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PANTALLAZOS DE EVIDENCIAS DE APRENDICES FICHA 2163833

Programa: Cocina Bdasica
Ficha: 2163833

Instructora: Lola Jimena Toro

Pantallazos de evidencias del aprendiz Maria Elsa Zapata Diaz, Taller 6 cortes del pollo.
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TALLER &
Programa: Cocina bésica
Instructora: Lota limena Toro
Area gastronomia
Mombre del aprendis Maria El=a Zapata Diaz

Estimado aprendiz de acuerdo al material de apoyo enviado por la instructors, el cual
contiene los cortes del pollo, complete las sigulentes definlclones,

1. Palle, carne blanca nos aporta proteinas de alto valor bioldgico, vitaminas,
minerales v, si le quitamos la plel, menos grasa saturada gue 1as cames rojas. Ademds,
5 bastante econdmica,
2. Como siempre, el color de la carme ez un indicador estupendao de se calidad. En el
cazo del polle, tanto la carne blanca coma la que tiene un color amarilio son de buena
calidad siendo la ditima la dptima, ya que este color viene dado do su alimentacidn a base
de maiz, mds tipico en polios criados en granjas y en ibertad. i la pieza, por el contrario,
presenta reflejos violetas o verdosos es sintoma de gue no es fresca -
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3. Las patas frescas presentan peguelias escamas, Por lo demds, las piezas frescas de
palflo se caracterizan por una piel lisa, tersa y no pegajosa. 5e recomienda no consumir
la cabveza del pollo, Ia cual almacena los parasitos del mismo.

4. 5l compramas el pollo enterc, debemos filarmos 2n que el cuells esté fuerte, sus
muslos sean grussos y redondeados y el ojo esté todavia brillante y poco hundido. En
general, deberd o um color uni
comprando carne Tresca y de calidad,

orme y Delo contrario, no estariamos

Estimada aprendiz de acuerda al materisl de apoya snvisda por la instructars, el cual
contiene los cortes del pallo, defing las siguientes conceptos.

i : 5 separa de la de la columna vertebral ¢ as costillas, con
un corte hacia atrds y hacia abajo. POT SET Una Carne muy GErnd y jugoss, es ideal para asar
ala plancha o la parrila, rellenas, para preparar milanasas, croquetas, st

2. Cuartos delantercs: Mas conecide como pechugas v alas, La utilizacion en cocing va desde
Trair, asar, arroces, fondes... EN e5ta perie se encuentran s siguientes cores

3. Suprema de pollo: Es el cuarto delantero sin bos huesos del Torax, con el hueso de la alita
¥ I8 came gue le rodea, Ex usada para saltesr o acar

4. Fllete: S consiguen abriendo la pechuga por la mitad, come sl fuera un libro. Sirve para
asar a la parrilia, plancha, apanar
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5. Cuartos traserns o pernil: Es la parte inferior del pollo, y también una de las mas sabrosas
ala hora de coginar, 5e divide en las piezas siguientes

6. Muslo: También conaciclo como jamencite, farma parte de las extremidades inferiores de
las aves. Se cota a partic del hueso de la cadera. Es ideal para freir, asar a gla parrilla,
preparar guisos, estofados, reflena, apanado

7. Contra-musio: Suele estar unkdo al muslo, pero se puede separar a |8 hora de cocinario. Al

igual gque el muslo, gueda genial en sopas, estofados, apanada, frito o salteado

Ala: Tienen mucho sabor. Consta de dos partes: la inferior (Aldn), que <& corta en la

coyuntura y |a superior (413). Se puede consurmir frita, en sopas, guisos, estofados, rellens,

apanada.

Carcaza; Esta confermada por el esqueleto del ave. e usa para sopas o CONSOME, ya que

da mucho sabor.

10, Patas y pescuezo: Son ricas en vitaminas, ideales para preparar sopas, consume

11. Menudillos o Visceras: Conformades por & carazdn, las mofle)as y &l higado, 52 pusden
preparar guisados, estofados o asados, sopas, consume.

