Uso de 55y equipos
basicos de cocina

Sku: CT0833

Horas: 8

Formato: HTML

CONTENIDOS

1. Identificacion y clasificacion segun caracteristicas fundamentales. funciones y
aplicaciones mas comunes 1.1. Fogones 1.2. Bafio maria 1.3. Bafio maria termostatico 1.4.
Cacerolas grandes y sartenes basculantes 1.5. Horno cocedor de vapor 1.6. Horno clasico
convencional 1.7. Horno de conveccion forzada 1.8. Horno microondas 1.9. Freidoras 2.
Especificidades en la restauracion colectiva 2.1. Hoteles 2.2. Restaurantes 2.3. Catering y
colectividades 3. Aplicacion de técnicas. procedimientos y modos de operacion. control y
mantenimiento caracteristicos 3.1. Flujo de marcha o ruta de trabajo 3.2. El diagrama de flujo
del proceso de produccion de platos
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