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duracién total: 510 horas horas telefc
precio: 0 €~

modalidad: Online

* hasta 100 % bonificable para trabajadores.
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INAI0108 Carniceria y Elabo
descripcién

La Industria carnica es un tipo de industria alimentaria e
la carne de animales a los centros de consumo. Y comc
aislada de los cambios, sino que dicho sector ha evoluc
modo de fabricar. Se ha ido adaptando a los nuevos tiet
seguridad y bioproteccion que siempre deben estar pres
Con el presente curso el alumno aprendera los conocim
almacenaje y expedicion de la carne y productos carnict
comercializacion, la elaboracion y expedicidon de prepar:
calidad e higiene para realizar todo lo expuesto anterior

www.formacioncontinua.eu informacion




informacion

[}
Ke]
L
1]

>

©
=

/]
D

=

S

©
(&)
0
(=]
-
=
<
<

S
-
©
S
£

=
c
o
o
£

0
o
®
£
o
(o]

f-
3
3
3




acion de Productos Carnicos

v matriculas: 958 050 240 fax: 958 050 245




INAI0108 Carniceria y Elabo
a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo q
conocimientos técnicos en este area.
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objetivos

- Controlar la recepcion de las materias carnicas primas
expedicion de piezas y productos carnicos.

- Acondicionar la carne para su comercializacién o su us
- Elaborar y expender preparados carnicos frescos, en |:
calidad y seguridad alimentaria llevando a cabo su com
- Elaborar productos carnicos industriales manteniendo
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para qué te prepara

El presente curso dotara al alumno de los conocimiento:
expedicion de la carne y productos carnicos, acondicion
comercializacion, la elaboracion y expedicién de prepar:
calidad e higiene para realizar todo lo expuesto anterior
itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad IN
Productos Carnicos, certificando el haber superado las ¢
incluidas, y va dirigido a la acreditaciéon de las Competel
experiencia laboral y de la formacién no formal, via por |
correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través
publicando las distintas Comunidades Auténomas, asi c
Decreto 1224/2009 de reconocimiento de las competen:
laboral)
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salidas laborales

Establecimientos de pequefio tamafo, frecuentemente ¢
empresas, dedicados a la elaboracién de productos cari
auténomos o por cuenta ajena que atienden al cliente y
especies, las manipulan y preparan para su consumo in
manera artesanal o semiartesanal. En el segundo caso
desarrollan su actividad en las areas funcionales de: rec
acondicionamiento de materias primas, despiece, filetee
productos carnicos
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titulacion

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas le
el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la du
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que €
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de |
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales).
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INSTITUTO EUROPEO DE EST

‘como centro de Formacion acreditado para la im
EXPIDE LA SIGUIENTE

NOMBRE DEL A
con D.NLL XOOKXX ha superado los

Nombre de la Acc

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formac
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado cor

Con una calificacion de ¢

Y para que conste expido la pre
Granada, a (dia) de (m
La direccion General

MARIA MORENO HIDALGO Sellc

forma de bonificacion
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‘UDIOS EMPRESARIALES
Centro de Farmacién
=0 o . o Superior de POSTGRADO
iparticion a nivel nacional de formacion
{ TITULACION UUGHOL)
\LUMNO/A
5 estudios correspondientes de

ion Formativa

ion INESEM en la convocatoria de XXXX
1 namero de expediente JXXXX- JXOCKK-XOOCXOOK

SOBRESALIENTE

isente TITULACION en
es) de (afio)
Firma del alumnola

> MNOMBRE DEL ALUMNO/A

@S
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- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los :
mes a la Seguridad Social.
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metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a trav
metodologia de aprendizaje online, el alumno debe avai
itinerario formativo, asi como realizar las actividades y a
del itinerario, el alumno se encontrara con el examen fin
minimo del 75% de las cuestiones planteadas para podt

