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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacién educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la

calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacioén y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion

<~ EDUCAEDTECH

Group
ONLINE EDUCATION
£ euronnova @ inesem ("% INEAF
e I €Y bUsess scHoo.
' EDU
\ = “Inesalud

\\8 educa

0 osriones @) educacpen @Educa.Pro

docentes

& EDUCA ©ESIBE=::  YCAPMAN

bUS|neSS SChOO' testing solutions

E EJdI:IJICSERSITY o ceu pe . Structuralia

Engineering eLearnin
European Business School ‘ g 9 9

W UDAVINCI

ﬂhg EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://www.euroinnova.com/inai0108-carniceria-y-elaboracion-de-productos-carnicos-online

METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
E Estudia cuando y desde donde m Pretendemos que los nuevos

11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO

& . . W -

™ | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompafamiento por parte del

profesionales que hardn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda

experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
+/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

DELNCALIDAD AHBENTAL IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones Publicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
3 |

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cudl se adapta mas a tu perfil!

o/ B o/ B
25 Al AﬁMHI 20 /n DEE?EMPLE'U
0/ Beca 0/ Beca
1 5 A‘J EMPRENDE 15 ‘AJ RECOMIENDA
O/ Beca O/ Beca
1 5 /ﬂ GRUPO 20 A FAMILIA
NUMEROSA
0/ Beca 0/, Beca
20 A’ DIVERSIDAD 20 AJ PARA PROFESIONALES,
FUNCIONAL SANITARIOS,
COLEGIADOS/AS

Solicitar informacion
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA

§ EUROINNOVA

J  INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

INAIO108 Carniceria y Elaboracién de Productos Carnicos (Certificado de
Profesionalidad Completo)

DURACION
@ 510 horas
@ MODALIDAD
IACEN | ONLINE

ACOMPANAMIENTO

g\j‘&‘_ﬁ? PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad INAI0O108 Carniceria y Elaboracion de
Productos Carnicos regulado en el Real Decreto 1380/2009, de 28 de agosto, el cual toma como
referencia la Cualificaciéon Profesional INA104_2 Carniceria y Elaboraciéon de Productos Carnicos (Real
Decreto 1087/2005 de 16 de septiembre). De acuerdo a la Instruccion de 22 de marzo de 2022, por la
que se determinan los criterios de admision de la fFormacion aportada por las personas solicitantes de
participacién en el procedimiento de evaluacién y acreditacion de competencias profesionales
adquiridas a través de la experiencia laboral o vias no formales de formacion. EUROINNOVA
FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo
y Economia Social.

ST
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EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

i6n de acciones formativas

como centro acreditado

expide el presente titulo propio

5 NOMBRE DEL ALUMNO/A

vvvvvvvvvv de documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre del curso

vvvvvvvv duracién de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de Euroinnova International Online Education.

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX.

Con una calificacion XXXXXXXXXXXXXXX,

¥ para que conste expido la presente titulacién en Granada, a (dia) de (mes) del (ario).

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Fitma del Alumno/a La Direccién Académica

Descripcion

La Industria carnica es un tipo de industria alimentaria encargada de producir, procesar y distribuir la
carne de animales a los centros de consumo. Y como cualquier otra industria, no se encuentra aislada
de los cambios, sino que dicho sector ha evolucionado en tecnologia, en gustos y en el modo de
fabricar. Se ha ido adaptando a los nuevos tiempos, aunque ahi factores como la seguridad y
bioproteccion que siempre deben estar presentes. Con el presente curso el alumno aprendera los
conocimientos necesarios para realizar el almacenaje y expedicion de la carne y productos carnicos,
acondicionamiento de la carne para su comercializacién, la elaboracién y expediciéon de preparados
carnicos y los protocolos de seguridad, calidad e higiene para realizar todo lo expuesto anteriormente.

