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Este curso ofrece la aplicacion y ejercicio de técnicas
para elaborar y presentar una diversidad de preparaciones.
Se incorporan técnicas de lavado y limpieza de carnes y
verduras, cortes de verduras y tipos de coccion, técnicas de
amasado, técnicas de corte de carne y deshuesado, entre
otras. Ademas, la propuesta recorre aspectos de higiene,
seguridad y practicas de conservacion de los alimentos.

Al finalizar, ellla participante podra desempefiarse en

espacios de trabajo tales como restaurantes y hoteles.

Otorga certificado de aprobacion.
e Cumplir con el 80% de asistencia al curso.

e Aprobar las evaluaciones de aspectos tedricos y

practicos.




