> Platos cocinados y
conservas carnicas

Sku: CT1330
Horas: 16

Formato: HTML

CONTENIDOS

1. Técnicas de cocimiento. guisado y asado. 2. Equipos y condiciones de operacion. 3.
Operaciones de empanado. rebozado. rellenado y otras de montaje y composicion. 4. Platos
preparados: Clasificacion y caracteristicas. 5. Conservas céarnicas: Clasificacion y
caracteristicas. 6. Operaciones de elaboracion de platos preparados. 7. Operaciones de
elaboracién de conservas carnicas. 8. Métodos de conservacion. 9. Otros derivados
carnicos. 10. Técnicas de cocina. 11. Equipos de cocina industrial. 12. Gelatinas y
sucedaneos.
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