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Guía n° 5             Elaboración de Alimentos de Baja Complejidad 3° B

[bookmark: _GoBack]Profesora: Carol Rodríguez
Nombre Alumna:                             Fecha:             Ptj: 53/                  Nota:                                                                 
Objetivo: Conocer las técnicas de cortes en verduras, considerando la seguridad en el proceso de manejo de cuchillos. Instrucciones: investigar las técnicas de corte en verduras y frutas. La siguiente guía será evaluada, por lo cual una vez desarrollada, la puedas enviar al siguiente correo electrónico
carol.rodriguez@colegioprovidencialaserena.cl. Puedes buscar información en
 https://cr.emedemujer.com>gourmet>
I-Conteste las siguientes preguntas (2pts c/u total  12 puntos)
1-¿Qué comprendes como técnica de corte en verduras?
2- ¿Para que fue creada este tipo de técnica?
3- Menciona  tres tipos de cuchillos esenciales en cocina

4-¿Cómo se podría manejar un cuchillo sin correr riesgo de cortarse?
5-Describe la clasificación del corte mirepoix.

6-¿Para qué sirve el corte torneado?
. 
II-Definir tipos de corte (2 pts. c/u total 10 pts.)
1-Brunoise:

2-Chiffonade:

3-Juliana:

4-Jardinera:

5-Vichy:

III-Desarrollo 
Ejemplifica brevemente una receta por cada tipo de corte  (5pts.c/u total 15 puntos) 
1-Corte Pluma:


2-Corte Bastones:


3-Corte Ecrasse:

IV-Confecciona un tríptico sobre seis tipos de corte a elección, agregando una imágen representativa del mismo, una vez terminado lo traes el día en que regresemos al colegio  (creatividad en la portada 4pts. contenido 6 pts. imágenes 6 pts. Total 16 puntos)