Objetivos

¢ Controlar la recepcién de las materias carnicas primas y auxiliares, el almacenamiento y la
expedicion de piezas y productos carnicos.

¢ Acondicionar la carne para su comercializacién o su uso industrial, garantizando su trazabilidad

¢ Elaborar y expender preparados carnicos frescos, en las condiciones que garanticen la maxima
calidad y seguridad alimentaria llevando a cabo su comercializacion

¢ Elaborar productos carnicos industriales manteniendo la calidad e higiene requeridas.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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A quién va dirigido

Este curso va dirigido a todas aquellas personas que quieran orientar su futuro laboral hacia las
industrias alimentarias, concretamente en la carniceria y la elaboracién de productos carnicos. Asi
como ha cualquier otra persona que quiera actualizar sus conocimientos profesionales dentro de esta
area.

Para qué te prepara

El presente curso dotara al alumno de los conocimientos necesarios para realizar el almacenaje y
expedicién de la carne y productos carnicos, acondicionamiento de la carne para su comercializacion, la
elaboraciéon y expedicién de preparados carnicos y los protocolos de seguridad, calidad e higiene para
realizar todo lo expuesto anteriormente.La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del
Certificado de Profesionalidad INAIO108 Carniceria y Elaboracion de Productos Carnicos, certificando
el haber superado las distintas Unidades de Competencia en élincluidas, y va dirigido a la acreditacion
de las Competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacion no
formal, via por la que va a optar a la obtencién del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a
través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades Auténomas,
asi como el propio Ministerio de Trabajo (Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, que desarrolla la
ordenacién del Sistema de Formacion Profesional y establece un procedimiento permanente para la
acreditacion de competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral o formaciéon no formal).

Salidas laborales

Establecimientos de pequefo tamano, frecuentemente de tipo fFamiliar, medianas y grandes
empresas, dedicados a la elaboracién de productos carnicos. En el primer caso son trabajadores
auténomos o por cuenta ajena que atienden al cliente y venden piezas de carne de diversas especies,
las manipulan y preparan para su consumo inmediato y/o elaboran productos carnicos de manera
artesanal o semiartesanal. En el segundo caso son empleados por cuenta ajena que desarrollan su
actividad en las areas funcionales de: recepcién, preparacion de equipos, acondicionamiento de
materias primas, despiece, fileteado, troceado, picado y elaboracién de productos carnicos

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

MODULO 1. MF0295_2 ALMACENAJE Y EXPEDICION DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION Y EXPEDICION DE MERCANCIAS

NouvkrwbN =

Operaciones y comprobaciones generales en recepcién y en expedicién.
Tipos y condiciones de contrato:

Proteccion de las mercancias carnicas

Transporte externo

Condiciones y medios de transporte

Graneles y envasados

Colocacion de las mercancias carnicas en el medio de transporte

UNIDAD DIDACTICA 2. CONTROL Y MANEJO DE TUNELES Y CAMARAS DE FRIO.

N A WN =

Sistemas de produccion de frio. Instalaciones industriales e instalaciones sencillas:
Colocacién de mercancias carnicas. Sistemas de cierre y de seguridad

Tuneles de congelacién. Ajuste de temperaturas

Camaras de maduracion. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad

Camaras de conservacion. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad y tiempos
Control instrumental de tuneles y cAmaras

Anomalias y defectos que puedan detectarse.

Registros y anotaciones. Partes de incidencia

UNIDAD DIDACTICA 3. ALMACENAMIENTO DE DERIVADOS CARNICOS

—_— )

SoeYveNoURWDN =

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén para derivados carnicos
Clasificacion y codificacién de mercancias con destino a la producciéon carnica:
Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién internos:

Ubicacién de mercancias:

Condiciones generales de conservacion de los productos:
Documentacién interna

Registros de entrada y salidas. Fichas de recepcién

Documentacién de reclamacion y devoluciéon

Ordenes de salida y expedicién. Albaranes

Control de existencias, stocks de seguridad, estocage minimo, rotaciones
Inventarios. Tipos y finalidad de cada uno de ellos.

