criteria

Area de preparaciéon y equipos basicos de cocina
utilizados en la preelaboracion de carnes, aves, cazay
despojos

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 8 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

o Utilizar equipos, maquinas, utiles y herramientas que conforman la dotacién de los
departamentos de cocina de acuerdo con su aplicacién en la preelaboracién de carnes,
aves, caza y despojos y en funcién de su rendimiento éptimo

e Analizar las carnes, aves, caza y despojos de uso en la cocina, describiendo variedades y
cualidades e identificando los factores culinarios o parametros que deben conjugarse en
el proceso de elaboracién o conservacion.

CONTENIDOS

1. Ubicacién.

2. Instalaciones.

3. Instalaciones frigorificas.

4. Herramientas y maquinaria utilizadas en la preelaboracién de carnes, aves, caza y
despojos.

www.criteria.es | info@criteria.es | MAD:915712139 | BCN: 93 265 26 77




