%Gﬁfélﬁaé“ de pescados, crustaceos y moluscos.

Modalidad: curso e-learning Duracién: 5 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Efectuar las operaciones de regeneracidon que precisan pescados, crustaceos y moluscos de
acuerdo con su estado para su posterior preelaboracié Deducir necesidades de
preelaboracién de cualquier pescado, crustaceo y molusco de acuerdo con determinadas
aplicaciones culinarias o determinados planes de produccién y comercializacion.

CONTENIDOS

1. Definicién.

2. Clases de técnicas y procesos.

3. Identificacién de equipos asociados.

4. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucién y control de resultados.
5. Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracién.
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