ELABORACIÓN DE ALIMENTOS DE BAJA COMPLEJIDAD, GUIA N 4.
TÉCNICAS BASICAS DE CORTES.

 LOS CORTES.

PROFESORES: José Luis Muñoz Quinteros y Nicolás Neira.
Semana del  06 al 10 de abril del 2020


			    Liceo José Victorino Lastarria 		                            Rancagua	Formando Técnicos para el Mañana   	      Unidad Técnico Pedagógica                            			

   



Objetivo del Aprendizaje n° 3
Elaborar productos de baja complejidad gastronómica utilizando equipos y utensilios para procesar las materias primas e insumos requeridos.
	
Objetivo: aplicar las técnicas de cortes en la cocina según sus parámetros de forma y medidas para diversos usos. 



TECNICAS DE CORTES EN LA COCINA.

Las técnicas de cortes en la cocina se utilizan principalmente con la necesidad de realizar cocciones más parejas en las preparaciones y obtener una mejor presentación del producto.
Te invito a leer detenidamente las características que posee cada uno de los cortes que te presentare a continuación, de principio a fin.









¿Ya leíste y prestaste atención a todos los cortes? 

Pues bien, ahora te invito a ver el siguiente video copiando o pinchando el link que te dejo a continuación para que veas como practica los cortes un chef profesional y luego lo puedas intentar tu mismo.
https://www.youtube.com/watch?v=eHtHq9FL4Rk  técnicas de corte de cocina.
¿Ya viste el video? ¡Es muy interesante!
Pues bien, sigamos con el paso final.
DESAFIO EN CASA

SEGÚN LAS CARACTERISTICAS DE CADA CORTE CONSIDERANDO SU FORMA Y MEDIDAS DEBES PRACTICAR EN CASA Y LUEGO ENVIAR LAS FOTOS DESDE TU CELULAR DE LOS SIGUIENTES 5 CORTES DE COCINA:

· Cortar una papa en bastón.
· Cortar una papa en parmentier.
· Cortar un pimentón en juliana.
· Cortar una cebolla en brunoise.
· Cortar una zanahoria en vichy.



ENVIAR IMÁGENES AL CORREO DEL PROFESOR NICOLAS NEIRA LOS ALUMNOS DEL 3°A
Nicolas.n22@gmail.com
ENVIAR IMÁGENES AL CORREO DEL PROFESOR JOSE LUIS MUÑOZ QUINTEROS LOS ALUMNOS DEL 3°B
munozquinterosj@gmail.com    


Saludos queridos estudiantes del liceo técnico profesional 
José Victorino Lastarria Santander

Recuerden, no estamos de vacaciones y por motivos de cuidado con nuestra salud y la de ustedes debemos permanecer en casa, pero debemos hacemos nuestro mejor esfuerzo los profesores y ustedes para hacer para trabajar por la educación.
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BASTÓN.


Corte rectangular de 7 centímetros de largo por 1 cetímetro cuadrado de grosor, muy conocido en las clasicas papas fritas. 


JULIANA.


Corte fino y alargado de 4 centÍmetros de largo por 0,3 milímetro de grosor.


FÓSFORO.


Corte alargado similar a un fósforo, muy usado en papas y zanahorias.
























PAILLE.


Corte muy fino y alargado similar a una paja.


CHIFONADE.


Corte en tiras finas usado para los vegtales de hojas, como repollo, lechuga, espinaca, acelga, etc. 


PAISANO.


Corte rectangular de 1 centímetro de largo por 0,5 milímetros de ancho, o en rombos del mismo tamaño para mejorar su presentación.


















VICHY.


Corte en ruedas de 0,3 milimetros de grosor, usado para vegetales alargados, como zanahorias, pepinos, zapallos italianos, etc.


CHIPS.


Corte en laminas muy finas o milimetricas, que se obtiene con la mandolina, o con cuchillo teniendo basta experiencia. 


CONCASE.


Corte exclusivo para el tomate, en cubos, sin piel y sin semillas.


















PARICIENS.


Forma de bola del tamaño de una aceituna, que se obtiene con la ayuda de un saca bocados.


CHATEAU.


Tipo de  torneado en forma de barril de 5 caras, que se les da a los vegetales con la ayuda de un cuchillo torneador.


PARMENTIER.


Corte en cubos de 1 centimetro por 1 centimetro.


















EMINCE.


Corte rectangular de 4 centimetros de largo por 1 centimetro de ancho, muy usado para carnes salteados, o guisos y tambien para vegetales.


BRUNOISE.


Corte en cubos de 0,3 milimetros por 0,3 milimetros.
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