas para realizar
las tareas osignodos
en el campo gastando
platos (sopas,
enso|oo|os, postres, efc.)

organizar con el
equipo el marco del
gasto temporal de
platos individuales y
decoracién de la mesa.

Pase las comidas
cuidando sus
propiedodes
nutricionales (co|ien’res,
frescos, e‘rc.)

Practica niebla de
expedicion

discutir la cantidad y calidad
de los platos necesarios
para los pec|ic|os O servicios

dados,

discutir personas para
realizar las tareas asignadas
en el campo gastando
platos (sopas, ensaladas,
postres etc.)

discutir el gasto temporal
de platos individuales y
decoracién de la mesa.

discutir soluciones técnicas
en la expedicion de campo

definir y justificar la
cantidad y calidad de
los p|o1fos necesarios
para los pedidos o
servicios dodos,

Elegir y justificar

la eleccion de las
personas para realizar
las tareas asignadas
en el campo gastando
p|c1fos (sopas,
ensc||ctdos, postres, eTcA)

organizar con el
equipo el marco del
gasto femporo| de
platos individuales y
decoracién de la mesa.

Pase las comidas
cuidando sus
propiedades
nutricionales (calientes,
frescos, efc)
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9.5.

Objetivos generales de la asignatura
1. hacer tallado de frutas
2. tallando vegetales
3. utilizar diferentes formas de cortar.

Objetivos operativos

4VET

H@RECA]

Hacer adornos con verduras y frutas.

Co-funded by
the European Union

1. hacer pequefias flores y elementos decorativos en miniatura con los materiales indicados,

2. hacer flores decorativas,

3. hacer hojas decorativas.

Requisitos de software

Comentarios sobre

frutas.
cuchillos

para tallar _

Departamento Unidades Namero la implementacién.
i temadticas de horas . -
programatico metédicas. _ Basico Secundario Implementacién de
El estudiante puede: El estudiante puede: | etapa
Il Ejercicio de Tallado - noticias : describir qué es el tallado definir utilidad talla
decoracion pre|iminores, para decoracién niebla
con verduras y Herramientas y 15 describir cuchillos y equipo Se utiliza para realizar

decoracién y asegurar
cuchillos y equipos de
tallado _

Decoracién
de frutas de 2

almacenamiento _

describir la forma de
almacenamiento decoracién
de frutas _

caracterizar forma
almacenamiento
decoracion de frutas _

Arreglos de frutas

describir la forma de
ejecucion flores pequefias
y elementos decorativos en
miniatura

Que materiales indicados

describir la forma de
ejecucién de flores
ornomenf0|es, entre otras,
de cebollas, remolachas,
colinabos, pifias de
zanahoria, perejil y puerros.

describir forma ejecucion /
creacion hojas decorativas

Realizar/crear flores
menores y elementos
decorativos en
miniatura que indiquen
los materiales.

Realizar flores
decoroﬂvos, entre otras,
a partir de cebollas,
remo|ochos, co|inobos,
pifias de zanahoria,
perejil y puerros.

realizar / crear hojas
decorativas

Preparacion

de verduras,
herramientas y
cuchillos para el
trabajo.

describir la forma de
ejecucion flores pequefias
y elementos decorativos en
miniatura

Que materiales indicados

describir la forma de
ejecucion de flores
ornamentales, entre otras,
de cebollas, remolachas,
co|inobos, pifias de
zanahoria, perejil y puerros.

describir forma ejecucion /
creacion hojas decorativas

Realizar/crear flores
menores y elementos
decorativos en
miniatura que indiquen
los materiales.

Realizar flores
decoroﬁvos, entre otras,
a partir de cebo”os,
remo|c1chos, co|inc1bos,
pifias de Zonohorio,
pereji| Yy puerros.

realizar / crear hojos
decorativas
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técnicas de cortes Describe el técnico corta realizar/crear técnico
flores pequefias y elementos | corta flores menores y
decorativos en miniatura. elementos decorativos

Que materiales indicados en miniatura Que

indiquen los materiales
describir la forma de 4

ejecucion de flores
ornomen’ro|es, entre ofras,
de cebollas, remolachas,
colinabos, pifias de
zanahoria, perejil y puerros.

Realizar flores
decoroﬂvos, entre oftras,
a partir de cebollas,
remolachas, colinabos,
pifias de zanahoria,

erejil y puerros.
describir forma ejecucién / perenty P

creacién hojas decorativas realizar / crear hojas

decorativas

Decoracién de describir la forma de caracterizar la forma
almacenamiento almacenamiento de de almacenamiento
decoracion de verduras decoracion de verduras
Decoraciones describir la forma de Realizar/crear flores
vege’ro|es _ ejecuciéon flores pequefias menores y elementos
y elementos decorativos en decorativos en
miniatura miniatura que indiquen

Que materiales indicados los materiales.

Realizar flores
decoroﬁvos, entre otras,
a partir de cebo”os,
remo|c1chos, co|inc1bos,
pifias de Zonohorio,
pereji| Yy puerros.

describir la forma de
ejecucién de flores
ornamentales, entre otras,
de cebollas, remolachas,
co|inobos, pifias de
zanahoria, perejil y puerros.
realizar / crear hojas

describir forma ejecucion /
decorativas

creacion hojas decorativas

PROCEDIMIENTOS PARA LOGRAR OBJETIVOS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE
Métodos de ensefianza sugeridos:

Las clases deben imp|icor trabajo individual y trabajo en equipo. Métodos de presentacion de la materia: clases
mogish’o|es, charlas, descripciones o exp|icociones comp|emenfoo|os con métodos de activacién que inc|uyen,
entre ofros, estudios de casos, demostraciones, ejercicios prdcticos o simulaciones.

Materiales de ensefianza:
Los materiales diddcticos recomendados incluyen en particular:

materiales visuales como pizarras, presentaciones, impresos, {ofogrofios, co‘rd|ogos, hojos de ‘rrobojo, |eyes

de SST, etc; o

Materiales visuales % auditivos que inc|uyen recursos en linea y tutoriales relacionados con el tema de los
alimentos y la preparacion de comidas, u otros multimedia.

Las clases deberdn realizarse en un aula equipodo con un ordenador conectado a Internet.
Equipos didacticos y materiales diddcticos obligatorios adicionales:

La estacion de ‘rrobojo de un profesor conectada a: la red local e Internet, un disposi‘rivo mu|+ifuncién, un
proyector o|igi+o| O una pizarra o pon+o||o interactiva. Conjuntos de ejercicios, junto con instrucciones, tarjetas
de autoevaluacién y hojas de trabajo para estudiantes. Estaciones para ejercicios précticos sobre técnicas
modernas de preparacion de alimentos.
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Requisitos de implementacién del plan de estudios:

Las clases deben realizarse en un aula de educacion vocacional adecuada y los estudiantes deben ‘rrobojor
individualmente o en parejas.

