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No cuentan con equipos especializados para
la elaboracion de sus platos. Lo que me
confundio, yo pensaba que cada metodo de
coccion que aprendi requeria de unos
elementos basicos para su elaboracion.
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A\ SANMATEO
u Educacion Superior

Encontra diferentes metodos y modos de
coccion, perfectamente elaborados como por
ejemplo frituras, asados, gratinados,
hervidos etc.

Al llegar a la zona de los restaurantes,
observé que la mayoria de los
establecimientos que venden alimentos,
utilizan estufas y parrillas de carbon y lena
para elaborar todas sus preparaciones.

Infografia

Ahora me surgen dos preguntas que lo
asaltan y que tratare de resolver con mis
maestros:

Especialmente en lo que hace
referencia a los equipos de coccion.

Ahora me dispongo a degustar su almuerzo

en donde me han ofrecido el siguiente menu:

-
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Al llegar a la zona de los restaurantes,
observé que la mayoria de los
establecimientos que venden alimentos,
utilizan estufas y parrillas de carbon y lena
para elaborar todas sus preparaciones.

1- El equipo que se utiliza en la cocina puede
o no afectar el resultado de los metodos de
coccion o si por el contrario, desde que la
técnica de coccion sea bien utilizada el
equipo pasa a un segundo plano.

2- iCocinar en estufa de lena o carbon
afectan el sabor, la textura y las propiedades
de los alimentos?

iAyudame a resolver mis inquietudes y
aumenta tu conocimiento en este
maravilloso arte de cocinar!
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