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PREPARACION DF

Cocinar el allmento com un acette a
UNOS 180-200 2C dle temperatura,

cocer un aliments en wng sartén con
aceite,

Cocinar el alimento con agua en
eoullicibn,

Coctnar los altmentos con el calor
que desprende La Leiia o el carbon

Cocinay el allmento sin acelte o con
muy poco acelte a waa tevperatura
muy elevaoa por ambos Lados,

Los allmentos se cocinan al estar en
contacto con vapor de agua,

Cocinar el allmento con alre caliente
wmediante resistencias eléctricas,




Conjunto de procedimientos y

recursos

para CONSEPYACION DF

preparar y envasar los productos alimenticios, con el
fin de guardarlos y consumirlos mucho tiempo

después.
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