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HOTR19 DESESPINADO Y TRINCHADO DE PESCADOS Y MARISCOS
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180,00 € - 250,00 €

El curso HOTR19 Desespinado y Trinchado de Pescados y Mariscos es una formacién
especializada perteneciente a la Familia Profesional de la Hosteleria y Turismo. Con este curso
HOTR19 Desespinado y Trinchado de Pescados y Mariscos el alumno aprendera coémo trinchar y
desespinar tanto pescados como mariscos a la vista del cliente.

Categorias: Certificados de Profesionalidad, Certificados de Profesionalidad Online, Hosteleria y Turismo

INFORMACION
Duracién 8h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
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https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/
https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/certificados-de-profesionalidad-online/
https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/certificados-de-profesionalidad-online/hosteleria-y-turismo/
https://inafe.es/duracion/8-h/
https://inafe.es/modalidad/online/
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Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES

Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION

Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE
Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

UNIDAD DIDACTICA 1. REALIZACION DEL DESESPINADO Y TRINCHADO DE PESCADO Y
MARISCOS VISTA AL CLIENTE
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Manejo correcto de los utensilios, recipientes y equipos para realizar elaboraciones de platos
vista al cliente.

- Tipos

- Caracteristicas principales

- Destrezas en su utilizacién

- Fases de limpieza

Manipulacién de las materias primas principales utilizadas en la realizacién de desespinado y
trinchado de pescados y mariscos vista al cliente, respetando las normas de Seguridad
alimentaria

. - Tipos

. - Manipulacién
. - Conservacion
10.

Conocimiento de los procesos de elaboracién de pescados y mariscos vista al cliente, frios y
calientes

- Salmén marinado

- Dorada o lubina a la sal

- Gallo en salsa

- Langostinos al curry

- Bogavante termidor

Realizaciéon de la puesta a punto de la mesa auxiliar o gueridén

Seguimiento del protocolo establecido en el desespinado y trinchado de pescados y mariscos.
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UNIDAD DIDACTICA 2. PRESENTACION DE LOS PESCADOS Y MARISCOS

1. Identificacion de los distintos tipos de presentaciones de pescados y mariscos vista al cliente
2. Conocimiento de las guarniciones o acompafiamientos principales de los platos de pescado y

mariscos trinchados o desespinados vista al cliente
3. Realizacion de la presentacion de los pescados y mariscos en el plato segun el protocolo

establecido.
4. Realizacién y presentacidon de guarniciones principales para platos de pescados y mariscos

Pagina: 3



