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Guia del Curso
INAIO109 Industrias Carnicas

Modalidad de realizacién del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

En el dmbito de las industrias cdrnicas, es necesario conocer los diferentes campos de las
industrias cdrnicas, dentro del drea profesional cérnica. 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 produccién en la industria alimentaria; cooperar en la implantacién y
desarrollo del plan de calidad y gestién 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 cérnicos;
controlar la elaboracién de productos y preparados cdrnicos y sus sistemas automaticos de
produccién, asi como el sacrificio, faenado y despiece de los animales; y aplicar técnicas de

control analitico y sensorial del proceso de elaboracién de prod...

CONTENIDOS

MODULO 1. MF0556_3 GESTION DEL ALMACEN Y
COMERCIALIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. LOGISTICA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA



1. Conceptos bésicos

2. Partes que la integran

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

4. Determinacidn cuantitativa del pedido: Sistemas de revisidén continua. Sistemas de
revision periédica. Modelos deterministicos. Modelos probabilisticos

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

6. Condiciones de presentacion y tramitacién de los pedidos

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

8. Calculos préacticos y otras caracteristicas a considerar ante un pedido

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE GESTION DE INVENTARIOS
APLICABLES A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Planificacién de las necesidades de materiales MRP I.

Planificacién de las necesidades de distribucion. DRP

Gestién de la cadena de suministros (Supply Chain Menagement)

Discordancia entre existencias registradas y los recuentos. Causas y soluciones
Catalogacién de productos y localizacion

Calculo de costes de almacenamiento

Evaluacién y catalogacién de suministros
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Registros de entrada y negociacién 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: Proteccién de
envios. Condiciones ambientales. Embalaje en funcién del tipo de transporte.
Rotulaciéon. Simbolos. Significado. Indicaciones minimas

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



Transporte y distribucién internos: Planificacidn de rutas. Carga y descarga de
mercancias

Organizacion de la distribucién interna. Condiciones de circulacién y de seguridad.
Costo minimo

Etiquetado de mercancias, finalidad y datos que proporciona

UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DE ALMACENES EN LA

INDUSTRIA ALIMENTARIA
1. Planificacién
2. Division del almacén. Zonificacién. 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,
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10.

11.

subproductos, residuos, envases y embalajes)

Incompatibilidades. Criterios siguiendo el plan de buenas practicas de manipulacién
Dafios y defectos derivados del almacenamiento

Distribucién y manipulacién de mercancias en almacén. Guias de distribucién interna
Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento

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

Calculo de los distintos niveles de stocks y de los indices de rotacién

UNIDAD DIDACTICA 5. GESTION DE EXISTENCIAS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA
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Tipos de existencias. Controles. Causas de discrepancias

Materias primas, auxiliares, productos acabados, en curso, envases y embalajes
Valoracién de existencias. Métodos. Precios: medio, medio ponderado, LIFO, FIFO
Anélisis ABC de productos

Documentacién del control de existencias



UNIDAD DIDACTICA 6. COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS
ALIMENTARIOS

Conceptos bdésicos. Partes que la integran

Importancia y objetivos

Concepto de venta: Tipos de venta. Funcién de ventas. Caracteristicas Venta personal
Estilos de venta y su relacién con la linea de productos alimentarios

El agente de ventas. Funciones

Contratos més frecuentes en la Industria Alimentaria
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Servicios postventas empleados en la Industria Alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 7. EL PROCESO DE NEGOCIACION COMERCIAL Y
LA COMPRAVENTA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Conceptos bésicos
Planificacién

Prospeccién y preparacién
El proceso de negociacién

El proceso de compraventa

AN AN T N e

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

7. Desarrollo de la negociacién. Técnicas negociadoras

8. Condiciones de compraventa. El contrato. Normativa

9. Control de los procesos de negociacién y compraventa
10. Poder de negociacion de los clientes y proveedores. Factores que influyen
11. Tipos de clientes y proveedores

12. Seleccién de clientes y proveedores

UNIDAD DIDACTICA 8. EL MERCADO Y EL CONSUMIDOR EN LA



INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. El mercado, sus clases

El consumidor/comprador

3. Publicidad y promocién: Publicidad y medios publicitarios. Promocién de ventas.
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. Contratos que fijan las atribuciones de la Industria Alimentaria en el proceso de

Relaciones publicas

Publicidad y promocién en el punto de venta
Técnicas de «merchandising».

