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Control y manejo de tuneles y camaras de frio

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 9 horas

Categorias: Industrias alimentarias

OBJETIVOS

e Aplicar las medidas e inspecciones de higiene personal y general, adaptandolas a los
sistemas de trabajo, para minimizar los riesgos de alteracién o deterioro de los productos
evaluando las consecuencias para la seguridad y salubridad de los productos y de los
consumidores

e Controlar las camaras de frio para el tratamiento y almacenaje de canales, piezas
carnicas y derivados carnicos elaborados, a fin de conservarlos convenientemente de
cara a su utilizacién posterior o venta.

CONTENIDOS

1. Sistemas de produccién de frio. Instalaciones industriales e instalaciones sencillas.

2. Colocacién de mercancias carnicas. Sistemas de cierre y de seguridad.

3. Tuneles de congelacién. Ajuste de temperaturas.

4. Camaras de maduracién. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad.

5. Camaras de conservacion. Ajustes de temperatura, velocidad del aire, humedad y
tiempos.

6. Control instrumental de tineles y camaras.

7. Anomalias y defectos que puedan detectarse.

8. Registros y anotaciones. Partes de incidencia.

www.criteria.es | info@criteria.es | MAD:915712139 | BCN: 93 265 26 77