Nuestro equipo docente y un tutor especializado har
todos los progresos del alumno asi como estableciendo
consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar tc
Secretaria Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunid
aprendizaje que enriquecera su desarrollo profesional.
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materiales didacticos

- Manual tedrico 'UF0352 Acondicionamiento de la Cat

- Manual tedrico 'MF0295_2 Almacenaje y Expedicion
- Manual tedrico 'UF0353 Acondicionamiento de la Catr
- Manual tedrico 'UF0354 Elaboracidén de Curados y Se
- Manual tedrico 'UF0355 Elaboracion de Conservas y

- Manual tedrico 'MF0297_2 Elaboracién de Preparado

www.formacioncontinua.eu informacion
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INESEM
FonmACION
CoNTINUA EU
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profesorado y servicio de tutorias
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Nuestro equipo docente estara a su disposicion par:
de contenido que pueda necesitar relacionado con el cu
nosotros a través de la propia plataforma o Chat, Email
un documento denominado “Guia del Alumno” entregad
Contamos con una extensa plantilla de profesores espe
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y form
como solicitar informacién complementaria, fuentes bibli
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y co
respuesta en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias tel
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede ¢
del mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizar

www.formacioncontinua.eu informacion
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e e
7

plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo par
misma duracion del curso. Existe por tanto un calendari
de fin.

campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en ct
de inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad

www.formacioncontinua.eu informacion
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‘a la finalizacion del curso, que dependera de la
o formativo con una fecha de inicio y una fecha

Jrsos de modalidad online, el campus virtual
y ejercicios interactivos.

fax: 958 050 245
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comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y pron
para aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, p
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de op
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria

www.formacioncontinua.eu informacion
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Este sistema comunica al alumno directamente con nue
de matriculacién, envio de documentacion y solucién de

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alun
sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizac
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos
seguimiento personal de todos sus tramites con INESE!

programa formativo

MODULO 1. MF0295_2 ALMACENA
PRODUCTOS CARNICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION Y EXPEDICION D
1.0Operaciones y comprobaciones generales en recept

www.formacioncontinua.eu informacion
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2.Tipos y condiciones de contrato:

3.Proteccion de las mercancias carnicas

4. Transporte externo

5.Condiciones y medios de transporte

6.Graneles y envasados

7.Colocacién de las mercancias carnicas en el medio
UNIDAD DIDACTICA 2. CONTROL Y MANEJO DE TUN

1.Sistemas de produccion de frio. Instalaciones indust

2.Colocaciéon de mercancias carnicas. Sistemas de cie

3.Tuneles de congelacién. Ajuste de temperaturas

4.Camaras de maduracion. Ajuste de temperatura, vel

5.Camaras de conservacion. Ajuste de temperatura, v

6.Control instrumental de tuneles y camaras

7.Anomalias y defectos que puedan detectarse.

8.Registros y anotaciones. Partes de incidencia
UNIDAD DIDACTICA 3. ALMACENAMIENTO DE DERI\

1.Sistemas de almacenaje, tipos de almacén para der

2.Clasificacion y codificacion de mercancias con desti

3.Procedimientos y equipos de traslado y manipulacio

4.Ubicacion de mercancias:

www.formacioncontinua.eu informacion
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5.Condiciones generales de conservacion de los prodi

6.Documentacion interna

7.Registros de entrada y salidas. Fichas de recepcion

8.Documentacién de reclamacion y devolucion

9.0rdenes de salida y expedicion. Albaranes

10.Control de existencias, stocks de seguridad, estoca

11.Inventarios. Tipos y finalidad de cada uno de ellos.
UNIDAD DIDACTICA 4. MEDIDAS DE HIGIENE EN CAI

1.Agentes causantes de las transformaciones en la ca

2.Alteraciones de los alimentos

3.Principales intoxicaciones y toxiinfecciones en la car

4.Normativa:

5.Medidas de higiene personal:

6.Requisitos higiénicos generales de instalaciones y e

7.Niveles de limpieza:

8.Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esti

9.Sistemas y equipos de limpieza:

10.Técnicas de senalizacion y aislamiento de areas o ¢
UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACIONES INFORMATIC,

1.Manejo de base de datos

www.formacioncontinua.eu informacion
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2.Altas, bajas y modificaciones en los archivos de prot
3.Manejo de hoja de calculo
4.Archivar e imprimir los documentos de control de alr

MODULO 2. MF0296_2 ACONDICIO

CARNE

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0352 ACONDICIONA

COMERCIALIZACION

UNIDAD DIDACTICA 1. LA CARNE
1.Definicidn y caracteristicas organolépticas
2.El tejido muscular. Constitucion y composicion. pH, «
3.Situacién de la carne después del sacrificio.
4 .Caracteristicas de las distintas carnes: vacuno, ovin
5.Tipos, piezas y unidades de carne y visceras. Clasif
6.0tros tejidos comestibles: Grasas, visceras, despojc
7.El proceso de maduracion de la carne. Camaras
8.Alteraciones de la maduracion
9.Composicion bromatolégica. Descripcion. El agua el
10.Valoracién de la calidad de las carnes

UNIDAD DIDACTICA 2. APLICACION DE LAS CONDIC

www.formacioncontinua.eu informacion
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OBRADORES CARNICOS
1.Equipos y maquinaria. Descripcion y utilidades.
2.Medios e instalaciones auxiliares (Produccion de cal
3.Condiciones técnico-sanitarias.
4.Condiciones ambientales.
5.Utensilios o instrumentos de preparacion de la carne
6.Limpieza general
7.Productos de limpieza, desinfeccion, desinsectacion
8.Medidas de higiene personal y de seguridad en el el
9.Mantenimiento de la maquinaria en salas de despiec

UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACION DE LAS PIEZ/
1.Despiece de canales. Partes comerciales
2.Deshuesado y despiece de animales mayores. Clas
3.Deshuesado y despiece de animales menores. Clas
4.Fileteado y chuleteado. Aprovechamientos de restos
5.Materiales y técnicas de envoltura y etiquetado
6.Conservacion de las piezas. Camaras de oreo y de
7.Preparacion de despojos comestibles para su comel
8.Presentacion comercial. El puesto de venta al public
9.Atencion al publico. Técnicas de venta

www.formacioncontinua.eu informacion
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UNIDAD DIDACTICA 4. DETERMINACION DEL PRECI(
1.Escandallos. Definicion y utilidad.
2.Célculo del precio de venta. Rendimientos estandart
3.Margenes comerciales. Prevision de venta.
4.Control de ventas. Anotaciones y correcciones
5.Montar escaparates de exposicion
6.Seleccionar los productos mas adecuados.
7.Etiquetado: tipos de etiquetas, colocacién
8.Envasado-envoltura: normativa, materiales y tipos d
UNIDAD FORMATIVA 2. UF0353 ACONDICIONA
UNIDAD DIDACTICA 1. PREPARACION DE LA CARNE
1.Tipos de musculo presentes en el animal
2.Despiece de canales. Partes utilizadas en la industri
3.Despiece de animales mayores
4.Despiece de animales menores
5.Deshuesado y despiece de aves
6.Instrumentos de corte y preparacion de piezas carni
7.Caracteristicas del musculo después del sacrificio y
8.Camaras de oreo. Pardmetros de control. Maduracic
9.Relacion entre el ph y el estado sanitario de la carne