Concepto y objetivos de la distribucién
Canales de distribucién

El producto y el canal

Relaciones con los distribuidores

Asesoramiento en la distribucién. Seguimiento del producto postventa

distribucién y venta de sus productos

MODULO 2. MFO557_3 ORGANIZACION DE UNA UNIDAD DE
PRODUCCION ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. ESTRUCTURA PRODUCTIVA DE LA INDUSTRIA

ALIMENTARIA
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UNIDAD DIDACTICA 2. PLANIFICACION, ORGANIZACION Y CONTROL

Sectores. Subsectores y dreas productivas en la industria alimentaria
Tipos de empresas. Tamano

Situacién actual y previsible de las empresas del sector

El mercado internacional: Globalizacién y competitividad

Sistemas productivos en la industria alimentaria

Estructura organizativa de las industrias alimentarias

Organizacién empresarial: Areas funcionales y departamentos principales

Politica y Cultura empresarial en las industrias alimentarias




DE LA PRODUCCION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
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12.
13.
14.

15.

16.

17.
18.

Conceptos bésicos sobre planificacion, organizacién y control

Definicidnes, evolucién y partes que la integran

Importancia y objetivos de produccion

Reparto de competencias y funciones. Mandos, técnicos, especialistas y empleados
Ritmos de trabajo y control de tiempos

Programacion de la produccién: Objetivos de la programacion

Técnicas de programacién: PERT, CPM, ROY

Terminologia y simbologia en la programacion

Programacion de la produccién en un contexto aleatorio. Riesgo e incertidumbre

Programacion de proyectos segun costes

. Ordenacion y control de la produccién: Necesidades de informacién. Calendario de

entradas

Necesidades de materias primas, productos y materiales en la linea de produccién
Recursos humanos: Clasificacién y métodos de medida

Gestién y direccion de equipos humanos: Relaciones laborales, asignacién de tareas,
asesoramiento, motivacién y valoracién del personal

Equipos, maquinaria e instalaciones necesarias en produccién: planificacién,
disponibilidad y control

Capacidad de trabajo. Areas de trabajo: Puestos y funciones

Medios y procedimientos de fabricacién en relacién al tipo de producto a elaborar

Lanzamiento de la produccién. Fases previas y evaluacion de resultados

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTROL DEL PROCESO DE PRODUCCION
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
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Tipos de control

Confeccién de estdndares

Medicién de estdndares y patrones
Correccion de errores: Responsabilidades
Anélisis de errores. Control preventivo

Elementos, pardmetros y constantes para elaborar un mantenimiento preventivo de las



7.

8.
9.

mdquinas de produccién

Documentacién y registros para la ordenacién, gestién y control de la unidad de
produccién

Control de personal y valoracién del trabajo (métodos)

Adiestramiento en el puesto de trabajo: Técnicas. Necesidades de formacién.

Incentivos e idoneidad del puesto de trabajo

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DE COSTOS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA
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Conceptos generales de costos. Costos fijos o generales y costos variables
Costos de mercancias y equipo. Célculos

Costos de la mano de obra. Fijos y eventuales

Costos de produccién y del producto final. Célculos

Control de costos de produccién

|dentificacidn de los costos en una unidad de produccién

Recopilacién y archivo de documentacién de costos de produccién

UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD EN EL TRABAJO EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

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

Auditorias de prevencién de riesgos laborales

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

Plan de seguridad y salud laboral en una unidad de produccién
Planes de mantenimiento preventivo. Construccién del mismo
Equipos de proteccién individual y planes de emergencia
Asesoramiento del personal y motivacién sobre riesgos y prevencién

Documentacién e informacién 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. Elciclo PDCA

4. Mejora continua. Kaizen. 5S.

UNIDAD DIDACTICA 2. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA
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1. Planificacién, organizacién y control

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

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

costes

Normalizacién, Certificacién y Homologacién

Normativa Internacional vigente en materia de calidad

Normativa Internacional vigente en gestién medioambiental

Sistemas de aseguramiento de la calidad en Europa y Espafia
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Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales y
nacionales de calidad. (EFQM)
9. Principios de la gestidn 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. Evaluacién de la satisfaccién del cliente
15. Trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION MEDIOAMBIENTAL EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

Introduccién a la gestion medioambiental
El medioambiente: evaluacién y situacion actual

Planificacidn, organizacién y control de la gestion medioambiental
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Soporte documental del Sistema de Gestién Medioambiental (SGMA): Determinacion

de aspectos medioambientales. Certificacion de los SGMA

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

6. Normalizacién, Certificacién y Homologacion

7. Normativa Internacional vigente en materia de calidad

8. Normativa Internacional vigente en gestion medioambiental



9.
10.

