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duracién total: 600 horas horas teleformacion: 300 horas
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modalidad: Online

* hasta 100 % bonificable para trabajadores.

descripcion

En el ambito de las industrias carnicas, es necesario conocer los diferentes campos de las industrias
carnicas, dentro del area profesional carnica. Asi, con el presente curso se pretende aportar los
conocimientos necesarios para gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones en la
industria alimentaria y realizar actividades de apoyo a la comercializacién; programar y gestionar la
produccion en la industria alimentaria; cooperar en la implantacién y desarrollo del plan de calidad y
gestion ambiental en la industria alimentaria; desarrollar los procesos y determinar los procedimientos
operativos para el sacrificio, faenado y despiece de animales de abasto, asi como para la elaboracion
de productos y preparados carnicos; controlar la elaboracion de productos y preparados carnicos y sus
sistemas automaticos de produccion, asi como el sacrificio, faenado y despiece de los animales; y
aplicar técnicas de control analitico y sensorial del proceso de elaboracion de productos y preparados
carnicos.
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a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo que deseen adquirir o perfeccionar sus
conocimientos técnicos en este area.

- Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones en la industria alimentaria y realizar
actividades de apoyo a la comercializacion

- Programar y gestionar la produccion en la industria alimentaria

- Cooperar en la implantacion y desarrollo del plan de calidad y gestion ambiental en la industria
alimentaria.

- Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos para el sacrificio, faenado y
despiece de animales de abasto, asi como para la elaboracién de productos y preparados carnicos.

- Controlar la elaboracion de productos y preparados carnicos y sus sistemas automaticos de
produccion, asi como el sacrificio, faenado y despiece de los animales.

- Aplicar técnicas de control analitico y sensorial del proceso de elaboracion de productos y preparados
carnicos.

para qué te prepara

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad INAI0O109
Industrias Carnicas, certificando el haber superado las distintas Unidades de Competencia en él
incluidas, 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 obtencion del
correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través de las respectivas convocatorias que vayan
publicando las distintas Comunidades Autbnomas, asi como el propio Ministerio de Trabajo (Real
Decreto 1224/2009 de reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia
laboral).

salidas laborales

Desarrolla su actividad en industrias carnicas, en empresas pequefias, medianas y grandes, asi como
en mataderos comarcales e industriales y en salas de despiece. Se integra en un equipo de trabajo con
otras personas del mismo o inferior nivel de cualificacion, realizando tareas de supervisiéon y control del
trabajo de los operarios de su unidad de produccion. Actua como mando intermedio que organiza y
dirige el trabajo de un conjunto de personas a su cargo, y a su vez depende de un responsable técnico
de nivel superior de quién recibe instrucciones y al cual informa.
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de INESEM via correo postal, la Titulacion
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el
mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superod las pruebas propuestas, las firmas del
profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion recibida (Instituto
Europeo de Estudios Empresariales).

Centro de Farmacién
Suparior de POSTARADO
como cenlro de Formacian acreditado para la impariicion a nivel nacional de formacion L
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A
con D.NLL XXXXKXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa

de XXX horas, per i al Plan de F ion INESEM en la convocatoria de XXXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX- JOCXX-XPCOKXXOX

Con una calificacion de SOBRESALIENTE

!I]E]] INSTITUTO EUROPEO DE ESTUDIOS EMPRESARIALES ”’

Y para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a (dia) de (mes) de (afio)

La direccion General Firma del alumnola

MARIA MORENO HIDALGO Sello NOMBRE DEL ALUMNO/A

forma de bonificacion

- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los seguros sociales que la empresa paga cada
mes a la Seguridad Social.
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metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a través del Campus Virtual. Con nuestra metodologia
de aprendizaje online, el alumno debe avanzar a lo largo de las unidades didacticas del itinerario
formativo, asi como realizar las actividades y autoevaluaciones correspondientes. Al final del itinerario,
el alumno se encontrara con el examen final, debiendo contestar correctamente un minimo del 75% de
las cuestiones planteadas para poder obtener el titulo.

Nuestro equipo docente y un tutor especializado haran un seguimiento exhaustivo, evaluando todos
los progresos del alumno asi como estableciendo una linea abierta para la resolucion de consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar todos sus tramites administrativos, la Secretaria
Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunidad INESEM, donde fomentar su proceso de aprendizaje
que enriquecera su desarrollo profesional.

materiales didacticos

- Manual teorico 'MF0558_3 Gestidn de la Calidad y Medioambiente en Industria Alimentaria'

- Manual teorico 'MF0556_3 Gestidon del Almacén y Comercializacidon en la Industria Alimentaria'
- Manual tedrico 'UF0830 Maquinaria e Instalaciones en la Elaboracion de Productos Carnicos'

- Manual tedrico 'UF0831 Control de Operaciones de Elaboracién de Productos Carnicos'

- Manual tedrico 'MF0765_3 Procesos en la Industria Carnica'

- Manual tedrico '"MF0557_3 Organizacion de una Unidad de Produccion Alimentaria'

- Manual tedrico 'MF0767_3 Control Analitico y Sensorial de la Carne y de los Productos Carnicos'
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profesorado y servicio de tutorias

Nuestro equipo docente estara a su disposicion para resolver cualquier consulta o ampliacion de
contenido que pueda necesitar relacionado con el curso. Podra ponerse en contacto con nosotros a
través de la propia plataforma o Chat, Email o Teléfono, en el horario que aparece en un documento
denominado “Guia del Alumno” entregado junto al resto de materiales de estudio.

