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Camara Camara

ELABORACIONES EN COCINA PARA NEGOCIO “TAKE AWAY”

1. EMPRENDIMIENTO, PASOS A SEGUIR PARA CREAR TU NEGOCIO DE COCINA
TAKE AWAY

2. DEFINICION, ORGANIZACION Y ESTRUCTURA DE LAS ZONAS DE PRODUCCION
CULINARIA.

3. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

4. PREPARACION DE LAS BASES, FONDOS Y SOFRITOS, Y DE LOS GENEROS
CULINARIOS DE USO COMUN EN COCINA.

5. REALIZACION DE OPERACIONES NECESARIAS PARA LA OBTENCION DE
PREELABORACIONES CULINARIAS.

6. ELABORACIONES EN COCINA
7. CONSERVACION Y REGENERACION DE GENEROS
8. SENSIBILIDAD HACIA LA CONSERVACION ADECUADA COMO MEDIDA

IMPRESCINDIBLE PARA REDUCIR LAS MERMAS Y EVITAR PROBLEMAS DE
SALUD



