ION DE GENEROS Y PRODUCTOS
ULINARIOS MAS COMUNES EN COCINA

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 7 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Aplicar métodos sencillos y operar correctamente equipos para la regeneracion,
conservacién y envasado de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias
terminadas de uso comun, que se adapten a las necesidades especificas de conservaciéon y
envasado de dichas materias y productos.

CONTENIDOS

1. Definicién. 2. Identificacién de los principales equipos asociados. 3. Clases de técnicas y
procesos simples. 4. Aplicaciones sencillas
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