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COCINA DE MAR PARA PROFESIONALES
Modalidad:

presencial con una duracion 12 horas

Objetivos:

L os participantes de este curso se introduciran en el maravilloso mundo de los pescados. En €l clal se
tocaran aspectos de limpieza, manipulacién, compray elaboracion cuidadosa de dichos productos.

El alumno aprendera las reglas de oro para, asar, cocer, escalfar, o estofar para obtener un cocinado
perfecto.

Contenidos:

DIAl

TEORIA

Clasificacion segun El habitat LaformaEl contenido en grasa
Presentacion en el mercado

Calidad

Especies mas utilizadas

Preelaboraciones

PRACTICA

Reconocimiento de diferentes especies

Limpieza
DIA 2
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TEORIA

Cortes

Técnicas de coccion: Marinados Hervidos Al horno A la parrilla Fritos En salsa Al vacio
PRACTICA

Fraccionado de diferentes especies

Elaboracion de : Marinados Fritos A la parrilla Confitado
DIA 3

PRACTICA

Hervidos

Al horno

Ensdsa

Al vacio

PESCADOS

LENGUADO

RAPE

SALMONETES

MERLUZA

TRUCHAS

A COCINAR

BONITO

SALMON
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CORVINA
SARDINAS
ANCHOAS

PEZ MANTEQUILLA
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