
FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BÁSICAS

ELABORADOS CON PESCADOS, CRUSTÁCEOS Y

MOLUSCOS

Modalidad: curso e-Learning Duración: 9 horas

Categorías: Hostelería y turismo

OBJETIVOS

Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecución y conservación de elaboraciones

básicas de múltiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboración posterior de platos

con pescados, crustáceos y moluscos Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas básicas

de cocinar pescados, crustáceos y moluscos y, en su caso, de conservación, para obtener

elaboraciones culinarias y platos elementales.

CONTENIDOS

1. Composición y elaboración de los fondos elaborados con pescados. Factores a tener en

cuenta en su elaboración. Utilización. 2. Otras preparaciones básicas y su utilización (coulís,

salsas, mantequillas compuestas, farsas y otras) que ese elaboran para pescados

crustáceos y moluscos. 3. Fondos y bases industriales elaboradas con pescados, crustáceos

y moluscos. 4. Algas marinas y su utilización 5. Aplicación de las respectivas técnicas y

procedimientos de ejecución y control para la obtención de fondos, sopas, salsas,

mantequillas compuestas y otras preparaciones básicas.




