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Reforma Curricular del Bachillerato Tecnológico 
Estructura  y Programas de Estudio de la  

Carrera de Técnico en Turismo. 
 

�
Profesores que elaboraron la estructura y programas  de estudio de la carrera de: Técnico en Turismo. 

 
    

NOMBRE ESTADO 
Olga Guadalupe Arias Cobarrubias Baja California Sur 
Beatriz Adriana Cabañas García Quintana Roo. 
Adriana García Ortiz Hidalgo 
Juan García Valle Guerrero 
Enrique Orbe Balanzar   Guerrero 
 
 

Coordinadores de Diseño:  
 

 
 

Coordinador del Componente de Formación Profesional :  

�

NOMBRE ESTADO 
Ismael Enrique Lee Cong Quintana Roo 
Ramón  Jesús Díaz Novelo Quintana Roo 

NOMBRE 
Espiridión Licea Pérez 
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�
Directorio 

�
�
�

Dr. Reyes S. Tamez Guerra 
Secretario de Educación Pública 
 

 
Dra. Yoloxóchitl Bustamante Diez. 
Subsecretaria de Educación  Media Superior 
 

 
Ing. Lorenzo Vela Peña 
Director General de Educación Tecnológica  Industrial 
 

 
Mtro. Roberto Lagarda Lagarda 
Coordinador Nacional de Organismos Descentralizados Estatales de CECyTEs 
 

 
Lic. Elena Karakowsky  Kleyman 
Responsable de Desarrollo Académico de los CECyTEs 
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Mensaje para los Maestros 

�
El Modelo de la Educación Media Superior Tecnológica comprende y alienta continuamente un proceso de formación humana en 
todas las etapas de la vida, a la vez que faculta para responder por nuestros egresados como seres sociales, transformadores, con 
destrezas adquiridas, creatividad, claridad de criterio y solidaridad. Así mismo, se busca una mayor flexibilidad para el transito 
dentro del sistema educativo e impulsar las oportunidades de calidad y pertinencia de los procesos educativos que se desarrollan al 
interior de los planteles, en vinculación estrecha con el medio social. 

 
El presente programa tiene el propósito de orientar el trabajo docente en el componente de formación profesional siguiendo una 
estructura modular ya que cada módulo se divide en submódulos, los cuales especifican lo que el  alumno será capaz de realizar al 
término de cada uno en sitios de inserción laboral. 

 
Los módulos de formación profesional se elaboraron de acuerdo con los lineamientos establecidos por la Coordinación Nacional de 
los CECyTEs en trabajos colegiados con docentes que cuentan con experiencia en el diseño y operación de programas de 
educación basada en competencias 
 
En cada submódulo se presenta el desarrollo didáctico, considerando los resultados de aprendizaje a lograr, las competencias a 
desarrollar, las estrategias de aprendizaje, los recursos y materiales de apoyo, los criterios y las evidencias  para realizar la 
evaluación. 

 
En los  resultados de aprendizaje y sitios de inserción de cada modulo se presenta lo que el alumno será capaz de hacer(los 
aprendizajes demostrados a través de competencias) y el área en donde podrá  laborar. 

 
En las estrategias de aprendizaje se consideran: 

 
El encuadre grupal: proporciona al alumno la información relacionada con los contenidos y competencias a desarrollar, así como 
los criterios para la evaluación de competencias. 

 
La relación con el entorno: son actividades que contextualizan el escenario y sitios inserción donde el alumno  desarrollara la 
función laboral. 

 
El desarrollo de las esferas de competencia: son actividades de solución de problemas, demostración de procedimientos técnicos, 
búsqueda de información con apoyo de las tecnologías de la información y comunicación, investigación de campo y bibliográfica, 
aplicación de evaluaciones formativas y realimentación. 
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El cierre   del submódulo: son actividades que sintetizan y realimentan el proceso de aprendizaje, además de evaluar las 
competencias adquiridas. 

 
Los recursos materiales de apoyo: son los necesarios para desarrollar y ejercitar la competencia. 

 
La evaluación de las competencias: proceso mediante para verifica el aprendizaje de acuerdo a los resultados de evaluación  a 
través de las evidencias  de conocimiento, desempeño o producto. 

 
En la evaluación de competencias se consideran: 

 
Las evidencias por desempeño: son las habilidades y destrezas que el alumno deberá  demostrar al realizar  una actividad 
relacionada  con un resultado  de aprendizaje  o competencia a desarrollar. 

