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PROGRAMA FORMATIVO Ewmprasas

Manipulacion de Pescado
y Marisco Fresco
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Duracion: 76 horas.
¢ Objetivos:

Acondicionary manipularel pescadofresco, cortando, escamando, eviscerandoy fileteando para su posterior
venta, asi como la eliminacionde los residuosy la manipulaciény manejo de los marisco frescos.
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% Contenidos:

Tema 1.- Conocimientode las Distintas Partes de los Mariscos y Pescados para su Optimo Aprovechamiento.
Conocimiento de los Distintos Mariscos y Pescados para su Optimo Aprovechamiento. Partes de Mariscos y
Pescados.

Tema 2.- Técnicas de Presentacion, Exposiciony Manipulaciondel Pescado Fresco o Congelado.

Tema 3.- Manipulacién de Pescados y Mariscos Frescos en la Pescaderia (Descabezado, Eviscerado, Limpieza,
Fileteado, ..) SegunEspeciesy Clases de Pescadosy SegunPrincipales AplicacionesCulinarias.

Pescados Frescos o Refrigerados. Factores que Intervienen en la Conservacion del Pescado Fresco. Requisitos
Especiales para la Manipulacién de Productos Pesqueros en las Pescaderias. Manipulacion del Pescado. Partes
Comercialesde los Productosde la Pesca, SegunPrincipales AplicacionesCulinarias.

Tema 4.- Manipulacionde Pescados Congelados.

Tema 5.- Técnicas de Lavado, Cortado, de Pescadoy Mariscos.

Tema 6.- Manipulaciénde Mariscos Congelados.
Introduccién. Llenado de las Vitrinas Frigorificas. Mariscos que se Pueden Vender Congelados. Congelacion,
Almacenamientoy Distribucionde Productos Congelados.

Tema 7.- Manipulaciénde Mariscos Frescos.
Caracteristicas que Debe Poseer el Marisco Fresco. Venta de Mariscos Frescos o Vivos. Talla Minima de los
Mariscos para su Capturay Venta. Etiquetado del Marisco. Manipulaciéndel Marisco.

Tema 8.- Técnicas de Eviscerado, Escamadode Pescadosy Mariscos.
Técnicasde Escamadode Pescadosy Mariscos. Técnicasde Evisceradode Pescadosy Mariscos.

Tema 9.- Técnicas de Pelado, Fileteado o Troceado, de Pescadosy Mariscos.
Técnicasde Pelado de Pescadosy Mariscos. Técnicas de Fileteado o Troceado de Pescadoy Mariscos.

Tema 10.- Cocciénde Crustaceos: Cantidadesde Aguay Sal SegunTipo.

Tema 11.- Control de Tiemposy Temperaturas de Coccion.

FORMACION CONTINUA
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