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TECNICAS CULINARIAS

CURSO Paeaescancs

CRUSTACEQS Y MOLUSCOS

Curso
Subvencionado

Duracion
80 horas

Modalidad
Online

Inicio
Proximamente

;Qué vasaaprender?

En este curso online y gratuito de ESI Learning de técnicas
culinarias para pescados, crustaceos y moluscos,
comprenderas como se aplican las distintas técnicas de HOTRO0069
cocinado en la elaboracion, presentacion y regeneracion

de platos. Estudiando el uso de maquinaria, bateria 'y

utillaje para dominar la preparacion de elaboraciones

basicas, platos elementales y su correcta decoracion.

Dirigido a
Sectores de Autonomos

Informate sobre nuestros programas formativos subvencionados
llamando al 640 334 274 o envia un correo electrdnico a
formacion@esilearning.e
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HOSTELERIA Y TURISMO

Dirigido a Camareros, Ayudantes de
Cocina, Cocinero/as, Chefes,
Directores de Restaurante y
profesionales del sector de la
Hosteleria y Turismo.
e Camareros asalariados, de
aviacion, barco y tren
e Ayudantes de cocina
» Directores y gerentes de bares, \
cafeterias y similares
e Chefsy cocineros asalariados
o Camareros y cocineros
propietarios
 Auxiliares de vuelo
o Personas interesadas en
especializarse en técnicas
culinarias para pescados,
crustaceos y moluscos

Solicita mas Informacion
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INSERIECeN

GRATUINTA

Solicita
Informacion

Puedes inscribirte ya. jNo te quedes sin tu
plaza!

Contacta con nosotros y solicita informacion
sobre nuestros cursos subvencionados vy
gratuitos llamando al 640 334 274 (Whatsapp
disponible) o envia un correo electronico a
formacion@esilearning.es

Completa tus datos, y contactaremos

contigo.
Y/
l/‘/,
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CURSO

TECNICAS CULINARIAS PARA PESCADOS, CRUSTACEQS Y MOLUSCOS

HOSTELERIA'Y ALOJAMIENTO TURISTICO

Plazas Limitadas

eSI

:;D
Learning L

983397 622 | 640 334 274

formacion@esilearning.es
esilearning.es P° Arco de

Ladrillo, 72-74 47007
Valladolid
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