Sistemas de aseguramiento de la calidad medioambiental en Europa y Espana
Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales y

nacionales de calidad medioambiental. (EFQM)

UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE
CONTROL CRITICOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

A
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10.
11.
12.
13.
14.
15.

Legislacion vigente en materia de sanidad alimentaria

Marco legal en la Unién Europea

Marco legal en Espafia

Manual de Autocontrol

Planes Generales de Higiene (prerrequisitos): Utilizacién del agua potable apta para
consumo humano. Limpieza y desinfeccién. Control de Plagas

Mantenimiento de instalaciones y equipos

Trazabilidad, rastreabilidad de los productos

Formacién de manipuladores

Certificacion a proveedores

Guia de Buenas practicas de fabricaciéon o de manejo

Gestién de residuos y subproductos

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

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

UNIDAD DIDACTICA 5. NORMATIVA VOLUNTARIA PARA LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

1.

2.

Denominaciones de Origen (DO), Reglamento vigente y otros documentos internos de
aplicacién

|dentificacién Geografica Protegida (IGP), Especialidades Tradicionales Garantizadas
(ETG), Marcas de Garantia (MG) Reglamento vigente y otros documentos internos de

aplicacion



Normativa sectorial (ibérico, serrano, pliego de vacuno)

Obtencién del producto final segin practicas de Produccién Integrada
Obtencidn del producto final segtin précticas de Produccién Ecoldgica
Normas UNE sectoriales aplicadas al producto correspondiente
Normas ISO 9000 y 14000
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MODULO 4. MFO765_3 PROCESOS EN LA INDUSTRIA CARNICA

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

Constituyentes quimicos y principios inmediatos. Caracteristicas
Los productos carnicos y la nutricién

Alteracién de los productos cérnicos

Animales productores de carne

Principales especies de abasto, aves y caza

Fundamentos de anatomia y fisiologias
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Mejora genética, obtencidn 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. Recepcidn de los animales en el matadero. Inspeccién «ante mortem»: Objetivos,
acciones y consecuencias de las mismas

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

3. Clasificacidn comercial de las canales
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Trazabilidad. Definicién de lote de sacrificio

Condiciones técnico-sanitarias de salas de despiece

Utiles de trabajo

Deshuese, despiece de vacuno, equino, porcino, ovino, caprino, aves, conejos y caza
Subproductos del sacrificio y despiece: Categorias de subproductos. - Almacenamiento
y gestién

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
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10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

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

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

La capacidad de retencidn del agua, grasa, color, firmeza, textura, terneza, aroma
Efecto de la temperatura

Defectos de la carne: principales alteraciones: .

? PSE (blanquecina, pélida, blanda y exudativa, defectos en carne porcina)

? DFD (dura, seca y oscura, defectos en carne vacuna)

? Influencia en la elaboracién de los diferentes productos cérnicos. (pH, T. 2, estrés,
procesos particulares (por ejemplo transporte, conduccién previa, aturdido, sangrado,
etc...)

El tejido muscular. Tecnologia de la carne: .

? Constitucion histoldgica

? Composicion quimica

? El proceso de maduracién de la carne

? Caracteres organolépticos de la carne

? Caracteristicas de los despojos comestibles. Grasas

- Conservacion de la carne: .

? Métodos de conservacién

- Equipos especificos, su composicion, regulacion, limpieza, mantenimiento de usuario

Condimentos, especias, aditivos y otros auxiliares: .



20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.

? Clasificacion e identificacion

? Caracteristicas

? Actuacion en los procesos y productos

? Normativa. Humo. Tripas. Cultivos microbianos

- Aditivos. Aditivos permitidos por la legislacidn vigente
Alérgenos (Gluten, cacahuete, etc...)