Métodos de evaluacién y valoracién sugeridos:

La consecucién de los objetivos y resultados del aprendizaje se evaluard sobre la base de ejercicios practicos
y teniendo en cuenta la correccién y la calidad de la tarea y su efecto visual. Todos los |ogros deben ser
verificados de forma continua a lo |orgo del curso y en base a los criterios presen’rodos al inicio del mismo.

Métodos de evaluacién y evaluacién de materias:
En la evaluacion de la asignatura se podrd utilizar lo siguiente:
pruebos de rendimienfo;
la autoevaluacién de un docen‘re;
encuestas de evaluacion de clases; o
opiniones de terceros (inspectores).

La calidad del proceso de ensefianza y los resultados obtenidos dependen en gran medida del |o|on de estudios,
es decir:

su concepfto;

la seleccién de métodos y técnicas de enseflanza;

los materiales didacticos utilizados para |ogror los objeﬂvos de oprendizoje; y
el contenido educativo - el tema de estudio.

Si se sigue el plan de estudios, se deben alcanzar los objetivos bdsicos de aprendizaje. En esta etapa de
evaluacion curricular se podrd utilizar lo siguiente:

listas de |ogros ocfuo|es;
’rorjefos/Formubrios de oufoevo|uocién; o

observaciones (infegro|es, se|ec’rivos, centradas en elementos ino|ivio|u0|es, por ejemp|o, desarrollo de
habilidades o actitudes cruciales, individualizacién, métodos y condiciones de implementacion).

Como parte de la evaluacién curricular se debe definir y analizar lo siguiente:
el contenido que los estudiantes encuentran facil de recordar;
el contenido que a los estudiantes les resulta dificil recordor;
los materiales y métodos diddcticos; y
los resultados obfenidos;

Las actividades anteriores permitirdn la optimizacion del p|cm de estudios, las herramientas del oficio, asi como

los materiales y métodos diddacticos.
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10. CREANDO SABORES

Creando sabores

La comida es la base de la existencia de todo organismo vivo. Los cambios en los hdbitos alimentarios de las
personas ofrecen la oporfunidod de crear nuevos sabores para los alimentos y cultivar los tradicionales. Comer
alimentos es a la vez una necesidad y un p|ocer, especio|menfe si estén bien condimentados y compuestos
en una receta. Cada carne y pescodo crudo necesita un entorno de sabor, un fondo en el que el ingredien’re
principo| sea distinto. Una pizca de tal o cual especia es suficiente y el producfo no sélo tendrd un aspecto
atractivo, sino también aroma durante el procesamiento Jrecno|égico, hasta que finalmente se disipe en una
tormenta de sabores sofisticados en el paladar.

El sabor es el rey y la textura es la reina.

Investigaciones de mercado recientes indican un fuerte interés de los clientes por las sensaciones gustativas a
comer. La textura del producfo juega un pope| importante en este proceso.

Por un lado, este efecto se puede conseguir mediante el proceso de produccién y, por otro, afiadiendo diferentes
ingredienfes, los consumidores buscan nuevos sabores en combinacion con formatos y sabores conocidos, lo que
da |ugor a combinaciones interesantes. Cruzar los sabores de ingredien’res aparentemente no coincidentes es
una manifestacion de creatividad culinaria.

1. Técnicas de cocina

La cocina es un arte culinario relacionado con la preparacién de platos. Para explorar con habilidad los
secretos del arte de cocinar, es importante conocer las técnicas culinarias bdsicas.

Las formas clésicas y modernas mas populares de preparar platos son:

1. B|cmqueo— consiste en sumergir brevemente en agua hirviendo o poner los ingredienfes en agua fria y
retirarlos inmediatamente cuando el agua hierve.

2. Deglacage (desglaseado).El secreto de esta técnica es “pelar” el sabor de los ingredientes que previamente
fueron fritos en una sartén. Basta con retirar el resto de la grasa y afiadir a lo que quedo en el fondo
una pequefia cantidad de ||'quio|o, por ejemp|o agua, caldo, vino o nata. El |iquio|o se debe hervir, raspar
suavemente la cdscara de la sartén con una espdtula y mezclar; de esta manera preparards una salsa

aromatica.

3. Decoestructura- Esta técnica se puede op|icor literalmente a cu0|quier p|oJro. Consiste en cambiar la
presentacién de los ingredientes individuales manteniendo, y en ocasiones incluso realzando, el sabor

caracteristico.

4. Guisar- combina freir y cocinar. El guisodo se utiliza principo|men‘re para preparar |o|oJros de diversos fipos
de carne, mientras que asarlos por si solos sélo puede secarlos. Guisar es similar a hornear al bafio maria,
pero tiene la ventaja de que se puede hacer en una cacerola, olla o sartén cuando no se dispone de horno.

5. Emulsificacion- una técnica de cocina que permite combinar permanentemente sustancias grasas y
acuosas. Como resultado, se forman emulsiones que le dan al p|oJro una nueva estructura. Pueden contener
cualquier sabor y colorearlos de cualquier color.

6. Fermentacion- el método mds antiguo de fermentacién de alimentos es la fermentacion lactica, que
consiste en la produccion de dcido lactico en condiciones aerébicas. Sus bacterias se encuentran, entre
otros, en las hojos frescas de grose||o, rébano picante y acedera. Estos producfos y la sal permifen secar

o mojar casi cualquier alimento de forma controlada.
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7. Flambear- espolvorear el plato terminado con alcohol y encenderlo sobre la mesa.

8. Adorne- decoracién de comidas y bebidas mixtas.

9. Acristalamiento- un método utilizado para terminar las verduras cocidas en una pequefia cantidad de

agua. Espo|voreo la verdura cocida con harina de patata, |uego vuelve a poner|c1 en el agua y hiervela.

10. Coccién al vacio- o cocinar en un recipiente al vacio. La comida se prepara a baja tfemperatura. Todo
quedo en el p|o+o, el sabor y el aroma. El produc’ro preporodo se hierve en agua, manteniendo una
tfemperatura bojo y uniforme durante mucho tfiempo, es decir, ,bafio de agua’.

11. Cocer al vapor- es una forma muy saludable de preparar los alimentos, gracias a la cual no se pierden
muchos nutrientes valiosos. Durante la coccion al vapor, los micronutrientes mas valiosos no se eliminan y

los produdos conservan su formcn, sabor y dpariencia.

12. Cocinar a presién- las llamadas Utilizamos ollas a presiéon principo|menfe cuando preparamos p|0‘ros
a partir de producfos que se cocinan durante mucho tiempo. Este método se basa en el hecho de que lai
presion generodo dentro de la olla con una tfapa hermética especio| permite obtener una tfemperatura
de aprox. 110-120°C. Ambos factores: temperatura y presién acortan el tiempo de coccion hasta un 30%.

13. Cocina tradicional- consiste en calentar los alimentos en agua hirviendo a una temperatura de 98-
100°C. Cocinar los alimentos de esta manera hace que los Tejidos se ablanden y los nutrientes se disuelvan.

