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MFO0317_2 PREPARACION Y VENTA DE PESCADOS (ONLINE)

[

180,00 € - 250,00 €

Este curso se ajusta al itinerario formativo del Médulo Formativo MF0317_2 Preparacién y venta
de pescados, certificando el haber superado las distintas Unidades de Competencia en él
incluidas, y va dirigido a la acreditacion de las Competencias profesionales adquiridas a través
de la experiencia laboral y de la formacién no formal que permitird al alumnado adquirir las
habilidades profesionales necesarias para caracterizar la envoltura, envasado y
acondicionamiento comercial de pescados, mariscos y elaborados en el establecimiento de
pescaderia, asi como calcular precio de venta de pescados, piezas y elaborados de la pesca, a
través de la realizacién y andlisis de los escandallos.

Categorias: Industrias Alimentarias |

INFORMACION

Duracion 60 h

Modalidad Online
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Docencia TUTOR PERSONAL

Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES

Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION

Formacion acreditada

Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

MODULO 1. PREPARACION Y VENTA DE PESCADOS

CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

959 830 780 / 640 798 742

info@inafe.es

UNIDAD DIDACTICA 1. IDENTIFICACION Y CLASIFICACION DEL PESCADO Y PRODUCTOS
DERIVADOS UTILIZADOS EN PESCADERIA.

A

UNIDAD DIDACTICA 2. EQUIPOS Y UTILES DE LA PESCADERIA.

©® N U A WNE

El pescado y productos derivados.

Clasificacion basica de los productos de la pesca.

Peces, moluscos y crustaceos en la alimentacion humana.
Sistemas de conservacion del pescado.

Partes comerciales de los productos de la pesca.

Elementos de corte, descabezado, eviscerado o limpieza.
Bafos y tinas de lavado y salado.

Calderines y estufas de secado-ahumado.

Camaras y armarios de frio.

Arcones congeladores.

Equipos de preparacién de cocinados.

Envasadoras, selladoras y retractiles.

Equipos auxiliares.
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UNIDAD DIDACTICA 3. ANALIZAR LAS MATERIAS PRIMAS PARA LA PREPARACION Y
ELABORACION DE PESCADOS Y MARISCOS EN LA PESCADERIA.

oueWwNE

Funcién y efecto de los distintos productos

El agua, caracteristicas y cualidades.

Ingredientes diversos: sustancias, aditivos, sal, vinagre, fermentos, condimentos y aderezos.
Manipulacién y conservacién de las materias primas y auxiliares.

Reglamentacién técnico-sanitaria del pescado.

Operaciones de preparacién de productos frescos de la pesca.

UNIDAD DIDACTICA 4. OPERACIONES DE PREPARACION DE ELABORADOS EN PESCADERIAS

CoOoNOUREWNRE
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Seleccién de materias primas y auxiliares

Preparacion de las piezas. Manejo de herramientas.

Elaboracién de congelados de productos frescos y elaborados.

Descongelacién, método y efectos.

Conservacion por refrigeracién, regulacién y control sanitario.

Obtencién de pastas, masas y patés de pescados y mariscos.

Obtencién de salpicones.

Aplicaciones del surimi. Productos derivados.

Elaboracién de pescados y mariscos cocidos.

Elaboraciéon de precocinados y cocinados (empanadillas, pasteles, empanados, rebozados).

UNIDAD DIDACTICA 5. ACONDICIONAMIENTO Y COMERCIALIZACION DE PESCADOS EN
ESTABLECIMIENTOS DE VENTA.
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Normativa sobre envasado y acondicionamiento de pescados y mariscos.
Clasificacion de envases, envolturas, etiquetas y rétulos.

Etiguetado, clasificacion y presentacion de productos.
Envasado-envoltura en pescaderias. Manejo de equipos.

Preparacién de expositores, mostradores y vitrinas

Recogida y eliminacién de residuos.

UNIDAD DIDACTICA 6. CALCULO Y ANALISIS DE COSTES Y PRECIOS.

1
2
3
4

. Concepto y utilidad del escandallo.

. Célculo de precios de venta para piezas de pescados y mariscos.
. Calculo de precios de unidades enteras.

. Calculo de precios de preparados y elaborados.
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5. Margenes comerciales y decisiones de compras.
6. Rendimientos estandares.
7. Estudio basico de mercados
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