www.formacioncontinua.eu informacion
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10.Valoracion de la carne.
11.Utilizacién de visceras y despojos animales para us
12.Lineas de preparacién de piezas carnicas en la indt
13.Medidas de calidad y valoracién de las piezas carni
UNIDAD DIDACTICA 2. CONSERVACION Y MANTENI!
1.Camaras de congelacion y refrigeracién. Fundamen
2.Aplicacion del frio industrial: Refrigeracion y congele
3.Camaras de frio. Control y mantenimiento. Parameti
4.Manejo de piezas y derivados carnicos en camaras.
5.Refrigerados y congelados céarnicos. Tipos y niveles
6.Anomalias y medidas correctoras. Temperatura, hur
7.Higiene y seguridad en camaras y tuneles
8.Mantenimiento de equipos e instrumental
9.Caracteristicas del producto tratado por frio y espec
UNIDAD DIDACTICA 3. TOMA DE MUESTRAS EN LA |
1.Técnicas de muestreo. Protocolo y control.
2.Instrumental de toma de muestras
3.Sistemas de identificacion, registro y traslado de mu
4.Marcaje y conservacion de muestras
5.Mantenimiento del instrumental de toma de muestra

www.formacioncontinua.eu informacion
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MODULO 3. MF0297_2 ELABORAC

UNIDAD DIDACTICA 1. MANTENIMIENTO DE LA MAQ
1.Niveles de limpieza en los establecimientos minorist
2.Productos de limpieza y tratamientos de primer nive
3.0peraciones de mantenimiento de primer nivel en e
4.Control de instalaciones auxiliares
5.Control de camaras de refrigeracién o de congelacic

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS Y AUXILI/
1.La carne segun destino y valoracién
2.Despojos comestibles utilizados en charcuteria
3.Seleccion y acondicionamiento previos de las mater
4.Las grasas, utilidad y conservacion para preparados
5.Caracteristicas y accion de las grasa en los product:
6.Tratamientos previos de la carne, grasas y despojos
7.Las tripas:
8.0tras materias auxiliares: cuerdas, grapas, cintas, a

UNIDAD DIDACTICA 3. CONDIMENTOS, ESPECIAS Y
1.Aditivos:

2.Especias:
3.Condimentos:
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UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE PREPARA

1.Caracteristicas y reglamentacion:

2.El picado y amasado:

3.La embuticion:

4.Atado o grapado:

5.Dosificacion de masas para hamburguesas

6.Conocimientos sobre aditivos, especias y condiment

7.Maceracion de productos carnicos frescos

8.Preparados frescos susceptibles de mantenerse reft
UNIDAD DIDACTICA 5. MANEJO Y DE EQUIPOS Y EL
CARNICOS

1.Maquinaria y equipos (picadora, amasadora, embuti
ahumadores, atadoras, inyectores).

2.Clasificacion, aplicaciones de la maquinaria y equipc

3.Composicion, montaje y desmontaje de elementos

4.Funcionamiento, dispositivos de control

5.0peraciones de mantenimiento

6.Control de camaras de refrigeracion

7.Control de camaras de congelacion

8.Manejo, medidas de seguridad

www.formacioncontinua.eu informacion
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9.Elementos auxiliares: Balanzas de precision, instrun
10.Utiles de corte, ganchos, otras herramientas: emple
11.Recipientes, bafos, inyectores, moldes: utilidad
12.Elementos de transporte

UNIDAD DIDACTICA 6. CONDICIONES TECNICO-SAN

CARNICOS
1.La charcuteria:
2.El obrador industrial:

UNIDAD DIDACTICA 7. ENVASADO DE LA CARNE
1.El envase: Materiales, propiedades, calidades, incor
2.Clasificacion, formatos, denominaciones, utilidades
3.Elementos de cerrado
4.Su conservacion y almacenamiento
5.Etiquetas y otros auxiliares
6.Normativa sobre etiquetado: informacion a incluir.
7.Tipos de etiquetas, su ubicacion
8.0tras marcas y sefiales, codigos
9.Técnicas de composicion de paquetes. Agrupado, e
10.Exposicién a la venta