Contamos con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas areas formativas,
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, asi como
solicitar informacion complementaria, fuentes bibliograficas y asesoramiento profesional.
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendra respuesta
en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias telefénicas, dentro del cual el alumno podra
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede contactar y enviar sus consultas a través del
mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizando cualquier proceso administrativo asi como
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plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacién del curso, que dependera de la
misma duracioén del curso. Existe por tanto un calendario formativo con una fecha de inicio y una fecha
de fin.

campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en cursos de modalidad online, el campus virtual de
inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad y ejercicios interactivos.

comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya disfruta
de multiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formacion, viajes al extranjero para
aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, publicaciones sobre formacién a distancia,
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria

Este sistema comunica al alumno directamente con nuestros asistentes, agilizando todo el proceso de
matriculacién, envio de documentacion y solucion de cualquier incidencia.

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alumno puede disponer de todos

sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizacion de sus acciones formativas y todo
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos, teniendo la posibilidad de realizar un
seguimiento personal de todos sus tramites con INESEM
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programa formativo

MODULO 1. MF0556_3 GESTION DEL ALMACEN Y COMERCIALIZACION

EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. LOGISTICA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.Conceptos basicos.

2.Partes que la integran.

3.Actividades logisticas: Plan de aprovisionamiento de productos. Ciclo de aprovisionamiento. Ciclo de expedicion.
Determinacién cualitativa del pedido.

4.Determinacion cuantitativa del pedido: Sistemas de revision continua. Sistemas de revision periddica. Modelos
deterministicos. Modelos probabilisticos.

5.Prevision de la demanda: Modelos de nivel constante. Modelos con tendencia. Modelos estacionales. Modelos de
regresion.

6.Condiciones de presentacion y tramitacion de los pedidos.

7.Factores basicos a tener en cuenta en la seleccion de materias primas, materias auxiliares y demas materiales.

8.Calculos practicos y otras caracteristicas a considerar ante un pedido.
UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE GESTION DE INVENTARIOS APLICABLES A LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

1.Planificacion de las necesidades de materiales MRP 1.

2.Planificacion de las necesidades de distribucion. DRP.

3.Gestién de la cadena de suministros (Supply Chain Menagement).

4 Discordancia entre existencias registradas y los recuentos. Causas y soluciones.

5.Catalogacion de productos y localizacion.

6.Calculo de costes de almacenamiento.

7.Evaluacion y catalogacion de suministros.

8.Registros de entrada y negociacion con el proveedor.
UNIDAD DIDACTICA 3. TRANSPORTE DE MERCANCIAS ALIMENTARIAS.

1.Transporte externo: Medios de transporte. Tipos. Caracteristicas.

2.Condiciones de los medios de transporte de productos alimentarios: Proteccion de envios. Condiciones ambiental
Embalaje en funcion del tipo de transporte. Rotulacion. Simbolos. Significado. Indicaciones minimas.

3.Contrato de transporte: Participantes. Responsabilidades de las partes.

4. Transporte y distribucion internos: Planificacion de rutas. Carga y descarga de mercancias.

5.0rganizacién de la distribucion interna. Condiciones de circulacion y de seguridad. Costo minimo.

6.Etiquetado de mercancias, finalidad y datos que proporciona.
UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DE ALMACENES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.Planificacion.

2.Divisién del almacén. Zonificacion. Condiciones.

3.Almacenamiento de productos alimentarios. Condiciones ambientales.

4.Precauciones en el almacenamiento de productos alimentarios.

5.Almacenamiento de otras mercancias no alimentarias (productos de limpieza, subproductos, residuos, envases y
embalajes).

6.Incompatibilidades. Criterios siguiendo el plan de buenas practicas de manipulacion.

7.Danos y defectos derivados del almacenamiento.

8.Distribucién y manipulacion de mercancias en almacén. Guias de distribucion interna.

9.Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.

10.Flujos y recorridos internos de productos. Optimizacion del espacio, del tiempo y del uso de los productos.

11.Calculo de los distintos niveles de stocks y de los indices de rotacion.
UNIDAD DIDACTICA 5. GESTION DE EXISTENCIAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
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1.Tipos de existencias. Controles. Causas de discrepancias.

2.Materias primas, auxiliares, productos acabados, en curso, envases y embalajes.

3.Valoracion de existencias. Métodos. Precios: medio, medio ponderado, LIFO, FIFO.

4.Analisis ABC de productos.

5.Documentacion del control de existencias.
UNIDAD DIDACTICA 6. COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS.

1.Conceptos basicos. Partes que la integran.

2.Importancia y objetivos.

3.Concepto de venta: Tipos de venta. Funcion de ventas. Caracteristicas Venta personal.

4.Estilos de venta y su relacion con la linea de productos alimentarios.

5.El agente de ventas. Funciones.

6.Contratos mas frecuentes en la Industria Alimentaria.

7.Servicios postventas empleados en la Industria Alimentaria.
UNIDAD DIDACTICA 7. EL PROCESO DE NEGOCIACION COMERCIAL Y LA COMPRAVENTA EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

1.Conceptos basicos.

2.Planificacion.

3.Prospeccion y preparacion.

4.El proceso de negociacion.

5.El proceso de compraventa.

6.La comunicacion en el proceso de negociacion y compraventa: Funcién de la comunicacién. El proceso de
comunicacion. El plan de comunicacion. Barreras en la comunicacion. Canales de comunicacion entre clientes y
proveedores.

7.Desarrollo de la negociacion. Técnicas negociadoras.

8.Condiciones de compraventa. El contrato. Normativa.

9.Control de los procesos de negociaciéon y compraventa.

