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GASTRONOMIA BASICA 

TRABAJO DE INVESTIGACION 

Para la realización de las actividades podrán consultar en internet o bien consultar 

a sus docentes conformando grupos de WhatsApp a tal fin. Se sugiere buscar en 

páginas especializadas en información gastronómica.  

La entrega de los trabajos es semanal al correo de su docente 

 

Actividad para la semana del 24 de agosto: Carnes Vacunas 

a) Realice un cuadro comparativo en el que se clasifiquen los cortes de carne de 

acuerdo a su grado de terneza: Calidad extra, Primera categoría, Segunda 

categoría y Tercera categoría. 

b) Investigue a que se denomina Bife en gastronomía de donde se obtiene dicho 

corte y como se clasifican sus cortes. 

c) ¿Qué es el T-bone steack? ¿Cómo se cocina este corte? 

 

Actividad para la semana del 31 de agosto: Carnes Vacunas 

1) Describa como se realiza la técnica de mechado. 

2) Mencione y describa al menos tres nuevos corte que se utilizan en la 

gastronomía mundial y cuáles son las preparaciones que se realizan con ellas. 

3) Investigue que es el apanado y como se realiza. 

 

 

Actividad para la semana del 07 de septiembre: Carnes Vacunas Vísceras 

1. ¿Cómo se realiza la limpieza y cocción de la lengua? 

2. Describa cuales son los pasos de limpieza  de los riñones y sesos. 

3. Elabore dos recetas donde el ingrediente principal es el mondongo describa sus 

característica, limpieza. 



 

 

 Actividad para la semana del 14 de septiembre: Cerdo 

 

1. Elabore una breve descripción de las características nutricionales de la 

carne de cerdo 

2. Investigue como se clasifican los cerdos según su peso 

3. Realice un gráfico en donde se muestre los diversos cortes que se obtienen 

del cerdo y describa cada uno de ellos. 

 

 

Actividad para la semana del 21 de septiembre: Cerdo 

 

1) ¿Qué medidas higiénica de manipulación y conservación se utilizan en las 

carnes de cerdo? 

2) Realice una clasificación de las carnes de cerdo según sus categorías. 

3) Investigue y describa los diferentes modos de cocción que se realizan con 

cerdo. 

4) ¿Cuál es la temperatura de cocción del cerdo? 

 

 

Actividad para la semana del 28 de septiembre: Cerdo 

 

a) Describa paso a paso como se realiza el deshuesado del Carré de cerdo. 

b) ¿Cómo se realiza la técnica de inyectado de carnes cuál es su función? 

c) En que consiste la técnica: 

 Lardear  

 Bardar 

 

d) Realice dos recetas con los siguientes corte de cerdo: 

 Solomillo 

 Bondiola 

 Carré. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 


