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FICHA TECNICA DEL CURSO
Nombre del curso: Preparacion y administracion de alimentos a animales de recria y cebo

Duracién: 35h
Modalidad: Online

Objetivo

e Programar y determinar los aspectos clave en la supervision de la conservacion,
preparacion y distribucion de alimentos, asi como en la comprobacion del estado de
los medios utilizados, y elaborar una programacion anual, bajo criterios de rentabilidad
econdmica, de aprovisionamiento de una explotacion en base al calculo de las
necesidades en materias primas y materiales empleados en la alimentacién de
animales de recria y de cebo Sefialar los parametros utilizables en la toma de
decisiones respecto de la materia prima objeto de acopio y el tipo de almacenamiento
a realizar.

e CE1.

e 4 Enumerar los parametros a controlar para verificar el estado de conservacion de las
materias primas y otros insumos empleados en alimentacién animal.

Contenido

1. Programacién para la adquisicién y optimizacién de recursos.

2. Logistica y gestién de compras de alimentos y otros insumos.

3. Alimentacién liquida.

4. Bases de alimentacion segun especie, raza y orientacién productiva.

5. Formulacion y calculo de raciones optimizadas, en rumiantes.

6. Calculo optimizado de férmulas de piensos compuestos para monogastricos.
7. Parametros indicativos de la calidad del alimento.

8. Ensilaje de forrajes y subproductos.

9. Henificacién de forrajes.

10. Metodologia de pesadas y sistemas de control de consumo de alimentos.

11. Preparacién y suministro de alimentos en granja.
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12. Manejo de equipos de preparacion, mezcla y distribucion de forrajes.
14. Sistemas y pautas de distribucion de alimentos.

15. Conservacion, limpieza y mantenimiento de silos y almacenes.

16. Toma de muestras representativas de alimentos.

17. Calidad del agua.

18. Métodos de distribucion y dosificacion de agua potable.

19. Obtencion de datos traza.

20. Protocolo para verificaciéon de cumplimiento de programa de almacenamiento, distribucion
y consumo, con aplicacion de APPCC en todo el proceso de fabricacion de alimentos.

21. Autocontroles de indices productivos, segun especie y orientacion productiva.

22. Aplicacion de medidas laborales preventivas en el proceso de elaboracion y suministro de
alimentos.
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