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SOPA MISO SHIRO O SOPA DE MISO (JAPON)

GRAMAJE

Cantidad Porciones

4

Picar ingredientes.

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

ACEITE DE AJONJOLI 0 CM2
AJONJOLI BLANCO G0 G
ALGA WAKAME 1 o
CEBOLLA DE RAMA G0 G
CORIANDRO 4 o
HONDASHI 15

LAMGOSTINGSE U- 17 SIM PELAR 100

MISD BLANCO 30

NOODLES 40

SALSA DE SOVYA 150 CM2
SETAS MIXTAS 100

TOFU G0

! ’ INSTITUCION LINIVERSITARIA

COLEGIO MAYOR

\ 4 DE ANTIOQUIA

PASOD

4

HIZIENE EL
COCINERD

B ETALACIDN v
EQUIFDI

MONTAJE

CLAEIFICACION AREA
DE COCINA

Wersion:
a0

GASTRONOMIA
DC-LA-FR-0M6

Fecha: 08-08-201G

Método de Preparacién

IMAGEN TECHICA

Mise n
place

Fondo

Calda

Agregar

PROCESO

Cortar tofu en cubos, picar
finamente la cebolla, pelar y
deswenar los langostines.

Hazer un fendo con las
cascaras de los l[angostinos.

Con base al fonde, adicionar
i, wakame, soja,
miso, aceite de sézamo y
semillas de cilantro. Cocinar

Agrepar los langostinos y el
tofil esperar que se cocinen
los langostines en el caldo

RECETA ESTANDAR PARA CLASES PRACTICAS DE
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TIEMFO

5 rin

15 min

10 min

3 rin

Uniforme limpio, superficies limpias, equipos limpios y utensilios limpios.

Tabla, cuchilla, olla.

Servir la sopa con cebolla fresca encima y un poco de ajonjoli rociado.

COCINA CALIENTE
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ALOO TIKKIS (INDIA)

ISLTTTLICHON LINPT RETIARL,
COLEGIO MAYOR
Wy DEANTIOQUIA

INGREDIENTES
ACEITE DE AJONJOLI
CILANTRO
GARAM MASSALA
GLISANTES
LI
FaPA NEVADA
PAPRIKA
AL

RECETA ESTANDAR PARA CLASES
PRACTICAS DE GASTRONOMIA

DC-LA-FR-H&
Verzicn: 00 | Fecha: 08-08-2018 Paginza: 1de 2
ALOO TIKKIS (India)
GRAMAJE
Cantidad Porciones
4

CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA
300 L
L] GR
5 GR
100 GR
2 LD
2 LD
=3 GR
5 GR

h INSTITUCION UNIVERSITARLA
COLEGIO MAYOR
4 DE ANTIOQUIA

PASO

2

HIGIENE OEL
COCMERD

BEIALACION ¥
EQUnoE

HOM | AJE

CLASIHE AL N AREA
U COCMaA

RECETA ESTANDAR PARA CLASES PRACTICAS DE
GA STRONOMIA
DC-LA-FR-016

Varsion: Fecha: 02-06-2016

a0 Pagina: 2 de 2

Metodo de Preparacion

IMAGEN TECHICA PROCESD TIEMPO

Cocinar la papa hasta
ablener un puré, mesdar con
COCINAR los guisanies previamenta
oortados firamenie y
banqueadas

Apregar el resta de los
ingredienies, hacer bufiuelkas
con la mass y daspuis
FREIR aplastaria hasta formar un
disco de Bmm de grasor, y
poner a freir en aburdants
aceite,

Uniforme impéo, supsrficias limplas, equipos Implos y uienslios Implos.

Tabia, cuchillo, ollz, sarfén.

Fredr .

