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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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UF1223 Acondicionado del Pescado y Marisco

DURACIÓN
70 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación

TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en la Unidad Formativa UF1223 Acondicionado del Pescado y Marisco Artístico
incluida en el Módulo Formativo MF0316_2 Acondicionamiento y Tecnología de Pescados regulada en
el Real Decreto 646/2011, de 9 de Mayo por el que establece el correspondiente Certificado de
Profesionalidad Pescadería y Elaboración de Productos de la Pesca y Acuicultura. De acuerdo a la
Instrucción de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admisión de la formación
aportada por las personas solicitantes de participación en el procedimiento de evaluación y
acreditación de competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vías no
formales de formación. EUROINNOVA FORMACIÓN S.L. es una entidad participante del fichero de
entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economía Social.
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Descripción
En la actualidad la competencia del mercado está considerada como factor principal a la hora de sacar
adelante un negocio de pescadería. Las nuevas creaciones hacen imprescindible realizar operaciones
específicas de recepción, almacenamiento, expendeduría, preparación y elaboración de pescados,
mariscos y productos derivados de la pesca y la acuicultura de acuerdo a la normativa técnico sanitaria
vigente y a los sistemas de gestión medioambiental, calidad, seguridad y salud laboral, y manejar la
maquinaria y equipos correspondientes. Por lo tanto, con este curso se pretende aportar los
conocimientos teórico-prácticos para poder realizar y/o dirigir las operaciones de acondicionado del
pescado y marisco.

Objetivos
Los objetivos de este Curso de Pescados y Mariscos son:
- Realizar, los tratamientos previos de limpieza y acondicionamiento de pescados, utilizando técnicas y
equipos específicos. - Efectuar, de acuerdo a la formulación, la dosificación, mezclado, y, en su caso,
amasado de productos compuestos, consiguiendo la calidad requerida y en condiciones de higiene y
seguridad. - Describir la cocción de pescados y mariscos, consiguiendo la calidad requerida. - Identificar
los requerimientos y realizar las operaciones de preparación y mantenimiento de primer nivel de la
maquinaria y equipos para el acondicionamiento de pescado y marisco. - Analizar los factores y
situaciones de riesgo para la seguridad personal y las medidas de prevención y protección aplicables
en la industria de la pesca.
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A quién va dirigido
Este curso está dirigido a todas aquellas personas interesadas ya sea a nivel personal o profesional en
lo que respecta a los productos de la pesca y la acuicultura concretamente en adquirir conocimientos
relacionados con el acondicionado del pescado y marisco.

Para qué te prepara
La presente formación se ajusta al itinerario formativo de la Unidad Formativa UF1223 Acondicionado
del pescado y marisco certificando el haber superado las distintas Unidades de Competencia en él
incluidas, y va dirigido a la acreditación de las Competencias profesionales adquiridas a través de la
experiencia laboral y de la formación no formal, vía por la que va a optar a la obtención del
correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través de las respectivas convocatorias que vayan
publicando las distintas Comunidades Autónomas, así como el propio Ministerio de Trabajo (Real
Decreto 659/2023, de 18 de julio, que desarrolla la ordenación del Sistema de Formación Profesional y
establece un procedimiento permanente para la acreditación de competencias profesionales
adquiridas por experiencia laboral o formación no formal).

Salidas laborales
Con este Curso de Pescados y Mariscos el alumno podrá ampliar sus conocimientos en el ámbito de las
industrias. Además, mejorará sus expectativas profesionales en aquellas empresas dedicadas a la
elaboración de productos a partir de pescado y mariscos como congelados, conservas y semiconservas.
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TEMARIO

UNIDAD FORMATIVA 1. ACONDICIONADO DEL PESCADO Y MARISCO

UNIDAD DIDÁCTICA 1. EQUIPOS DE PREPARACIÓN E INCORPORACIÓN, SU PUESTA A PUNTO,
MANEJO Y MANTENIMIENTO DE PRIMER NIVEL.

Maquinaria y equipos específicos, su puesta a punto y manejo: cintas de selección, salmueras,1.
cocederos, escaldadoras, descabezadoras, descamadoras, evisceradoras, filetadoras. Unidades
de salado-desalado.
Bombos de salazón. Recipientes, baños. Inyectoras. Desaladores-cepilladores.2.
Mantenimiento de primer nivel.3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. OPERACIONES BÁSICAS DE PREPARACIÓN DE PESCADOS.

Selección de pescados y mariscos. Criterios. Talla, aspectos físicos, estado de frescura, etc1.
Descomposición del pescado. Cambios en el color, sabor y consistencia.2.
Legislación relativa a la higiene y manipulación de los pescados y mariscos.3.
Depuración de moluscos.4.
Preselección, grado de frescura, tamaño especies.5.
Selección, categorización, lavado, descabezado, descamado, eviscerado, desollado, desespinado6.
separación de partes externas e internas, fileteado, troceado, picado, moldeado, cocido.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. OPERACIONES DE ELABORACIÓN DE PREPARADOS FRESCOS.

Técnicas de elaboración de: salsas.1.
Masas y pastas finas, patés.2.
Formulación y preparación y función de ingredientes.3.
Adición, mezclado, amasado, emulsionado.4.
Desaireación, concentración.5.
Equipos específicos, su puesta a punto y manejo.6.
Balanzas, dosificadores.7.
Mezcladoras, amasadoras.8.
Molinos coloidales.9.
Concentradores, desaireadores, campanas de vacío.10.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. EQUIPOS DE PREPARACIÓN E INCORPORACIÓN, SU PUESTA A PUNTO,
MANEJO Y MANTENIMIENTO DE PRIMER NIVEL.

Maquinaria y equipos específicos, su puesta a punto y manejo: cintas de selección, salmueras,1.
cocederos, escaldadoras, descabezadoras, descamadoras, evisceradoras, filetadoras. Unidades
de salado-desalado.
Bombos de salazón. Recipientes, baños. Inyectoras. Desaladores-cepilladores.2.
Mantenimiento de primer nivel.3.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA TRANSFORMADORA DE PESCADOS Y
MARISCOS.
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Factores y situaciones de riesgo y normativa.1.
Situaciones de emergencia.2.
Normativa aplicable al sector3.
Evaluación de riesgos profesionales:4.
. Condiciones de trabajo y salud.5.
. Danos para la salud: Accidente laboral y enfermedad profesional.6.
. Riesgos específicos de la industria de panadería y bollería.7.
Medidas de prevención y protección8.
Derechos y deberes de los trabajadores en materia de prevención de riesgos laborales.9.
Plan de prevención.10.
Plan de emergencia y evacuación.11.
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Solicita información sin compromiso

Telefonos 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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