criteria

Area de preparacioén de la zona para pescados,
crustaceos y moluscos

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 6 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Utilizar equipos, maquinas, Utiles y herramientas que conforman la dotaciéon de los
departamentos de cocina de acuerdo con su aplicacién en la reelaboracién de pescados,
crustdceos y moluscos y en funcién de su rendimiento éptimo.

CONTENIDOS

1. Ubicacién mas adecuada y caracteristicas técnicas del local.

2. Instalaciones frigorificas y otras.

3. Herramientas utilizadas en la preelaboracién de pescados, crustdceos y moluscos.

4. Almacenamiento y conservacién de pescados, crustaceos y moluscos frescos vy
congelados.
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