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Trabajador en la Preparacion de Pescado para Conservas
Ref: 77021036
Adaptado en su totalidad a los contenidos regulados en el Real Decreto 2022/1996, de 6 de
Septiembre, por el que se establece el Certificado de Profesionalidad de la Ocupacion
de Trabajador en la preparacion de pescado para conservas . El curso tiene una duracién de

24 meses, dividido en 4 moédulos formativos de 6
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equipos y utillaje en la
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en la industria
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elaboracién y tratamiento productos alimentarios

meses de duracién cada uno.
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bdsico de la maquinaria desemiconservas.
envasado, acondicionado

y embalaje

conservacion del pescado
Il

UD.5 Pescado picado,
surimi, proteinas del krill
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