Escuela Agrotécnica Ejército Argentino 3er afio 1°-2°-3° Industria

Escuela: Agrotécnica Ejército Argentino

Docente: Molina Pablo, Romero Roberto, Goio Mario

Afo: 3ro 1°-2°-3° Div. Ciclo Basico

Turno: Tarde

Area Curricular: Industria

Titulo: Repasamos los temas aprendidos
Actividades

1- Leer con atencién las siguientes situaciones problematicas y resuelve teniendo
en cuenta los trabajos de las guias 1 ala5 (ser amplios en las respuestas y los detalles

son importantes):

a) ¢Qué debemos tener en cuenta para la

elaboracion de dulces y conservas?

b) ¢Qué tipo de utensilios y materiales son

necesarios en una elaboracién?

c) ¢Qué elementos necesitamos para elaborar un

almibar casero?

d) ¢Qué tipo de conservantes conoce?
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e) Leey marca con una X la opcion correcta:

-En la preparacién del almibar casero a que temperatura logramos el “hilo flojo”.

D 100°C
D 130°C
D 105°C
D 112,5°F
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