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FICHA TECNICA DEL CURSO
Nombre del curso: Maquinaria y equipos basicos de cocina utilizados en la preelaboracion de
pescados, crustaceos y moluscos.
Duracion: 15h
Modalidad: Online
Objetivo
e Utilizar equipos, maquinas, utiles y herramientas que conforman la dotacion de los

departamentos de cocina de acuerdo con su aplicacion en la reelaboracién de
pescados, crustaceos y moluscos y en funcién de su rendimiento 6ptimo.

Contenido

1. Clasificacion y descripcidn segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.
2. Ubicacion y distribucion.
3. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control caracteristicos.

4. Ultima generacion de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.
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