10.Poder de negociacién de los clientes y proveedores. Factores que influyen.

11.Tipos de clientes y proveedores.

12.Seleccion de clientes y proveedores.
UNIDAD DIDACTICA 8. EL MERCADO Y EL CONSUMIDOR EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.El mercado, sus clases.

2.El consumidor/comprador.

3.Publicidad y promocién: Publicidad y medios publicitarios. Promocion de ventas. Relaciones publicas.

4. Publicidad y promocién en el punto de venta.

5.Técnicas de «merchandising».

6.Concepto y objetivos de la distribucion.

7.Canales de distribucion.

8.El producto y el canal.

9.Relaciones con los distribuidores.

10.Asesoramiento en la distribucion. Seguimiento del producto postventa.

11.Contratos que fijan las atribuciones de la Industria Alimentaria en el proceso de distribucién y venta de sus produ

MODULO 2. MF0557_3 ORGANIZACION DE UNA UNIDAD DE PRODUCCIC
ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. ESTRUCTURA PRODUCTIVA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
1.Sectores. Subsectores y areas productivas en la industria alimentaria.
2.Tipos de empresas. Tamafio.
3.Situacién actual y previsible de las empresas del sector.
4. El mercado internacional: Globalizacion y competitividad.
5.Sistemas productivos en la industria alimentaria.
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6.Estructura organizativa de las industrias alimentarias.

7.0rganizacién empresarial: Areas funcionales y departamentos principales.

8.Politica y Cultura empresarial en las industrias alimentarias.
UNIDAD DIDACTICA 2. PLANIFICACION, ORGANIZACION Y CONTROL DE LA PRODUCCION EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

1.Conceptos basicos sobre planificacion, organizacion y control.

2.Definiciones, evolucion y partes que la integran.

3.Importancia y objetivos de produccion.

4 Reparto de competencias y funciones. Mandos, técnicos, especialistas y empleados.

5.Ritmos de trabajo y control de tiempos.

6.Programacion de la produccién: Objetivos de la programacion.

7.Técnicas de programacion: PERT, CPM, ROY.

8.Terminologia y simbologia en la programacion.

9.Programacion de la produccion en un contexto aleatorio. Riesgo e incertidumbre.

10.Programacién de proyectos segun costes.

11.0rdenacion y control de la produccion: Necesidades de informacion. Calendario de entradas.

12.Necesidades de materias primas, productos y materiales en la linea de produccion.

13.Recursos humanos: Clasificacién y métodos de medida.

14.Gestion y direccion de equipos humanos: Relaciones laborales, asignacion de tareas, asesoramiento, motivacion
valoracion del personal.

15.Equipos, maquinaria e instalaciones necesarias en produccion: planificacion, disponibilidad y control.

16.Capacidad de trabajo. Areas de trabajo: Puestos y funciones.

17.Medios y procedimientos de fabricacion en relacion al tipo de producto a elaborar.

18.Lanzamiento de la produccion. Fases previas y evaluacion de resultados.
UNIDAD DIDACTICA 3. CONTROL DEL PROCESO DE PRODUCCION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.Tipos de control.

2.Confeccion de estandares.

3.Medicion de estandares y patrones.

4.Correccion de errores: Responsabilidades.

5.Analisis de errores. Control preventivo.

6.Elementos, parametros y constantes para elaborar un mantenimiento preventivo de las maquinas de produccion.

7.Documentacion y registros para la ordenacion, gestion y control de la unidad de produccién.

8.Control de personal y valoracién del trabajo (métodos).

9.Adiestramiento en el puesto de trabajo: Técnicas. Necesidades de formacién. Incentivos e idoneidad del puesto d
trabajo.
UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DE COSTOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.Conceptos generales de costos. Costos fijos o generales y costos variables.

2.Costos de mercancias y equipo. Calculos.

3.Costos de la mano de obra. Fijos y eventuales.

4.Costos de produccion y del producto final. Calculos.

5.Control de costos de produccion.

6.ldentificacion de los costos en una unidad de produccién.

7.Recopilaciéon y archivo de documentacién de costos de produccion.
UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD EN EL TRABAJO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.Riesgos especificos en una unidad de produccién de la industria alimentaria.

2.Auditorias de prevencion de riesgos laborales.

3.Prevencion de riesgos laborales en la industria alimentaria. Medidas para minimizarlos o eliminarlos.

4.Plan de seguridad y salud laboral en una unidad de produccion.

5.Planes de mantenimiento preventivo. Construccion del mismo.

6.Equipos de proteccion individual y planes de emergencia.
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7.Asesoramiento del personal y motivacion sobre riesgos y prevencion.
8.Documentacion e informacion sobre el personal al cargo en materia de salud laboral.

MODULO 3. MF0558_3 GESTION DE LA CALIDAD Y MEDIOAMBIENTE EN
INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. CALIDAD Y PRODUCTIVIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.Conceptos fundamentales: Calidad Percibida. Calidad de Proceso. Calidad de Producto. Calidad de Servicio.

2.TQM.

3.El ciclo PDCA.

4 Mejora continua. Kaizen. 5S.
UNIDAD DIDACTICA 2. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.Planificacion, organizacion y control.

2.Soporte documental del Sistema de Gestion de Calidad (SGC): Manual de calidad. Procedimientos de calidad.
Certificacion de los Sistemas de Gestién de Calidad.

3.Costes de calidad: Estructura de costes de calidad. Valoracion obtencién de datos de costes.

4 Normalizacion, Certificacion y Homologacion.

5.Normativa Internacional vigente en materia de calidad.

6.Normativa Internacional vigente en gestion medioambiental.