UNIDAD DIDACTICA 4. MEDIDAS DE HIGIENE EN CARNICERIA-CHARCUTERIA Y EN LA INDUSTRIA
CARNICA

U h WN =

. Agentes causantes de las transformaciones en la carne y derivados carnicos
. Alteraciones de los alimentos

Principales intoxicaciones y toxiinfecciones en la carne

. Normativa:
. Medidas de higiene personal:

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos:

Niveles de limpieza:

Procesos y productos de limpieza, desinfeccién, esterilizacion, desinsectacion, desratizacion:
Sistemas y equipos de limpieza:

Técnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equipos

SN

1
UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACIONES INFORMATICAS AL CONTROL DEL ALMACEN

1. Manejo de base de datos

2. Altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedoresy clientes

3. Manejo de hoja de célculo

4. Archivar e imprimir los documentos de control de almacén. Control de tineles y camaras

MODULO 2. MF0296_2 ACONDICIONAMIENTO Y TECNOLOGIA DE LA CARNE
UNIDAD FORMATIVA 1. UF0352 ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE PARA SU COMERCIALIZACION
UNIDAD DIDACTICA 1. LA CARNE

Definicién y caracteristicas organolépticas

El tejido muscular. Constitucién y composicién. pH, color, sabor, etc.

Situacion de la carne después del sacrificio.

Caracteristicas de las distintas carnes: vacuno, ovino. Caprino, porcino, aves, conejo y caza
Tipos, piezas y unidades de carne y visceras. Clasificacion.

Otros tejidos comestibles: Grasas, visceras, despojos, tripas y sangre

El proceso de maduracién de la carne. Camaras

Alteraciones de la maduracion

Composiciéon bromatolégica. Descripcion. El agua en la carne.

Valoracién de la calidad de las carnes

Vv NoUnh~LUN=

—_—

UNIDAD DIDACTICA 2. APLICACION DE LAS CONDICIONES TECNICO-SANITARIAS EN SALAS DE
DESPIECE Y OBRADORES CARNICOS

Equipos y maquinaria. Descripcion y utilidades.

Medios e instalaciones auxiliares (Produccién de calor, frio, agua, aire, energia eléctrica).
Condiciones técnico-sanitarias.

Condiciones ambientales.

Utensilios o instrumentos de preparacion de la carne

Limpieza general

Productos de limpieza, desinfeccion, desinsectacién y desratizacion

Medidas de higiene personal y de seguridad en el empleado, utiles y maquinaria
Mantenimiento de la maquinaria en salas de despiece y obradores

VoNU A WN =

UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACION DE LAS PIEZAS CARNICAS PARA SU COMERCIALIZACION

1. Despiece de canales. Partes comerciales

2. Deshuesado y despiece de animales mayores. Clasificacién comercial
3. Deshuesado y despiece de animales menores. Clasificacion comercial
4. Fileteadoy chuleteado. Aprovechamientos de restos

5. Materialesy técnicas de envoltura y etiquetado

ST
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Conservacion de las piezas. CAmaras de oreo y de frio

7. Preparacion de despojos comestibles para su comercializacion
8.
9. Atencion al publico. Técnicas de venta

Presentacion comercial. El puesto de venta al publico

UNIDAD DIDACTICA 4. DETERMINACION DEL PRECIO Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS
CARNICOS

N hAWN =

Escandallos. Definicién y utilidad.

Célculo del precio de venta. Rendimientos estandares y referencias del mercado
Margenes comerciales. Prevision de venta.

Control de ventas. Anotaciones y correcciones

Montar escaparates de exposicion

Seleccionar los productos mas adecuados.

