ePH.M&A EQUIPOS Y UTENSILIOS BASICOS PARA
A ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 6 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Describir la secuencia de operaciones integradas en cada proceso de elaboraciéon de masas
basicas de reposteria, indicando los objetivos y efectos producidos por cada una de ellas,
las condiciones en que deben realizarse, los parametros a controlar y los equipos
requeridos.

CONTENIDOS

1. Clasificacién y descripciéon segun caracteristicas, funciones y aplicaciones. 2. Ubicaciéon y
distribucion. 3. Procedimientos de puesta en marcha, regulaciéon y parada de los equipos:
fundamentos y caracteristicas. 4. Aplicacion de técnicas, procedimientos, modos de
operacién y control caracteristicos.
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