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Gufa del Curso
INADO11PO Elaboracién y Conservacion de

Alimentos

Modalidad de realizacién del curso: Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este Curso INADO11PO Elaboracién y Conservacién de Alimentos le ofrece una formacién
especializada en la materia dentro de la Familia Profesional de Industrias alimentarias. Con
este CURSO INADO11PO Elaboracién y Conservacién de Alimentos el alumno serd capaz de
desenvolverse dentro del Sector y realizar correctamente el proceso de elaboracién y

conservacién de productos alimentarios alcanzando niveles de calidad exigidos.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MANIPULACION DE ALIMENTOS

Normativa sobre manipulacién de alimentos
Los alimentos
Microbiologia de los alimentos

Alteraciones y transformaciones de los productos alimentarios

ARSI

Normas de seguridad e higiene

UNIDAD DIDACTICA 2. ELABORACION DE CONSERVAS



Materias primas

Operaciones de acondicionamiento
Operaciones de preparacién

Productos elaborados

Procesos de fabricacion

Toma de muestras

Anélisis de materias primas y productos
Calidad
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UNIDAD DIDACTICA 3. ESTERILIZACION Y CIERRE DE ENVASES

1. Procedimientos de esterilizacion

2. Métodos de cierre de envases

UNIDAD DIDACTICA 4. ETIQUETADO Y CONTROL DE CALIDAD

1. Etiquetado
2. Plan de calidad
3. Control de calidad: Pardmetros. Técnicas a aplicar. Documentacion. Interpretacién de

resultados

UNIDAD DIDACTICA 5. MAQUINARIA BASICA Y ENVASES

1. Maquinaria y equipos genéricos de preparacion y elaboracién de conservas

2. Funcionamiento, componentes y elementos esenciales

=INTEGRAL=-

CENTRO DE NUEVAS TECHNOLOGIAS




C/ San Lorenzo 2 -2
29001 Mélaga

TIf: 952 215 476
Fax: 951 987 941

lormiai |

E-mail: info@academiaintegral.com.es

® 0 ®

ADEMI A

=INTEGRAL=

CENTRO DE NUEVAS TECNOLOGIAS



http://www.academiaintegral.com.es