Etiquetado: tipos de etiquetas, colocacion

Envasado-envoltura: normativa, materiales y tipos de envoltura y envase

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0353 ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE PARA SU USO INDUSTRIAL

UNIDAD DIDACTICA 1. PREPARACION DE LA CARNE PARA SU USO INDUSTRIAL

N WD =

0

10.
11.
12.
13.

Tipos de musculo presentes en el animal

Despiece de canales. Partes utilizadas en la industria

Despiece de animales mayores

Despiece de animales menores

Deshuesado y despiece de aves

Instrumentos de corte y preparacion de piezas carnicas en la industria
Caracteristicas del musculo después del sacrificio y durante el periodo de maduracién carnica
Camaras de oreo. Pardmetros de control. Maduracién. Control del proceso
Relacién entre el phy el estado sanitario de la carne.

Valoracién de la carne.

Utilizacién de visceras y despojos animales para uso industrial

Lineas de preparacion de piezas carnicas en la industria. Coordinacion y tiempos
Medidas de calidad y valoracién de las piezas carnicas para su uso industrial

UNIDAD DIDACTICA 2. CONSERVACION Y MANTENIMIENTO DE LA CARNE EN LA INDUSTRIA

Voo NOUL A WN =

Camaras de congelacién y refrigeracién. Fundamentos fisicos

Aplicacioén del frio industrial: Refrigeracion y congelacién

Camaras de frio. Control y mantenimiento. Pardmetros de control. Graficos de control. Ajustes
Manejo de piezas y derivados carnicos en cdmaras. Carga y cerrado

Refrigerados y congelados carnicos. Tipos y niveles de tratamiento

Anomalias y medidas correctoras. Temperatura, humedad, equilibrio de gases

Higiene y seguridad en cdmarasy tuneles

Mantenimiento de equipos e instrumental

Caracteristicas del producto tratado por frio y especificaciones requeridas

UNIDAD DIDACTICA 3. TOMA DE MUESTRAS EN LA INDUSTRIA CARNICA

ST
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Técnicas de muestreo. Protocolo y control.

Instrumental de toma de muestras

Sistemas de identificacion, registro y traslado de muestras
Marcaje y conservacién de muestras

Mantenimiento del instrumental de toma de muestras

AN =

MODULO 3. MF0297_2 ELABORACION DE PREPARADOS CARNICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MANTENIMIENTO DE LA MAQUINARIA Y EQUIPOS DE ELABORACIONES
CARNICAS

Niveles de limpieza en los establecimientos minoristas y en la industria carnica.

Productos de limpieza y tratamientos de primer nivel

Operaciones de mantenimiento de primer nivel en equipos y maquinaria en la industria carnica
Control de instalaciones auxiliares

Control de cdmaras de refrigeracion o de congelacién para productos elaborados frescos

kN =

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES EN LA ELABORACION DE PREPARADOS
CARNICOS

La carne segun destino y valoracion

Despojos comestibles utilizados en charcuteria

Seleccién y acondicionamiento previos de las materias primas

Las grasas, utilidad y conservacién para preparados carnicos

Caracteristicas y accién de las grasa en los productos de chacineria-charcuteria

Tratamientos previos de la carne, grasas y despojos: presalado, enfriamiento, condimentaciones
previas.

Las tripas:

8. Otras materias auxiliares: cuerdas, grapas, cintas, aceites

aunpkhwnNn=~

N

UNIDAD DIDACTICA 3. CONDIMENTOS, ESPECIAS Y ADITIVOS

1. Aditivos:
2. Especias:
3. Condimentos:

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE PREPARADOS CARNICOS FRESCOS

Caracteristicas y reglamentacién:

El picado y amasado:

La embuticion:

Atado o grapado:

Dosificacion de masas para hamburguesas

Conocimientos sobre aditivos, especias y condimentos en la elaboracién de hamburguesas y
albéndigas

Maceracion de productos carnicos frescos

8. Preparados frescos susceptibles de mantenerse refrigerados o congelados. Tipos 'y
caracteristicas

ounpkrwn-=

N

UNIDAD DIDACTICA 5. MANEJO Y DE EQUIPOS Y ELEMENTOS DE TRABAJO EN ESTABLECIMIENTOS
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CARNICOS

1.