 
Las evidencias por producto: son los productos tangibles que el alumno debe entregar, como resultado de una actividad 
relacionada con una competencia a desarrollar. 

 
Las evidencias de conocimiento: son los aprendizajes  que manifiestan los alumnos, producto de la aplicación de un instrumento de 
evaluación. 

 
Las evidencias de actitudes: son los valores, actitudes y hábitos que el alumno  manifiesta al desarrollar una actividad. 
  
Las fuentes de información: es una lista que constituye el acervo básico de consulta para el desarrollo de los contenidos del 
submódulo. 

 
El glosario: es la lista de palabras técnicas con su respectiva definición. 

 
Cada docente podrá establecer las actividades complementarias para lograr los resultados de aprendizaje de acuerdo con su 
experiencia, así como sugerencias y/o recomendaciones para la operación del programa. 
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�
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Justificación de la Carrera 
 

La creciente globalización de los mercados  y la acelerada innovación tecnológica que se vive actualmente, plantea retos 

considerables a la comunidad educativa, siendo uno de los principales, la necesidad de elevar la competitividad de nuestros 

alumnos, quienes a corto plazo iniciarán su inserción en el ámbito laboral. 

 

En años recientes, el país ha experimentado un crecimiento considerable en su actividad turística gracias al crecimiento de la 

infraestructura y de los servicios en los principales lugares que cuentan con atractivos turísticos, siendo aquellos los sitios de 

inserción en donde nuestros alumnos habrán de desempeñarse. 

 

Los CECyTEs, ofrecen la carrera de técnico en Turismo  para dar respuesta a una demanda laboral que requiere de personal 

con conocimientos, habilidades y destrezas para desempeñarse con éxito en las diferentes empresas que prestan servicios 

turísticos. 

 

Los módulos profesionales permiten al alumno, ampliar y orientar sus expectativas hacia los contextos laborales que lo lleven a 

una constante superación profesional y personal. 
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COORDINACIÓN DE ORGANISMOS DESCENTRALIZADOS 

ESTATALES DE CECyTEs 
Estructura Curricular del Bachillerato 

 Tecnológico en Turismo  Clave-TTUR-04 
 

1er.  
Semestre  

2o.  
Semestre  

3er.  
Semestre  

4o.  
Semestre  

5o.  
Semestre  

6o.  
Semestre  

Álgebra 
4 horas  

Geometría y 
Trigonometría 

 4 horas  

Geometría Analítica 
4 horas  

Cálculo 
4 horas  

Probabilidad y Estadística  
5 horas  

Matemática Aplicada 
5 horas  

Inglés I 
3 horas  

Inglés II  
3 horas  

Inglés III  
3 horas  

Inglés IV  
3 horas  

Inglés V  
5 horas  

Optativa 
5 horas  

Química I 
4 horas  

Química II   
4 horas  

Biología  
4 horas  

Física I  
4 horas  

Física II  
4 horas  

Asignatura específica del 
área propedéutica  

correspondiente (1) 
5 horas  

Tecnologías de la 
Información 

y la Comunicación  
3 horas  

Lectura, Expresión 
Oral 

y Escrita II 
4 horas  

Ciencia, Tecnología, 
Sociedad y Valores II 

4 horas  

Ecología 
 

4 horas  

Ciencia, Tecnología, Sociedad y 
Valores III 

4 horas  

Asignatura específica del 
área propedéutica  

correspondiente (2) 
5 horas  

Ciencia, Tecnología, 
Sociedad y Valores I  

4 horas  

Lectura, Expresión 
Oral y Escrita I  

4 horas  

Módulo I  
Proporcionar 
servicios de 

información turística.  
17 horas 

Módulo II 
Atender al cliente en 
establecimientos de 

hospedaje. 
17 horas 

Módulo III  
Preparar Alimentos y 

Bebidas. 
17 horas 

Módulo IV  
Proporcionar servicios de 

Alimentos y Bebidas. 
12 horas 

Módulo V 
Operar eventos de 

 Negocios, sociales y 
culturales. 
12 horas 

COMPONENTE DE FORMACIÓN 
BÁSICA 

1, 200 HORAS 

COMPONENTE DE FORMACIÓN 
PROPEDÉUTICA  

480 HORAS 

COMPONENTE DE FORMACIÓN PROFESIONAL 
1, 200 HORAS 

 
Área Físico – Matemáticas 
Temas de Física (1) 
 Dibujo  Técnico  (2) 

Área Económico – Administrativas 
Administración  (1) 
Economía  (2) 

  Área Químico – Biológicas 
Bioquímica                  (1) 
Biología Contemporánea        (2) 
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Estructura de la Carrera de Técnico en Turismo 
�
�

�

 
 

Al término de la carrera el egresado será capaz de atender al cliente en establecimientos de hospedaje, de alimentos y bebidas 
así como operar servicios de viajes turísticos y eventos de negocios, sociales y culturales. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Al término de la carrera el egresado será capaz de laborar en empresas del sector turístico, con la finalidad de proporcionar 
atención al cliente. 

