Industria alimentaria

INADO30PO
Manipulacion en crudo y

conservacion de alimentos



125 horas

Adquirir los conocimientos necesarios para el desarrollo de las actividades de manipulaciéon en crudo y
conservacion de toda clase de alimentos para su posterior elaboracion.

No son necesarios conocimientos previos.

Unidad Didactica 01: Conservacion de alimentos.
1.1. Métodos de conservacién.
Tratamientos por accion del calor (pasteurizacion, esterilizacion, escaldado).
Irradiacion.
Alta presién.
Tratamiento por accion del frio (la refrigeracion, la congelacion, la deshidratacién).
Manipulacién del contenido en agua (evaporacion, secado: curado, salazon, liofilizacion).
1.2. Estudio general de las materias primas.
Métodos de seleccién y clasificacién de materias primas:
Segun sus caracteristicas fisicas.
Segun su percibilidad (perecederos, semiperecederos y no perecederos).

Unidad Didactica 02: Preelaboracion de alimentos
2.1. Preelaboracion y tratamiento de las verduras.
2.2. Las aves de corral.

2.3. Ganado lanar.

2.4. Ganado vacuno.

2.5. El cerdo.

2.6. Pescados.
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