W N A WDN

Magquinaria y equipos (picadora, amasadora, embutidoras, calderas u hornos de coccién, cdAmaras
climaticas, ahumadores, atadoras, inyectores).

Clasificacion, aplicaciones de la maquinaria y equipos

Composiciéon, montaje y desmontaje de elementos

Funcionamiento, dispositivos de control

Operaciones de mantenimiento

Control de camaras de refrigeracion

Control de camaras de congelacion

Manejo, medidas de seguridad

Elementos auxiliares: Balanzas de precision, instrumentos de dosificacion: caracteristicas,
manejo y mantenimiento.

. Utiles de corte, ganchos, otras herramientas: empleo y seguridad
. Recipientes, banos, inyectores, moldes: utilidad
. Elementos de transporte

UNIDAD DIDACTICA 6. CONDICIONES TECNICO-SANITARIAS EN LA ELABORACION DE PREPARADOS
CARNICOS

1.
2.

La charcuteria:
El obrador industrial:

UNIDAD DIDACTICA 7. ENVASADO DE LA CARNE

—_—

Vo NLAWN =

El envase: Materiales, propiedades, calidades, incompatibilidades
Clasificacion, formatos, denominaciones, utilidades

Elementos de cerrado

Su conservacion y almacenamiento

Etiquetasy otros auxiliares

Normativa sobre etiquetado: informacion a incluir.

Tipos de etiquetas, su ubicacién

Otras marcas y senales, codigos

Técnicas de composicion de paquetes. Agrupado, embandejado, retractilado
Exposicién a la venta

MODULO 4. MF0298_2 ELABORACION Y TRAZABILIDAD DE PRODUCTOS CARNICOS INDUSTRIALES

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0354 ELABORACION DE CURADOS Y SALAZONES CARNICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA EN INSTALACIONES DE PRODUCTOS
CARNICOS

AN =

Conceptos y niveles de limpieza

Productos y tratamientos de limpieza especificos
Operaciones de limpieza. Utilizacién de equipos
Tratamientos generales: desinfeccién, desratizaciéon
Control de limpieza en instalaciones

UNIDAD DIDACTICA 2. PREPARACION DE PIEZAS CARNICAS Y ELABORACION DE MASAS Y PASTAS
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FINAS

—_—
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Operaciones principales previas, descongelacion, masajeado, troceado, picado
Maquinaria y equipos especificos, su puesta a punto y manejo

Mantenimiento de primer nivel de maquinaria y equipos

Elaboraciones carnicas. Clasificacion y caracteristicas

Documentacion técnica sobre elaboracion de masas para la embuticion o moldeo
Equipos especificos, su puesta a punto y manejo

Operaciones de embuticiéon y moldeo:

Aplicaciones, parametros y ejecuciéony control

Secuencia de operaciones de embuticiéon

Secuencia de operaciones de moldeo

UNIDAD DIDACTICA 3. SALAZONES Y ADOBADOS CARNICOS

0

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

N WD =

Caracteristicas y reglamentacién

Definicién, tipos

Categorias comerciales y factores de calidad

Proceso de elaboracién.

La sal, su accién sobre los productos, actividad de agua
La salazén seca.

Su preparacién

Salado, formas, duracién, temperaturas, desalado
Alteracionesy defectos

La salmuerizacién

Formulacién de salmueras, concentracién, densidad, reposo, manejo, contaminacién
Aplicacién: inmersion, inyeccién, tiempos, dosis
Alteracionesy defectos

Adobos

Composicién: ingredientes, utilidad

Incorporacién, condiciones

UNIDAD DIDACTICA 4. PRODUCTOS CARNICOS CURADOS

1.
2.

w

5.
6.