14. Cocinar al bafio maria- Lo utilizamos cuando queremos preparar una crema o salsa a base de
monTequiHo o huevos, asi como cuando gueremos disolver ingredienfes que se gqueman con facilidad,
como la mon’requi“o o el chocolate.

15. Asar a la parri”a— consiste en freir carnes y verduras sin grasa. Actualmente también disponemos de
parrillas eléctricas y de gas.

16. Dulces- conservar fruta entera o en rodojos. Este tratamiento consiste en freir estos produc’ros varias veces
en almibares con un contenido creciente de azicar, gracias a lo cual la fruta conserva la forma deseada.

17. Aclaracién- una técnica de coccién que consiste en eliminar la espuma y las suspensiones turbias de la
superficie de decocciones de carne, verduras, pescodo y frutas, asi como de conservas y mermeladas de
ciruela. La comida se vuelve clara y mads sabrosa. Las clarificaciones mas habituales son el caldo, el vino
y las conservas.

18. Comprimir es el envasado al vacio de los alimentos para darle un sabor o color tnico. Por supuesto,
primero hoy que poner el produdo en la compafiia adecuada, por ejemp|o, untar la carne con hierbas o
poner trozos de fruta en almibar.

19. Pasteurizacion- un método de conservacion de productos que implica la destruccion de microorganismos

a altas tfemperaturas calentandolos durante varios minutos, por ejemp|o, zumos o leche. También se
pueden pasteurizar los producfos cuando estdn cerrados en recipientes de vidrio, colocandolos en una
olla gronde llena de agua hirviendo.

b - una técnica de coccién que imp|ico tratar la carne con salmuera o una mezcla de curado. El resultado
de este proceso es la conservacion del color, creando el sabor y olor caracteristicos de la carne y
o|orgondo la vida util del producfoA

21. Hornear carne en el horno.- Cocemos principo|men‘re carne en el horno, pero también podemos preparar
varios guisos de patatas, arroz, pasta y hornear Gnicamente verduros, rollitos de co|, higos y mermelada.
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22. Condimento- espesar salsas y SOpas affadiéndoles nata, kéfir, harina y lechada de agua.

23. Asar- tratamiento térmico a una temperatura de 100 ° C. Los productos se tuestan en su propio liquido

o en un poco de agua o grasa para productos secos.

24. Saltear- una técnica que consiste en freir trozos de carne, pescodo, sin empanizar, espo|voreoo|os

Unicamente con sal, pimienta o hierbas.

25. Freir en una sartén- Freir en sartén requiere temperaturas mas altas (aprox. 250°C). Es muy importante
que la grasa se caliente bien antes de freir. Sin emborgo, altimamente se ha vuelto muy popu|or frefr sin
O con muy poca grasa (literalmente unas gotas) en porri||os y sartenes de teflon.

26. Freir- consiste en poner porciones de pescodo, carne 'y verduras picodos en una gran cantidad de grasa
calentada a aprox. 200°C. Los faworki, o|gunos bollos y rosqui||os también se frien en mucha grasa.

27. Salteado Es una técnica moderna opuesta a la fritura. Antes de comenzar a cocinar un p|o+o, prepare,
lave y corte todos los ingredien’res; después de eso, todo estard listo con bastante ropidez. Calentar una
pequefia cantidad de aceite en un wok, |uego calentar las especias durante un rato y afiadir el resto de
los ingredienfes, empezondo por los que necesitan un tratamiento térmico mds pro|ongoo|o (por ejemp|o,
la carne). Todo debe hacerse rdpidomenfe y los ingredien’res deben mezclarse vigorosamente. No debes
dejar que las verduras suelten su jugo y empiecen a ohogorse. Los producfos asi elaborados no pierden
sus colores y dromas, y quedcm jugosos y crujientes.

28. Hielo seco, como el nitrégeno |iquic|o, se forma a partir de gas, excepto que es dioxido de carbono sélido
con una temperatura de -78,5° C. A diferencia del hielo elaborado con agua, no se derrite, sino que se
sublima. Podemos conseguir efectos diferentes con hielo seco que con nitrégeno |iquio|o. En primer |ugor,
hace que el producfo que tratamos sea carbonatado y |igeromenfe acido.

29. Secado |mp|icct exponer los alimentos al calor y al ﬂujo de aire. Si tenemos prisa, meter el producfo
en un horno precalentado a 80-100°C con aire caliente. Podemos secar en el deshidratador a menor
tfemperatura, pero el proceso también lleva mas fiempo.

30. Perforacioén -colocar barras de tocino ahumado en carne de venado o de ave silvestre para evitar que

se seque al hornear o freir.
31. Transaccién -cortar en trozos, rodojos o lonchas de carne asada o cortar en trozos aves enteras asadas.

32. Deshuesado- |impiezo de carnes, pescodos o aves de partes, tendones, pie| y grasa no comestibles. Los
restos del deshuesado se utilizan para preparar caldos, sopas y salsas.

33. Fumar -un método de conservacién de alimentos (carne y produc‘ros cdrnicos, pescodo, queso, etc.)
mediante humo. Como resultado de este proceso, los producfos alimenticios odquieren un olor, sabor y
color de superficie especificos.

34. Compactacion -La técnica de compactacion ofrece muchas ventajas. El primero y mas importante es la
sensacion que dejo la sustancia espesa en la |enguo. Ayudo a resaltar el sabor y a que el p|0fo odquiero
una fextura rica y cremosa. Gracias a esta propiedod es posib|e reducir la cantidad de grasa del p|o’ro
manteniendo su sabor y jugosidod.

35. Congelacién de nitrégeno Es otra técnica utilizada en la gastronomia molecular. Después de sumergir
un plato tibio en nitrégeno, obtendrd un plato tibio-frio, que permanecerd caliente por dentro, vy su
superficie quedord cubierta con una fina capa de hielo.
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36. ge|ificqr es una técnica culinaria que permite preparar un p|ofo o comp|emen‘ro aun p|oJro con consistencia

de gelatina. Esta técnica de coccién utiliza ingredientes naturales como el agar, el gellan o la gelating,
por ejemp|oA

Recetas de catering

Las recetas de catering son, en resumen, recetas altamente comp|ejos que deben contener datos especificos v,
en la mayoria de los casos, ser muy precisas

¢Qué debe contener una receta gastronémica?
Este tipo de receta debe contener los siguientes datos:
el nombre del plato (o bebida),
los ingredientes (su cantidad debe estar escrita en las unidades apropiadas, como kilogramos, litros o piezas),

informacién adicional (consejos sobre los proximos pasos de preparaciéon, sugerencias sobre el uso de
ingredienfes, peso vy fotos opciono|es).

Las recetas en gastronomia también contienen la forma de vestir un plato dado.

Las recetas son necesarias al elaborar la demanda de materias primas durante la planificacién de
la produccién, permiten controlar la correccién de los procesos de produccién y llevar un registro del
consumo de materias primas.