 
 
 
 
 

Propósito de la Carrera:  

Perfil Profesional:  
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Módulos y Submódulos de la Carrera de Técnico en Tu rismo 
 

Duración 
Módulos Submódulos Horas 

semana  
Total 

I. Proporcionar  la información de los atractivos turísticos 
de la región. 

5 

II. Proporcionar la información  del Patrimonio Turístico 
Nacional. 

4 

III. Proporcionar la información sobre los servicios de las 
empresas turísticas de su región. 

4 
2° 

I.- Proporcionar servicios de 
información turística. 

IV. Proporcionar la información de las actividades del 
Turismo alternativo. 

4 

272 
Horas 

I. Registrar las reservaciones de clientes. 5 
II. Controlar el registro del huésped. 6 3° 

II.- Atender al cliente en 
establecimientos de 
hospedaje. 
 III. Preparar las habitaciones para su uso. 6 

272 
Horas 

I. Elaborar los platillos. 10 
4° 

III.- Preparar Alimentos y 
Bebidas. II. Preparar  las bebidas. 7 

272 
Horas 

I. Atender al cliente en alimentos. 8 
5° 

IV.- Proporcionar servicios de 
Alimentos y Bebidas. II. Atender al cliente en bebidas. 4 

192 
Horas 

I. Preparar los   eventos de negocios y sociales. 4 
II. Preparar los eventos culturales. 4 

S
em

es
tr

e 

6° 
V.- Operar eventos de 
negocios, sociales y 
culturales. III. Comercializar los  eventos de negocios, sociales y 

culturales. 
4 

192 
Horas 
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Resultados de Aprendizaje y Sitios de Inserción 
 

Resultados de Aprendizaje Sitios de Inserción 
Módulo I: Al término del módulo el alumno será capaz de: 

Proporcionar información de los atractivos turísticos, las 

actividades del turismo alternativo y los servicios de las 

empresas turísticas de la región, así como del patrimonio 

turístico nacional. 

Al término del módulo el alumno será capaz de laborar en: 

Áreas donde se proporcione información turística tales como: 

Módulos de Información Turística, Promotoras Turísticas, 

Microempresas Turísticos, Dependencias de Gobierno, Zonas 

Arqueológicas, Transportes Turísticos, Campamentos, Balnearios, 

Hoteles, Centros Recreativos, Parques acuáticos. 

 

Módulo II: Al término del módulo el alumno será capaz de: 

Atender al cliente desde que efectúa su reservación, registro 

de entrada, durante su estancia, salida del huésped,  cobro 

de los servicios recibidos,  preparar las condiciones de la 

habitación para la llegada y estancia del huésped. 

Al término del módulo el alumno será capaz de laborar en: 

Áreas donde se presten servicios de hospedaje tales como: Hoteles, 

Moteles, Haciendas y Casas rurales, Albergues, Centros 

Vacacionales, Campamentos, Posadas, Villas, Condominios, 

Cabañas. 

 

Módulo III:  Al término del módulo el alumno será capaz de: 

Confeccionar los platillos, darles terminado,  elaborar 

bebidas alcohólicas y no alcohólicas desde la selección de 

la materia prima, equipo de trabajo, utensilios y preparar 

instalaciones. 

 

 

Al término del módulo el alumno será capaz de laborar en: 

Áreas donde se produzcan alimentos y bebidas tales como: 

Restaurantes, Centro de Convenciones, Comedores industriales, 

Cocina del aire, Cocinas del sector salud, Centros de Rehabilitación 

Social, Instalaciones Militares, Embarcaciones, Cafetería, Bares, 

Cantinas, Lounge Bar, Karaokes, Centros Nocturnos, Autoempleo. 
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Resultados de Aprendizaje y Sitios de Inserción 
 

Resultados de Aprendizaje Sitios de Inserción 
Módulo IV:  Al término del módulo el alumno será capaz de: 

Servir alimentos y bebidas al comensal, prever el material 

necesario y desarrollar el servicio de atención al cliente. 

