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Conoce cdmo manipular alimentos en crudo, con todas las medidas de seguridad que impidan la
contaminacién de los mismos.

En este curso gratis de Manipulacion en crudo y conservacién de alimientos, veremos como manipular y
conservar alimentos para evitar que pierdan propiedades.

“Learn different, learn with us.”

Adquirir los conocimientos necesarios para el desarrollo de las actividades de manipulacién en
(@, crudo y conservacion de toda clase de alimentos para su posterior elaboracién.

Financiado por
Plan de Recuperacién, la Uni6n Europea
W\ Transformacién y Resiliencia NextGenerationEU
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Contenidos (INADO30PO):

1. CONSERVACION DE ALIMENTOS.
1.1. Métodos de conservacion.

1.1.1.
1.1.2.
1.1.3.
1.1.4.
1.1.5.
1.1.6.
1.1.7.
1.1.8.
1.1.9.

La refrigeracion.
La congelacién.

La deshidratacion.
Encurtido.
Salazén.

Adobo
Pasteurizacion.
Marinada.
Escabeche

1.1.10. Esterilizacién.
1.1.11. Ahumado
1.1.12. Nuevas tecnologias
1.2.Estudio general de las materias primas.

1.2.1.
1.2.2.

Géneros perecederos: los huevos.
Géneros no perecederos.

2. PREELABORACION DE ALIMENTOS

2.1.Preelaboracién y tratamiento de las verduras.

2.1.1.
2.1.2.

Clasificacion de las verduras.
Presentacion en el mercado.

2.2.Las aves de corral.

2.2.1.
2.2.2.
2.2.3.

Clasificacion.
La calidad. Preelaboracién aviar.
Piezas con denominacidn propia.

2.3.Ganado lanar.

2.3.1.
2.3.2.

Clasificaciéon
Calidad de las razas espafolas
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2.3.3. Fraccionado y categorias. Piezas con denominacién propia.
2.4.Ganado vacuno.

2.4.3. Despiece vacuno. Piezas con denominacién propia. Vacuno mayor.

2.4.1. Calidad.

2.4.2. Clasificacion por categorias.
2.5.El cerdo.

2.5.1. Clasificacién de calidad.

2.5.2. Clasificaciéon comercial
2.6.Pescados.

2.6.1. Cria.

2.6.2. Clasificacion.

2.6.3. Calidad

2.6.4. Preelaboraciones

2.6.5. Cortes de los pescados
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[ Requisitos para realizar el Curso

El curso estd 100% subvencionado (gratuito) para trabajadores por cuenta propia (auténomos) o
trabajadores por cuenta ajena de los sectores:

- Hosteleria, Agencias de viajes, Alquiler de vehiculos con y sin conductor, Transporte de viajeros por
carretera, Transporte aéreo, Empresas organizadoras del juego del Bingo, Elaboradores de
productos cocinados para su venta a domicilio.

También pueden realizar este curso los trabajadores que se encuentren afectados por un ERTE en vigor.

Este curso pertenece a la convocatoria de formacion Nacional 2021.

Realizando con éxito el curso, conseguirds un diploma acreditativo de la realizacion del curso.

iContacta con nosotros y te informaremos!

g 9551001 25 @ 627 8576 96 & hola@miscursosyformacion.com
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