7.Sistemas de aseguramiento de la calidad en Europa y Espafia.

8.Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales y nacionales de calidad. (EFQM).

9.Principios de la gestién por procesos.

10.Auditorias internas y externas.

11.La calidad en las compras.

12.La calidad en la produccién y los servicios.

13.La calidad en la logistica y la postventa: reclamaciones de clientes internos y externos.

14 .Evaluacion de la satisfaccion del cliente.

15.Trazabilidad.
UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION MEDIOAMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.Introduccion a la gestion medioambiental.

2.El medioambiente: evaluacion y situacién actual.

3.Planificacion, organizacién y control de la gestion medioambiental.

4.Soporte documental del Sistema de Gestion Medioambiental (SGMA): Determinacion de aspectos medioambientze
Certificacion de los SGMA.

5.Costes de calidad medioambiental: Estructura de costes de calidad. Valoracion obtencién de datos de costes.

6.Normalizacién, Certificaciéon y Homologacion.

7.Normativa Internacional vigente en materia de calidad.

8.Normativa Internacional vigente en gestion medioambiental.

9.Sistemas de aseguramiento de la calidad medioambiental en Europa y Espana.

10.Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales y nacionales de calidad medioambi
(EFQM).
UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

1.Legislacion vigente en materia de sanidad alimentaria.

2.Marco legal en la Union Europea.

3.Marco legal en Espana.

4.Manual de Autocontrol.

5.Planes Generales de Higiene (prerrequisitos): Utilizacion del agua potable apta para consumo humano. Limpieza
desinfeccion. Control de Plagas.

6.Mantenimiento de instalaciones y equipos.

7.Trazabilidad, rastreabilidad de los productos.
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8.Formacion de manipuladores.

9.Certificacion a proveedores.

10.Guia de Buenas practicas de fabricacion o de manejo.

11.Gestion de residuos y subproductos.

12.Transporte (de alimentos perecederos). Prerrequisitos particulares de empresa.
13.Los siete principios del APPCC: Analisis de peligros y puntos de control criticos.
14.Elaboracion de la documentacion.

15.La integracion del APPCC en los sistemas de calidad de la empresa.

UNIDAD DIDACTICA 5. NORMATIVA VOLUNTARIA PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
1.Denominaciones de Origen (DO), Reglamento vigente y otros documentos internos de aplicacion.
2.ldentificacion Geografica Protegida (IGP), Especialidades Tradicionales Garantizadas (ETG), Marcas de Garantia

Reglamento vigente y otros documentos internos de aplicacion.
3.Normativa sectorial (ibérico, serrano, pliego de vacuno).
4.0btencion del producto final segun practicas de Produccion Integrada.
5.0btencion del producto final segun practicas de Produccion Ecoldgica.
6.Normas UNE sectoriales aplicadas al producto correspondiente.
7.Normas ISO 9000 y 14000.

MODULO 4. MF0765_3 PROCESOS EN LA INDUSTRIA CARNICA

UNIDAD DIDACTICA 1. CARACTERISTICAS BROMATOLOGICAS DE LOS PRODUCTOS Y PREPARADOS
CARNICOS...

1.Constituyentes quimicos y principios inmediatos. Caracteristicas.

2.Los productos carnicos y la nutricion.

3.Alteracion de los productos carnicos.

4.Animales productores de carne.

5.Principales especies de abasto, aves y caza.

6.Fundamentos de anatomia y fisiologias.

7.Mejora genética, obtencion de razas puras y cruces industriales, mejora de la produccién en granja.
UNIDAD DIDACTICA 2. MATADEROS Y SALAS DE DESPIECE Y ESTABLECIMIENTOS DE MANIPULACION DE
CAZA. CONDICIONES TECNICO-SANITARIAS DE MATADEROS. SEGURIDAD ALIMENTARIA: DESARROLLO DE
UN SISTEMA APPCC. CLASIFICACIONES.

1.Recepcion de los animales en el matadero. Inspeccion «ante mortem»: Objetivos, acciones y consecuencias de le
mismas.

2.Sacrificio y faenado de los animales: Secuencia de operaciones y normativa. Aturdimiento o insensibilizacion.
Desangrado o deglello.Inspeccidon «post mortem»: Objetivos, acciones y consecuencias de las mismas.

3.Clasificaciéon comercial de las canales.

4. Trazabilidad. Definicion de lote de sacrificio.

5.Condiciones técnico-sanitarias de salas de despiece.

6.Utiles de trabajo.

7.Deshuese, despiece de vacuno, equino, porcino, ovino, caprino, aves, conejos y caza.

8.Subproductos del sacrificio y despiece: Categorias de subproductos.- Almacenamiento y gestion.

9.Importancia de la cadena de frio en mataderos y salas de despiece.
UNIDAD DIDACTICA 3. LA CARNE. CARACTERISTICAS. TECNOLOGIA DE LA CARNE. CONDIMENTOS Y
ESPECIAS.

1.La carne: Concepto.

2.Caracteristicas de las distintas carnes: vacuno, lanar, ovino, caprino, porcino, equino, aves de caza. Caracteristice
organolepticas de la carne: .

3.. Importancia del pH de la carne (relacionado con los defectos).

4.1 a capacidad de retencion del agua, grasa, color, firmeza, textura, terneza, aroma.