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
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Conceptos bésicos

Técnicas y documentacion

Gestién de la documentacion

Equipos y maquinaria

Principios fisico-quimicos para la transferencia de materia, fluidos y calor
Operaciones comunes a los procesos

Equipos y maquinaria utilizada. Principios de funcionamiento

Limpieza, desinfeccidn, desinsectacidn y desratizacion de instalaciones y de equipos
Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos

Buenas Practicas de Manipulacién (BPM), Buenas Practicas de Fabricacién (BPF)

. Sistemas de autocontrol

UNIDAD DIDACTICA 5. PROCESOS DE ELABORACION.
DOCUMENTACION. TRANSFORMACIONES, PROCEDIMIENTOS Y
EQUIPOS

1. Tipos de procesos industriales

2.
3.

Documentacion

Gestién de la documentacién
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Proceso de preparacién de piezas carnicas: clasificacién, despiece, descongelacion,

masajeado, troceado, picado

. Procesos de fabricacion de conservas y semiconservas cérnicas

Procesos de obtencién de productos y preparados cdrnicos frescos: piezas cdrnicas,
fileteado, carnes picadas. Salas blancas

Procesos de obtencién de productos cdrnicos cocidos, carnicos crudo-curados, de
productos refrigerados, congelados y ultracongelados, de salazones y adobados
cdrnicos, ahumados, de productos cocinados y precocinados, pastas finas para

embutidos, fiambres y patés, de productos carnicos desecados

8. Sistemas de obtencidn de harinas de carne

9. Proceso de elaboracién de gelatinas

10.
11.

Procesos de elaboracién de alimentos para animales de compania

Procedimientos de preparacién de salsas y liquidos de gobierno

UNIDAD DIDACTICA 6. PRODUCTOS EN CURSO Y TERMINADOS
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Tipos, denominaciones

Calidades. Reglamentaciones

Conservacién

Envases y materiales de envasado, etiquetado y embalaje

Otros aprovisionamientos de la industria de los productos y preparados carnicos
Inspeccién de producto terminado

Muestreos

Calidad de producto

UNIDAD DIDACTICA 7. PROCESOS DE ENVASADO Y EMBALAJE

1.
2.
3.
4.

Procedimientos de envasado
Procedimientos de embalado
Etiquetado y rotulacién

Transporte y conservacién de los productos y preparados cdrnicos



UNIDAD DIDACTICA 8. ESCANDALLOS

1. Concepto de escandallo
2. Mdrgenes 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 cdrnicos. Fisico-quimicos y microbiolégicos

3. Defectos de fabricacion, transporte y almacenamiento

»

Denominaciones de origen de los productos y preparados cérnicos. 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. ldentificacién geograéfica protegida (IGP), ETG, MC.

8

. |dentificaciones y etiquetado

MODULO 5. MFO766_3 ELABORACION DE PRODUCTOS Y
PREPARADOS CARNICOS

UNIDAD FORMATIVA 1. UFO830 MAQUINARIA E INSTALACIONES EN
LA ELABORACIOON DE PRODUCTOS CARNICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS EN LA INDUSTRIA DE

ACADEMI A
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PRODUCTOS Y PREPARADOS CARNICOS

1. Méquinas y equipos que intervienen en el sacrificio, faenado y despiece de animales.
Descripcidn y caracteristicas

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

3. Mdquinas y equipos para la elaboracién de preparados y productos carnicos.
Descripcién, funcionamiento y prevencion de riesgos

4. Composicién bésica de la maquinaria, Utiles y equipos que forman parte de las
operaciones de faenado y elaboracién de productos cérnicos

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

6. Control de funcionamiento. Seguimiento de instrucciones y documentos de trabajo

7. Anomalias y posibles fallos que pueden producirse en el funcionamiento de maquinas y
equipos. Soluciones internas y soluciones que precisan servicios externos

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

9. Relacién 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. Generacién de calor (aguay vapor). Combustibles y depdsitos. Condiciones de
instalacién. Precauciones de manejo. Calderas de vapor

2. Conduccién de agua caliente y vapor a los equipos de elaboracién. Controles en la
distribucién

3. Cambiadores de calor. Funcionamiento y uso

4. Produccién de aire. Funcionamientos neumadticos y utilizacién. Fundamento de los
compresores de produccién de aire comprimido

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



10.

11.

12.

13.