MODULO 4. MF0298 2 ELABORAC
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CARNICOS INDUSTRIALES

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0354 ELABORACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PROCEDIMIENTOS DE LIMPIE
1.Conceptos y niveles de limpieza
2.Productos y tratamientos de limpieza especificos
3.Operaciones de limpieza. Utilizaciéon de equipos
4. Tratamientos generales: desinfeccion, desratizacion
5.Control de limpieza en instalaciones

UNIDAD DIDACTICA 2. PREPARACION DE PIEZAS C/
1.Operaciones principales previas, descongelacién, m
2.Maquinaria y equipos especificos, su puesta a puntc
3.Mantenimiento de primer nivel de maquinaria y equi
4.Elaboraciones carnicas. Clasificacion y caracteristic:
5.Documentacion técnica sobre elaboraciéon de masas
6.Equipos especificos, su puesta a punto y manejo
7.Operaciones de embuticién y moldeo:
8.Aplicaciones, parametros y ejecucién y control
9.Secuencia de operaciones de embuticion
10.Secuencia de operaciones de moldeo

+ Informacion Gratis
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UNIDAD DIDACTICA 3. SALAZONES Y ADOBADOS C
1.Caracteristicas y reglamentacion
2.Definicién, tipos
3.Categorias comerciales y factores de calidad
4.Proceso de elaboracion.
5.La sal, su accion sobre los productos, actividad de &
6.La salazén seca.
7.Su preparacion
8.Salado, formas, duracion, temperaturas, desalado
9.Alteraciones y defectos
10.La salmuerizacion
11.Formulaciéon de salmueras, concentracion, densidar
12.Aplicacién: inmersion, inyeccion, tiempos, dosis
13.Alteraciones y defectos
14.Adobos
15.Composicién: ingredientes, utilidad
16.Incorporacién, condiciones

UNIDAD DIDACTICA 4. PRODUCTOS CARNICOS CUR
1.Definiciones, tipos
2.Caracteristicas y reglamentacion: Categorias comer
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3.Proceso y operaciones de curado.
4.Fases de maduracion y de secado: transformacione
control (pH, actividad agua, flora), defectos sobre sus ct
5.Empleo de cultivos o iniciadores: caracteristicas y m
6.Alteraciones y defectos durante el proceso
UNIDAD DIDACTICA 5. EL AHUMADO
1.Caracteristicas y reglamentacion
2.Papel del humo sobre la caracteristica de los produc
3.Tipos de productos ahumados
4. Tratamiento
5.Técnicas de produccion
6.Aplicacion a distintas productos
7.Alteraciones y defectos
UNIDAD DIDACTICA 6. FERMENTACION O MADURAC
1.Maduracién y fermentacién de salazones y embutidc
2.Secado de productos carnicos
3.Encurtidos. Fermentaciones propias
4 Difusién de la sal
5.Defectos que se presentan y medidas correctoras
UNIDAD DIDACTICA 7. TRATAMIENTOS DE CONSER'
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1.Camaras de secado. Unidades climaticas

2.Refrigeracion. Conceptos y camara de frio

3.Atmosfera controlada. Parametros de control

4.Defectos principales durante la conservacion de pro

5.Medidas correctoras

6.Registros del proceso de conservacion
UNIDAD DIDACTICA 8. EQUIPOS Y ELEMENTOS DE 1

1.Maquinaria y equipos (picadora, amasadora, cutter,
ahumadores, atadoras, inyectores)

2.Equipos para tratamientos de conservacion

3.Unidades climaticas. Funcionamiento, instrumental «
seguridad en su utilizacion

4.Equipos de ahumado. funcionamiento y regulacion

5.Calderas de pasteurizaciéon. Funcionamiento, instrur
primer nivel, seguridad en el manejo

6.Esterilizadores. Funcionamiento, instrumental de col
seguridad en su manejo.