5.Efecto de la temperatura.
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6.Defectos de la carne: principales alteraciones: .
7.= PSE (blanquecina, palida, blanda y exudativa, defectos en carne porcina).
8.= DFD (dura, seca y oscura, defectos en carne vacuna).
9.= Influencia en la elaboraciéon de los diferentes productos carnicos.(pH, T.2, estrés, procesos particulares (por ejen
transporte, conduccion previa, aturdido, sangrado,...).
10.El tejido muscular. Tecnologia de la carne:.
11.= Constitucion histoldgica.
12.= Composicién quimica.
13.= El proceso de maduracion de la carne.
14.s Caracteres organolépticos de la carne.
15.s Caracteristicas de los despojos comestibles. Grasas.
1.- Conservacién de la carne:.
16.= Métodos de conservacion.
1.- Equipos especificos, su composicion, regulacion, limpieza, mantenimiento de usuario.
17.Condimentos, especias, aditivos y otros auxiliares:.
18.= Clasificacion e identificacion.
19.= Caracteristicas.
20.= Actuacion en los procesos y productos.
21.= Normativa. Humo. Tripas. Cultivos microbianos.
1.- Aditivos. Aditivos permitidos por la legislacion vigente.
22.Alérgenos (Gluten, cacahuete,...).
23.Materias primas y materiales auxiliares: grapas, plasticos y cartén.
UNIDAD DIDACTICA 4. DESARROLLO DE PROCESOS. FUNDAMENTOS Y OPERACIONES BASICAS EN LOS
PROCESOS DE LA INDUSTRIA DE LOS PRODUCTOS Y PREPARADOS CARNICOS.
1.Conceptos basicos.
2.Técnicas y documentacion.
3.Gestién de la documentacion.
4.Equipos y maquinaria.
5.Principios fisico-quimicos para la transferencia de materia, fluidos y calor.
6.0Operaciones comunes a los procesos.
7.Equipos y maquinaria utilizada. Principios de funcionamiento.
8.Limpieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizacion de instalaciones y de equipos.
9.Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.
10.Buenas Practicas de Manipulacién (BPM), Buenas Practicas de Fabricacion (BPF).
11.Sistemas de autocontrol.
UNIDAD DIDACTICA 5. PROCESOS DE ELABORACION. DOCUMENTACION. TRANSFORMACIONES,
PROCEDIMIENTOS Y EQUIPOS.
1.Tipos de procesos industriales.
2.Documentacion.
3.Gestidn de la documentacion.
4.Proceso de preparacion de piezas carnicas: clasificacion, despiece, descongelacion, masajeado, troceado, picadc
5.Procesos de fabricacion de conservas y semiconservas carnicas.
6.Procesos de obtencién de productos y preparados carnicos frescos: piezas carnicas, fileteado, carnes picadas. S
blancas.
7.Procesos de obtencién de productos carnicos cocidos, carnicos crudo-curados, de productos refrigerados, congel:
y ultracongelados, de salazones y adobados carnicos, ahumados, de productos cocinados y precocinados, pastas fin:
para embutidos, fiambres y patés, de productos carnicos desecados.
8.Sistemas de obtencién de harinas de carne.
9.Proceso de elaboracion de gelatinas.
10.Procesos de elaboracién de alimentos para animales de compafiia.
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11.Procedimientos de preparacion de salsas y liquidos de gobierno.
UNIDAD DIDACTICA 6. PRODUCTOS EN CURSO Y TERMINADOS.

1.Tipos, denominaciones.

2.Calidades. Reglamentaciones.

3.Conservacion.

4.Envases y materiales de envasado, etiquetado y embalaje.

5.0tros aprovisionamientos de la industria de los productos y preparados carnicos.

6.Inspeccion de producto terminado

7.Muestreos.

8.Calidad de producto.
UNIDAD DIDACTICA 7. PROCESOS DE ENVASADO Y EMBALAJE.

1.Procedimientos de envasado.

2.Procedimientos de embalado.

3.Etiquetado y rotulacién.

4. Transporte y conservacion de los productos y preparados carnicos.
UNIDAD DIDACTICA 8. ESCANDALLOS.

1.Concepto de escandallo.

2.Margenes comerciales y precio de venta.

3.Célculo de rendimientos (vida-producto).
UNIDAD DIDACTICA 9. REGLAMENTACIONES TECNICO-SANITARIAS APLICABLES A LA PRODUCCION Y
COMERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS Y PREPARADOS CARNICOS. DENOMINACIONES DE ORIGEN Y
OTRAS MARCAS DE CALIDAD CARNICA.

1.Normativa. Paquete de medidas higienico-sanitarias (Reglamentos (CE) 852/2004, 853/2004. RD 178/2002 y
2073/2005 y 2075/2005.

2.Alteraciones de los productos y preparados carnicos. Fisico-quimicos y microbiolégicos.

3.Defectos de fabricacion, transporte y almacenamiento.

4.Denominaciones de origen de los productos y preparados carnicos. Normativa especifica. Otras calificaciones de
calidad reconocidas.

5.Normas de calidad de la carne y productos carnicos.

6.Normativa de calidad de los productos ibéricos.

7.Identificaciéon geografica protegida (IGP), ETG,MG.

8.ldentificaciones y etiquetado.

MODULO 5. MF0766_3 ELABORACION DE PRODUCTOS Y PREPARADOS

CARNICOS
UNIDAD FORMATIVA 1. UF0830 MAQUINARIA E INSTALACIONES EN LA ELABORACIOON DE

PRODUCTOS CARNICOS
UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS EN LA INDUSTRIA DE PRODUCTOS Y PREPARADOS
CARNICOS.

1.Maquinas y equipos que intervienen en el sacrificio, faenado y despiece de animales. Descripcion y caracteristica:

2.Utensilios y elementos de uso frecuente en el matadero y en la sala de faenado y despiece. Manejo y precaucione
su utilizacion.