 

Al término del módulo el alumno será capaz de laborar en: 

Áreas donde se preste el servicio de alimentos y bebidas tales como: 

Restaurantes, Centro de Convenciones, Embarcaciones, Cafetería, 

Bares, Cantinas, Lounge Bar, Karaokes, Centros Nocturnos, 

Autoempleo. 

Módulo V:  Al término del módulo el alumno será capaz de: 

Reservar y contratar los servicios  para llevar a cabo el 

evento y atender imprevistos con el objeto de evitar fallas 

durante su realización. 

 

Al término del módulo el alumno será capaz de laborar en: 

Áreas donde se presten servicios de reservación y contratación de 

servicios de eventos especiales, tales como: Hoteles, Restaurantes, 

Salones de eventos Sociales, Centro de Convenciones, Empresas 

organizadoras de eventos, Alquiladoras de mobiliario para eventos, 

Microempresarios. 

 

�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�

�

 
 
 



 

Página 13 de 20 

Programa de Estudio 
�

Módulo III Preparar alimentos y bebidas Duración 272 Horas 

Submódulo I  Elaborar platillos. Duración 10 hrs/sem 

Resultado de 
Aprendizaje 

Al terminar el submódulo el alumno será capaz de confeccionar platillos y darles terminado. 

D
at

os
 G

en
er

al
es

 

Competencias 
a Desarrollar 

1. Confeccionar platillos 
 
2. Dar terminado al platillo 
 

�

�
��������
����������������
 
A) Encuadre grupal: 

A través de una exposición el docente deberá: 
····  Presentar el submódulo. 
····  Informar los contenidos del submódulo. 
····  Informar los resultados de aprendizaje. 
····  Informar sobre las competencias a desarrollar. 
····  Informar sobre las evidencias de desempeño. 
····  Informar sobre las evidencias de producto esperadas. 
····  Hacer referencia a la NTCL. 
····  El docente realiza una actividad para asegurarse de la comprensión de los puntos expuestos. 

 
B) Relación con el entorno: 

····  El docente realiza visitas con los alumnos  a establecimientos de alimentos. 
····  El docente realiza conferencias con Chef ejecutivo. 
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C) Desarrollo de las esferas de competencia: 
 
    1.  Confeccionar platillos 
 

El docente diseñará actividades y escenarios para que el alumno desarrolle: 
 

Habilidades y destrezas para: 
 

····  Portar la indumentaria de trabajo en la cocina 
····  Manejar los utensilios de cocina 
····  Manejar el equipo de cocina 
····  Aplicar las técnicas culinarias 
····  Preparar el platillo de acuerdo con la receta estándar 

 
Conocimientos sobre: 

····  Manejo de desperdicios de acuerdo con los lineamientos del establecimiento, la NOM-093-SSA1-1994 y la NMX-F-605-
NORMEX-2000.    

····  Temperaturas mínimas de cocción, refrigeración, congelación, y recalentamiento de alimentos de acuerdo a la NOM-093-
SSA-1994 y la NMX-F-605-NORMEX-2000. 

····  Contenido de un reporte de fallas encontradas en el área de producción. 
····  Acciones a realizar en caso de: cortaduras, quemaduras, caídas y desmayos.  
····  Medidas de seguridad en el manejo de equipo y utensilios punzo cortantes (cuchillos, peladores, mandolinas, rebanadoras, 

procesador de alimentos y similares). 
····  Técnicas culinarias: vapor, ebullición, blanqueado, escalfado, pochado, horneado, rostizado, parrilla, plancha, salteado, 

rehogado, freído, freído profundo, salteado, estofado, braseado, gratinado, glaseado, guisado. 
····  Términos culinarios: aderezar, acitronar, baño maría, bouquet garnic, clarificar, cocer, dorar., cortes de verdura: brunoise, 

juliana, macedonia, torneado, cincelar, desgrasar, deshuesar, desleír, espumar, guarnición, ligar, marinar, macerar, mechar, 
picar, rayar, rebozar, reducir, rellenar, salsear, sancochar, sofreír. 

····  Descripción del manejo y utilidad de los siguientes equipos y utensilios:  
      Equipos: plancha, sartén, horno, salamandra, parrilla, rebanadoras, baño maría, freidoras, molino de carne, batidora, 

procesador de alimentos, marmita. 
·  Utensilios: batidor de globo, cucharón, espumadera, cuchara, tijeras, aguja para mechar, termómetro, abrelatas, olla, 

charola, cazos, budinera, cuchillo para cocinar. 
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Actitudes: 
·  Responsabilidad 
·  Orden 
 
El docente diseñará una actividad para que el alumno demuestre la competencia: Confeccionar platillos. 

