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descripcién

Este curso en Tecnologia de los Alimentos: Alimentos d
especializada en la materia. Los productos de origen an
pescado, la carne y los huevos. Estos alimentos propor¢
alta calidad, ademas de otros minerales y vitaminas tale
y vitaminas de los grupos B y D.
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Especialista en Tecnologia de los A
a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo q
conocimientos técnicos en este area.
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objetivos

- Describir los huevos y productos derivados del mismo.
- Identificar las generalidades de la carne junto con sus
- Caracterizar las propiedades sensoriales de la carne, ¢
carnicos y los métodos de conservacion de los mismos.
- Describir las caracteristicas nutricionales del pescado
pesca, atendiendo igualmente a los métodos de consen
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para qué te prepara

El presente curso en Tecnologia de los Alimentos: Alime
todas las competencias y conocimientos necesarios par
aplicar las técnicas de trabajo vinculadas a la tecnologiz

salidas laborales

Desarrolla su actividad profesional tanto independiente «
tecnologia alimentaria, en particular en la realizacién de
alimentos de origen animal.
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titulacion

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas le
el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la du
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que €
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de |
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales).
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I.{.I{q@]&l INSTITUTO EUROPEO DE EST
e .’.’:,“:’.i como cenlro de Formacién acreditado para la im
EXPIDE LA SIGUIENTE

NOMBRE DEL A
con D.NLL XOOKXX ha superado los
Nombre de la Acc

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formac
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado cor

Con una calificacion de ¢

Y para que conste expido la pre
Granada, a (dia) de (m
La direccion General

MARIA MORENO HIDALGO Sellc

forma de bonificacion
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- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los :
mes a la Seguridad Social.
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metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a trav
metodologia de aprendizaje online, el alumno debe avai
itinerario formativo, asi como realizar las actividades y a
del itinerario, el alumno se encontrara con el examen fin
minimo del 75% de las cuestiones planteadas para podt

Nuestro equipo docente y un tutor especializado har
todos los progresos del alumno asi como estableciendo
consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar tc
Secretaria Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunid
aprendizaje que enriquecera su desarrollo profesional.
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materiales didacticos

- Manual teodrico 'Tecnologia de los Alimentos: Aliment
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INESEM
FonmACION
CoNTINUA EU
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profesorado y servicio de tutorias
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Nuestro equipo docente estara a su disposicion par:
de contenido que pueda necesitar relacionado con el cu
nosotros a través de la propia plataforma o Chat, Email
un documento denominado “Guia del Alumno” entregad
Contamos con una extensa plantilla de profesores espe
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y form
como solicitar informacién complementaria, fuentes bibli
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y co
respuesta en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias tel
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede ¢
del mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizar
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plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo par
misma duracion del curso. Existe por tanto un calendari
de fin.

campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en ct
de inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad
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‘a la finalizacion del curso, que dependera de la
o formativo con una fecha de inicio y una fecha

Jrsos de modalidad online, el campus virtual
y ejercicios interactivos.

fax: 958 050 245
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comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y pron
para aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, p
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de op
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria
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Este sistema comunica al alumno directamente con nue
de matriculacién, envio de documentacion y solucién de

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alun
sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizac
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos
seguimiento personal de todos sus tramites con INESE!

programa formativo

UNIDAD DIDACTICA 1. HUEVOS Y DERIVADOS DEL }
1.Definicién de huevo, aporte nutricional y etiquetado
2.Uso culinario de los huevos

1.- Formas basicas de preparacion
2.- Salsas y guarniciones para acompafiamiento de
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3.- Utilizacion de la clara y de la yema
4.- Consejos para la manipulacion de los huevos
5.- Ovoproductos y su utilizacion
6.- Huevos de otras aves utilizados en alimentacior
3.Clasificacién de los huevos atendiendo a su consen
UNIDAD DIDACTICA 2. GENERALIDADES DE LA CAR
1.Definicion de carne y especies de abasto
2.Aporte nutricional de la carne
3.Funcién y competencias del profesional del sector c:
UNIDAD DIDACTICA 3. PROPIEDADES SENSORIALE!
1.Factores que influyen en la calidad de la carne
2.Factores organolépticos que indican la calidad y el €
3.Analisis sensorial de la carne
1.- Pruebas afectivas y analiticas
2.- Entrenamiento y seleccién de paneles sensorial
3.- Atributos y descriptores usados en carnes
4.- Preparacion de muestras de carne y productos
UNIDAD DIDACTICA 4. TIPOS DE PRODUCTOS CARN

1.Introduccion a los tipos de productos carnicos
2.Vacuno
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1.- Tipos de carne de vacuno