3.Maquinas y equipos para la elaboracion de preparados y productos carnicos. Descripcion, funcionamiento y preve
de riesgos.

4.Composicion basica de la maquinaria, Utiles y equipos que forman parte de las operaciones de faenado y elabora
de productos carnicos.

5.Mantenimiento rutinario de equipos, maquinas y accesorios de faenado y elaboracion de productos carnicos.
Seguimiento y control del mantenimiento de primer nivel.

6.Control de funcionamiento. Seguimiento de instrucciones y documentos de trabajo.
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7.Anomalias y posibles fallos que pueden producirse en el funcionamiento de maquinas y equipos. Soluciones inter
soluciones que precisan servicios externos.

8.Componentes electrénicos que intervienen, activan y regulan los equipos de elaboracion de productos carnicos.

9.Relacion de la maquinaria y equipos con las fuentes de energia y agua que proporcionan los servicios auxiliares.

10.Maquinaria y equipos de envasado, etiquetado y empaquetado de piezas y productos carnicos. Caracteristicas,
funcionamiento y control.
UNIDAD DIDACTICA 2. INSTALACIONES Y SERVICIOS AUXILIARES EN LA INDUSTRIA CARNICA.

1.Generacion de calor (agua y vapor). Combustibles y depdsitos. Condiciones de instalacion. Precauciones de man
Calderas de vapor.

2.Conduccion de agua caliente y vapor a los equipos de elaboracion. Controles en la distribucion.

3.Cambiadores de calor. Funcionamiento y uso.

4.Produccion de aire. Funcionamientos neumaticos y utilizacién. Fundamento de los compresores de produccion de
comprimido.

5.Tratamiento y conduccién de agua fria. Utilizacién en la industria carnica.

6.Produccion de potencia mecanica. Cadenas de transmisién y otras aplicaciones

7.Motores eléctricos. Funcionamiento e instalaciones: Poleas, reductores, engranajes, variadores de velocidad, ejes

8.Instalaciones de produccién de frio. Fundamentos. Fluidos, compresores, evaporadores, condensadores, torres di
enfriamiento, valvulas....

9.Aplicaciones de frio en la industria carnica. Camaras y tuneles. Mecanismos de control.

10.Los servicios auxiliares y sus aplicaciones en las operaciones de faenado y despiece y en los procesos de elabor
de productos carnicos. Vision general y aspectos particulares.

11.Optimizacién de recursos energéticos e hidricos. Medidas de racionacionalizacién y ahorro.

12.Dispositivos y medidas de seguridad en los servicios auxiliares. Identificacion de la distribucion y de la regulacién
los equipos e instalaciones auxiliares.

13.Mantenimiento de primer nivel de los servicios auxiliares. Deteccion de funcionamientos anémalos y evaluacién ¢
medidas correctoras.
UNIDAD DIDACTICA 3. HIGIENE Y SEGURIDAD LABORAL EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS.

1.Normativa general de higiene y seguridad en la industria alimentaria.

2.Normativa particular para la industria carnica:.

3.2 Normativa legal de caracter horizontal y de caracter vertical.

4.5 Guias de practicas de higiene correctas en el faenado y en la elaboracién de productos carnicos.

1.- Higiene personal: Vestimenta, aseo personal, objetos personales, habitos de trabajo.

5.Situaciones especiales y comportamientos que entrafian riesgos.

6.Caracteristicas de los espacios y lugares de trabajo.

7.Superficies: materiales y construccion.

8. ltinerarios y accesos.

9.= Colores identificativos.

10.s Distribucién de instalaciones y equipos en los espacios.

11.= Ventilacion, iluminacioén, servicios higiénicos.

12.= Areas de contacto con el exterior.

13.= Elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacion.

14.Senales y medidas de seguridad y emergencia reglamentarias en la linea o planta de elaboracién de productos
carnicos.

15.Situaciones de emergencia e intervenciones de respuesta.

16.Enfermedades profesionales mas corrientes en mataderos, salas de despiece o plantas de elaboracion de produc
carnicos. Medidas preventivas.

17.Actuaciones en caso de accidente. Primeros auxilios.

18.Elaboracién de informes y de partes de accidente.

19.Limpieza general en planta e instalaciones. Manual de instrucciones.

20.Eliminacion de residuos. Evacuacion. Proteccion ambiental.
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21.Planes de desinfeccién, desinsectacion y desratizacion: Productos y materiales. Colaboracion externa.
UNIDAD FORMATIVA 2. UF0831 CONTROL DE OPERACIONES DE ELABORACIOON DE

