COLEGIO PROVIDENCIA

JUSTO DONOSO 420 — LA SERENA

Congregacidn Hermanas de la Providencia
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Tercero Medio B, Higiene para la Elaboracion de Alimentos

Bernardita Barraza Rojas, Guia N° 3

Unidad: Higiene en cuarto frio N° de lista: Fecha:
Nombre completo de la alumna: Gastronomia | 3°B
Objetivo: Reconocer cuarto frio como Puntaje:55 Nota:
principal seccién de cocina y algunas

técnicas de corte.

Indicaciones
.-Enviar a correo electrénico:

.-El formato para entrega de la informacion es en Word.

.-Realice el informe escrito con letra arial (12)

.-Respete espacios y margenes.

.-Puede ser apoyado con esquemas, mapas conceptuales e imagenes.
.-Te puedes apoyar por los siguientes LINK...

.-Técnicas de cocina.cl

.-Cocteleriay banquetearia .cl

1.-Funciones del departamento de cocina, nombre todas las actividades del
departamento de...(15 puntos)

a.-Pasteleria

b.-.Banquetearia

c.-Cafeteria

2.- Nombre y defina los chef que trabajan en cuarto frio de cocina.(15 puntos)

3.-En PPT, describa distintos tipos de snack o picadillos para cocteleria, inserte
imagenes al menos 5 diapositivas.(10 puntos)

4.-Indique las funciones del cuarto frio en cocina y elabore mapa conceptual de
los tipos de verduras, frutas, hortalizas y que recetas podemos realizar.
(10 puntos)

5.-Nombre al menos 5 tipos de corte de frutas y verduras y defina para que son
mas utilizados.(5puntos)
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