Curso: 1°1° Turno: Noche

Docente: Baleriano Roxana. Numero de contacto 387409087

Correo:roxbaleriano@gmail.com

FORMACION PROFESIONAL EN GASTRONOMIA

GASTRONOMIA BASICA
TRABAJO DE INVESTIGACION

Paralarealizacién de las actividades podran consultar en internet o bien consultar
a sus docentes conformando grupos de WhatsApp a tal fin. Se sugiere buscar en
paginas especializadas en informacién gastronémica.

Actividad parala 1°semana: AVES-CEREALES

1.

2.

3.

Elabore un diagrame con los cortes que se obtienen de las aves,
describalas y explique sus usos culinarios.

Investigue que es el bridado americano y a la francesay describalas paso
a paso.

Explique como se realiza el deshuesado en forma de libro y deshuesado
en forma de bolsa.

Defina cereales. Realicé una pequefia descripcion de los tipos de cereales
mas usados en la gastronomia.

¢, Cuél es laimportancia del arroz 'y que tipos de arroz hay en el mercado,
caractericelos y explique sus usos?

Actividad para la 2°semana: FONDOS-CALDOS-SALSAS-PASTAS

a)
b)
c)
d)

e)

Distinga y defina que es un fondo, caldo y jugo de coccién.

Realice las recetas de los fondos claro, oscuro, de vegetales y fumet.
Defina que es una salsa y realice al menos tres clasificaciones de salsas
utilizando recursos como mapas conceptuales o cuadros sindpticos.
Describa que es pasta simple, investigue férmulas de las diferentes masas
y coccion de las mismas.

Describa las diversas pastas rellenas y realice algunas recetas de ellas.

Actividad para la 3°semana: CARNES VACUNAS

1)
2)
3)

4)
5)

6)
7)

Defina el termino Carnes segun el CAA

Investigue y caracterice las razas y calidades vacunas.

Realice un cuadro sindptico con los diversos cortes segun su grado de
terneza: 1°,2° y 3° Calidad y sus diversos modos de coccion. Siempre
teniendo en cuenta los cortes que encontramos en nuestro pais.

Realice el dibujo de la vaca con los cortes que se obtienen de ella.

Defina Lomo en gastronomia (corte en carniceria Filet), como se deshuesa
y limpia, cuéles son sus partes y los cortes que obtenemos de esta pieza.
¢ Qué es el bifey como de clasifican sus cortes?

A través de un cuadro comparativo describa los distintos puntos de
coccion de la carne.