PRODUCTOS CARNICOS.
UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION, SELECCION, CONSERVACION Y DISTRIBUCION INTERNA DE LAS
MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES EN LA INDUSTRIA CARNICA.
1.Tareas basicas en recepcion, seleccion, conservacion y distribucion interna de materias carnicas. Enumeracion y
caracteristicas.
2.Revision de los tipos de carne, grasas, visceras y principales materias auxiliares que intervienen en los procesos
preparacion y elaboracion. Caracteristicas organolépticas.
3.Documentaciéon que acompana a los materiales recibidos.
4.Categorias comerciales de las canales y piezas carnicas recibidas. Valoracion y clasificacion.
5.Simbolos y sistemas de codificaciéon de las piezas carnicas transportadas.
6.ldentificacion y preparacion de los materiales recibidos para su posterior ubicacién en almacén, camaras o en el
proceso de elaboracion
7.Desempaquetado y desembalado con las precauciones debidas, a fin de evitar deterioros o defectos que perjudiq
al producto final.
8.Seleccion, limpieza y preparacion de las materias recibidas.
9.Tratamientos previos de las materias primas y auxiliares carnicas recibidas.
10.Partes de incidencia sobre las materias recepcionadas. Informes de aceptacion o rechazo.
11.Condiciones de almacenamiento y conservacion. Disponibilidad de camaras de refrigeracion, congelacién, secad
Equipos de descarga desde el medio de transporte.
12.El traslado interno. Precauciones y medidas de higiene y seguridad establecidas.
13.Registro de entrada y de traslado interno.
UNIDAD DIDACTICA 2. TRATAMIENTOS PREVIOS DE LAS MATERIAS PRIMAS CARNICAS.
1.Programacion de los tratamientos previos.
2.Despiece, troceado, fileteado, picado de las piezas carnicas.
3.Eliminacion de las partes incorrectas de las piezas carnicas (carnes, PSE, DFD vy otras)
4 .Destino de los expurgos (partes rechazadas) a los lugares indicados al efecto: vertidos desechables, eliminacion,
aprovechamiento para alimentacion animal, otras.
5.Higiene en utensilios y equipos. Limpiezas preventivas y posteriores.
6.Descongelacion de piezas carnicas. Parametros establecidos (temperatura, tiempos).
7.Condiciones ambientales en salas de despiece y en los lugares de tratamientos previos.
8.Registros y documentacion necesarios para controlar la trazabilidad de los productos carnicos tratados previamen
9.Posibles colaboraciones en la inspeccion oficial veterinaria.
UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACION E INCORPORACION DE SUSTANCIAS ESTABILIZANTES DE LOS
PRODUCTOS Y PREPARADOS CARNICOS.
1.Ingredientes que intervienen en la formulacion de elaborados carnicos:
2.. Sal (salazones secas, salmueras)
. Sales de curado.
. Aceites.
. Aderezos.
. Condimentos.
. Adobos.
. Soluciones conservantes.
9.. Cultivos starters.
10.. Humos liquidos.
11.. Especias.
12.Aditivos. Lista de aditivos autorizados por la legislacion vigente.
13.Dosis y preparaciones adecuadas de los ingredientes en funcion del elaborado a preparar.

© NGO AW
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14.Equipos de incorporacidn de sustancias conservantes y estabilizantes. Condiciones de aplicacién. Manuales de
procedimiento.
15.Parametros de aplicacion: tiempo, concentracion, dosis, penetracion.
16.Medidas correctoras en caso de desviaciones.
17.Elaboracion de salsas con destino a platos cocinados. Equipos.
18.Elaboracion de jamones y embutidos. Cultivos iniciadores.
19.Camaras de curado. Caracteristicas y control.
20.Registros y documentacion necesaria para controlar la trazabilidad de los productos elaborados.
UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE CONSERVAS CARNICAS, CONGELADOS, PATES, PLATOS
COCINADOS, AHUMADOS Y OTROS.
1.Maquinaria y equipos que intervienen en el proceso. Personal necesario. Puesta a punto.
2.Elaboracion de:
3.= Conservas carnicas.
4.5 Semiconservas.
5.= Salazones.
6.= Acidificados.
7. Congelados.
8.= Refrigerados.
9. Desecados.
10.- Patés.
11.= Platos cocinados y precocinados.
12.s Ahumados.
13.s Concentrados proteicos texturizados
14.Caracteristicas de cada clase de elaborados, destino, ingredientes y proceso seguido.
15.Materias primas, materias auxiliares y semitransformados que entran en el proceso.
16.Autocontrol de calidad en el proceso de elaboracion. Comprobacion del cumplimiento de las especificaciones.
17.Condiciones ambientales de ejecucion. Parametros a controlar (tiempos, temperaturas, humedad relativa, velocic
del aire, otras).
18.Pruebas y comprobaciones sobre la marcha del proceso. Correcciones pertinentes.
19.Evacuacion de subproductos, residuos y productos desechados. Destino y control.
20.Toma de muestras. Puntos indicados. Frecuencias y condiciones establecidas. Interpretacion y actuaciones
correctoras si fuera preciso.
21.Registro de trazabilidad y los correspondientes a los sistemas de APPCC.
UNIDAD DIDACTICA 5. ENVASADO Y EMBALAJE DE LOS PRODUCTOS Y PREPARADOS CARNICOS Y
ALMACENAJE DEL PRODUCTO TERMINADO.
1.Equipos especificos de envasado y embalaje de productos carnicos. Reglajes, puesta a punto y mantenimiento de
primer nivel.
2.Caracteristicas de los envases, materiales de envasado y materiales de embalaje.
3.Proceso de envasado y embalaje. Parametros a controlar. Operaciones de llenado, cierre, etiquetado, formateadc
presentacion segun especificaciones.
4.Pruebas y comprobaciones del funcionamiento de los equipos de envasado y embalaje. Comprobaciones de llenz
cerrado y hermeticidad.
5.Destino de los restos de materiales y de los productos desechados.
6.Controles en el embalaje. Manejo de autématas.
7.Almacenes de producto terminado. Disponibilidad y caracteristicas segun el producto a ubicar: Canales, piezas
carnicas, productos elaborados. Traslados y colocacion.
8.Camaras de refrigeracion, congelacion, secado, o conservacion. Funcionamiento y control de las condiciones
ambientales.
9.ldentificacion de las piezas y elaborados carnicos depositados en almacén: Lotes, cédigos y marcas.
10.0rdenacion y posicion de los productos depositados para facilitar su localizacion, control sanitario, manejo y post
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expedicion.

