		AGOSTO
Guía n° 6             Elaboración de Alimentos de Baja Complejidad 3° B

Profesora: Carol Rodríguez
Nombre Alumna:                             Fecha:             Ptj: 46/                  Nota:                                                                 
Objetivo: Identificar  los procesos de cocción, aplicados en  la preparación de diferentes productos. Instrucciones: investigar los procesos de cocción utilizadas en la cocina Chilena. La siguiente guía será evaluada de manera formativa, por lo cual una vez desarrollada, la puedas enviar al siguiente correo electrónico
carol.rodriguez@colegioprovidencialaserena.cl. Puedes buscar información en
https://cienciasculinarias.blogspot.com/2011/09/metodos-de-coccion.html

I-Investigar los siguientes conceptos gastronómicos (2pts c/u total  10 puntos)
1-Blanquear:
2-Pochar:
3-Saltear:
4-Grillar:
5-Estofar:
II-Conteste las siguientes preguntas (2pts c/u total 12 puntos)
1-¿Qué técnica utilizarías para preparar una lasaña?

2-¿Cuántos minutos son necesarios para preparar un salteado de verduras?

3-A qué tipo de cocción pertenece la técnica de hornear.

4-¿Cuál sería la temperatura ideal del horno para preparar un biscocho.

5-Cuales serían las técnicas de cocción de las carnes como lomo o filete.

6-Menciona los tiempos de cocciones de un huevo: duro, pochado, frito y a la copa.

III-Define correctamente en que consiste las siguientes procesos de cocción  (5pts.c/u total 15 puntos) 
1-Cocción por Expansión:


2-Cocción por Concentración:


3-Cocción Mixta:

IV-Describe brevemente una receta que ejemplifique a  cada proceso  de cocción.
  (3 pts. c/u, total 9 puntos))
Cocción por Expansión        Cocción por Concentración              Cocción Mixta

