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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional.  Abogamos  por  el  aprendizaje  significativo  para  la  vida  real  como  pilar  de  nuestra
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Postgrado en Conservación y Elaboraciones Básicas con Pescados,
Crustáceos y Moluscos

DURACIÓN
240 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación

Titulación Expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la
Impartición de Formación Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional

Descripción
Este Postgrado en Conservación y Elaboraciones Básicas con Pescados, Crustáceos y Moluscos le
ofrece una formación especializada en la materia. Debemos saber que para el área de Hostelería y
Turismo es muy importante profundizar y adquirir los conocimientos de conservación y elaboraciones
básicas con pescados, crustáceos y moluscos

Objetivos

Utilizar equipos, máquinas, útiles y herramientas que conforman la dotación de los
departamentos de cocina de acuerdo con su aplicación en la preelaboración de pescados,
crustáceos y moluscos y en función de su rendimiento óptimo.
Analizar los pescados, crustáceos y moluscos de uso en la cocina, describiendo variedades y
cualidades e identificando los factores culinarios o parámetros que deben conjugarse en el
proceso de elaboración o conservación.
Describir las operaciones de preelaboración de diferentes pescados, crustáceos y moluscos y
realizarlas, de forma que los mismos resulten aptos para su uso en la posterior elaboración de
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platos o para la comercialización.
Aplicar métodos y operar correctamente equipos para la conservación y envasado de pescados,
crustáceos y moluscos crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas,
asegurando su utilización o consumo posteriores en condiciones óptimas.
Analizar, poner a punto y realizar el proceso de ejecución y conservación de elaboraciones
básicas de múltiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboración posterior de platos con
pescados, crustáceos y moluscos.
Analizar, poner a punto y aplicar las técnicas básicas de cocinar pescados, crustáceos y moluscos
y, en su caso, de conservación, para obtener elaboraciones culinarias y platos elementales.
Analizar, poner a punto y realizar el proceso de regeneración que precisan las elaboraciones
culinarias a base de pescados, crustáceos y moluscos para su uso o consumo posterior
Analizar y efectuar operaciones de acabado de elaboraciones culinarias de pescados, crustáceos
y moluscos de acuerdo con su definición, estado y tipo de servicio, para responder a una óptima
comercialización.

A quién va dirigido
Este Postgrado en Conservación y Elaboraciones Básicas con Pescados, Crustáceos y Moluscos está
dirigido a los profesionales del mundo. está dirigido a todas aquellas personas interesada en el ámbito
de Hostelería y Turismo y quieran especializarse en conservación y elaboraciones básicas con
pescados, crustáceos y moluscos

Para qué te prepara
Este Postgrado en Conservación y Elaboraciones Básicas con Pescados, Crustáceos y Moluscos le
prepara para adquirir unos conocimientos específicos dentro del área desarrollando en el alumno unas
capacidades para desenvolverse profesionalmente en el sector, y más concretamente en conservación
y elaboraciones básicas con pescados, crustáceos y moluscos

Salidas laborales
Hostelería y Turismo
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TEMARIO

PARTE 1. PREELABORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE PESCADOS, CRUSTÁCEOS Y MOLUSCOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS BÁSICOS DE COCINA UTILIZADOS EN LA
PREELABORACIÓN DE PESCADOS, CRUSTÁCEOS Y MOLUSCOS

Clasificación y descripción según características, funciones y aplicaciones1.
Ubicación y distribución2.
Aplicación de técnicas, procedimientos y modos de operación y control característicos3.
Última generación de maquinaria, batería y utillaje de cocina4.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. ÁREA DE PREPARACIÓN DE LA ZONA PARA PESCADOS, CRUSTÁCEOS Y
MOLUSCOS

Ubicación más adecuada y características técnicas del local1.
Instalaciones frigoríficas y otras2.
Herramientas utilizadas en la preelaboración de pescados, crustáceos y moluscos3.
Almacenamiento y conservación de pescados crustáceos y moluscos frescos y congelados4.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. MATERIAS PRIMAS

Pescados: Definición Distintas clasificaciones1.
Estacionalidad de los pescados, crustáceos y moluscos2.
La acuicultura y sus principales productos3.
Factores organolépticos indicativos de su calidad y estado de conservación4.
Especies más apreciadas5.
Distintos cortes en función de su cocinado6.
Crustáceos: Definiciones Distintas clases Factores organolépticos indicativos de su calidad y7.
estado de conservación Especies más apreciadas
Moluscos: Definiciones Distintas clases Factores organolépticos indicativos de su calidad y8.
estado de conservación Especies más apreciadas
Despojos y productos derivados de los pescados, crustáceos y moluscos9.
Las algas y su utilización10.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. REGENERACIÓN DE PESCADOS CRUSTÁCEOS Y MOLUSCOS

