ION DE PLATOS PREPARADOS CON
ESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 11 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Analizar, poner a punto y realizar el proceso de regeneracién que precisan las elaboraciones
culinarias a base de pescados, crustaceos y moluscos para su uso o consumo posterior.
Realizar operaciones de regeneracién que precisen tales elaboraciones, controlando los
resultados a partir de las seflales o informacién generadas durante el proceso. Proponer y
aplicar medidas correctivas en funcién de las sefales o informacién recibidas durante el
proceso de regeneraciéon y de acuerdo con las instrucciones recibidas, para la obtencién de
un producto en perfectas condiciones para su utilizacién posterior.

CONTENIDOS

1. Regeneracién. 2. Clases de técnicas y procesos. 3. ldentificacidon de equipos asociados. 4.
Fases de los procesos, riesgos en la ejecucién y control de resultados. 5. Realizacién de
operaciones necesarias para la regeneraciéon. 6. El sistema cook-chill y su fundamento. 7.
Platos preparados: Definicién. Distintas clases. Platos preparados con pescados, crustaceos
y moluscos.
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