 
       2.  Dar terminado al platillo. 
  

El docente diseñará actividades y escenarios para que el alumno desarrolle: 
 

Habilidades y destrezas para: 
····  Tallar la figura con  las características de su tipo. 
····  Elaborar la presentación del platillo cumpliendo con las especificaciones de color, sabor, textura y distribución de la receta 

estándar 
 

Conocimientos sobre: 
····  El platillo terminado. 
····  Tallado de frutas y verduras. 
····  La presentación del platillo. 

 
 Actitudes: 

····  Limpieza 
 

El docente diseñará una actividad para que el alumno demuestre la competencia en: Dar terminado al platillo. 
 

D) Cierre del submódulo: 
····  El docente diseñará una actividad que integre las competencias desarrolladas en el submódulo. (NOTA: la actividad podrá 

ser ejecutada de manera individual o por equipos). 
····   El docente realimenta a los alumnos sobre las fallas y desviaciones observadas en la actividad integradora. 

 
E) Recursos materiales de apoyo: 

····  Equipos y utensilios de cocina. 
�
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Evaluación de Competencias 
 
Actividad: 
El docente diseñará una actividad que integre las competencias desarrolladas en el submódulo para que el alumno de manera 
individual las demuestre. 

 
Evidencias por  desempeño: 40% 

1. Los platillos confeccionados 
2. El platillo terminado 

 
Evidencias por producto:  40% 

1. El platillo confeccionado. 
2. El platillo terminado. 

 
Evidencias de conocimiento: 10% 

1. Los platillos confeccionados. 
2. El platillo terminado 
 

Evidencias de actitudes: 10% 
Limpieza: 
Evidencia por desempeño 

1. Los platillos confeccionados 
2. El platillo terminado 
 

Evidencia por producto 
1. Los platillos confeccionados 
2. El platillo terminado 

 
Responsabilidad: 
Evidencia por desempeño 

1. Los platillos confeccionados 
2. El platillo terminado 

 
Evidencia por  producto 

3. Los platillos confeccionados 
4. El platillo terminado 
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Fuentes de Información �
 
 
Antologías Gastronómicas 

 
Martín. Guía de servicios en restaurantes. Editorial Trillas. 

 
Pérez, Sergio. Diccionario Gastronómico. Editorial Trillas. 

 
Ruiz  Lope y Antón, Carlos. Preparación higiénica de los alimentos. Editorial Trillas 

 
De Esesarte Gómez, Esteban. Higiene en Alimentos y Bebidas. Editorial Trillas. 

 
Barragán del Río, Luís. Hotelería. Instituto Politécnico Nacional. 

 
Gamboa, Benjamín. Cultura Gastronómica. Editorial Diana. 

 
Norma Oficial Mexicana NOM-093-SSA1-1994 Bienes y Servicios. 
 
Norma Mexicana NMX-F605-NORMEX-2000 Comité Técnico de Normalización Nacional para la Industria Alimentaría. 

 
www.boletin-turistico.com 
 
www.catalogo.mecon.gov.ar/fulltext/dicc.php 
 
www.deguate.com 
 
www.mallorcawebsite.com 
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Glosario 
 
ABRILLANTAR:  Es la operación de dar brillo. Para ello se acostumbra emplear jarabe o gelatina. 
 
ACARAMELAR:  Bañar o untar con caramelo. 
 
ACITRONAR:  Saltar la cebolla o cualquier verdura en crudo, en grasa caliente y moviendo constantemente hasta que este 
transparente. 
 
ASAR:  Someter a cocción ya sea en horno, rosticero y parrilla los alimentos por lo general carnes seleccionadas hasta obtener un 
punto de cocción deseado. 
 
ATAR:  Sujetar con un hilo grueso una pieza de carne para que conserve su forma. 
 
BAÑO MARÍA:  Recipiente que contiene agua hirviendo, en el cual se introduce un segundo recipiente o molde de menor tamaño, 
que contiene el alimento que se quiere cocer o mantener caliente. 
 
BECHAMEL:  Salsa blanca preparada con roux y leche sirve de base para otras salsas. 
 
BLANQUEAR:  Alimentos que se les da una ebullición de pocos minutos. 
 
BOUQUET GARNIC:  Hiervas o plantas aromáticas atadas juntas en pequeños ramilletes, (laurel, tomillo, perejil ) 
 
BRIDAR:  Atar con un hilo grueso una pieza de carne para conservar su forma. 
 