Definición1.
Clases de técnicas y procesos2.
Identificación de equipos asociados3.
Fases de los procesos, riesgos en la ejecución y control de resultados4.
Realización de operaciones necesarias para la regeneración5.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. PREELABORACIÓN DE PESCADOS CRUSTÁCEOS Y MOLUSCOS

Limpieza de distintos pescados según la especie Desespinado y distintos cortes Otras1.
operaciones propias de la preelaboración: bridado, en brocheta, porcionado, picado, empanado,
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adobo y otras
Limpieza y preparaciones en crudo de crustáceos y moluscos según la especie Otras operaciones2.
propias de la preelaboración
Para consumir en crudo: en vinagre, ceviche, pescados marinados, carpaccio, ostras, y de otras3.
formas

UNIDAD DIDÁCTICA 6. CONSERVACIÓN DE PESCADO, CRUSTÁCEOS Y MOLUSCOS

Refrigeración: Instalaciones Temperaturas Tratamiento del pescado, crustáceos y moluscos por1.
refrigeración Envases adecuados Control de temperaturas Conservación de las hortalizas frescas
y setas: Envases adecuados y su colocación en las cámaras frigoríficas Temperatura adecuada y
otros factores
La congelación: La ultra congelación y la conservación de los producto ultra congelados La2.
oxidación y otros defectos de los congelados La correcta descongelación
Otras conservas y semi-conservas marinas y la industria conservera3.
La conservación en cocina: Los escabeches y otras conservas4.
Ejecución de operaciones necesarias para la conservación y presentación comercial de géneros y5.
productos culinarios, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados

PARTE 2. ELABORACIONES BÁSICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON PESCADOS, CRUSTÁCEOS Y
MOLUSCOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. MAQUINARIA, BATERÍA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS UTILIZADOS EN LAS
ELABORACIONES BÁSICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON PESCADOS, CRUSTÁCEOS Y MOLUSCOS

Características de la maquinaria utilizada1.
Batería de cocina2.
Utillaje y herramientas3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BÁSICAS ELABORADOS CON PESCADOS,
CRUSTÁCEOS Y MOLUSCOS

Composición y elaboración de los fondos elaborados con pescados. Factores a tener en cuenta1.
en su elaboración. Utilización
Otras preparaciones básicas y su utilización (coulís, salsas, mantequillas compuestas, farsas y2.
otras) que se elaboran para pescados, crustáceos y moluscos,)
Fondos y bases industriales elaboradas con pescados crustáceos y moluscos3.
Algas marinas y su utilización4.
Aplicación de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecución y control para la obtención5.
de fondos, sopas, salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones básicas

UNIDAD DIDÁCTICA 3. TÉCNICAS DE COCINADO DE PESCADOS, CRUSTÁCEOS Y MOLUSCOS

Principales técnicas de cocinado1.
Aplicación de las distintas técnicas de cocinado a cada especie2.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. PLATOS ELEMENTALES A BASE PESCADOS, CRUSTÁCEOS Y MOLUSCOS

Platos calientes y fríos elementales más divulgados1.
Salsas, guarniciones y otras preparaciones adecuadas para acompañar platos con pescados,2.
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crustáceos y moluscos

UNIDAD DIDÁCTICA 5. PRESENTACIÓN Y DECORACIÓN DE PLATOS A BASE DE PESCADOS,
CRUSTÁCEOS Y MOLUSCOS

Factores a tener en cuenta en la presentación y decoración de platos de pescados, crustáceos y1.
molusco
Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes2.
Adornos y acompañamientos más representativos utilizados en estos platos3.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. REGENERACIÓN DE PLATOS PREPARADOS CON PESCADOS, CRUSTÁCEOS Y
MOLUSCOS

Regeneración: Definición1.
Clases de técnicas y procesos2.
Identificación de equipos asociados3.
Fases de los procesos, riesgos en la ejecución y control de resultados4.
Realización de operaciones necesarias para la regeneración5.
El sistema cook-.chill y su fundamento6.
Platos preparados: Definición. Distintas clases. Platos preparados con pescados, crustáceos y7.
moluscos
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Solicita información sin compromiso

Teléfonos de contacto

España +34 900 831 200 Argentina 54-(11)52391339

Bolivia +591 50154035 Estados Unidos 1-(2)022220068

Chile 56-(2)25652888 Guatemala +502 22681261

Colombia +57 601 50885563 Mexico +52-(55)11689600

Costa Rica +506 40014497 Panamá +507 8355891

Ecuador +593 24016142 Perú +51 1 17075761

El Salvador +503 21130481 República Dominicana +1 8299463963

!Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.º 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.com

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario España

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

España     

Latino America  

Reública Dominicana  
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