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CION Y CONSERVACION DE PESCADOQOS, CRUSTACEOS Y
MOLUSCOS

Sector: HOSTELERIA

CONVOCATORIA ABIERTA. Si esté interesado en este curso, por favor, consulte las
fechas.

Modalidad: ONLINE

Duracion: 60.00 horas

Obijetivos:
El objetivo es conocer cémo desarrollar los procesos de preelaboracion, preparacion,
presentacion y conservacion de toda clase de alimentos y definir ofertas gastrondmicas,
aplicando con autonomia las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y
objetivos econdmicos establecidos y respetando las normas y practicas de seguridad
e higiene en la manipulacién alimentaria. Por ello, con el presente curso se trata de
aportar los conocimientos necesarios para preelaborar y conservar pescados,
crustaceos y moluscos.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA
UTILIZADOS EN LA PREELABORACION DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y
MOLUSCOS

- Clasificacion y descripcion segln caracteristicas, funciones y aplicaciones.

- Ubicacién y distribucion.

- Aplicacidn de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control
caracteristicos.

- Ultima generacion de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.
UNIDAD DIDACTICA 2. AREA DE PREPARACION DE LA ZONA PARA PESCADOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

- Ubicacién mas adecuada y caracteristicas técnicas del local

- Instalaciones frigorificas y otras

- Herramientas utilizadas en la preelaboracién de pescados, crustaceos y
moluscos.

- Almacenamiento y conservacion de pescados crustaceos y moluscos frescos y
congelados.
UNIDAD DIDACTICA 3. MATERIAS PRIMAS

- Pescados: Definicion. Distintas clasificaciones.

- Estacionalidad de los pescados, crustaceos y moluscos.

- La acuicultura y sus principales productos.

- Factores organolépticos indicativos de su calidad y estado de conservacion.

- Especies mas apreciadas.

- Distintos cortes en funcion de su cocinado.

- Crustaceos: Definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos indicativos
de su calidad y estado de conservacién. Especies mas apreciadas.

- Moluscos: Definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos indicativos de
su calidad y estado de conservacion. Especies mas apreciadas.

- Despojos y productos derivados de los pescados, crustaceos y moluscos.

- Las algas y su utilizacion.
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UNIDAD DIDACTICA 4. REGENERACION DE PESCADOS CRUSTACEOS Y
MOLUSCOS

- Definicién.

- Clases de técnicas y procesos.

- Identificacion de equipos asociados.

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

- Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.

UNIDAD DIDACTICA 5. PREELABORACION DE PESCADOS CRUSTACEOS Y
MOLUSCOS

- Limpieza de distintos pescados segun la especie. Desespinado y distintos
cortes.

- Otras operaciones propias de la preelaboracion: bridado, en brocheta,
porcionado, picado, empanado, adobo y otras.

- Limpieza y preparaciones en crudo de crustaceos y moluscos segun la especie.

- Otras operaciones propias de la preelaboracion.

- Para consumir en crudo: en vinagre, ceviche, pescados marinados, carpaccio,
ostras, y de otras formas.

UNIDAD DIDACTICA 6. CONSERVACION DE PESCADO, CRUSTACEOS Y
MOLUSCOS

- Refrigeracion: Instalaciones. Temperaturas. Tratamiento del pescado, crustaceos
y moluscos por refrigeracion. Envases adecuados. Control de temperaturas.

- La congelacién: La ultra congelacién y la conservacién de los producto ultra
congelados. La oxidacién y otros defectos de los congelados. La correcta
descongelacion.

- Otras conservas y semi-conservas marinas y la industria conservera:

- La conservacion en cocina: Los escabeches y otras conservas

- Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion y presentacion comercial
de géneros y productos culinarios, aplicando las respectivas técnicas y métodos
adecuados.
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