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ACTIVIDAD N°4 “COCINA NAC. E INNOVACION COCINA INTERNACIONAL”
“4TO MEDIO TP B”

OBJETIVO: CONOCER MEDIANTE LA REPRODUCCION DE UN VIDEO TUTORIAL LA IMPORTANCIA DE LA RECEPCION Y ALMACENAJE DE UN ALIMENTO.
ACTIVIDAD: 
REPRODUCIR EL SIGUIENTE LINK: https://www.youtube.com/watch?v=SfO0f4LFNug, (VIDEO LLAMADO SISTEMA HACCP-RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS).
(MARCAR TODA LA DIRECCION, LUEGO PINCHAR BOTON DERECHO DEL MOUSSE Y SELECCIONAR ABRIR HIPERVINCULO Y LES ABRIRA EL VIDEO)

 UNA VEZ VISTO EL VIDEO N°1  INVESTIGA Y/O EXPLICA LO SIGUIENTE:
1.- SEGÚN EL  VIDEO ¿CUALES SON ALGUNAS CARACTERISTICAS PARA CONSIDERAR LA RECEPCION Y EL ALMACENAJE DE LOS ALIMENTOS? (POR EJEMPLO LAS CONSERVAS, PESCADOS Y MARISCOS, PRODUCTOS CONGELADOS, PRODUCTOS FRESCOS ENTRE OTROS) EXPLIQUE
2.- ¿A QUE SE REFIERE EL TERMINO ORGANOLEPTICO? EXPLIQUE
3.- REVISA LAS MATERIAS PRIMAS QUE DISPONGAS EN TU CASA (PAPAS, ZANAHORIAS, CITRICOS, PAN, ETC, ENTRE OTROS) SELECCIONA  5 Y EXPLICA LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE CADA UNA DE ELLAS.

EJEMPLO: PESCADO ENTERO: OJOS BRILLANTES, ESCAMAS FIRMES Y BRILLANTES, AGALLAS ROJAS INTENSAS Y BRILLANTES, OLOR MARINO AGRADABLE, CARNE FIRME AL TACTO.
PUEDES REALIZAR ESTA ACTIVIDAD EN TU CUADERNO Y ENVIAR PANTALLAZOS DEL TRABAJO O DIRECTAMENTE DE ESTA GUIA.

UNA VEZ TERMINADA ENVIAR  AL CORREO DE PROFESOR DE LA ESPECIALIDAD SEGÚN CORRESPONDA.

FECHA DE ENTREGA HASTA DOMINGO 17 DE MAYO DEL 2020
(RECUERDA ESTAR EN CONTACTO CON EL PROFESOR SI TIENES DUDAS O CONSULTAS, YA SEA POR WHATZAPP O VIA CORREO ELECTRONICO)
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