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Objetivos:

- Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecución y conservación de elaboraciones básicas
de múltiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboración posterior de platos con pescados,
crustáceos y moluscos.
- Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas básicas de cocinar pescados, crustáceos y moluscos
y, en su caso, de conservación, para obtener elaboraciones culinarias y platos elementales. 
- Analizar, poner a punto y realizar el proceso de regeneración que precisan las elaboraciones
culinarias a base de pescados, crustáceos y moluscos para su uso o consumo posterior. 
- Analizar y efectuar operaciones de acabado de elaboraciones culinarias de pescados, crustáceos y
moluscos de acuerdo con su definición, estado y tipo de servicio, para responder a una óptima
comercialización.
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Resumen
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Introducción 
Regeneración: definición 
Identificación de los principales equipos asociados 
Clases de técnicas y procesos simples 
Fases de los procesos, riesgos en la ejecución y control de resultados 
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El sistema cook & chill y su fundamento 
Platos preparados: definición. Distintas clases. Platos preparados con pescados, crustáceos y
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