COCINA CALIENTE









HOONG SIEW FEI NGAP (CHINA)

COLEGIO MAYOR
W DEANTIOQUIA

Wersidn: 00

RECETA ESTANDAR PARA CLASES
PRACTICAS DE GASTRONOMIA

HOONG SIEW FEI NGAP (CHINA)

INGREDIENTES
PECHUGA DE PATD
JENGIBRE FRESCO
CABETA DE ABD
CEROLLA OCARERA
BAMBL TALLOS
GUISANTES
ZANAHORIA BABY
ACEITE DE SESARD
SnL5A DE S0%A
KIS0 BLANCD
ESTRELLA DE ANIS
CAMNELA EN RAMSA
PIMIENTA NEGRA

DC-LA-FR-0M8
Fecha: D8-08-2018 Paginz: 1de 2
GRAMAJE
Cantidad Porcionas
4

CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA
1 un
5 GR
13 un
B0 G
dn G
u G
40 G
au ML

120 ML
] G
3 G
1 un
5 GR
15 GR
u GR
15 GR
5 GR

RECETA ESTANDAR PARA CLASES PRACTICAS DE

INSTITUCION UNVERSITARIA

OLEGIO MAYO

' C R
L 4 DE ANTIOQUIA

PASOD

4

HESENE OEL
TN ERD

BETALACION ¥
EQunoE

HOMAJE

CLASIFEALIIN ARES
U COCM A

‘ersion:
oo

GASTRONOMLA
DC-LA-FR-IME

Fecha: 08-06-2016

Metodo de Preparacion

IMAGEN TECHICA

COCINAR

COCIMAR

EMPLATAR

NOTA

FROCESD

Calentar &f aceibe en una saren y
fresir &l parto hasta que ashe darada,
=acarks y reserdar. S ha sobrado
aceite dejar 2 cucharadas v = ne
afadr hasta p=s cantidad
aproaimadaments, caberlar y saltear
&l aje y & jengibra,
Afadir la soga, afadin el agua v el
resto de las ingredientes de la salsa,
walver &l pato & la cazuels y cocer
cubrir la cazuela y lener caciendo
hasta que el palo este iema, calcukar
10 minutas antes de que esis hecho v

afiadi kas Graisdas, bambo

zanahona y guisanies.

En el mamenio de sacar del fuega
afadirke ol acaile de sésama. Senr
e calisnbe,

Lo gque == sncuentra de calor darada
s0n ks ingredientes para la salsa

Uniforme limple, supsrficias Implas, squipos Implog y uisnslios Implog.

Tabila, cuchillo, olla, sarisn.

Erair

COCINA CALIENTE

Pagina: 2 de 2

TIEMFO
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ARROZ BASMATI CON POLLO AL CURRY (TAILANDIA)

RECETA ESTAMDAR PARA CLASES

-
v E%Liﬂ%gamﬂ > Pmmﬁﬁﬁwuff . RECETA ESTANDAR PARA CLASES PRACTICAS DE
. Versiém: 00 | Fecha: D3-05-2018 Pégina: 1 de 2 = oo ey G‘SEEE’E‘FE’E?Q
ARROZ BASMATI CON POLLO AL CURRY v DE ANTIOQUIA UE’IJE'Eil'j“: Fecha: 03-06-2018 Pagina: 2 de 2
GRAMAJE

Metodo de Preparacion
Depende del peso de |2 pechuga

. PASO IMAGEMN TECNICA PROCESO TIEMPC
Cantidad Porciones
4 Mi=s= n Cartar &l palks en dados de 5 i
1 placs similitud B -

Macrar el armaz con las

Pesar ingredientes y pallo 2 Aoz samilas de cilanina y bas

BEETHNGS, Sacinar,

INGREDIENTE S CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

ACEITE DE GIRASOL 150 GG Saliar o ol n

3 Sallar el p uen L su. Ef1,
ARROZ BASKATI ang Le] restirar del sartén v sellar
CILANTRO FRESCO 10 G

Diesglaaar ks saran oal palla,
COMING 5 & i la crmme s lecke,
limonaria preyiamenbe
CORIANDRO 2 5 4 Cacinar aplastada y disober ol cury
CREMA GE COCO G0 o | eremes e |E\'.1'!I'.",
agregar el polo, dejar
CREMA DE LECHE 180 G reCCi
: - HIIENE DEL
CURRY WVERDE EN PASTA 10 G COCMERD uniforme limplc, supsrficlss Iimplas, squipis Implos y utenslios Implos.
LIMONARLA FRESCA R GR P ALACION ¥
et Tabda, cuchillo, olla, sarfén.

