- Hf@srf& cocinado de pescados, crustaceos y
oluscos

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 11 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas basicas de cocinar pescados, crustaceos y
moluscos y, en su caso, de conservacién, para obtener elaboraciones culinarias y platos
elementales Describir las técnicas culinarias indicando fases de aplicacidon/procesos,
procedimientos y modos operativos, instrumentos base que se deben utilizar y resultados
que se obtienen.

CONTENIDOS

1. Principales técnicas de cocinado.
2. Aplicacion de las distintas técnicas de cocinado a cada especie.

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




criteria

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




