scpicas-gylinarias para pescados, crustaceos y
oluscos. hotr0069

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 80 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

- Aplicar las distintas técnicas culinarias en la elaboracion, presentaciéon y regeneracién de
platos preparados a base de pescados, crustdceos y moluscos

- Adquirir el conocimiento para la elaboraciéon de preparaciones béasicas y el empleo de la
maquinaria y utillaje pertinente.

- Comprender las principales técnicas de cocinado y ejecucion de los principales platos a
base de pescados, crustaceos y moluscos.

- Adquirir conocimientos sobre la presentaciéon y regeneracién de platos.

- ldentificar los elementos utilizados para la elaboracién de pescados, crustaceos vy
moluscos.

- Explicar la realizacién de los fondos, bases y preparaciones basicas elaboradas con
productos marinos.

- Presentar las técnicas culinarias para el cocinado de los productos de la mar.

- Formular elaboraciones culinarias a base de productos marinos.

- Presentar decoraciones para elaboraciones culinarias a base de productos marinos.

- Realizar y analizar el proceso de regeneracidon que precisan las elaboraciones culinarias a
base de productos marinos.

CONTENIDOS

Utilizacion de maquinaria, bateria, utillaje y herramientas utilizados en las
elaboraciones basicas y platos elementales con pescados, crustaceos y moluscos
Introduccion

Identificar las caracteristicas de la maquinaria utilizada

Manipulacién de la bateria de cocina

Aplicacién del utillaje y herramientas.

Resumen

Organizacion de fondos, bases y preparaciones basicas elaborados con pescados,
crustaceos y moluscos

Introduccion

Composicién y elaboracién de los fondos elaborados con pescados. Factores a tener en
cuenta en su elaboracién. Utilizacion.

Asimilaciéon de otras preparaciones basicas y su utilizacion (coulis, salsas, mantequillas
compuestas, farsas y otras) que se elaboran para pescados, crustaceos y moluscos
Elaboracién de fondos y bases industriales elaboradas con pescados, crustdceos y moluscos
Utilizacién de las algas marinas

Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucién y control para la
obtenciéon de fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones
basicas.
Resumen
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Aplicacion de técnicas de cocinado de pescados, crustaceos y moluscos




troduccion

@ﬁn;?'d s principales técnicas de cocinado
pli€acion de las distintas técnicas de cocinado a cada especie.

Realizacion de platos elementales a base de pescados, crustaceos y moluscos
Introduccién

Elaboracién de platos calientes y frios elementales mas divulgados

Preparacién de salsas, guarniciones y otras preparaciones adecuadas para acompafar
platos con pescados, crustdceos y moluscos.

Resumen

Presentacion y decoracion de platos a base de pescados, crustaceos y moluscos
Introduccién

Identificacion de factores a tener en cuenta en la presentacién y decoracién de platos de
pescados, crustaceos y moluscos

Realizacién del montaje en fuente, plato y otros recipientes.

Aplicacién de los adornos y acompafamientos mdas representativos utilizados en estos
platos.

Resumen

Regeneracion de platos preparados con pescados, crustaceos y moluscos
Introduccién

Regeneracién: definicion

Identificacidon de equipos asociados

Identificacidon de clases de técnicas y procesos

Identificaciéon de fases de los procesos, riesgos en la ejecuciéon y control de resultados.
Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracién

Comprensién del sistema cook-chill y su fundamento

Definiciéon de platos preparados. ldentificacion de distintas clases: platos preparados con
pescados, crustaceos y moluscos

Resumen

www.criteria.es | info@criteria.es | MAD:915712139 | BCN: 93 265 26 77




