Cocina, Reposteria y Decorado

Blogue Contenido

I Equipo, seguridad e Higiene

I Nutricién

—  Factores para una buena alimentacion

Alimentos nutritivos en vitaminas, proteinas, minerales y calorias.
—  Alimentacion balanceada

Platillos Nutritivos en desayunos, comida y cena

i Alimentos de Origen Animal
— Tipos de Carne, cortes de carne, derivados, platillos, etc.

v Alimentos de Origen Vegetal

—  Valor nutritivo de frutas, verduras y legumbres

—  Técnicas para desinfectar

—  Elaboracion de platillos

— Consomeés, postres, sopas (frutas, verduras, legumbres)

\Y Entremeses

— Concepto y tipos de entremeses
— Relacién de entremeses y menus
— Elaboracion de botanas

Vi Sopas (aguadas, secas, caldos, etc.)
— Tipos, ingredientes y elaboracion de sopas
— Sopas

VIl | Guisados
— Antecedentes

—  Clasificacion de los guisados
—  Valor Nutritivo
— Elaboracion de platillos nacionales y extranjeros

VIl | Postres

— Dulcesy Tipos

— Técnicas de elaboracidn, conservas y cristalizacion
Pasteles

—  Elaboracion de pasteles caseros y comerciales

— Relleno y decorado

— Forma de cortar y servir el pastel

— Panqués, empanadas y pays

Gelatinas

— Elaboracion de Gelatinas comerciales y artisticas
— Decorado de Gelatinas