Preparar comidas y bebidas segun recetas garantiza la repetibilidad de sus caracteristicas y una
buena calidad. Un chef experimentado puede ajustar la receta a las caracteristicas individuales de
la materia prima, cambiando ligeramente algunos de sus pardmetros, como la cantidad de agua
agregada a la harina o el azucar a la fruta. Lea la receta cuidadosamente antes de comenzar el
proceso de planificacién y preparacién de la produccién. Después de recolectar la materia prima, se
siguen las recomendaciones contenidas en la receta y, finalmente, se verifica la cantidad del producto
obtenido, es decir, la eficiencia obtenida.

Receta gastronémica - ejemplo

Se ha asumido que las recetas gastronémicas a menudo tienen la forma de una tabla con la informacion mas
importante. A continuaciéon, se muestra un ejemp|o,

Receta Gastronémica

Nombre Espagueti Bolofiesa
Numero de sirvientes 4
Tamafio de porcién 400 g
Tiempo de pre-tratamiento 20 minutos
Tiempo de cocina 2 horas y 30 minutos

Ingredientes

Ingredientes Cantidad Unidad Descripcion
Carne picada de cerdo y de cordero 500 g
Zanahoria 80 g Pelado y cortado
Apio 150 g Pelado y cortado
Raiz de Perejil 80 g Pelado y cortado
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Apio 100 g Cortado
Cebolla 100 g Pelado y cortado
Ajo 20 g Pelado y picado
Salsa tomate 600 ml
Mermelada de tomate 300 g Escaldado, pelado y cortado
Caldo de Cordero 150 ml
Crema 30% 200 ml
Aceite de oliva 80 ml
Pasta Espagueti 500 g
Agua 500 ml
Sal 35 g Para el agua de la pasta
Albahaca fresca 20 g Troceada
Perejil 20 g Troceado
Mantequilla 80 g
Sal, pimienta, aztcar y vinagre balsdmico Al gusto

Método de preparacién / descripcion tecnolégica:

1. Caliente 10 ml de aceite de oliva en una olla. Agregue las zanahorias, el apio, el apio, la raiz de pereji| y
la cebolla. Sofria hasta que estén dorados.

. Agregue una cucharada de puré de tomate a las verduras. Revuelva para que nada se queme. Después
de 10 minutos, vierta el caldo en la olla. Después de que el caldo se haya evaporado, agregue el puré de
tomate, los tomates, el ajo y sazone con sal y pimienta. Reduzca el fuego, deje reposar durante 2 horas,

revolviendo ocasionalmente.

. Después de este tiempo, agregue 2-3 hojas de albahaca y friture las verduras con una licuadora. Luego,
pdse|os por un tamiz. Agregue un poco de vinagre balsdmico y azucar.

. Caliente 10 ml de aceite de oliva en una sartén. Agregue la carne molida y desmentcela con una espo”ru|o.
Fria hasta que toda el agua se hoyo evoporodo.

. Agregue una cucharada de pure de tomate a la carne. Fria durante 5 minutos. Agregue crema al 30% y
deje reposar durante 30 minutos, revolviendo ocasionalmente.

. Hierva agua en una ollay agregue sal. Cuando empiece a hervir, agregue la pasta. Cocine durante 8

minutos y |uego escurra.

. Para preparar 1 porcién: caliente 10 ml de aceite en una sartén aparte, agregue 120 g de carne frita, 150
ml de salsa, 20 g de mantequilla y 120 g de pasta. Después de 3 minutos, agregue un poco de perejil y
albahaca. Sirva en un p|oJro decorado con hojos frescas de albahaca.

La forma de una receta gasfrondmica puede variar segun la cocina. Puede imprimirse en pope| y almacenarse

en carpetas o en una versiéon electréonica en una computadora o dispositivos méviles
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3. Dispositivos utilizados para técnicas gastronémicas modernas.

El proceso tecnolégico en gastronomia consta de dos partes basicas: el pretratamiento (segregacion,
limpieza, enjuague y trituracién de la materia prima) y el tratamiento adecuado (térmico).

De hecho, la divisiéon bésica de los dispositivos utilizados en gastronomia es muy simple e incluso
evidente. Incluye equipos divididos segun para qué se utilizan especificamente. Asi que puede estar
destinado al almacenamiento de productos alimenticios, al transporte y a la produccién.

Equipos de catering para cocinas, que se dividen en:
1. mdaquinas destinadas al tratamiento térmico y mecdnico de producfos alimenticios,
2. refrigerocic’m, es decir, varios fipos de refrigerodores y conge|oo|ores,
3. mobiliario gastrondmico,
4. pequefios accesorios de cocina.

Por mucho, los mdés avanzados ’recno|égicomen‘re son los relacionados con el procesamiento de producfos
o|imenﬂcios, incluidos los mecdnicos. gCud|es son estos?

El equipo utilizado para el procesamiento mecdnico es, con mucho, el mas importante en cuo|quier cocina
de restaurante. Este fipo de disposifivo desmenuza, cortq, |impio, pe|o y lava producfos alimenticios y es
responsable de muchas otras tareas. Existen muchos tipos de estas maquinas, que van desde simples molinos,
licuadoras, mezcladoras o exprimidores de jugo, hasta equipos modernos para friturar, moler e incluso dar

forma. Entre los disposiﬂvos utilizados en una cocina moderna, dis’ringuimos:

Maquinas PACO JET para moler masas congeladas en helados y sorbetes

. ——

] La PIEDRA DE HORNEAR nos permitird preparar
una pizza crujiente, pero también go||e+os, pan, carne y
verduras. Estd hecha de material natural. Gracias a su
porosidod, absorbe y libera humedad, haciendo que lai

/ masa quede crujiente
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MAQUINA DE ENVASADO AL VACIO dispositivo para envasar alimentos en porciones
individuales o multiples y comprimir productos, por ejemplo, comprimir trozos de
sandia en una marinada de vinagre balsamico y miel

CIRCULADOR SOUS VIDE Un dispositivo para cocinar a baja temperatura

en el que el pecho de pato se puede cocinar a 68 grados Celsius durante
20 minutos

SMOKING GUN maquina de microahumado para ahumar productos o
aperitivos listos para porciones

4. Técnicas populares de corte

El corte es una de las habilidades bdsicas mds importantes en el procesamiento de alimentos. El tipo de
producfo a cortar, la calidad del cuchillo y la técnica correcta también son muy importantes en este caso.

Cuanto mayor sea el movimiento de corte, menos presidn se requerird.
Tipos de cuchillos

Cuchillo de chef: una hojo ancha con una nitidez excepciono| es la parte
mds importante de este cuchillo. Grande % pesodo, se ajusta de forma
segura en la mano y le permite hacer cortes precisos, ya sed al cortar
carne y filetear pescado, o al dividir verduras y frutas en trozos
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Cuchillo universal: largo, pero definitivamente mds delgado que

el cuchillo de chef. Es adecuado para rebanar embutidos, procesar
verduras y frutas, y también para pe|c1r‘

Pelador de verduras: pequefio, corto y muy prdctico, es indispensob|e
para pe|or y raspar. También es excelente para cortar papas, pepinos,
zanahorias y todas las demds verduras.