Definiciones, tipos
Caracteristicas y reglamentacién: Categorias comerciales, factores de calidad, denominaciones
de origen

. Procesoy operaciones de curado.

Fases de maduracién y de secado: transformaciones fisico-quimicas y microbiolégicas del
producto, pardmetros de control (pH, actividad agua, flora), defectos sobre sus cualidades 'y
conservaciéon

Empleo de cultivos o iniciadores: caracteristicas y manejo

Alteracionesy defectos durante el proceso

UNIDAD DIDACTICA 5. EL AHUMADO

1.
2.
3.

Caracteristicas y reglamentacién
Papel del humo sobre la caracteristica de los productos, toxicidad
Tipos de productos ahumados
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Tratamiento

Técnicas de produccién
Aplicacion a distintas productos
Alteracionesy defectos

UNIDAD DIDACTICA 6. FERMENTACION O MADURACION

1.

AW

Maduracién y fermentacion de salazones y embutidos. Tipos de fermentaciones de los distintos
productos

Secado de productos carnicos

Encurtidos. Fermentaciones propias

Difusion de la sal

Defectos que se presentan y medidas correctoras

UNIDAD DIDACTICA 7. TRATAMIENTOS DE CONSERVACION

oaunhkhwn=

Camaras de secado. Unidades climaticas

Refrigeracién. Conceptos y camara de frio

Atmosfera controlada. Pardmetros de control

Defectos principales durante la conservacion de productos carnicos elaborados:
Medidas correctoras

Registros del proceso de conservaciéon

UNIDAD DIDACTICA 8. EQUIPOS Y ELEMENTOS DE TRABAJO.

1.

Maquinaria y equipos (picadora, amasadora, cutter, embutidoras, calderas u hornos de coccion,
camaras climaticas, ahumadores, atadoras, inyectores)

. Equipos para tratamientos de conservacion
. Unidades climaticas. Funcionamiento, instrumental de control y regulacién, limpieza,

mantenimiento de primer nivel, seguridad en su utilizaciéon
Equipos de ahumado. funcionamiento y regulacién

. Calderas de pasteurizacién. Funcionamiento, instrumental de control y regulacién, limpieza,

mantenimiento de primer nivel, seguridad en el manejo

. Esterilizadores. Funcionamiento, instrumental de control y regulacién, limpieza, mantenimiento

de primer nivel, seguridad en su manejo.

. Camaras frigorificas y con atmoésfera controlada. Funcionamiento, instrumental de control y

regulacion, limpieza, mantenimiento de primer nivel, sequridad en la utilizacién

. Congeladores. Funcionamiento, instrumental de control y regulacién, limpieza, mantenimiento

de primer nivel, seguridad en el empleo

UNIDAD DIDACTICA 9. TOMA DE MUESTRAS PARA ELABORACION DE PRODUCTOS CURADOS.

1.

Protocolo para realizar una toma de muestras

2. Identificacién y traslado al laboratorio

3.
4.

Comprobaciones segun especificaciones requeridas para cada producto
Manual de APPCC. Medidas correctoras

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0355 ELABORACION DE CONSERVAS Y COCINADOS CARNICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. TRATAMIENTOS TERMICOS PARA CONSERVAS CARNICAS.
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Fundamento Fisico de la esterilizacién.

Eliminacién de microorganismos. Parametros de control
Tipos de esterilizacién en relacién con el tipo de producto
Pasteurizacién. Fundamentos y utilizacién

Baremos de tratamiento

Cargay descarga, cerrado y vaciado de autoclaves
Comprobacién de parametros de tratamiento

Contrastar las especificaciones con el producto obtenido

UNIDAD DIDACTICA 2. PRODUCTOS CARNICOS TRATADOS POR EL CALOR

1.
2.

©ONU AW

9.
10.
11.
12.

