temperatura y

OA 7, Armar, decorar y presentar distintos fi
utilizando técnicas culinarias bdsicas para servirlos, de acuer
indicaciones de recetas, protocolo vy tipo de servicio solicitado. Identificar
preparaciones bdsicas en cocing, tales como cortes y métodos de coccion.
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En el siguiente caso ustedes deberan realizar un andlisis del siguiente video, en
el cual a fravés de su experiencia y lo visto en los otros videos (analizados),
MAS LA MATERIA QUE TIENE USTED EN SU CUADERNO.

Observaran y enviaran al siguiente correo sus respuesta,
TERCEROGASTROFERNANDOD@GMAIL.COM, siempre recordando que ustedes
fiene la capacidad de ver lo que se les solicito. Recuerden que ahora las
preguntas que hagan serd respondidas en el siguiente video para mayor
interaccion, POR ESO NO OLVIDEN ENVIARA DUDAS Y PREGUNTAS EN LA
FECHA ESTABLECIDA. (Enirega 04 de mayo).

Métodos de coccion (Conocer e identificar), cortes en cocina (identificar) y
condimentos y especias (como ejemplo: pimienta, sal, ajo, aji color, etc.)
trabajadas en las preparaciones.

Recuerde que puede enviar sus respuestas en una imagen sacando fofo del
cuaderno, realizando un Word o PPT (PowerPoint). Como les salga mas
accesible a ustedes.

Siempre recordando realizar cualquier pregunta o dudas que tengan al
correo o al grupo de whatsapp del curso.



HTTPS://WWW.YOUTUBE.COM/WATCH2V=PW_ACZHKTINA

Métodos de coccidn Cortes en la cocina Condimentos y especias



https://www.youtube.com/watch?v=Pw_ACzHKTNA