Cuchillo para pan: largo y equipado con dientes caracteristicos y
espociodos. Por esta razén, puede manejar tanto grcmdes hogozos de
pan como panecillos mds pequefios.

Cuchillo de pe|ar- Su hojo tiene una forma caracteristicamente
redondeada y el cuchillo en si es pequefio. Con su oyudo, puede quitar
facilmente la pie| de verduras y frutas, cortédndola muy finamente

Cuchillo para carne - la
estructura de la carne cruda
es bastante fibroso, lo que
dificulta  cortarla en roclojos
perfectamente finas. Aqui
es donde un cuchillo largo y
de|goc|o con una hoja lisa resulta
atil y se las orreg|o bien con la

carne.

Cuchillo para queso: en realidad, existen varios tipos de cuchillos para
queso. Si eres amante de este fipo de aperitivos o sirves tablas de queso
en tu restaurante, debes tenerlos todos
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Cuchillo para deshuesar

Cullito para filetear

Cuchillo de salmon

Cuchillo de carnicero

Cuchillo para bistec

Técnicas de corte

Cortar en rociada

® @

@I
¥, T -1

b el el ]
Utilice esta técnica para cortar frutas y verduras carnosas con piel delicada. Apoye la punta del pie en una

tabla de cortar de madera, |uego apunte el mango hacia abajo y suavemente hacia adelante. Luego hacia
arriba y suavemente hacia atrés. La punta del cuchillo se mantiene pegodo a la tabla todo el fiempo.
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Rebanar

Apoyamos la punta del cuchillo en la tabla y firamos suavemente del cuchillo hacia usted. Esta técnica es util
al cortar producfos finamente estructurados donde es importante no op|osfor el producfo.

Picar Cruzado

® @ ®

s ’ ‘F

Esta técnica es muy similar a la técnica de Rock Chop, aqui también agregamos un movimiento lateral.
Perfecto para picar hierbas.

Cortar empujando

Otra técnica de corte muy popu|or, especio|men+e atil al cortar verduras. La hojo se empuja hacia adelante
mientras cae sobre la tabla de cortar.

Cortar con golpes

Esta técnica funcionard bien al cortar producfos de pequefio didmetro, como zanahorias o pepinos. El cuchillo
se mueve solo hacia arriba y hacia abajo, vy la hoja corre paralela a la tabla de cortar de madera.
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Corte con sierra

o #m - o

El cuchillo se mueve hacia adelante y hacia atrds, penetrando el producto cortado sin ninguna presién adicional
que pudiero hacer que se op|os+e O se deshogo. La técnica se uftiliza principo|menfe para corftar pan, pero
también es perfecfct para frutas y verduras con pie| dura y pu|po suave.

Cortar tirando

|e!s|§|r- ) mﬁwﬂﬁ

La hoja se coloca justo al lado del mango en el producfo a cortar, al mismo tfiempo que se inclina hacia arriba
lai punta. Tratamos de hacer un solo corte uniforme, tirando del cuchillo hacia usted mientras bojo la punta.
Esta técnica es a menudo utilizada por los chefs de sushi al cortar producfos muy delicados, como la carne de
pescado crudo.

‘La correcta forma de sostener el cuchillo es la base para un trabajo seguro, efectivo y cémodo. A
continuacién, presentamos tres métodos bdsicos de agarre segin el tipo de cuchillo”

Mango para cuchillos como: Chef, Deba, Santoku, Nakiri.

Es una de las técnicas mas versdtiles y se recomienda para la mayoria de las aplicaciones. Es especialmente
adecuada para la transferencia de energia, por lo tanto, tfambién es adecuada para cortar alimentos con una
estructura fibrosa.

TR

Empudiadura para cuchillos como: Chef (chef), Deba, Santoku, Nakiri, cuchillo de carnicero. Una técnica popular
utilizada para el afilado fino, especio|menfe de verduras.
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Agarre para cuchillos como: Slicer, Yanagiba, Takohiki.

En esta técnica, el dedo indice permite controlar facilmente el cuchillo, osegurcmdo que los cortes se realicen
con precisién. Una técnica muy utilizada por los chefs de sushi.

https://masahiro.pl/nozopedia/chwyt-noza

e,

u i g /

5. Combinacién y cruces de sabores

A|gunos personas ya conocen las combinaciones gue proporcionan nuevas y intferesantes sensaciones de sabor.
Sin embcrgo, la mayoria de las personas aln no reconocen que las siguientes conexiones puedon siquiera
ocurrir. Y son recomendadas por los chefs mas experimenfodos y maesfros culinarios de renombre mundial.

Foodpoiring, o extraordinarios duetos de combinaciones, es una filosofia que consiste en combinar nuestros
sabores cotidianos de una manera no convencional. Luego obtenemos |o|oJros comp|e+omen‘re nuevos, con un

sabor y cardcter diferentes.

Hay dos métodos para buscar nuevos sabores. El primero es combinar sabores relacionados. ¢ Cémo se ve en
la préctica? Mezcle lo dulce con lo dulce, lo denso con lo espeso y lo salado con lo salado. Asi que los higos
o ddtiles iran muy bien con el chocolate con leche. Los colores también seran una pista aqui. Al componer
verduras o frutas, mézclalas segtn su color, no segun su sabor.

El segundo asume o|go comp|e’romen+e diferente. Los chefs que componen sabores segun este método
demuestran que el mejor sabor se obtiene al mezclar los opuestos. Tenemos cinco sabores: umami, dulce,
amargo, acido y salado. Sin emborgo, hoy muchos mds aromas acompafiantes. Y son en gran medida el foco
de toda la atencién. El cocinero debe e|egir los sabores de tal manera que los ingredierfres seleccionados
enfaticen los aromas y no los estropeen.
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Conexcién Efecto
CARNE + ANIS Esto enfatizard y enriquecerd el sabor de la carne en si.
AZUCAR Y ZANAHORIAS Puede parecer extrafio afiadir aztcar a las verduras, pero es un método

muy popular para preparar zanahorias en Francia, por ejemplo. El nombre
especifico de este plato es Karotka Vichy, donde se combinan zanahorias,
sal, pimienta, aztcar y agua mineral \/ichy, y |uego se cocinan a Fuego lento
hasta que las zanahorias estén |igeromen’re blandas. El aztcar realza su
sabor y el resultado final es un fantdstico plato de verduras con un hermoso
color naranja. Sin embargo, debe recordarse que es un poco de azucar, que
solo debe agregarse con moderacion a todos los platos.