7.Camaras frigorificas y con atmdésfera controlada. Fu
mantenimiento de primer nivel, seguridad en la utilizaci¢

8.Congeladores. Funcionamiento, instrumental de con
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seguridad en el empleo

UNIDAD DIDACTICA 9. TOMA DE MUESTRAS PARA E
1.Protocolo para realizar una toma de muestras
2.Identificacioén y traslado al laboratorio
3.Comprobaciones segun especificaciones requeridas
4.Manual de APPCC. Medidas correctoras

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0355 ELABORACION

UNIDAD DIDACTICA 1. TRATAMIENTOS TERMICOS F
1.Fundamento fisico de la esterilizacion.
2.Eliminacion de microorganismos. Parametros de cor
3.Tipos de esterilizacion en relacién con el tipo de pro
4.Pasteurizacion. Fundamentos y utilizaciéon
5.Baremos de tratamiento
6.Carga y descarga, cerrado y vaciado de autoclaves
7.Comprobacion de parametros de tratamiento
8.Contrastar las especificaciones con el producto obte

UNIDAD DIDACTICA 2. PRODUCTOS CARNICOS TRA
1.Definiciones, tipos, clases: cocidos, fiambres, patés,
2.Caracteristicas y reglamentacion: Categorias comer
3.Las pastas finas o emulsiones
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4.Concepto, ingredientes y estabilidad
5.0btencion de la emulsién, parametros de control
6.El tratamiento térmico
7 .Efecto sobre el desarrollo microbiano y consecuenci
8.Técnicas de aplicacion, variables a vigilar
9.Alteraciones y defectos
10.Procedimientos de pasteurizacion
11.0Operaciones de aplicacién
12.0tros tratamientos de esterilizacion

UNIDAD DIDACTICA 3. TRATAMIENTOS DE CONSER'
1.Parametros fundamentales (temperatura, humedad
2.Control de camaras y tuneles de frio
3.Defectos y medidas correctoras
4.Registros y archivo del proceso de tratamiento
5.Procedimientos de refrigeracion y congelacion.
6.0Operaciones de aplicacion del frio.
7.Conservacion en atmésfera controlada

UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS COCINADOS Y CONS
1.Técnicas de cocimiento, guisado y asado
2.Equipos y condiciones de operacién
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3.0Operaciones de empanado, rebozado, rellenado y o
4.Platos preparados: Clasificacion y caracteristicas
5.Conservas carnicas: Clasificacion y caracteristicas
6.0Operaciones de elaboracion de platos preparados
7.Operaciones de elaboracion de conservas carnicas
8.Métodos de conservacion
9.0tros derivados carnicos
10.Técnicas de cocina
11.Equipos de cocina industrial
12.Gelatinas y sucedaneos

UNIDAD DIDACTICA 5. INCIDENCIA AMBIENTAL.
1.Agentes y factores de impacto
2.Tipos de residuos generados
3.Normativa aplicable sobre proteccion ambiental
4.Medidas de proteccion ambiental
5.Ahorro y alternativas energéticas
6.Residuos sdlidos y envases.
7.Emisiones a la atmodsfera
8.Vertidos liquidos
9.0tras técnicas de prevencion o proteccion
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UNIDAD DIDACTICA 6. CALIDAD Y SEGURIDAD EN C
1.APPCC (puntos criticos).
2.Autocontrol
3.Trazabilidad
4 Sistemas de Gestion de la Calidad.
5.Manual de Calidad
6.Técnicas de muestreo
7.Sistemas de identificacion, registro y traslado de mu
8.Procedimientos de toma de muestras en la industria
9.Factores y situaciones de riesgo y normativa.
10.Medidas de prevencion y proteccion
11.Situaciones de emergencia

UNIDAD DIDACTICA 7. SEGURIDAD PERSONAL EN C
1.Factores y situaciones de riesgo personal mas comt
2.Normativas de seguridad y medios de proteccion. (C
3.Senalizaciones y medidas preventivas
4.Actuacion en caso de emergencia
5.Dispositivos de seguridad en los equipos de la indus
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