CLASE N23

O.A. 3: Elaborar productos de baja complejidad gastrondmica utilizando equipos y utensilios para procesar las materias
primas e insumos requeridos.

O.A. 5: Elaborar alimentos de baja complejidad considerando productos o técnicas de base de acuerdo a lo indicado
en la ficha técnica y/o en las instrucciones de la jefatura de cocina, aplicando técnicas de corte y coccion, utilizando
equipos y utensilios, controlando los parametros de temperatura y humedad mediante instrumentos apropiados.

Objetivo: Conocer los distintos cortes en la cocina y sus medidas.
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Consultas al correo: tercerogastrofernandod@Gmail.com






- Basicos de Verduras y sus diferentes tecnicas paraeluso.
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Corte Rectangular de 6 a 7 cm.
de largo por 1 de ancho.

Cubos pequenos de aprox. 0,5 x
0,5x 0,5 cm. por lado.

Cubos de aprox. 1 x 1 x 1 cm.
por lado
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Mondar: Técnica utilizada para pelar
tomates, limones y cebollas Por medio de
calor Humedo. En el caso de los tomates se
realiza una incision en la parte superior arriba
del tomate para luego pasarlo por agua en
s ebullicion por 10 A 20 seg. aprox.
~'MONDARY Dependiendo de la madures del mismo.
CONCASSE Finalmente se corta la coccidn introduciendo
s el tomate completamente en agua muy fria o
en un Bano Maria invertido, es decir, agua
con hielo.
Concasse: Técnica con la que se conoce al Video
tomate pelado, cortado al ecuador y sin Concasse
pepas o semillas



Clase 2 - Video 3 - Mondar Tomate.mp4
Clase 2 - Video 4 - Concasse.mp4

