!FORMACléN
@ BICONTINUA

FICHA TECNICA DEL CURSO

Referencia: ONV2CT0885
Nombre:  Huevos
Duracién: 5 horas
Modalidad: Teleformacion

Objetivos:

Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecucion y conservacion de elaboraciones basicas
de mdltiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboracién posterior de platos con hortalizas,
legumbres secas, pastas, arroces y huevos Proponer posibles medidas correctivas en funcion de los
resultados obtenidos en cada una de las operaciones para obtener los niveles de calidad
establecidos.

Contenidos:

1. Definicién. Composicion. Clasificacién. Distintas formas para saber si esta mas o menos fresco.
Utilizacién. Formas basicas de preparacién. Salsas y guarniciones para acompafamientos de platos
de huevos. Utilizacion de la clara y de la yema. Ovoproducto y su utilizacion.

2. Huevos de otras aves utilizados en alimentacion.
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