"

2

COLOKEL)

Pantallazos de evidencias del aprendiz Marlon Esteban Gonzalez Ull, Taller 6 cortes del pollo
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TALLER &
Programa; Cocina basica
Instructora: Loka limena Toro
Area gastronom(a
Nombre del aprendiz: Marlon Esteban Gonzalez VIl
Estimado aprendiz de acuerdo al material de apoyo enviado per la instructors, el cual
contiene los cortes del polle, complete las siguientes definiciones,
1. Paollo, carne blanca nos aporta proteinas de alto walor bioldgico, viteminas,
minerales y, si le qui la piel, menos grasa saturada que las carnes rojas,
Ademas es bastante econica.
2. Coma siempre, el color de |a carne es un indicador estupendo de su calidadl. En el
caso del polla, tanto la carne blanca como la que tiene un color amarlllo son de
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Como siempre, el color de la carne es un indicador estupendo de su calidad, En el
taso del pollo, tanto la carne blanca come la que tiene un color amarills son de
buena calidad. siendo ls dltima la dptima, va gue este color viene de su slimentacién
& base de maiz mas tipicos en pollos criados en granlas v el libertad, 5i la presa por

el contrario, presenta reflejos violetas o verdosos es sintoma de que no es fresca.

i,

Las patas frescas presentan pequefias escamas, Por lo demds, las plezas frescas de
palle se caracterizan por una piel lisa, tensa y no pegajosa,

Se racomienda no consumir la cabeza del pollo, fa cual almacena los pardsitos dal
misma.,

B

5i compramos el pollo entero, debemas fijarnos en que el cuello esté fuerte, sus
musios sean gruesos y radondeados y el njo aste todavia brillante y poco hundida.
Er general, deberd presentar un color unif y sin manchas. De lo i no

estarfamos comprando carne frecea y de calidad.

Estimado aprendiz de acuerdo al material de apoyo envisdo por la instructors, ef cual
contiene Is cortes del polla, defina los siguientes conceptos,
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1. Pechuga: Se separa p. |y las costillas,
con un corte hacia atras y hacia abajo. Por ser una carne muy tierna y jugasa, es ideal
para asar a |a plancha o la parrilla, rellenar, para preparar milanesas, croquetas, ste,

de la coy dela columna

M

Cuartos delanteros: M4s conocido como pechugas y alas. La utilizacidn en cocina va
desde freir, asar, arroces, fondos... En esta parte s encuentra fos sigulentes cortes.

Suprema de pollo: E5 &l cuarto delantero sin los huesos del torax, con el hueso de la
alita y la carne que le rodea, Es usada paga saltear o asar,

4. Filete: 52 consiguen abrindinla pechuga por la mitad, como sl fuera wn libro. Sirve
para asar a la parrilla, plancha, apanar.

5. Cuartos traseros @ pernil; Es la parte inferior del pallo, v también una de las mas
sabrosas a la hora de cosinar. 5e divide en las piedras siguientes:

Muslo: También conocido come jamincito, forma parte de las estremidades
Inferiores de las aves, Se corta a paryir del hussc de |z cadera. Es Ideal para frair,
asar a |z parrilla, preparar guisos, estofados, rellena, apanado.

7. Contra-musle: Suele estar unido al muslo, pero se puede separar a la hora de
cocinarlo, Al igual que el muslo, queda genial en sopas, estofado, apanada, frito o -

574 PALAER.
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7. Contra-musle: Suele estar unido 2l muslo, pero se pusde zeparar a |a hara de
cocinarlo. Al igual gue ef muslo, queda genial en sopas, estofado, apanada, frito o
salteado.

8. Alx; Tiene mucha sabor. Cudnta de dos partes: la inferior {Alén), que se corta en la
coyonturs v la superior (&la). Se puade consumir trita, en sopas, gulsos, estofados,
rellena, apanada.

4. Carcaza: Esta conformada por el esqueleto dal ave. Se usa para sopas o conzomé,
ya que cla mucho sabor.

10. Patas y pescuezo: Son ricas en vitaminas, ideales para preparar sopas, consume.

11, Menudillos o Viscaras: Confirmados por el corazin, las mallejas y el hizado, se
pueden preparar guisados, estofados o asadaos, sopas, consomié.




