ORTALIZAS Y LEGUMBRES SECAS

Modalidad: curso e-learning Duracién: 9 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecucién y conservacién de elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboracién posterior de platos
con hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces y huevos.

CONTENIDOS

1. Hortalizas: definicién. Distintas clasificaciones. Hortalizas de mayor consumo. Utilizacién
en cocina. Andlisis organolépticos para conocer su estado de conservacién de las especies
mas consumidas. Distintos cortes en funciéon de su cocinado. 2. Legumbres. Principales
legumbres secas. Categorias comerciales. Distintas clases de garbanzo, judia y lenteja.
Otras leguminosas frescas y secas.

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




criteria

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




