INDICE ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON
PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS (UF0067)

TEMA 1. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS UTILIZADOS EN LAS
ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS

= (Caracteristicas de la maquinaria utilizada.

- Generadores de calor.

- Generadores de frio.

- Generadores de fuerza o Maquinaria auxiliar.
= Bateria de cocina.

= Utillaje y herramientas.

TEMA 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS ELABORADOS CON PESCADOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

= Composicién y elaboracién de los fondos elaborados con pescados. Factores a
tener en cuenta en su elaboracion. Utilizacidon.

= QOtras preparaciones bdsicas y su utilizacién que se elaboran para pescados,
crusticeos y moluscos.
- Coulis.
- Salsas.
- Mantequillas compuestas.
- Farsas.
- Otras.

= Fondos y bases industriales elaboradas con pescados crustaceos y moluscos.

= Algas marinas y su utilizacion.

= Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucién y control para
la obtenciéon de fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras

preparaciones basicas.



TEMA 3. TECNICAS DE COCINADO DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

= Principales técnicas de cocinado.
- Asar al horno, a la parrilla, a la plancha.
- Freir en aceite
- Saltear en aceite y en mantequilla.
- Herviry cocer al vapor.
- Cocer en caldo corto o Court bouillon
- Bresear.
- En papillote.

= Aplicacion de las distintas técnicas de cocinado a cada especie.

TEMA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

= Platos calientes y frios elementales mas divulgados.
= Salsas, guarniciones y otras preparaciones adecuadas para acompafiar platos con

pescados, crustaceos y moluscos.

TEMA 5. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS A BASE DE PESCADOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS.

= Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracién de platos de pescados,
crustaceos y molusco.
= Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.

= Adornosy acompanamientos mas representativos utilizados en estos platos.

TEMA 6. REGENERACION DE PLATOS PREPARADOS CON PESCADOS, CRUSTACEOS Y
MOLUSCOS.

= Regeneracion: Definicion.

= (lases de técnicas y procesos.

= Identificacion de equipos asociados.

= Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

= Realizacidén de operaciones necesarias para la regeneracion.

= Elsistema cook-.chill y su fundamento.

= Platos preparados: Definicion. Distintas clases. Platos preparados con pescados,

crustaceos y moluscos.



