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Caracterizacion de los principios inmediatos. Descripcion de la rueda de alimentos, relacionando
y describiendo la aportacion de los principios inmediatos fundamentales de cada grupo de
alimentos.

31

Caracterizacion y clasificacidn de las ensaladas. Desarrollo de ejemplos, describiendo el proceso,
o técnica culinaria en su ejecucidn, indicando sus especificidades, fases mas importantes, y
resultados que se deben obtener, aportando alternativas y variaciones.
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Elaboraciones culinarias de multiples aplicaciones: fondos bésicos y complementarios.
Caracteristicas y clasificacién. Esquema de las elaboraciones, indicando sus especificidades, fases
mas importantes y resultados posibles que se deben obtener, aportando alternativas y
variaciones.
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Autoservicio o servicios analogos. Clases. Necesidades de equipamientos e instalaciones.
Identificacion de elaboraciones. Distribucidn, puntos de apoyo al servicio y formula de
presentacion. Esquemas y ejemplificaciones de las diferentes clases de servicios.

52

Merengues, confituras y mermeladas. Caracteristicas y clasificacion. Esquema de las
elaboraciones. Fases. Resultados y aplicaciones.