AZUCAR Y TOMATES | aztcar de cafia realza el sabor de muchos platos, incluidos los tomates.
Asi que use azlcar en |ugctr de sal. Los tomates son naturalmente dcidos, y
la adicion de sal solo subraya esto. El aztcar, por otro lado, saca a relucir
el sabor completo del propio tomate, que después de todo es una fruta.
Los tomates confitados son un delicioso aperitivo horneado con tomates
dulces. Tales tomates deben hornearse durante al menos 2-3 horas a 90 °C,
especialmente si tiene la intencién de almacenarlos durante algin tiempo
en un frasco.

SAL Y CAFE Una pizca de sal realzard el valor del café, como lo hace con précticamente
cualquier otro plato (incluidos los postres dulces).

CHILE Y CHOCOLATE El chocolate profundizard el sabor caracteristico de los chiles, fortaleciendo
su base picante.

PATATAS Y BULBO DE MOSCATO Solo una pequefia cantidad agregard profundidad al sabor de las papas.

MANZANA Y VAINILLA Las manzanas son muy dcidas y generalmente deben endulzarse antes de

cocinarlas. Muchas personas también agregan canela o nuez moscada. La
voini||c1, por otro |odo, le da a las manzanas una nota de sabor interesante,
cuya fuente no todos pueden adivinar, pero todos seguramente la
apreciardn.

Racula y pera Una combinacion perfecta como complemento de la cena o una ensalada
independiente. Esta combinacion de sabor agrio y deliciosamente dulce,
alifada con jugo de naranja mezclado con un poco de vinagre de vino,
acaricia el paladar. Asi que en lugar de hacer una mezcla estandar con
pimientos o tomates, asegurate de probclr|o1 con peras dulces..

PIMIENTOS Y FRESAS Las fresas frescas se sirven mds a menudo con aztcar, pero la adicién de
pimienta fresca molida finamente subraya un sabor que de lo contrario
permaneceria oculto. Tiene que ser pimienta negra.

CARNE ROJA ADEREZADA CON CANELA Esto enfatizard y enriquecerd el sabor de la carne en si.

6. Cocina tradicional en una nueva versién.

a cocina pO|C1CCI antigua se basa en p|o+os simp|es hechos con producfos ogrico|os y carnes de animales so|vojes
% de granja, asi como pescodos de mar % de agua dulce. También se utilizaban frutas, hierbas recolectadas,
especias y hongos. La sal se usaba abundantemente, las gochos siempre estaban presentes y los festines se
regobcm con cerveza y hidromiel. Gracias a las influencias italianas, la cocina po|oco antigua se enriquecio
con verduras y especias, y se crearon los cimientos de la confiteria po|oco. Le debemos al Oriente las raices,
el frigo sarraceno, las semillas de omopo|o, la fruta seca, el halva, asi como los purés conge|oo|os y los jugos
de fru’ras, es o|ecir, sorbetes. El adobo y el picodo de carne, los pinchi*os, el tartaro, la kutia y las ramitas de
semillas de omopo|o también se deben a la influencia del Oriente. Las nuevas técnicas y métodos de cocina se
deben a la influencia de la cocina francesa. Gracias a los franceses, la cocina po|oco se enriquecid con rellenos,
patés, albaricoques, trufas y alcaparras de anchoa. Los cocineros polacos aprendieron sobre el blanqueo, el
relleno, el glaseado, el empanado, el adobo y otros. Le debemos a los judios los métodos de preparacion de
carne de ganso, pescado, arenque o, por ejemplo, challah. Los holandeses, por otro lado, nos perfeccionaron
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en la técnica de hacer queso. . La imagen contempordnea de la cocina po|oco se compone de ingredienfes

raramente encontrados en otros |ugores, preporodos durante afios de acuerdo con recetas tradicionales. Estos
incluyen setas encurtidas, sopa agria de centeno, pepinillos encurtidos, chucrut, setas secas, leche agria y queso
cottage. Los materiales caracteristicos de la cocina po|oco también son frutas del bosque, semillas de omopo|o,
arenque, pescodo y caza. También era tradicional respetar la materia prima (que siempre debia ser fresca) y
los platos ya preparados. El pan, que se horneaba en varias docenas de especies, era especialmente venerado.
La inspiracién para la cocina po|oco moderna también puede ser la valentia con la que nuestros onfeposodos
se acercaron al sazonar los p|0+os. Muy a menudo oposfobon por un contraste, basado especia|men+e en la
combinacién de sabores dulces y dcidos. Los platos se regaban con mucho vinagre o jugo de limén o lima,
afadiendo azucar, frquo, mermelada o miel. El aztcar no solo se trataba como un endulzante para los postres,
sino fambién como una especia comp|e’ro, comp|emen’romo|o los sabores de los |o|o+os de carne y verduras.
El sazonado también era audaz Los platos a menudo adquirian un aroma, sabor y color muy intensos. Se
seleccionaban como una de las demostraciones de riqueza y estatus especias exdticas como el azafran, la
canela, la pimienta, el jengibre y la nuez moscada. También se utilizaban hierbas que se encontraban en prados
y bosquesA Se usaban, entre otras cosas, semillas de enebro, comino, ajo, rédbano picante, semillas de mostaza.
Siete caracteristicas de la cocina po|oco antigua que vale la pena oprovechor

1. Jerarquia: aunque hoy en dia no existen divisiones, se deben combinar la cocina de los campesinos con la
cocina de la nobleza y usar: guisantes, trigo sarraceno, mijo, quinua, verduras de raiz, nabos, repo||o, carne
de venado, cangrejos de rio, caviar, carnes preciosas.

2. Viajes culinarios: no temas introducir ingredien’res extranjeros o incluso exéticos en la cocina po|oco antigua:
higos, paAsaAs, o|meno|ros, |imones, castafias, pimienta, ozofrdn, o|cochofos, espdrragos, fomates, Trufos,

cue||os o|e ganso.

3. Las limitaciones del ayuno: los p|o+os de la cocina po|oco antigua no tienen por qué ser dificiles de digerir,
la clave son ingredien‘res de buena calidad y el arte de su preparacion. Los p|o+os de pescodo como el
lucio, el perca, la trucha y la carpa serdn de facil digestion.

4. Estacionalidad y cardcter local: organiza el menu segun los cambios estacionales, inspirdndofe en las
tradiciones |oco|es, utiliza frutas y verduras de Temporodo, cazaq, hierbas Frescos, cereo|es, quesos |oco|es,

mermelada y miel.

5. Trozos de carne: utiliza partes inusuales de carne y despojos: higodo, rifiones, |enguos, colas, rifiones, aves
de corral y aves silvestres.

6. Contrastes: combina audazmente sabores que conquistan gracias a los contrastes, especio|men+e dulces y
4cidos: azucar, miel, fruta, mermelada, pasas combinadas con vinagre, limén Y% lima.

7. La riqueza de las especias: puedes agregar incluso las especias mds exodticas a los p|o‘ros y combinarlas
con hierbas: pimienta, ozofrc’m, jengibre, nuez moscodo, comino, cone|o, hierbas frescos, semillas de enebro.

