!FORMACléN
@ BICONTINUA

FICHA TECNICA DEL CURSO

Referencia;: ONV2CT1322

Nombre:  Productos carnicos curados.
Duracién: 10 horas

Modalidad: Teleformacion

Objetivos:
En la elaboracion de productos curados: - Realizar el manejo de los iniciadores. - Valorar las
condiciones ambientales de las camaras o secaderos durante la premaduracion estufaje y secado y

regularlas. - Mediry apreciar el estado de curacién de los embutidos y piezas. - Reconocer los
principales defectos y alteraciones de los productos curados.

Contenidos:

1. Definiciones vy tipos.

2. Caracteristicas y reglamentacion: Categorias comerciales, factores de calidad, denominaciones
de origen.

3. Proceso y operaciones de curado.

4. Fases de maduracion y de secado: transformaciones fisico-quimicas y microbioldgicas del
producto, parametros de control (pH, actividad agua, flora), defectos sobre sus cualidades y
conservacion.

5. Empleo de cultivos o iniciadores: caracteristicas y manejo.

6. Alteraciones y defectos durante el proceso.
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