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Acerca de Corteza:

Corteza es un proyecto gastrondmico que inicié en el afio 2016 y sigue en funcionamiento hasta el
dia de hoy, contando ya con 3 establecimientos en las respectivas facultades de la Universidad que
son Granados, Udla park y Coldn, siendo Granados donde ademas de tener un punto de venta se
realiza la produccién de pasteleria y panaderia, siendo que con el pasar del tiempo Corteza se ha
vuelto una parte importante tanto de los funcionarios, catedraticos y alumnos al consumir sus
productos dandose un gusto o para saciar su hambre, teniendo una importancia mayor para los
estudiantes de gastronomia al ser donde pueden realizar sus practicas preprofesionales teniendo
asi la oportunidad de aprender sobre el mundo profesional que espera una vez fuera de la
universidad.

Las actividades a realizar en corteza inician desde las 7 de la mafiana, siendo que el area de
pasteleria siendo lo primero una revision diaria de productos contando que se debia descongelar y
cuales elaborar en ese momento siendo productos tales como profiteroles, crema pastelera,
chantilly, chantilly de frutos rojos, alfajores, galletas de mora, manjar de leche, galletas (frutos rojos,



choco chips, chocolate y avena), tres leches, etc ademas se debe tener un conocimiento en la lectura
de la receta estandar para contar con un uso correcto de la materia prima, En cuanto a maquinaria
se pudo aprender el uso correcto de mdaquinas para la producciéon como es fue el correcto uso del
ultra congelador, hornos, balanzas, kitchenairs, laminadora, siendo esto muy importante para la
vida profesional posterior del estudiante y sepa para que funciona y cédmo funciona para no
estropearla.

Ademas a finales de mes se realizaba una revisidon de inventarios pesando ingredientes, productos
tanto por elaborar como elaborados para la producciéon viendo asi si habia algun faltante que pedir
0 no.



