ﬂ Utilizacion de materias
primas culinarias y
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CONTENIDOS

1. Clasificacion gastronémica: variedades mas importantes. caracterizacion. cualidades y
aplicaciones gastronémicas basicas 1.1. Huevos 1.2. Arroz 1.3. Hortalizas 1.4. Legumbres
1.5. Condimentos y especias 1.6. Pescados 1.7. Mariscos 1.8. Aves 1.9. Carnes 2.
Clasificacion comercial: formas de comercializacion y tratamientos habituales que les son
inherentes; necesidades basicas de regeneracién y conservacion
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