BRUNOISE:  Verduras y legumbres cortadas en pequeños cubos uniformes del tamaño de un grano de cebada. 
 
CINCELAR:  Hacer un corte sesgado en la parte gruesa del pescado antes de cocerlo, para facilitar la cocción. Cortar verduras en 
láminas finas. 
 
CLARIFICAR:  Dar limpieza a un jugo, caldo o gelatina, ya sea espumándolo, filtrándolo, o con la adicción de claras de huevo 
batido. 
 
DESFLEMAR:  Remojar (chiles, pimientos, cebollas) en agua con sal y vinagre para suavizar sabores demasiado penetrantes. 
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DESGRASAR:  Quitar el exceso de grasa que se ha quedado en la superficie de un liquido, o suprimir una parte de la grasa que 
cubre una pieza de carnicería. 
 
DESHUESAR:  Operación que consisten en sacar los huesos de una carne, ave, ya sea un crudo o un cocido. 
 
DESLEIR:  Mezclar harina o yemas con un liquido frío para añadirlo a una preparación caliente y que no se formen grumos o se 
corten las yemas. 
 
DORAR:  Cocer ligeramente e fuego vivo. Pasar sobre una pasta un pincel mojado de huevo batido, para que al hornear tome un 
buen color. 
 
ENTRADAS:  En un menú son los platillos que se sirven entre la sopa y el plato fuerte y se sirven calientes. 
 
ENTREMESES: Platos servidos antes de la sopa y que tienen el efecto de estimular el apetito deben servirse fríos. 
 
ESCALDAR:  Sumergir por unos instantes en agua hirviendo para reblandecer o pelar un alimento. 
 
ESPUMAR:  Retirar con una cuchara o espumadera, la espuma o impurezas que se forman en un caldo o salsas. 
 
ESTOFAR:  Sistemas de cocción compuesto que se realiza en dos operaciones en la primera se sellan las piezas en grasa caliente 
y en la segunda estas se someten a una cocción lenta y prolongada con el vapor que se produce en el recipiente tapado. 
 
FLAMEAR:  Pasar una pieza por encima de una llama. Rociar un plato o postre con un licor espirituoso y encenderlo. 
 
FONDOS DE COCINA:  Son diferentes elementos que se unen por cocción o por mezcla, con el fin de obtener las composiciones 
de base para lograr la perfecta confección de los platillos de la cocina. 
 
FREÍR: Cocer con abundante aceite o grasa.  
 
FUMET: Preparación concentrada que se emplea para dar sabor y cuerpo a las salsas. 
 
GRATINAR:  Dorar los platillos en el horno o salamandra después de haberlos espolvoreado con queso rayado o pan. 
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GUARNICIÓN:  Preparaciones que sirven para acompañar un plato mejorando la presentación y sabor. Se sirven también para 
aumentar la ración. 
 
JULIANA. Corte de cualquier alimento en pequeños bastones. 
 
LIGAR:  Ligar una salsa una crema u otro liquido cualquiera. 
 
MACEDONIA:  Cubos uniformes de 1 cm. de lado. 
 
MARINAR. Cuando se ponen las carnes a macerar en un liquido aromatizado y avinagrado. 
 
MECHAR:  Traspasas las carnes con un punzón o aguja especial para introducir tiras de jamón, tocino o frutas. 
 
MIREPOIX: Voz francesa que se da al conjunto de hortalizas y hierbas finas salteadas. 
 
PAISANA: Cortes utilizados en la preparación  de legumbres y cortadas en forma de triangulo o abanico. 
 
REDUCIR: Se reducen las salsas y los fondos para aumentar el sabor y para hacerlos más consistentes. 
 
ROUX: Mezcla de mantequilla o cualquier otro elemento graso y harina cocida durante cierto tiempo, según el empleo final que se 
le dará. 
 
SALTEAR:  Cocer en una sartén sobre fuego vivo. 
 
SELLAR:  Acción de pasar un corte en un aceite bien caliente por ambos lados para tapar los poros de la carne y no perder su jugo 
cociéndose. 
 
SOFREÍR: Freír los alimentos a fuego suave hasta que tomen buen color dorado y se desprendan del aceite. 
 
TORNEAR:  Dar forma de bola o pera a algunas hortalizas o frutas que deben servir de adorno o guarnición como zanahorias y 
papas. 
 
TRINCHAR:  Cortar las aves o las carnes ya preparadas. 
 