Produccién de potencia mecdnica. Cadenas de transmision y otras aplicaciones
Motores eléctricos. Funcionamiento e instalaciones: Poleas, reductores, engranajes,
variadores de velocidad, ejes

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

Aplicaciones de frio en la industria cdrnica. Cdmaras y tineles. Mecanismos de control
Los servicios auxiliares y sus aplicaciones en las operaciones de faenado y despiece y en
los procesos de elaboracién de productos cérnicos. Vision general y aspectos
particulares

Optimizacién de recursos energéticos e hidricos. Medidas de racionacionalizacion y
ahorro

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

Mantenimiento de primer nivel de los servicios auxiliares. Deteccién de

funcionamientos anémalos y evaluacién de las medidas correctoras

UNIDAD DIDACTICA 3. HIGIENE Y SEGURIDAD LABORAL EN LA
ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS

H W
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10.
. ? Distribucién de instalaciones y equipos en los espacios
12.
13.

Normativa general de higiene y seguridad en la industria alimentaria

Normativa particular para la industria cérnica: .

? Normativa legal de caracter horizontal y de caracter vertical

? Guias de practicas de higiene correctas en el faenado y en la elaboracién de
productos cdrnicos

- Higiene personal: Vestimenta, aseo personal, objetos personales, hdbitos de trabajo
Situaciones especiales y comportamientos que entrafian riesgos

Caracteristicas de los espacios y lugares de trabajo

Superficies: materiales y construccién

? ltinerarios y accesos

? Colores identificativos

? Ventilacién, iluminacion, servicios higiénicos

? Areas de contacto con el exterior



14.
15.

16.
17.

18.
19.
20.
21.
22.

? Elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacion

Sefiales y medidas de seguridad y emergencia reglamentarias en la linea o planta de
elaboracién de productos carnicos

Situaciones de emergencia e intervenciones de respuesta

Enfermedades profesionales més corrientes en mataderos, salas de despiece o plantas
de elaboracién de productos cérnicos. Medidas preventivas

Actuaciones en caso de accidente. Primeros auxilios

Elaboracién de informes y de partes de accidente

Limpieza general en planta e instalaciones. Manual de instrucciones

Eliminacion de residuos. Evacuacién. Proteccién ambiental

Planes de desinfeccion, desinsectacién y desratizacidn: Productos y materiales.

Colaboracién externa

UNIDAD FORMATIVA 2. UFO831 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

. Tareas bdsicas en recepcidn, seleccion, conservacién y distribucion interna de materias

carnicas. Enumeracion y caracteristicas
Revision de los tipos de carne, grasas, visceras y principales materias auxiliares que
intervienen en los procesos de preparacion y elaboracién. Caracteristicas

organolépticas

3. Documentacién que acompania a los materiales recibidos

Categorias comerciales de las canales y piezas carnicas recibidas. Valoracién y

clasificacién

5. Simbolos y sistemas de codificacién de las piezas carnicas transportadas

Identificacidn y preparacion de los materiales recibidos para su posterior ubicacion en
almacén, cdmaras o en el proceso de elaboracién

Desempaquetado y desembalado con las precauciones debidas, a fin de evitar



deterioros o defectos que perjudiquen al producto final
8. Seleccidn, limpieza y preparacion de las materias recibidas
9. Tratamientos previos de las materias primas y auxiliares cérnicas recibidas
10. Partes de incidencia sobre las materias recepcionadas. Informes de aceptacién o
rechazo
11. Condiciones de almacenamiento y conservacion. Disponibilidad de cdmaras de
refrigeracion, congelacién, secado. Equipos de descarga desde el medio de transporte
12. Eltraslado 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

Programacion de los tratamientos previos
Despiece, troceado, fileteado, picado de las piezas cdrnicas

Eliminacion de las partes incorrectas de las piezas carnicas (carnes, PSE, DFD y otras)

H W

Destino de los expurgos (partes rechazadas) a los lugares indicados al efecto: vertidos
desechables, eliminacién, aprovechamiento para alimentacién animal, otras

Higiene en utensilios y equipos. Limpiezas preventivas y posteriores

Descongelacién de piezas cdrnicas. Parametros establecidos (temperatura, tiempos)

Condiciones ambientales en salas de despiece y en los lugares de tratamientos previos
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Registros y documentacién necesarios para controlar la trazabilidad de los productos
cdrnicos tratados previamente

