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En el &mbito del mundo de las industrias alimentarias, es necesario conocer los diferentes
campos de la elaboracién de productos para la alimentaciéon animal, dentro del drea profesional
de alimentos diversos. Asi, con el presente curso se pretende aportar los conocimientos
necesarios para elaborar productos hUmedos para la alimentacién animal, en condiciones que
garanticen la maxima calidad y seguridad alimentaria.

Categorias: Certificados de Profesionalidad, Certificados de Profesionalidad Online, Industrias

Alimentarias |
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Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES

Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION

Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE
Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1

. MODULO 1. ELABORACION DE ALIMENTOS HUMEDOS PARA ANIMALES DE COMPANIA

UNIDAD FORMATIVA 1. FABRICACION DE ALIMENTOS HUMEDOS PARA ANIMALES

UNIDAD DIDACTICA 1. PRODUCTOS HUMEDOS PARA LA ALIMENTACION ANIMAL.

o U e WwNE

Tipos de alimentos y destinatarios.

Constituyentes béasicos de los alimentos.

Normativa aplicable a la elaboracién de alimentos hiumedos para animales.
Medidas de higiene personal. Reglamentacién de manipuladores de alimentos.
Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos de elaboracion.
Procesos y productos utilizados para la limpieza y desinfeccién.

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS EN LA INDUSTRIA DE ELABORACION DE
ALIMENTOS HUMEDOS PARA ANIMALES.

o U R WNE

Carnes: Tipos, composicién, caracteristicas y condiciones.
Pescados: Tipos, composicién, caracteristicas y condiciones.
Subproductos animales: Tipos y condiciones.

Coadyuvantes tecnolégicos:Tipos, uso y normativa.

Aditivos alimentarios.

Materias primas de origen vegetal.
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UNIDAD DIDACTICA 3. MANTENIMIENTO DE EQUIPOS DE ELABORACION DE PRODUCTOS
HUMEDOS PARA ANIMALES.

1.

o U e WN

Equipos y maquinaria bésica utilizada para la preparacién y elaboracién de alimentos hiumedos
para animales.

Calderas, vapor y caracteristicas de estos procesos.

Motores, mecdanica y electromecanica.

Electricidad y neumatica.

Sistemas automatizados de control de procesos.

Medidas de proteccién ambiental.

UNIDAD DIDACTICA 4. OPERACIONES BASICAS DEL ACONDICIONAMIENTO DE MATERIAS
PRIMAS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS HUMEDOS PARA ANIMALES.

NoukwNnPE

Tratamientos previos: Clasificacion, separaciéon y seleccién de materias primas.
Secuencias principales del acondicionamiento de materias primas.

Molido: molinos y operaciones de molienda.

Troceado y picado de materias.

Paletizacion.

Técnicas de separacién: decantacion, centrifugacion vy filtracion.

Separacidon y tratamiento de residuos.

UNIDAD DIDACTICA 5. PROCESOS DE ELABORACION DE ALIMENTOS HUMEDOS PARA
ANIMALES.

-
©
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Formulacion.

Dosificacién y pesado de ingredientes.

Emulsién y homogeneizacidn: sistemas y caracteristicas.

Produccidon de mezclas: mezclado estatico, dinamico, palas y hélices.

Texturizacién y extrusién: finalidad y métodos.

Tecnologias de deshidratacion: secado, evaporacion, liofilizacion.

Biotecnologia alimentaria. Aplicaciones industriales.

Procesos automatizados: instrumentos y elementos de control.

Sistemas de control por ordenador.

Sistema APPCC en la industria de elaboraciéon de alimentos himedos para animales.

UNIDAD DIDACTICA 6. MEDIDAS DE PROTECCION AMBIENTAL EN LA ELABORACION DE
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ALIMENTOS HUMEDOS PARA LA ALIMENTACION ANIMAL.

Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.

Incidencia ambiental de la industria de elaboracién de alimentos himedos para animales.
Tipos de residuos generados: sélidos y liquidos.

Agentes y factores de impacto.

Ahorro y alternativas energéticas.

Emisiones a la atmésfera.

Gestién de residuos.

NouswNE

UNIDAD FORMATIVA 2. ACONDICIONAMIENTO FINAL Y ENVASADO DE ALIMENTOS
HUMEDOS PARA ANIMALES.

UNIDAD DIDACTICA 1. ENVASADO DE PRODUCTOS HUMEDOS PARA ALIMENTACION
ANIMAL.

Tecnologia del envasado: funciones y efectos.

Tipos y modalidades de envasado: aséptico, al vacio, en atmdsfera modificada etc.

Materiales de envasado: metdlicos, vidrio, cartén, papel, plastico, etc.

Equipos de envasado: llenadoras gravimétricas, volumétricas, embandejadoras, retractiladotas,
etc.

Operaciones de envasado o cerrado de elaborados.

6. Control y regulaciéon de parametros en lineas de envasado automatizado.

P WNPE

b

UNIDAD DIDACTICA 2. TRATAMIENTOS DE CONSERVACION DE PRODUCTOS HUMEDOS PARA
ALIMENTACION ANIMAL.

Tratamientos para conservacion y acabado de productos. Procesos y productos.
Conservacion de productos por calor: esterilizacién, coccién y horneado.

Conservacién de productos por frio: refrigeracién y congelacién.

Maquinaria utilizada para los procesos de conservacién: tineles de enfriado, autoclaves etc.
Mantenimiento basico de maquinaria utilizada para la conservacién.

Sistemas automatizados. Elementos de control.

Sistemas de control y registro de tratamientos.

NouswNE

UNIDAD DIDACTICA 3. ACONDICIONADO FINAL DE PRODUCTOS HUMEDOS PARA
ALIMENTACION ANIMAL.

1. Materiales de acondicionado: envolturas, recubrimientos, etiquetas, etc.
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Normativa aplicada al acondicionado y etiquetados de productos.
Tipos y materiales empleados en el etiquetado de productos.
Materiales y Utiles de etiquetado.

Procedimientos de embalado, paletizado y embanderado de productos.
Materiales utilizados para el embalaje.

Maquinaria de embalaje. Lineas automatizadas de embalaje.
Formacién, control y anotacién de lotes.

Registro de datos. Trazabilidad.

UNIDAD DIDACTICA 4. MEDIDAS DE SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN EL
ENVASADO Y ACONDICIONADO DE PRODUCTOS HUMEDOS PARA ALIMENTACION ANIMAL.

NoukwNPE

Normativa de seguridad e higiene en el envasado, acondicionado y embalado de productos.
Medidas de prevencién y proteccidén en procesos e instalaciones de envasado y acondicionado.
Situaciones de riesgo mas comunes en los procesos de envasado y acondicionado.

Destino y ubicacidon de sobrantes y desechos del envasado y acondicionado.

Normas de proteccién del medio ambiente.

Medidas de ahorro energético.

Gestion de residuos.
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