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NOMBRE DE LA PRACTICA

Identificacién de productos

RESPONSABLE:

Chef. Sandra Cruz Reyes

AREA DE CEMA:

Cocina Promotora Club Pachuca

DURACION DE LA PRACTICA
3 horas

NUMERO DE PRACTICA
3

HORARIO
*en base a planeacion

OBJETIVO:

Tener un primer contacto con la gastronomia aprendiendo conceptos generales de sus tipos
y variedades e ingredientes mas utilizados en la cocina, mediante la preparacion de recetas

MATERIAL A UTILIZAR:
Vinagreta clasica

Ingredientes para 150ml

INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD
Mostaza Dijon 2 Ctda
Vinagre 2 Cdas
Aceite vegetal 65 MiI
Aceite de oliva 65 Mi
UTENSILIOS
e1 bol.
¢ 1 batidor globo.
ELABORO REVISO AUTORIZO LIBERO

MTRA ITZE NORIEGA MURO
LIDER ACADEMICO
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Vinagreta de naranjay romero
Ingredientes para 150ml
INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD
Jugo de naranja 1 Pza
Romero 1 Ctda
UTENSILIOS
¢ 1 bol.
¢ 1 batidor globo.
o1 Tabla para picar.
e 1 Cuchillo.
o1 Rallador.
MISE EN PLACE
eLavar y desinfectar la naranja.
e Obtener la ralladura de la naranja.
e¢Obtener el jugo de la naranja.
e Picar finamente el romero.
Vinagreta de miel y jengibre
Ingredientes para 150ml
INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD
Miel 1 Cda
Jengibre 1 Ctda
UTENSILIOS
e 1bol
¢ 1 batidor globo.
e 1 Rallador.
ELABORO REVISO AUTORIZO LIBERO
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MISE EN PLACE

e Lavary desinfectar el jengibre.
e Obtener la ralladura del jengibre.

Aceite de finas hierbas.

Ingredientes para 250ml

INGREDIENTE

CANTIDAD

UNIDAD

Hierbas
(orégano,
albahaca,
menta,
estragon)

1 Tza

Aceite (uva,
girasol uoliva)

150 Ml

Aceite de oliva
extravirgen

100 ml

UTENSILIOS

1 bowl.

1 coludo
Licuadora
Embudo
Colador

MISE EN PLACE

eLavar y desinfectar las hierbas.
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AUTORIZO
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DESARROLLO:

Vinagreta clasica:

1.
2.
3.

Vinagreta naranja y romero:
1.
2.
3.

Vinagreta miel y jengibre:
1.
2.
3.

Aceite de finas hiervas:

SN~

o ~

- Conclusiones:

Al finalizar la practica el alumno dara un resumen de la practica.

Mezclar en un bol la mostaza con el vinagre y una pizca de sal y pimienta.
Afadir en forma de hilo los aceites sin dejar de batir.
Verificar sazon.

Afadir a la vinagreta clasica la ralladura y el jugo de la naranja.
Anadir romero.
Mover y reservar.

Afadir a la vinagreta clasica la miel.
Afadir el jengibre.
Mover y reservar.

En una olla poner hervir agua.

Sumergir las hierbas y remover, dejarlas dentro durante 5 segundos.

Escurrir las hierbas y ponerlas en un bol con agua con hielo.

Dejar enfriarlas.

Secar las hierbas con papel absorbente.

Moler las hierbas con el aceite suave durante unos 20 segundos y dejar reposar la
mezcla 10 minutos.

Colar la mezcla.

Agregar el aceite de oliva y mezclar bien.

Observaciones:
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COMPETENCIAS OBTENIDAS.

|
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Fecha:
EVALUACION
ASPECTOS B %
A EVALUAR DESCRIPCION PONDERACION
Registra y sintetiza claramente toda la informacién relacionada con la
Conceptual

préactica.

Procedimental

Hace debido uso y manejo del equipo.

Asiste en tiempo y forma a su practica para recibir las indicaciones y

Actitudinal y ) .,
desarrollar sus actividades en un ambiente de respeto y colaboracion.
Siempre utiliza los recursos cognitivos necesarios para el

Cognitiva procesamiento de la informacién al momento de integrar los resultados

de cada una de los instrumentos de inteligencia.

Actitudinal

Asiste en tiempo y forma a su practica para recibir las indicaciones y
desarrollar sus actividades en un ambiente de respeto y colaboracion.

Cognitiva

Siempre utiliza los recursos cognitivos necesarios para el
procesamiento de la informacién al momento de integrar los resultados
de cada una de los instrumentos de inteligencia.
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