URBIOLRA

Preelaboracion y conservacion de alimentos

Area: Alimentacién Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacién Contactar
Duracién: 60 h Recomendar
Precio: Consultar Matricularme

CODIGO

4033

OBJETIVOS

estd dirigido a todas aquellas personas que se dedican al mundo de la restauracién, mas concretamente a la cocina y que pretendan
obtener conocimientos relacionados con la preelaboracién y conservacion de alimentos

CONTENIDOS

1 Preelaboracién y conservacion 1.1 Clasificacién segun caracteristicas 1.2 Actividades: preelaboracién y conservacién 2 Area de
preparacion de la zona 2.1 Instalaciones frigorificas 2.2 Actividades: area de preparacién de la zona 3 Materias primas 3.1 Pescados 3.2
Estacionalidad de los pescados 3.3 La acuicultura y sus principales productos 3.4 Factores organolépticos 3.5 Especies mas apreciadas
3.6 Distintos cortes en funcién de su cocinado 3.7 Crustdceos definiciones 3.8 Crustdceos 3.9 Moluscos 3.10 Despojos y productos
derivados de los pescados 3.11 Las algas y su utilizacién 3.12 Actividades: materias primas 4 Regeneracién de pescados 4.1 Definicién
4.2 Clases de técnicas y procesos 4.3 |dentificacién de equipos asociados 4.4 Fases del proceso de regeneracién 4.5 Realizacion de
operaciones 4.6 Actividades: regeneracién de pescados 5 Preelaboracién de pescados 5.1 Limpieza de distintos pescados 5.2 Limpieza
y preparaciones en crudo de crustaceos 5.3 Actividades: preelaboracion de pescados 6 Conservacion de pescados 6.1 Refrigeracion 6.2
La congelacién 6.3 Otras conservas 6.4 Salazones 6.5 Enlatados 6.6 Ahumados 6.7 Conservacién al vacio 6.8 La conservacién en cocina
6.9 Ejecucién de operaciones necesarias 6.10 Ejecucion de operaciones 6.11 Actividades: conservacién de pescados 6.12 Cuestionario:
cuestionario médulo 3 unidad 2 Preelaboracién y conservacion de carnes, aves y caza 1 Maquinaria y equiposde cocina 1.1 Clasificacién
y descripcion 1.2 Actividades: maquinaria y equiposde cocina 2 area de preparacién 2.1 Ubicacién e instalaciones 2.2 Actividades: area
de preparacién 3 Las materias primas 3.1 La carne 3.2 Carne de vacuno 3.3 Carnes de ovino y caprino 3.4 Carne de porcino 3.5 Aves de
corral 3.6 Distintas clases de pollo 3.7 Caza 3.8 Actividades: las materias primas 4 Regeneracion de carnes 4.1 Clases de técnicas y
procesos 4.2 ldentificacién de equipos asociados 4.3 Fases del proceso de regeneracién 4.4 Realizacién de operaciones necesarias 4.5
Actividades: regeneracion de carnes 5 Preelaboracidn de carnes, aves, caza y despojos 5.1 Limpieza, deshuesado, corte y porcionado
5.2 Principales cortes resultantes del despiece 5.3 Distintos cortes obtenidos del despiece 5.4 Descuartizado, despiece y troceado 5.5
Otras operaciones propias de la preelaboracién 5.6 Actividades: preelaboracién de carnes, aves, caza y despojos 6 Conservacién de
carne, ave y despojos 6.1 Refrigeracion 6.2 Congelacion 6.3 Otros tipos de conservacién 6.4 Enlatados 6.5 Ahumados 6.6 Al vacio 6.7
Otras 6.8 Conservacién al vacio 6.9 La conservacién en cocina 6.10 Ejecucién de operaciones necesarias para la conservacion 6.11
Actividades: conservacion de carne, ave y despojos 6.12 Cuestionario: cuestionario mddulo 3 unidad 3 6.13 Cuestionario: cuestionario
médulo 3

13-09-2025 Telf.: 917 715 100 | Mail: info@urbiolaformacion.es 1/1


https://urbiola.gesforma.app/bonificaciones_ft.php
https://urbiola.gesforma.app/catalogo.php?id=27935#p_solicitud
https://urbiola.gesforma.app/recomendar_curso.php?curso=27935&popup=0&url=/catalogo.php?id=27935#p_ficha_curso
https://urbiola.gesforma.app/solicitud_publica_curso.php?id_curso=27935

