piras gylinarias para pescados, crustaceos y
oluscos

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 80 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Aplicar las distintas técnicas culinarias en la elaboracién, presentacidon y regeneracion de
platos preparados a base de pescados, crustdceos y moluscos.

CONTENIDOS

UD1. Utilizacion de maquinaria, bateria, utillaje y herramientas utilizados en las
elaboraciones basicas y plato elementales con pescados, crustaceos y moluscos.

1.1 Identificar las Caracteristicas de la maquinaria utilizada.

1.2 Manipulacién la bateria de cocina.

1.3 Aplicacién del utillaje y herramientas.

UD2. Organizacion de fondos, bases y preparaciones basicas elaborados con
pescados, crustaceos y moluscos.

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

2.2 Asimilaciéon de otras preparaciones basicas y su utilizacién (coulis, salsas,
mantequillas compuestas, farsas y otras) que se elaboran para pescados, crustaceos
y moluscos)

2.3 Elaboracién de fondos y bases industriales elaboradas con pescados

crustdceos y moluscos.

2.4 Utilizacién de las algas marinas.

2.5 Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecuciéon y control
para la obtencién de fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras
preparaciones basicas.

UD3. Aplicacion de técnicas de cocinado de pescados, crustaceos y moluscos.
3.1 Comprensién de las principales técnicas de cocinado
3.2 Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada especie.

UDA4. Realizacidn de platos elementales a base de pescados, crustaceos y
moluscos.

4.1 Elaboracién de platos calientes y frios elementales mas divulgados.

4.2 Preparacién de salsas, guarniciones y otras preparaciones adecuadas para
acompanfar platos con pescados, crustaceos y moluscos.

UD5. Presentacion y decoracion de platos a base de pescados, crustaceos y
moluscos.
5.1 Identificacion de las caracteristicas de la maquinaria utilizada.
5.2 Identificacién de factores a tener en cuenta en la presentacién y decoracién de
platos de pescados, crustaceos y molusco.
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5.3 Realizacién del montaje en fuente, plato y otros recipientes.

5.4 Aplicacién de los adornos y acompafamientos mas representativos utilizados en




tos platos-

Dg.rRIeSgnggén de platos preparados con pescados, crustaceos y moluscos.
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6.2 Identificacién de clases de técnicas y procesos.

6.3 ldentificacidon de equipos asociados.

6.4 ldentificacion de fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de

resultados.

6.5 Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracién.

6.6 Comprension del sistema cook-chill y su fundamento.

6.7 Definicién de platos preparados.
6.7.1 ldentificacion de distintas clases: Platos preparados con pescados, crustaceos y
moluscos.
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