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MF0296_2 ACONDICIONAMIENTO Y TECNOLOGIA DE LA CARNE (ONLINE)

250,00 € - 350,00 €

Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente al Médulo
Formativo MF0296 2 Acondicionamiento y tecnologia de la carne regulado en el Real Decreto
1380/2009, de 28 de agosto, que permitird al alumnado adquirir las competencias profesionales
necesarias para el Acondicionamiento y Tecnologia de la Carne.

Categorias: Industrias Alimentarias |
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Duracion 120 h

Modalidad Online

Docencia TUTOR PERSONAL

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

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

Definicion y caracteristicas organolépticas

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

Situacién 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

Composicién bromatolégica. Descripcién. El agua en la carne.

Valoracion de la calidad de las carnes
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UNIDAD DIDACTICA 2. APLICACION DE LAS CONDICIONES TECNICO-SANITARIAS EN SALAS
DE DESPIECE Y OBRADORES CARNICOS

1. Equipos y maquinaria. Descripciéon y utilidades.
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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, desinfeccién, desinsectacién y desratizacién

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

UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACION DE LAS PIEZAS CARNICAS PARA SU
COMERCIALIZACION
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Despiece de canales. Partes comerciales

Deshuesado y despiece de animales mayores. Clasificacién comercial
Deshuesado y despiece de animales menores. Clasificacién comercial
Fileteado y chuleteado. Aprovechamientos de restos

Materiales y técnicas de envoltura y etiqguetado

Conservacion de las piezas. Cdmaras de oreo y de frio

Preparacién de despojos comestibles para su comercializacién
Presentacion comercial. El puesto de venta al publico

Atencién al publico. Técnicas de venta

UNIDAD DIDACTICA 4. DETERMINACION DEL PRECIO Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS
CARNICOS
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Escandallos. Definicién y utilidad.

Calculo del precio de venta. Rendimientos estandares y referencias del mercado
Margenes comerciales. Previsidon de venta.

Control de ventas. Anotaciones y correcciones

Montar escaparates de exposiciéon

Seleccionar los productos méas adecuados.

Etiquetado: tipos de etiquetas, colocacién

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

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

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

1. Tipos de musculo presentes en el animal
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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 preparacién de piezas cérnicas en la industria

Caracteristicas del musculo después del sacrificio y durante el periodo de maduracién cérnica
Camaras de oreo. Parametros de control. Maduracién. Control del proceso

Relacién entre el ph y el estado sanitario de la carne.

Valoraciéon de la carne.

. Utilizacion de visceras y despojos animales para uso industrial
. Lineas de preparacién de piezas carnicas en la industria. Coordinacién 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
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Camaras de congelacion y refrigeraciéon. Fundamentos fisicos

Aplicacion del frio industrial: Refrigeracién y congelacion

Camaras de frio. Control y mantenimiento. Pardmetros de control. Graficos de control. Ajustes
Manejo de piezas y derivados carnicos en camaras. 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 camaras y 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
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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 conservacidon de muestras

Mantenimiento del instrumental de toma de muestras
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