9. Posibles colaboraciones en la inspeccién 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)

3. . Sales de curado



. Aceites

. Aderezos

. Condimentos
. Adobos

. Soluciones conservantes
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. Cultivos starters

10. . Humos liquidos

11. . Especias

12. Aditivos. Lista de aditivos autorizados por la legislacién vigente

13. Dosis y preparaciones adecuadas de los ingredientes en funcién del elaborado a
preparar

14. Equipos de incorporacion de sustancias conservantes y estabilizantes. Condiciones de
aplicacién. Manuales de procedimiento

15. Parametros de aplicacion: tiempo, concentracién, dosis, penetracion

16. Medidas correctoras en caso de desviaciones

17. Elaboracién de salsas con destino a platos cocinados. Equipos

18. Elaboracién de jamones y embutidos. Cultivos iniciadores

19. Cémaras de curado. Caracteristicas y control

20. Registros y documentacién necesaria para controlar la trazabilidad de los productos

elaborados

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE CONSERVAS CARNICAS,
CONGELADOS, PATES, PLATOS COCINADOS, AHUMADOS Y OTROS

Maquinaria y equipos que intervienen en el proceso. Personal necesario. Puesta a punto
Elaboracién de:

? Conservas carnicas

? Semiconservas

? Salazones

? Acidificados

? Congelados

? Refrigerados
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? Desecados



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

17.

18.

19.
20.

21

UN

? Patés

? Platos cocinados y precocinados

? Ahumados

? Concentrados proteicos texturizados

Caracteristicas de cada clase de elaborados, destino, ingredientes y proceso seguido
Materias primas, materias auxiliares y semitransformados que entran en el proceso
Autocontrol de calidad en el proceso de elaboracién. Comprobacién del cumplimiento
de las especificaciones

Condiciones ambientales de ejecucion. Pardmetros a controlar (tiempos, temperaturas,
humedad relativa, velocidad del aire, otras)

Pruebas y comprobaciones sobre la marcha del proceso. Correcciones pertinentes
Evacuacion de subproductos, residuos y productos desechados. Destino y control
Toma de muestras. Puntos indicados. Frecuencias y condiciones establecidas.
Interpretacién y actuaciones correctoras si fuera preciso

. Registro de trazabilidad y los correspondientes a los sistemas de APPCC

IDAD DIDACTICA 5. ENVASADO Y EMBALAJE DE LOS PRODUCTOS

Y PREPARADOS CARNICOS Y ALMACENAJE DEL PRODUCTO
TERMINADO

. Equipos especificos de envasado y embalaje de productos carnicos. Reglajes, puesta a
punto y mantenimiento de primer nivel

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, formateado y presentacién segtin especificaciones

Pruebas y comprobaciones del funcionamiento de los equipos de envasado y embalaje.
Comprobaciones de llenado, cerrado y hermeticidad

Destino de los restos de materiales y de los productos desechados

Controles en el embalaje. Manejo de autématas

Almacenes de producto terminado. Disponibilidad y caracteristicas segtn el producto a
ubicar: Canales, piezas cérnicas, productos elaborados. Traslados y colocacién
Camaras de refrigeracidn, congelacién, secado, o conservacién. Funcionamiento y

control de las condiciones ambientales



9. ldentificacion de las piezas y elaborados carnicos depositados en almacén: Lotes,
cédigos y marcas
10. Ordenacién y posicién de los productos depositados para facilitar su localizacién,
control sanitario, manejo y posterior expedicién
11. Higiene en cdmaras y almacenes. Higiene y seguridad en la manipulacién de productos
carnicos. Revisiones periédicas. Medidas correctoras, en su caso
12. Control de existencias, registro de movimientos, inventario

13. Documentacion para la expedicion de productos carnico

UNIDAD DIDACTICA 6. ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS
DESDE PANELES CENTRALES AUTOMATIZADOS

1. Sistemas de produccién automatizada empleados en la industria cdrnica. Funciones e
intervencién en los procesos. Elementos que componen tales sistemas. Diferencias con
otros sistemas tradicionales (manuales, distribuidos, de automatizacién manual)

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

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

4. Lenguajes de programacién mas frecuente en la industria carnica

5. Elaboracién basica de programas de manipuladores y de autématas programables para
la elaboracién de productos y preparados carnicos

