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DIRECCIÓN ACADÉMICA
DEPARTAMENTO DE GASTRONOMÍA
Respeto – Responsabilidad – Resiliencia – Tolerancia 
                                               EVALUACION
                                  

Nombre: ______________________________Curso 3°___ Fecha: ____/____/2020

Objetivos: 

1.- Reconocer y aplicar la higiene personal y de los alimentos, durante el procesamiento.
2.- Armar, decorar y presentar distintos tipos de productos gastronómicos, utilizando técnicas culinarias básicas para servirlos, de acuerdo con las indicaciones de recetas, protocolo y tipo de servicio solicitado.

Puntaje Ideal:
28 puntos

Puntaje Obtenido:



Calificación:




                                                      INSTRUCCIONES

Esta evaluación está basada en las guías  entregadas las 2 semanas anteriores, básate en ellas para responder.
Esta evaluación descárgala en el celular o computador (solo para ello requieres internet)  y desarróllala, no olvides poner el nombre y el curso (una vez descargada no requieres estar conectada/o a internet, no te olvides guardar tus respuestas, una vez respondida, revísala y envíala al correo

gastronomiacestarosa@gmail.com

en el asunto del correo, por favor poner el nombre y curso



Guía de buffet  (2 punto c/u)

1.- Defina Montaje tradicional. 

2.- ¿Cómo se diferencia el Montaje no tradicional disperso y el estructurado? Explique a través de esquemas

3.- Señale 3 diferencias entre el montaje tradicional y el montaje no tradicional

4.- Realice (con las herramientas del computador) un montaje para la siguiente preparación:
-Puré picante, con costillar de cerdo, salteado de verduras, salsa de vino tinto y decoración rúcula.



Higiene para la elaboración de alimentos 

1. Armando,  el viernes salió de urgencia de su trabajo por lo que olvido su uniforme en el casino, al llegar a su casa se dio cuenta de su error, pero llego el lunes y trabajó con el mismo uniforme de la semana pasada (sin lavar), con respecto a este caso: (3 puntos)
a) ¿Qué peligros corren los alimentos y los consumidores tras el error de Armando?
b) ¿Es importante el uniforme en la elaboración de alimentos? ¿Qué características debe cumplir?
c) ¿Qué prevenimos con el correcto lavado de manos?

2. “El lavado de manos solo se debe realizar al ingreso de mi día laboral”, con respecto a esta afirmación, responde si es verdadera o falsa y porque tu respuesta: (2 punto)






3. Con respecto a esta imagen:
a) Nombra los implementos del uniforme de trabajo (2 puntos)
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b) ¿Cuáles son los implementos de higiene que crees tú, que faltan en la imagen? (1 punto)
Implementos que faltan:






c) ¿Qué requisitos debe cumplir el uniforme de trabajo para la prevención de enfermedades transmitidas por los alimentos? (1 punto)




d) “Fumar, masticar chicle, comer en el puesto de trabajo, hablar en exceso, estornudar o toser sobre los alimentos” son prohibiciones  para la persona que manipula alimentos. Explique en tres líneas ¿por qué estas prohibiciones son importantes para quien manipula alimentos?. (1 punto)


Elaboración de Alimentos de Baja complejidad

I. Relación de columnas (0.5 ptos c/u)
Relacione la columna A con la columna B, anote el número en el espacio que corresponda

                 A                                                                        B
1. Deshojar			_______	Sacar el contenido interior de alimentos, que
						contengan pulpas o pepas

2. Lavar			_______	Quitar la cáscara delgada, raspando con un         
                                                                      cuchillo

3. Blanquear			_______	Quitar la cáscara delgada con un cuchillo

4. Desgranar			_______	Agregar agua fría o tibia para liberar olores

5. Rallar			_______	Colocar en el agua el alimento, hidratándolo por horas

6. Desaguar			_______	Sacar de la vaina los granos de legumbres

7. Pelar			_______	Quitar las hojas externas a verduras

8. Raspar			_______	Extraer el zeste de sustancias aromáticas

9. Remojar			_______	Lavar en agua corriente sobre el alimento

10. Vaciar			_______	Agregar el alimento en agua hirviendo para quitar la
						cáscara
				
				_______	Cocción mixta

				_______	Hervir




II.- En relación a la preparación de la Ensalada papas con Mayonesa (4 puntos)

PREPARACIÓN
[bookmark: _GoBack]
Pelar y cortar las papas en cubos medianos, déjalas en una olla con abundante agua fría. Lavar, raspar y Cortar también la zanahoria en cubos pero pequeños y también déjalos en la olla; agrega el diente de ajo machacado y la sal. Lleva a fuego alto y cocina durante 15 a 20 minutos aproximados hasta cocer los cubos de papas al dente.


 Retira del fuego y escurrir, retira también el diente de ajo y elimínalo. Aparte, lavar y exprimir el limón juntar el jugo de limón con la mayonesa y el yoghurt natural , revuelve hasta homogenizar y conseguir una salsa. Vierte a las papas y revuelve hasta que queden bien impregnadas, decora con el cebollín cortado finamente y sirve cuando gustes.

COMPLETE EL SIGUIENTE CUADRO

	OPERACIONES  PRELIMINARES DE LIMPIEZA DE ALIMENTOS
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