B2.32.1 Aprender técnicas de cocina
Nauczy¢ sie technik kulinarnych

Un centro de formacion ofrece un curso basico de técnicas de coccién con aplicacion de =%
calor para quienes se inician y para quienes buscan mejorar. Se trabajan métodos clasicos mi%
como la fritura, los asados y los salteados, ademas de propuestas actuales como el
envasado al vacio. Se explica qué técnica conviene en cada caso para cocinar con mas
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eficacia y seguridad. La meta es comprender mejor la preparaciéon y lograr resultados
consistentes en casa o en talleres.

Centrum szkoleniowe oferuje podstawowy kurs technik gotowania z zastosowaniem ciepta dla 0séb, ktdre
zaczynajq, oraz dla tych, ktdrzy chcq sie doskonalic. Omawiane sq klasyczne metody, takie jak smaZenie,
pieczenie i smazenie na patelni, a takze wspoéfczesne propozycje, takie jak pakowanie prézniowe. Wyjasnia
sie, ktéra technika jest najodpowiedniejsza w danym przypadku, aby gotowac skuteczniej i bezpieczniej. Celem
Jest lepsze zrozumienie przygotowania i osigganie powtarzalnych rezultatéw w domu lub na warsztatach.\/p>

1. ;Cémo estd organizado el curso para facilitar el aprendizaje?
a. Por turnos de servicio en restaurante y gestiéon b. Por niveles de cocina internacional y sus salsas

de sala tipicas
c. Por recetas rapidas centradas en postres y d. Por diferentes tipos de técnicas de coccién
panaderia

2. Qué combinacién de métodos incluye el programa del curso?
a. Solo técnicas de pasteleria, como templar b. Solo técnicas modernas, como la cocina
chocolate y glasear molecular y la esferificacion
c. Unicamente técnicas sin calor, como el d. Técnicas clasicas y modernas, como freir y el
marinado y el curado envasado al vacio
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2. Debatujecie na zajeciach z gotowania, czy optaca sie uzywaé¢ w domu robota
kuchennego.

Zadanie: Resume tu opinién: ;en qué se parece y en qué no cocinar con un robot respecto a cocinar
“a mano”, y hasta qué punto merece llamarse “cocina”? (2-3 argumentos).

URL: Leer sobre robots de cocina

Use in your answer: robot de cocina / automatizar tareas / cocer al vapor / cocer a fuego lento /
reducir cacharros / recetas guiadas
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https://app.colanguage.com/pl/hiszpanski/dialogi/cocina-y-formacion
https://app.colanguage.com/pl/hiszpanski/dialogi/cocina-y-formacion#exercise-1
https://www.abc.es/recetasderechupete/que-se-puede-hacer-con-un-robot-de-cocina-como-saber-si-es-una-buena-opcion-para-ti/161963/?ref=https%3A%2F%2Fwww.google.com%2F

