!FORMACléN
@ BICONTINUA

FICHA TECNICA DEL CURSO

Referencia: ONV2CT0871

Nombre:  Conservacion de pescados, crustaceosy moluscos.
Duracion: 5 horas

Modalidad: Teleformacion

Objetivos:
Diferenciar y describir los diferentes métodos y equipos de conservacion y envasado Aplicar
métodos y operar correctamente equipos para la conservacion y envasado de pescados, crustaceos

y moluscos crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas, asegurando su utilizacion
0 consumo posteriores en condiciones optimas.

Contenidos:

1. Refrigeracion: Instalaciones. Temperaturas. Tratamiento del pescado, crustaceos y moluscos por
refrigeracion. Envases adecuados y su colocacién en las camaras frigorificas. Temperatura
adecuada y otros factores.

2. La congelacion: la ultra congelacion y la conservacion de los productos ultra congelados. La
oxidacion y otros defectos de los congelados. La correcta descongelacion.

3. Otras conservas y semiconservas marinas y de la industria conservera.
4. La conservacion en cocina: los escabeches y otras conservas.

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

1/1