2.- Cortes de carne de vacuno

3.- Despiece de reses de vacuno

4.- Comercializacion de carne de vacuno
3.0vino y caprino

1.- Tipos de carne de ovino y caprino

2.- Cortes de carne de ovino y caprino

3.- Despiece de reses de ovino

4.- Comercializacion de carne de ovino y caprino
4.Porcino

1.- Tipos de carne porcina

2.- Cortes de carne de porcino

3.- Despiece de reses de porcino

4.- Comercializacion de la carne de porcino
5.Embutidos

1.- Tipos de embutidos
6.Aves

1.- Tipos de aves

2.- Distintas clases de pollo

3.- El pato
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4.- Limpieza, deshuesado, corte y porcionado de ¢

5.- Cortes de la carne de aves

6.- Comercializacion de las carnes de aves
7.Caza

1.- Comercializacion de la carne de caza

2.- Tipos de carne de caza

3.- Cortes obtenidos del despiece de las especies «
8.Despojos y visceras

UNIDAD DIDACTICA 5. METODOS DE CONSERVACIC

1.Introduccion a los métodos de conservacion
2.Refrigeracion

1.- Instalaciones

2.- Temperaturas

3.- Tratamiento refrigeracion

4.- Envases adecuados

5.- Control de temperaturas

6.- Conservacion de carnes, aves y piezas de caza
3.La congelacion y ultra congelacion. Oxidacién y otro

1.- La ultra congelacion y la conservacion de los pr

2.- La oxidacion y otros defectos de los congelados
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3.- La correcta descongelacién
4.0ftros tipos de conservacion

1.- Salazones

2.- Enlatados

3.- Ahumados

4.- Al vacio

5.- Confitados o en manteca

6.- Platos cocinados

7.- Otras
5.La conservacioén en cocina: Los escabeches y otras
6.Ejecucion de operaciones necesarias para la conset

despojos, aplicando las respectivas técnicas y métodos
UNIDAD DIDACTICA 6. GENERALIDADES DEL PESC/

1.Pescado

1.- Partes del pescado

2.- Componentes del pescado

3.- Tabla de composicién de pescados
2.Marisco

1.- Tabla de composicién de marisco

2.- Caracteristicas generales de los crustaceos
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3.- Caracteristicas generales de los moluscos
UNIDAD DIDACTICA 7. DISTINTOS PRODUCTOS DER

1.Clasificacion y diferenciacion de los pescados

1.- Segun su contenido en grasa

2.- Segun su tamafo

3.- Segun su forma

4.- Segun su habitat natural

5.- Segun su presentacion en el mercado
2.Clasificacién y diferenciacion de los crustaceos

1.- Crustaceos de cuerpo alargado

2.- Crustaceos de cuerpo corto
3.Clasificacion y diferenciaciéon de los moluscos

1.- Moluscos bivalvos

2.- Moluscos univalvos o gasteréopodos

3.- Moluscos cefalépodos
4 Equinodermos caracteristicas principales y clasificac
5.Despojos y productos derivados de los pescados, cr

1.- Caviar

2.- Surimi

UNIDAD DIDACTICA 8. METODOS DE CONSERVACIC
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1.La calidad de los productos
2.Deterioro del pescado
1.- Utilizacion del hielo para la conservacion del pe
3.Almacenamiento y conservacion de pescados, crust
1.- Almacenamiento y conservacion en camaras de
2.- Almacenamiento y conservacion en el punto de
3.- Aimacenamiento y conservacion en distintos tip
4.- Aimacenamiento y conservacion en congelacior
5.- Otras conservas y semi-conservas marinas y la
UNIDAD DIDACTICA 9. GENERALIDADES DE LA LEC
1.La leche como materia prima; composicion y caracte
2.Propiedades fisico-quimicas de la leche
3.Composicion bromatoldgica de la leche
UNIDAD DIDACTICA 10. MICROBIOTA DE LA LECHE
1.Microbiologia de la leche
1.- Bacterias
2.- Levaduras
3.- Mohos

4 .- Virus
2.Alimentos Probidticos
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3.Alimentos Prebidticos
UNIDAD DIDACTICA 11. LECHES FERMENTADAS
1.Alimentos fermentados
2.0rigen de las leches fermentadas
3.Descripcion técnica y variedades de leches ferment:
1.- Quesos
2.- Yogur
3.- Kéfir
UNIDAD DIDACTICA 12. EL QUESO Y SUS VARIEDAL
1.El queso. Tipos: fresco, curado, semicurado, pasta ¢
2.Variedades de quesos
3.Quesos espafioles, denominaciones de origen
4.Certificacion y normalizacién en la elaboracion de qu
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