Los restauradores po|0cos contempordneos estdn convencidos de que para obtener el mejor sabor, hoy que
cocinar y probar, cocinar y buscar hasta alcanzar la perfeccién, y que de la paleta ilimitada de colores se pueden
e|egir oque”os que se odopfen per{ecfomenfe para crear una obra hermosa. En su busquedo de lo autéctono,
||egcm a las fuentes y descubren los sabores de nuestras auténticas recetas po|ocos antiguas influenciadas por
las cocinas de diferentes naciones. Lo mejor, la calidad, que es la base de su cocing, solo tienes que cuidarla.
Este retorno a la frodicién, a los producfos autoctonos, es decir, valiosas gochos, verduras y frutas Frescos,
producfos ldcteos, una variedad de setas y pescodo saludable, esta fascinacion por las tradiciones culinarias
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de ofras naciones significo crear una nueva calidad y nuevas composiciones, nuevas experiencias culinarias

ino|vidob|es, nuevas imdgenes.

También resulta que las reg|05 de la cocina po|oco antigua pueden cambiar significofivomeme y aumentar el
valor de los platos preparados hoy en dia. Un retorno a la naturalidad, la calidad y el uso de los regalos de
la tierra es de porficu|or importancia. Entonces, si queremos proponer una nueva version de la cocina po|oco
antigua, debemos buscar inspiracion en el campo, el prodo oel bosque. Después de todo, nuestros onfeposodos
lo sacaron de alli. Los chefs nos ofrecen la cocina polaca en una versién moderna: local, multicultural, molecular
Y% simp|emenfe sabrosa

Utilizan la experiencia odquirido en el extranjero, emp|eono|o técnicas culinarias modernas por un lado y
tradicionales por otro. Se inspiran en la naturaleza po|oco, se refieren a las tradiciones de las regionesy a la rica
historia de Polonia. La nueva cocina po|ctco es una cocina cldsica odopmdo a las condiciones ‘recno|c’>gicos de
hoy en dia. La naturaleza, los viejos libros de cocina y las recetas olvidadas se convierten en una inspiracion y se
traducen al |enguoje de la cocina moderna. El ment se compone al ritmo de la naturaleza, seglin un calendario
odopmdo individualmente. Para los |o|c1fos en la nueva ediciéon, recomienda alcoholes po|0cos tradicionales:
hidromieles, vodkas de alta calidad % licores. En su bUsquedo de las mejores composiciones de sabores, los chefs
cambian la estructura de los ingredien’res e invierten sus roles. Si sopa, entonces en una versiéon desconstructiva.
Si pan, entonces el famoso con heno quemodoA Para los chefs, lo mas importante es el sabor. Aunque utilizan
el método sous vide, los métodos tradicionales de coccion o la sartén tradicional no pueden desoporecer de

la cocina. Su cocina es moderna, pero al mismo fiempo no ob|igc1 a los invitados a salir de su zona de confort.

A menudo, se introducen en la carta cada vez mdas de moda visceras y partes olvidadas de los animales: el
cerebelo, el timo, la |enguo, las meji||C|s, los huesos de tuétano o las patatas fritas de orejas de cerdo. El escenario
de la nueva cocina po|oco es dindmico y cambia constantemente. Se crean nuevos |ugores y concepftos, no

necesariamente en linea con el concepto de alta cocina y No necesariamente en grcmdes ciudades.

Lomo de venado envuelto en puerro

Ingredients:

1 kg de corzo deshuesado Sal

1 puerro partido por la mitad longitudinalmente Pimiento
Romero Aceita de Oliva

Preparation

1. Limpie el lomo y dividalo en trozos. Hierva brevemente las capas de puerro en agua con sal y |uego
enfrielas inmediatamente con agua helada.

2. Sazone la carne con un poco de sal y pimienta y rociela con aceite de oliva. Arranque las hojas de romero,
piquelas finamente y espdrzalas sobre los trozos de venado.

3. Envuelva la carne cuidadosamente en tiras de puerro y ate con hilo de cocina.

4. Ase todo por ambos lados durante 2-3 minutos a temperatura media (temperatura interna de 60 °C).

https://www.makro.pl/food-lovers/comber-z-sarny
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Col Lombarda (roja) con manzana

Porciones: 6 / Tiempo de cocinado: approx. 90 minutos + tiempo de espera

Ingredientes

1 col lombarda (approx. 1kg.) |1 sobre de especias que contiene hojas de laurel, bayas de enebro, pimienta, anis
estrellado y canela

250 ml of red wine 4 cucharadas de mantequilla clarificada
150 ml of red wine vinegar Salt

3 apples Pepper

3 onions Sugar

Preparacion

1. Corte la col lombarda en cuatro o seis partes (dependiendo de su tamafio), retire el tallo y corte las piezas
de verdura en tiras finas.

2. Corte las cebollas y las manzanas en trozos pequefios.
3. Sazone todo con vinagre, vino tinto, sal y azucar..

4. ..y amase bien. Agregue especias y deje reposar todo durante al menos dos horas, preferib|emen+e
durante la noche.

5. Exprima la col lombarda a través de un colador, recoja el liquido.
6. Cocine la col lombarda en la mcmfequi”o clarificada.

7. Agregue gradualmente el liquido de la col lombarda y cocine a fuego lento durante unos 45 minutos hasta
que esteé tierna.

8. Agregue sal, pimienta y azucar al gusto.
https://www.makro.pl/food-lovers/czerwona-kapusta-z-jablkiem https://culture.pl/pl/artykul/od-amaro-

do-krzyzakow-czyli-o-nowoczesnej-kuchni-polskiej
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7. Menu de degustacién y estacional.

Nuestros popi|os gustativas, cuando comemos un p|oJro, se centran solo en las primeras tres cucharadas, |uego
la intensidad de las sensaciones gustativas disminuye. Cuando tenemos muchos p|o+os pequefios, podemos
concentrarnos al 100 por ciento en sabores Unicos.

Evaporacién

En comparacién con el menu |c1rgo y estrecho, el ment de moridoje se estructura de la siguiente manera para
servir una bebida especiﬁco con cada p|oJro servido.

Este menu le permite servir la bebida adecuada con los ingredienfes que componen el p|oJro y enfatizar su sabor.
Exposiciéon

El menu de la exposicion es un servicio gastrondmico centrado en la experiencia y habilidades del chef, por lo
tanto, consta de 9 a 50 p|o+os.

Una caracteristica distintiva de los p|o‘ros de degusfocién es gue son significoﬂvomeme mds pequefios en
famafio que los p|o+os estédndar del menu. A veces, da la impresion de que se asemejan a aperitivos, o incluso
amuse-bouche.

En cuanto a los p|ofos en siy sus tipos, genero|menfe durante una degusfocién se pueden servir los siguientes:

AMUSE-BOUCHE (a veces mds de 1), es decir, un aperitivo muy pequefio para un bocado, que se sirve, por
ejemp|o, en una cuchara o cucharilla. Luego, vale la pena probor|o enfero para senftir lai composicion comp|efo
de sabores. A veces también hay amuse-bouches ,mdés grandes’, que se comen en unos pocos bocados, pero
personalmente prefiero los realmente pequefios, porque suelen sorprender més con la composicion de sabores.
Recordemos que este aperitivo es la eleccion del chef, o|go especio| y Unico, un anticipo de lo que vendrd en

la degustacion.