(LRI R G
PECHUGEA DE POLLO i LD HUM 1 AJE Zandlr al polie acompanado oel amoz.
PIMIENTA 10 G
SAL | G 1A COCINA CALIENTE
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BAOS DE VERDURAS (MONGOLIA/CHINA)

[ w R — RECETA ESTANDAR PARA CLASES

COLEGIO MAYOR PRACTICAS DE GASTRONOMIA
DE ANTIOQUIA DC-LA-FR-016
Version: 00 | Fecha: 03-08-2018 Fagina: 1de 2

BAOS DE VERDURAS (Mongolia)

GRAMAJE
Cantidad Porciones
4
N
I
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA

ACEITE GIRASOL 20 G
AJIDULCE &0 G
AZUCAR BLANCA 40 G
CEBOLLA LARGA B0 G
HARIMNA 130 G
JENGIBRE 20 G
LECHE ENTERA 45 ML
LEVADURA FRESCA 5 G
MEZCLUM 10
PAPEL PARAFINADC 1 uo
PIMENTON ROJO &0
POLVD DE HORNEAR 5
SALSA DE PESCADD 20 ML
WAPORERA DE BAMEL 1 uo
WINAGRE DE ARROZ 20 ML
ZUGCINI AMARILLO B0
ZUGCINI VERDE B0

v
A 4

PASO

)

HIZIENME DEL
COCINERD

INATALACION
¥ EQUIPDE

MONTAJE

CLABIFICACID
H AREA DE
COCIMNA

RECETA ESTANDAR PARA CLASES PRACTICAS DE

INSTITUCIGN UNIVERSITARIA GASTRONOMIA
COLEGIO MAYOR DC-LA-FR-016
DE ANTIOQUIA .

“Wersion:

o0 Fecha: 08-08-201G

Método de Preparacion

TECNICA PROCESO

Activar |3 levadurs fresca en leche tibia con un una
cucharada de azucar (dejar reposar por 10 minutos).
Adicionar 3 este en un bawl la harina, la levadura activada, la
restante, el aceite. polvo de hornear y mezclar, tenera la
mano agua tibia por =i se necasia incorporar humedad a la
masa. Recuerds dejar un poco de harinag para flotear a la
hora del amasado. Amasar por 3 minutas, realizaruna bola y
tapar.

Cortar la masa sprozimadamente de 20 gr, realizar bolas
pequefias y aplanardas con un redillo hasta dar una forma
ovalsda. Cortar el papel parafinade en cuadrados y poner la
masa =n 2l medio y dejar 15 minutos reposar tapada para
que umentsn su tamaho.

Cocinar por 30 minutos en la vaporera de bambd. Despusgs
del tiempa, dejar repesar par 10 minutos sin destapar pero
con el fusgo apagado.

Cortar los wegetalss en julianas finas y saltear en el wok
adizionando primero el aceite, luego el jengibra ralladae, junto
con los vegetales, una cucharada de azlear, vinagre de
arroz y salsa de pescado para .

Retirar el exceso de |a salsa de los vegetales y semvir
rellenande los Bags o masas. Decorar con 2l mezgivom ¥
SETIT.

Fagina: 2 de 2

TIEMPO

5 minutos

Uniforme limpio, superficies limpias, equipos limpios y utensilios limpios.

Tabla, cuchilla, olla, sartén, wok, vaporera, rallador.

COCINA CALIENTE
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SAN MATEO

Educacion Superior




