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Preelaboracion y conservacion de pescados, crustaceos
y moluscos

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 100 horas

Categorias: Seguridad alimentaria y nutricién

OBJETIVOS

e Ejecutar las operaciones necesarias para conservacion de pescados, crustaceos vy
moluscos aplicando las técnicas y métodos adecuados.

e l|dentificar equipos, maquinas, utiles y herramientas que conforman la dotaciéon de los
departamentos de cocina de acuerdo con su aplicacién en la preelaboracién de pescados,
crustaceos y moluscos y en funciéon de su rendimiento 6ptimo.

o Establecer una correcta ubicacién y regulacién de las instalaciones y herramientas
utilizadas en la preelaboracién de pescados, crustaceos y moluscos.

e Analizar los pescados, crustaceos, moluscos y algas de uso en la cocina, conociendo sus
variedades y cualidades, necesidades de elaboracién o conservacién y cortes.

e Explicar los procesos de regeneracién de pescados, crustdceos y moluscos.

e Describir las operaciones asociadas a la preelaboracién de pescados, crustdceos y
moluscos.

e Efectuar una correcta conservacion de pescados, crustaceos y moluscos.

CONTENIDOS

Maquinaria y equipos basicos de cocina utilizados en la preelaboracion
Introduccién

Clasificacion y descripcidén segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

Ubicacién y distribucion.

Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operaciéon y control caracteristicos.
Ultima generacién de maquinaria, bateria y utillaje de cocina.

Resumen

Area de preparacién de la zona para pescados, crustaceos y moluscos
Introduccién

Ubicacion mas adecuada y caracteristicas técnicas.

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.
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Resumen

Materias primas

Introduccion

Pescados: definicién. Distintas clasificaciones.

Estacionalidad de los pescados, crustdceos y moluscos.

La acuicultura y sus principales productos.

Factores organolépticos indicativos de su calidad y estado de conservacion.

Especies mas apreciadas.

Distintos cortes en funcién de su cocinado.

Crustaceos: definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos indicativos de su calidad
y estado de conservacion. Especies mas apreciadas.

Moluscos: definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos indicativos de su calidad y
estado de conservacién. Especies mas apreciadas.

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

Las algas y su utilizacién.

Resumen

Regeneracion de pescados, crustaceos y moluscos
Introduccion

Definicién

Clases de técnicas y procesos

Identificacion de equipos asociados

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.
Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.
Resumen

Preelaboracion de pescados, crustaceos y moluscos

Introduccién

Limpieza de distintos pescados segln la especie.

Desespinado y distintos cortes.

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

Limpieza y preparacién en crudo de crustaceos y moluscos segun la especie. Otras
operaciones propias de la preelaboracién.

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

Resumen
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Conservacion de pescados, crustaceos y moluscos

Introduccién

Refrigeracién: instalaciones. Temperaturas. Tratamiento del pescado, crustaceos y moluscos
por refrigeracidon. Envases adecuados. Control de temperaturas.

La congelacién: la ultracongelacién y la conservacién de los productos ultracongelados. La
oxidacién y otros defectos de los congelados. La correcta descongelacién.

Otras conservas y semiconservas marinas y la industria conservera.

La conservacién en cocina: los escabeches y otras conservas.

Ejecutar las operaciones necesarias para la conservacién y presentacion comercial de
géneros y productos culinarios, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.
Resumen
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