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Escuela de aprendizaje y cualificaciéon para el empleo

[ ]
COC' na d e ONLINE COCINA DE PESCADOS Y MARISCOS (HOTR0017)
pesca d OS y Aprende a reconocer, preparar y cocinar correctamente las

. principales variedades de pescados y mariscos,

M a rlscos aprovechando sus caracteristicas para elaborar diferentes
propuestas gastronémicas. Con el curso HOTR0017 -
Cocina de pescados y mariscos conoceras las distintas
especies disponibles en el mercado y los criterios
fundamentales para su seleccién, manipulacién y utilizacién

DURACION:
45 h.

en cocina.
LUGAR: Si este curso no estuviera subvencionado te costaria: 225 €
@ Online
H ategorias: Online
ALUMNADO: Cat fas: Onli
Trabajadores Etiquetas: Hosteleria
Auténomos

CONTENIDOS

[x]

Mddulo 1

1- Realizacién de platos con pescados y mariscos.
« Clasificacién de pescados y mariscos: principales variedades y especies existentes y su presentaciéon en el mercado.
¢ Uso de maquinaria, bateria utillaje y herramientas utilizadas en los platos con pescado y marisco.
2- Preelaboracién de pescados.
 Limpieza de distintos pescados segun la especie. Desespinado y distintos cortes
« Otras operaciones propias de la preelaboracién: bridado, en brocheta, porcionado, picado, empanado, adobo y otras.
* Para consumir en crudo: en vinagre, ceviche, pescados marinados, carpaccio, y de otras formas.
3- Preelaboracién de mariscos.
e Limpieza y porcionamiento de mariscos
e Preparacion para consumir en crudo: en vinagre, ceviche, marinados, carpaccio y de otras formas
4- Conservacién de pescados y mariscos.
Médulo 2
1- Mantenimiento de las condiciones higiénico-sanitarias en instalaciones y equipamientos
2- Utilizacién de uniformes y equipamiento personal de seguridad
3- Manipulacién de alimentos. Higiene y salud alimentaria

4- Sensibilizacién hacia las condiciones higiénico-sanitarias éptimas, y sobre las implicaciones en la salud de la no implementacién de las
normas.

5- Concienciacién hacia la importancia del cumplimiento de las medidas de seguridad, que pueden evitar accidentes, y son un elemento
fundamental de proteccién de trabajadores y clientes en la cotidianidad y en situaciones de emergencia.

6- Concienciacién ante la necesidad del reciclaje, reutilizacién y reduccién de residuos

7- Compromiso hacia el ahorro, empresarial, por un lado y social por otro, a través de la implementacién de actuaciones tendentes a
reducir consumos energéticos y de agua


https://eace.es/categoria-curso/online/
https://eace.es/etiqueta-curso/hosteleria/
https://eace.es/curso/cocina-de-pescados-y-mariscos-hotr0017?action=genpdf&id=14830
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8- Integracién de los aspectos profesionales y medioambientales de un modo cotidiano, de forma que se dé una dimensién medioambiental
responsable a cada una de las actuaciones

9- Aplicacién de buenas practicas medioambientales en cocina

10- Aplicacién de las medidas de prevencién y seguridad laboral

METODOLOGIA

[(x]

La formacién se realiza 100 % online a través de nuestro campus virtual, en modalidad asincrona, lo que permite al alumnado organizar sus
tiempos de estudio dentro de los plazos establecidos.

Sesiones de tutoria

El alumnado dispone de un/a tutor/a online al que puede consultar dudas a través de la mensajeria interna de la plataforma, correo
electrénico y/o foros de consulta, recibiendo respuesta y acompafiamiento durante todo el curso.

Sistema de evaluacién

La evaluacién es continua y se realiza integramente online mediante cuestionarios, actividades practicas y pruebas de evaluacién al
finalizar los temas o unidades. No se realizan exdmenes presenciales.

Requisitos técnicos

Es necesario disponer de ordenador, tablet (o incluso teléfono mévil), con navegador actualizado, conexién a internet estable vy,
recomendable, auriculares o altavoces para el seguimiento de los contenidos.

Material didactico y recursos

Todo el material didactico esta disponible en la plataforma online (temarios, recursos descargables, actividades, videos, enlaces de interés,
etc.), accesible en cualquier momento dentro del periodo de imparticién

SALIDAS PROFESIONALES

[(x]

-Chefs

-Cocineros asalariados

-Directores y gerentes de bares, cafeterias y similares
-Camareros y cocineros propietarios

-Camareros asalariados

-Camareros y cocineros propietarios

-Camareros, en general


https://eace.es/curso/cocina-de-pescados-y-mariscos-hotr0017?action=genpdf&id=14830
https://eace.es/curso/cocina-de-pescados-y-mariscos-hotr0017?action=genpdf&id=14830