11.Higiene en camaras y almacenes. Higiene y seguridad en la manipulacion de productos carnicos. Revisiones
periodicas. Medidas correctoras, en su caso.

12.Control de existencias, registro de movimientos, inventario.

13.Documentacion para la expedicién de productos carnico
UNIDAD DIDACTICA 6. ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS DESDE PANELES CENTRALES
AUTOMATIZADOS.

1.Sistemas de produccion automatizada empleados en la industria carnica. Funciones e intervencion en los procesc
Elementos que componen tales sistemas. Diferencias con otros sistemas tradicionales (manuales, distribuidos, de
automatizacion manual).

2.Nomenclatura, simbologia y codigos utilizados en el control automatizado de procesos.

3.Autdématas programables, tipos, aplicaciones, dispositivos, Manipuladores manejados desde paneles centrales.

4.Lenguajes de programacion mas frecuente en la industria carnica

5.Elaboracion basica de programas de manipuladores y de autdmatas programables para la elaboracion de product
preparados carnicos.

6.0Operaciones de preparacion de mantenimiento de los elementos de medida, transmision y regulacion de automati

MODULO 6. MF0767_3 CONTROL ANALITICO Y SENSORIAL DE LA CARM

Y DE LOS PRODUCTOS Y PREPARADOS CARNICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. TOMA DE MUESTRAS PARA LA CARNE Y SUS PRODUCTOS DERIVADOS.

1.Toma de muestras: Preparacion e inicio del proceso. Disposiciones oficiales. Técnicas de muestreo. Sistemas de
identificacion, registro y traslado de muestras.

2.Procedimientos de toma de muestras en la industria carnica: Toma de muestras en mataderos: orina, carne, higac
tiroides, encéfalo, tronco encefalico, ojos, superficie de canales (torunda, esponja abrasiva)

3.Conservacion y traslado de muestras
UNIDAD DIDACTICA 2. CONTROL DE CALIDAD DE LA CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS.

1.Definiciones y principios basicos.

2.Factores de calidad internos y externos para la carne y sus derivados.

3.Métodos de medida.

4.Control de envases:

5.. Hermeticidad.

6.. Porosidad.

7.. Capa de barniz.

8.. Grado de replecion en plasticos.

9.Metddica de los principales analisis para la carne y los productos y preparados carnicos:

10.= Cloruros.

11.= Nitratos y nitritos.

12.s Actividad de agua, humedad relativa y capacidad de retencion de agua.

13.= pH.

14.- Conductividad electrolitica.

15.= Proteinas.

16.s Hidroxiprolina.

17.= Fosforo.

18.= Cenizas.

19.- Grasa.

20.= Determinacién particular: Analisis de acidos grasos para determinacion de las calidades alimenticias en product
ibéricos (oleico, linoleico, palmitico, estearico).

21.= Hidratos de carbono solubles. Almidon.

22.= Conservadores.

23.= Amoniaco.
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24 = Nitrogeno basico volatil.
UNIDAD DIDACTICA 3. MICROBIOLOGIA DE PRODUCTOS Y PREPARADOS CARNICOS.
1.Bacterias: Caracteristicas, crecimiento, taxonomia, actuacion.
2.Levaduras: Caracteristicas, vida, aplicaciones de los diversos tipos.
3.Mohos: Caracteristicas, desarrollo, relaciones con los productos y preparados carnicos.
4.0tros microorganismos presentes en los productos y preparados carnicos.
5.Analisis microbioldgico de la carne y los productos carnicos
6.Tinciones y microscopia.
7.Recuentos:
8.. Recuento total de microorganismos aerobios.
9.. Recuento total de microorganismos esporulados aerobios.
10.. Recuento total de microorganismos anaerobios.
11.. Recuento de Enterobacteriaceas totales.
12.Investigacion de Coliformes.
13.Investigacion de Salmonella.
14.Investigacion de Lysteria.
15.Recuento total de mohos y levaduras.
16.Toma de muestras microbiolégicas segun Reglamento CE 2073/2005 (superficie de canales y/o carne fresca par:
busqueda de enterobacterias, aerobios y salmonella).
17.Control microbiolégico del agua.
18.Determinaciones especificas: aerobios o psicrofilos en camaras frigorificas, salmonella en manos de manipuladol
enterobacterias o salmonella en superficies en contacto con alimentos.
19.Andlisis parasitoldgico de la carne y los productos carnicos:
20.. Trichinella spiralis.
21.. Dicrocelium.
22.. Fasciola.
23.. Cysticercus.
24.. Tyrophagus putrescentiae.
25.. Dipteros y coledpteros.
26.Aplicacion de buenas practicas en el laboratorio
27.Buenas practicas medioambientales
28.Normas de higiene y seguridad en el laboratorio
UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS SENSORIAL
1.Andlisis sensorial: métodos del analisis sensorial
2.Caracteristicas de los productos y preparados carnicos através del analisis sensorial.
3.Pruebas sensoriales: color, jugosidad, textura, aspecto, infiltracién grasa, terneza, resistencia a la compresién, sal
(cata), aroma.
4.Pruebas sensoriales:
5.= Pruebas afectivas
6.5 Pruebas discriminativas
7.= Pruebas descriptivas
8.Clasificacion y calidad de la carne y preparados carnicos en funcion de los caracteres organolépticos.
UNIDAD DIDACTICA 5. MANEJO DE DOCUMENTACION E INFORMES DE LA CARNE Y SUS PRODUCTOS
1.Parametros mas importantes en los analisis fisico-quimicos, microbiolégicos y parasitarios.
2.Limites de tolerancia permitidos
3.Medidas correctoras
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