criteria

Maquinaria, bateria, utillaje y herramientas utilizados
en las elaboraciones basicas y platos elementales con
carnes, aves y caza

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 10 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecucion y conservacion de elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboracién posterior de platos
con carnes, aves y caza. Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los
equipos, y sacar el maximo provecho a las materias primas utilizadas en el proceso,
evitando costes y desgastes innecesarios.

CONTENIDOS

1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
2. Bateria de cocina.
3. Utillaje y herramientas.
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