Definiciones, tipos, clases: cocidos, fiambres, patés, otros

Caracteristicas y reglamentacién: Categorias comerciales, factores de calidad, denominaciones
de origen

Las pastas finas o emulsiones

Concepto, ingredientes y estabilidad

Obtencién de la emulsion, parametros de control

El tratamiento térmico

Efecto sobre el desarrollo microbiano y consecuencias para el producto y su conservaciéon
Técnicas de aplicacion, variables a vigilar

Alteracionesy defectos

Procedimientos de pasteurizacién

Operaciones de aplicacion

Otros tratamientos de esterilizacion

UNIDAD DIDACTICA 3. TRATAMIENTOS DE CONSERVACION POR FRIO.

1.

NoubkhwhnN

Pardmetros fundamentales (temperatura, humedad relativa, tiempo de permanencia, merma,
flora externa).

Control de cdmaras y tineles de frio

Defectos y medidas correctoras

Registros y archivo del proceso de tratamiento

Procedimientos de refrigeracion y congelacion.

Operaciones de aplicacion del frio.

Conservacion en atmosfera controlada

UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS COCINADOS Y CONSERVAS CARNICAS

—_—

~SoYvYReNaURWN S

Técnicas de cocimiento, guisado y asado

Equipos y condiciones de operaciéon

Operaciones de empanado, rebozado, rellenado y otras de montaje y composicion
Platos preparados: Clasificacion y caracteristicas
Conservas carnicas: Clasificacion y caracteristicas
Operaciones de elaboracién de platos preparados
Operaciones de elaboracién de conservas carnicas
Métodos de conservacion

Otros derivados carnicos

Técnicas de cocina

Equipos de cocina industrial
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12. Gelatinas y sucedaneos
UNIDAD DIDACTICA 5. INCIDENCIA AMBIENTAL.

Agentesy factores de impacto

Tipos de residuos generados

Normativa aplicable sobre proteccién ambiental
Medidas de proteccién ambiental

Ahorro y alternativas energéticas

Residuos sélidos y envases.

Emisiones a la atmosfera

Vertidos liquidos

Otras técnicas de prevencion o proteccién

WoOoNU A WN =

UNIDAD DIDACTICA 6. CALIDAD Y SEGURIDAD EN CARNICERIA E INDUSTRIA ALIMENTARIA

APPCC (puntos criticos).

Autocontrol

Trazabilidad

Sistemas de Gestién de la Calidad.

Manual de Calidad

Técnicas de muestreo

Sistemas de identificacién, registro y traslado de muestras
Procedimientos de toma de muestras en la industria carnica
Factores y situaciones de riesgo y normativa.

Medidas de prevenciény proteccion

Situaciones de emergencia

SovYReNaAURWN S

—_—

UNIDAD DIDACTICA 7. SEGURIDAD PERSONAL EN CARNICERIA E INDUSTRIA CARNICA

Factores y situaciones de riesgo personal mas comunes

Normativas de seguridad y medios de proteccién. (General y personal).
Senalizaciones y medidas preventivas

Actuacion en caso de emergencia

Dispositivos de seguridad en los equipos de la industria carnica.

nuhwn =
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Solicita informacién sin compromiso

iMatricularme ya!

Telefonos de contacto
Espaina @ +34900 831 200 Argentina @ 54-(11)52391339
Bolivia Q  +59150154035 Estados Unidos Q  1-(2)022220068
Chile Q  56-(2)25652888 Guatemala Q  +502 22681261
Colombia @ +57 601 50885563 Mexico @ +52-(55)11689600
CostaRica Q  +506 40014497 Panamé Q  +507 8355891
Ecuador QQ  +593 24016142 Peru Q  +51117075761

ElSalvador Q  +50321130481 Republica Dominicana )  +1 8299463963

IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.com

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

Espana @@@@
Latino America @
Reublica Dominicana @
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