. INADOOO1.
Manipulacion en crudo
y conservacion de

~, alimentos.

Sku: PS_INADO00O01
Horas: 125

Formato: HTML

OBJETIVOS

e Dotar de las competencias y conocimientos para la conservacion, tratamiento y
preservacion de alimentos.

e Dotar de las competencias y conocimientos para preelaborar y tratar material
alimenticio de distintas clases aplicando unas técnicas u otras en funcién sus
caracteristicas.

e Conocer los procedimientos de conservacion, mantenimiento y descongelacion de
productos alimenticos, cuales de estos son perecederos y su tipologia segun
procedencia y uso.

CONTENIDOS

e Unidad 1. Conservacion de alimentos.
o Conocimientos / Capacidades cognitivas y practicas
= Aplicacion de métodos de conservacion de alimentos.
= Métodos de conservacion.
= Refrigeracion.
= Congelacién.
= Deshidratacion.
= Encurtido.
= Salazodn.
= Adobo.
= Pasteurizacion.
= Marinada.
= Escabeche.
= Esterilizacion.
= Ahumado.
= Nuevas tecnologias.
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Estudio general de las materias primas.
Geéneros perecederos: los huevos.
Géneros no perecederos.

o Habilidades de gestién, personales y sociales
= Cumplimiento de los métodos de tratamiento, envasado, etiquetado y
categorizacion de los alimentos y su mantenimiento.

e Unidad 2. Preelaboracién de alimentos.
o Conocimientos / Capacidades cognitivas y practicas
= Gestion de la preelaboracion de alimentos

Preelaboracion y tratamiento de las verduras.
Clasificacion de las verduras.

Presentacion en el mercado.

Aves de corral.

Clasificacion.

Calidad. Preelaboracion aviar.

Piezas con denominacion propia.

Ganado lanar.

Clasificacion.

Calidad de las razas espafiolas.

Fraccionado y categorias. Piezas con denominacion propia.
Ganado vacuno.

Calidad.

Clasificacion por categorias.

Despiece vacuno. Piezas con denominacion propia. Vacuno mayor.
Cerdo.

Clasificacion de calidad.

Clasificacion comercial.

Pescados.

Cria.

Clasificacion.

Calidad.

Preelaboraciones.

Cortes de los pescados.

o Habilidades de gestidn, personales y sociales
= Valoracién de la necesidad de realizar correctamente la preelaboracion y el
tratamiento adecuado de los distintos tipos de materias primas.
= Asimilacion de las técnicas de gestidn y clasificacion de las distintas
especies y razas espariolas segun la calidad de su carne y la denominacién
de origen.
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