6. Operaciones de preparacién de mantenimiento de los elementos de medida,

transmision y regulacién de automatismos

MODULO 6. MFO767_3 CONTROL ANALITICO Y SENSORIAL DE LA
CARNE Y DE LOS PRODUCTOS Y PREPARADOS CARNICOS

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

1. Toma de muestras: Preparacién 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, higado, tiroides, encéfalo, tronco encefélico, ojos, superficie
de canales (torunda, esponja abrasiva)

3. Conservacién y traslado de muestras

UNIDAD DIDACTICA 2. CONTROL DE CALIDAD DE LA CARNE Y
PRODUCTOS CARNICOS

ACADEMIA
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21.
22.
23.
24.
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Definicidnes y principios basicos

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

Métodos de medida

Control de envases:

. Hermeticidad

. Porosidad

. Capa de barniz

. Grado de replecion en plésticos

Metddica de los principales analisis para la carne y los productos y preparados cérnicos

? Cloruros

. ? Nitratos y nitritos
. ? Actividad de agua, humedad relativa y capacidad de retencién de agua
. ?pH.

? Conductividad electrolitica

. ?Proteinas

. ?Hidroxiprolina
. ?Fosforo

. ?Cenizas

. ?Crasa

? Determinacidn particular: Anélisis de acidos grasos para determinacion de las
calidades alimenticias en productos ibéricos (oleico, linoleico, palmitico, estedrico)
? Hidratos de carbono solubles. Almidén

? Conservadores

? Amoniaco

? Nitrégeno basico volatil

UNIDAD DIDACTICA 3. MICROBIOLOGIA DE PRODUCTOS Y
PREPARADOS CARNICOS

1.
2.
3.

Bacterias: Caracteristicas, crecimiento, taxonomia, actuacion
Levaduras: Caracteristicas, vida, aplicaciones de los diversos tipos

Mohos: Caracteristicas, desarrollo, relaciones con los productos y preparados carnicos



10.

12.
13.
14.
15.
16.

17.
18.

19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.

26
27
28
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1
2
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Otros microorganismos presentes en los productos y preparados carnicos
Anélisis microbiolégico de la carne y los productos cdrnicos

Tinciones y microscopia

Recuentos:

. Recuento total de microorganismos aerobios

. Recuento total de microorganismos esporulados aerobios

. Recuento total de microorganismos anaerobios

. Recuento de Enterobacteriaceas totales

Investigacién de Coliformes

Investigacion de Salmonella

Investigacién de Lysteria

Recuento total de mohos y levaduras

Toma de muestras microbioldgicas seguin Reglamento CE 2073/2005 (superficie de

canales y/o carne fresca para bisqueda de enterobacterias, aerobios y salmonella)

Control microbiolégico del agua

Determinaciones especificas: aerobios o psicréfilos en cdmaras frigorificas, salmonella
en manos de manipulador, enterobacterias o salmonella en superficies en contacto con
alimentos

Anélisis parasitoldgico de la carne y los productos carnicos

. Trichinella spiralis

. Dicrocelium

. Fasciola

. Cysticercus

. Tyrophagus putrescentiae

. Dipteros y coledpteros

. Aplicacién de buenas practicas en el laboratorio
. Buenas practicas medioambientales

. Normas de higiene y seguridad en el laboratorio

IDAD DIDACTICA 4. ANALISIS SENSORIAL

. Andlisis sensorial: métodos del anélisis sensorial

. Caracteristicas de los productos y preparados carnicos através del anlisis sensorial



3. Pruebas sensoriales: color, jugosidad, textura, aspecto, infiltracién grasa, terneza,
resistencia a la compresidn, sabor (cata), aroma

Pruebas sensoriales:

? Pruebas afectivas

? Pruebas discriminativas

? Pruebas descriptivas
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Clasificacién y calidad de la carne y preparados cdrnicos en funcién de los caracteres

organolépticos

UNIDAD DIDACTICA 5. MANEJO DE DOCUMENTACION E INFORMES
DE LA CARNE Y SUS PRODUCTOS

1. Pardmetros mds importantes en los andlisis fisico-quimicos, microbiolégicos y
parasitarios
2. Limites de tolerancia permitidos

3. Medidas correctoras
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