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CONTROLY CALIDAD DE MATERIAS PRIMAS ALIMENTARIAS.
MCRO0056

SKU: N/ A | Categorias: Cocina, HOSTELERIA, RESTAURACION Y TURISMO

INFORMACION DEL CURSO
Horas 200
Cod. 01
Acreditado por Universidad SI

Créditos ECTS 38

CURSO DE ESPECIALIZACION
Control y calidad de materias primas alimentarias
Objetivos

Objetivo general

« Analizar los procesos de abastecimiento, identificacion, trazabilidad, produccion y control de calidad de las materias primas
alimentarias de origen animal, vegetal y pesquero, interpretando sus caracteristicas, requisitos y buenas practicas aplicables a la
industria alimentaria.

Objetivos especificos

« Explicar el abastecimiento de materias primas de origen animal para la alimentacion humana.

« Conocer la producciéon de alimentos de origen animal.

« Estudiar las materias primas de origen animal vegetal y como se producen.

« Conocer como se realiza la identificacion y el registro de animales.

« Estudiar los diferentes métodos de identificacion, sus caracteristicas, codigos y plazos para colocar la identificacion.

« Explicar en qué consiste el sistema integral de trazabilidad.

« Conocer el sistema LETRA Q del sector lacteo.

« Explicar cuales son las mejoras técnicas que se pueden aplicar a la produccion.

« Estudiar el plan de biodigestion de purines.

« Estudiar la trazabilidad en el sector hortofruticola.

« Explicar en qué consisten las Buenas Practicas Hortofruticolas.

« Conocer la Estrategia nacional para el sector de frutas y hortalizas.

« Conocer la situacién de la pesca en Espafia.

« Explicar cdmo se realiza la comercializacidon de los productos de la pesca.

« Estudiar los productos pesqueros procedentes de terceros paises, las importaciones y las exportaciones.
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« Conocer las principales caracteristicas de las carnes, sus propiedades nutritivas, la calidad, los factores organolépticos y las
principales especies.

« Estudiar la leche, su composicidn, sus caracteristicas, etc.

« Explicar las caracteristicas de los huevos, su composicion (yema, albumen y cascara), etiquetado y embalaje, asi como su
comercializacién.

« Conocer los diferentes tipos de moluscos y sus caracteristicas.

« Estudiar la miel, como se elabora y su recoleccidn.

« Explicar los diferentes tipos de productos de la pesca: especies mas comunes, caracteristicas, etc.

« Conocer los distintos tipos de frutas, su definicidn, sus caracteristicas principales, estacionalidad y las diferentes especies.

« Estudiar las hortalizas, su definicion, las diferentes clasificaciones en funcién de su parte comestible o la época de recogida, la
calidad y categoria comercial, asi como las variedades mas utilizadas.

« Exponer los diferentes tipos de cereales, oleaginosas y sacariferas.

Contenidos

Unidad didactica 1. Produccion de materias primas
1. Introduccion.

1.1. Producciones animales en el abastecimiento de materias primas para la alimentacion humana.
1.2. La produccién de alimentos de origen vegetal.

2. Materias primas de origen animal.

2.1. Materias primas de origen animal.

2.2. Produccién de huevos y gallinas y otras aves.

2.3. Produccion de leche.

2.4. Produccién de carne.

2.5. Produccion de moluscos.

2.6. Produccién de miel.

2.7. Produccidn de especies piscicolas continentales y marinas.
3. Materias primas de origen vegetal.

3.1. Materias primas de origen vegetal.

3.2. Produccién de cereales.

3.3. Produccién de arroz y maiz.

3.4. Produccién de patata y remolacha.

3.5. Cultivos oleaginosos. Girasol. Soja.

3.6. Produccién de aceituna.

3.7. Produccion de hortalizas y leguminosas.

3.8. Produccién de frutales.

3.9. Produccion de uva.

Unidad didactica 2. Ganaderia l

1. Identificacion y registro de animales.

1.1. Identificacion y registro de animales

1.2. Informacion general

1.3. Medios de identificacion

1.4. Caracteristicas de los medios de identificacion
1.5. Cédigo de identificacion
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1.6. Plazos para colocar la identificacion

2. Sistema integral de trazabilidad.

2.1. Sistema integral de trazabilidad

2.2. Registro general de explotaciones ganaderas (REGA)

2.3. Registro de identificacion individual de animales y movimientos (RIIA-REMO)
3. Bienestar animal y guias de buenas practicas.

Unidad didactica 3. Ganaderia Il

1. LetraQ.

2. Mejores técnicas de produccion.

3. Plan de biodigestidn de purines.

Unidad didactica 4. Agricultura

1. Trazabilidad en el sector hortofruticola.

2. Buenas practicas agricolas.

3. Estrategia nacional para el sector de frutas y hortalizas.

Unidad didactica 5. Productos de la pesca

1. La pesca en Espafia.

2. Comercializacion de los productos de la pesca.

3. Productos pesqueros de terceros paises. Importacionesy exportaciones.
Unidad didactica 6. Carne, leche y huevos

1. Carne.

2. Leche.

3. Huevos.

Unidad didactica 7. Moluscos, miel y productos de la pesca

1. Moluscos.

2. Miel.

3. Productos de la pesca.

Unidad didactica 8. Frutas, hortalizas, cereales, oleaginosas y sacariferas
1. Frutas.

2. Hortalizas.

3. Cereales, oleaginosas y sacariferas.

Tal vez te interese este curso: Curso Superior de Gestion de Seguridad Alimentaria en la Empresa. Sistema APPCC

0 quiza este otro: Materias primas en la preelaboracién y conservacién de carnes, aves y caza

Siguenos en: Instagram
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