ENTRADAS FRIAS - platos pequefios que no deben sobrecargar el estémago, sino estimular el apetito.
ENTRADAS CALIENTES - como arriba, pero en versiéon caliente.

SOPA - segun la idea del ment de degustacién, serd Unica, pero también pequefia.

SORBETE - a menudo de limén o ciruela (puede ser con alcohol). Su papel es limpiar las papilas gustativas

antfes de seguir probondo y apoyar el proceso digesfivo.

PLATO PRINCIPAL - por regla general, los platos de carne se sirven después del pescado. Ademds, para mds
platos, la carne blanca tiene prioridad sobre el cordero, el conejo sobre la carne de res y el venado se servird
al final. Aqui también, la porcion no debe ser demasiado gronde, para no ,abrumar” las otras delicias.

POSTRE - puede ser muy variado, caliente o frio.
Finalmente, podemos pedir café o té¢ (generalmente no son un elemento estédndar del ment de degustacion).

Es importante que cada p|oJro fenga una buena presentacion y un gran sabor, para |ogror|o, es necesario
comprar ingredienfes de proveedores de calidad.

A|gunos restaurantes que ofrecen solo un ment de degusfocic’m brindan a sus clientes una experiencia que dura

de tres a cuatro horas.

Otros restaurantes tratan sus menus de degusmcién como demostraciones de p|o+os tipicos de paises o regiones
especificos. Este menu de degusfocién es perfecfo para servir y recibir a turistas.
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Lee mas en: https://kulinaria.trojmiasto.pl/Menu-degustacyjne-w-trojmiejskich-restauracji-n160654 html#tri

https://blog.monouso.pl/menu-degustacyjne-wledzowki-jak-wdrozyc-je-w-swojej-firmie/

Todo el concepto de degus’rocién es crear pequefias obras de arte a partir de unos pOCos ingredienfes

Caracoles de vifiedo fritos con chalotas y zanahorias, servidos con una emulsién de monfequi”o y vino con ajo,
decorados con pereji| picodo fresco.

3\

Morillas rellenas de suave mousse de gallina de Guinea, fritas en mantequilla de perejil, servidas con tomate

C|| hOI’I’]O
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Caldo de azafran cocido en pescodo masuriano, servido con verduras de raiz, cuellos de |ongos+o fritos y frozos
de pescado

o

|

MOUSS@ de queso o|e CObI’O con Cl’lOCO'Of@ b'OﬂCO, servido con sorbe’re de manzana horneoda Y vino espumaoso
con merengue de espinocos.
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Menu degustacyjne w Bialym Kroliku.

mat nracsowe/Biakbe Kriilil
nat. prasowe/Biaty Krolik

La primera opcién - carne, incluye: rosti de patata con salmén ahumado, cuajada de cabra con frutas del
bosque, arengque de Kashubian, borsch de hibisco en ternera, obodejo con bisque blanco Y% judios, meji||ones
en cuajada encurtida con espino amarillo y almendras, en la opcion vegana puedes probcr calabaza en miel
de caléndula marinada, cuajada vegana con frutas del bosque, paté lorrain de boletus o berenjena joven con
higo en la Jacqueline de cebolla.

Lee mas aqui: https://kulinaria.trojmiasto.pl/Menu-degustacyjne-w-trojmiejskich-restauracji-n160654 html#tri

Elment estd enumerado por expertfos como una delas principo|es tendencias gastronémicas. Ensus declaraciones,
los chefs a menudo enfatizan el pope| de la estacionalidad en el menu. iPor qué? Los consumidores sienten
subconscientemente que los producfos de femporodo son los mds ricos en nutrientes y, por lo tanto, los mejores
para su salud. Al mismo fiempo, los p|oJros hechos en base a ellos se disﬂnguen por un sabor incomporob|e, jque
solo es posib|e en la Temporodol

Al introducir un ment estacional, mostramos a nuestros huéspedes que nos enfocamos en ingredien’res de la
mas alta calidad Yy NOS preocupamos por p|c1’ros inferesantes vy variados. La estacionalidad es en realidad los
mismos beneficios para el restaurante: imagen y sabor.

La estacionalidad es mas fécil de enfatizar con accesorios. Incluso los platos mds tradicionales se pueden
refrescar con las verduras y frutas adecuadas. iCémo hacer que destaquen en el mend? Vale la pena recordar
la diversidad, que es la clave del éxito. Por lo tanto, si es posib|e, debe e|egir verduras y frutas de produc’rores
locales, asi como exéticas de todo el mundo. Este tipo de ment excluye la monotonia.

La estacionalidad en si misma promete cambio y diversidad. Vale la pena aprender a malabarizar con
ingredienfes de ‘remporodo e introducir verduras de ‘remporodo en diferentes versiones. Por ejemp|o, los p|ofos
de patata estdén volviendo a favor. Se pueden usar de docenas de maneras: en ensaladas, pasteles, cazuelas y
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ademds se pueden realzar su sabor con otros ingredienfes caracteristicos de una temporada determinada. Y

las nuevas patatas? Este es uno de los principo|es simbolos de la estacionalidad.

Puede hacer lo mismo con toda la lista de productos. Celebre la temporada de espdrragos con sopas cremosas
P P P g P

y ensaladas a la porri||q También sirvalos con salsa holandesa o cértelos con bacon. Las fresas, las frambuesas

Y% los ardndanos funcionardn no solo en postres, sino que también ogrégue|os a ensaladas y carnes.

En otofio, destaque los champifiones y las calabazas en sus platos. Puede preparar sopas, salsas e incluso
sus propios conservantes a partir de ellos. iLas peras vy ciruelas caramelizadas no deben faltar en posfres y

ensaladas!
QUE ES EL TALLADO?

TALLADO (Caring) - es el arte de decorar platos y mesas con elaborados tallados en varias verduras y frutas
imaginativas. El objetivo del CARVING es hacer que los platos o platos tengan una apariencia mds atractiva
y estética y atraigan a los clientes. En manos de los maestros del CARVING, cada fruta o verdura se convierte

en una obra de arte.

La cuna del CARVING son los paises asidticos, especialmente Tailandia, China, Japén y otros paises vecinos.
Este arte tiene mdés de 1000 affos de cmﬂgUedod. Este arte experimentd su apogeo durante la dinastia Song,
que goberné en China en los afios 960-1279. El evento mds importante relacionado con el CARVING es el
festival de Loi Kratong, y Sukhothai es el mejor lugar en Tailandia para verlo.

Actualmente, el arte del CARVING se ensefia a extranjeros y se practica en todo el mundo, especialmente por
chefs que a fraves de este arte desean mejorar visualmente los efectos de sus p|o+os“
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