criteria

Tratamientos de conservacion de curados y salazones
carnicos

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 9 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Analizar los procedimientos de mantenimiento de primer nivel de maquinaria y equipos con
destino a la elaboracién industrial de productos carnicos, relacionando las operaciones
basicas de elaboracién, los productos de entrada y salida y los medios empleados.

CONTENIDOS

. Camaras de secado. Unidades climaticas.

. Refrigeracién. Conceptos y camara de frio.

. Atmésfera controlada. Pardmetros de control.

. Defectos principales durante la conservacién de productos carnicos elaborados.
. Medidas correctoras.

. Registros del proceso de conservacion.
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