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Guia del Curso

MFO0032_2 Despiece y Tecnologia de la Carne

Modalidad de realizacién del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente al Médulo
Formativo MFO032_2 Despiece y tecnologia de la carne, regulado en el Real Decreto
646/2011, de 9 de mayo, modificado por el Real Decreto 990/2013, de 13 de diciembre, que
permitird al alumnado adquirir las competencias profesionales necesarias para despiezar la
canal y acondicionar la carne para su distribuciéon y comercializacién en carniceria o para uso

industrial.

CONTENIDOS

MODULO 1. DESPIECE Y TECNOLOGIA DE LA CARNE

UNIDAD FORMATIVA 1. ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE PARA
SU COMERCIALIZACION

UNIDAD DIDACTICA 1. LA CARNE

1. Definicién y caracteristicas organolépticas

2. Eltejido muscular. Constitucién y composicién. pH, color, sabor, etc



3. Situacién de la carne después del sacrificio
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Caracteristicas de las distintas carnes: vacuno, ovino. Caprino, porcino, aves, conejo y
caza

Tipos, piezas y unidades de carne y visceras. Clasificacién

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

El proceso de maduracién de la carne. Camaras

Alteraciones de la maduracién

Composicion bromatolégica. Descripcion. El agua en la carne

Valoracién de la calidad de las carnes

UNIDAD DIDACTICA 2. APLICACION DE LAS CONDICIONES TECNICO-
SANITARIAS EN SALAS DE DESPIECE Y OBRADORES CARNICOS
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Equipos y maquinaria. Descripcién y utilidades

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

Condiciones ambientales

Utensilios o instrumentos de preparacién de la carne

Limpieza general

Productos de limpieza, desinfecciéon, desinsectacién y desratizacién

Medidas de higiene personal y de seguridad en el empleado, Utiles y maquinaria

Mantenimiento de la maquinaria en salas de despiece y obradores

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

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

Materiales y técnicas de envoltura y etiquetado

Conservacion de las piezas. Camaras de oreo y de frio



7. Preparacion de despojos comestibles para su comercializacién
8. Presentacién comercial. El puesto de venta al publico

9. Atencidn al publico. Técnicas de venta

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

Escandallos. Definicién y utilidad

Calculo del precio de venta. Rendimientos estdndares y referencias del mercado
Margenes comerciales. Prevision de venta

Control de ventas. Anotaciones y correcciones

Montar escaparates de exposicion

Seleccionar los productos méas adecuados

Etiquetado: tipos de etiquetas, colocacidn
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Envasado-envoltura: normativa, materiales y tipos de envoltura y envase

UNIDAD FORMATIVA 2. TECNOLOGIA DE LA CARNE

UNIDAD DIDACTICA 1. ANIMALES PRODUCTORES DE CARNE

Especies de abasto, aves y caza
Fundamentos de anatomia y fisiologia
Tipos y razas de animales
Rendimiento de los animales
Valoracién en vivo

Caracteristicas del tejido muscular

Otros tejidos comestibles
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Proceso del rigor mortis

UNIDAD DIDACTICA 2. CARACTERISTICAS DE LA CARNE

1. Caracteres organolépticos de la carne. Factores que influyen en su desarrollo
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2. ElpHdelacarne
3. Estado sanitario y frescura de la carne

4. Caracteristicas de los despojos comestibles

UNIDAD DIDACTICA 3. CONSERVACION DE LA CARNE

Reglamentacién técnico sanitaria aplicable al frio en la industria carnica
Métodos de conservacién de la carne

Concepto de temperatura, hemedad, tiempo y velocidad de aire
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Consecuencias de la temperatura, humedad, tiempo y velocidad de aire en el
almacenamiento frigorifico

Refrigeracion y congelacion de canales

Introduccién y disposicién de canales y piezas

Gestién de cdmaras

Créficas de control de temperatura
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Elaboracién de registros y mantenimiento de la trazabilidad

10. Técnicas de descongelacion de canales y piezas

11. Equipos de medida: conocimiento y funcionamiento

12. Calibracién y verificacién de los equipos de medida

13. Mantenimiento a nivel usuario de los equipos

14. Alteraciones de las carnes refrigeradas y congeladas

15. Limpieza y mantenimiento a nivel de usuario de instalaciones y cdmaras

16. Medidas de higiene y seguridad en la manipulacién de productos y equipos de frio

UNIDAD DIDACTICA 4. PRIMERAS TRANSFORMACIONES DE LA CARNE
Y DE LOS DESPOJOS COMESTIBLES
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Primeras transformaciones de la carne

Primeras transformaciones de los despojos comestibles

Buenas précticas de manipulacién

Mantenimiento a nivel usuario de los equipos de primera transformacién y envasado

Limpieza y desinfeccion de equipos y utiles

UNIDAD DIDACTICA 5. CLASIFICACION DE CANALES Y PIEZAS
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Clasificacién comercial de las canales segun especies

Caracteristicas y criterios comerciales de las diferentes piezas cdrnicas
Criterios de trazabilidad en el despiece, deshuese y despojos comestibles
Almacenamiento y eliminacién de residuos generados

Sistemas de identificacion de piezas y productos obtenidos

Conservacion de piezas y productos

UNIDAD DIDACTICA 6. ENVOLTURA, ENVASADO Y ETIQUETADO DE
LA CARNE Y DE LOS DESPOJOS COMESTIBLES
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Normativa aplicable al envasado de alimentos

Limpieza y desinfeccidn de equipos y utiles

Envoltura, envasado, embandejado: concepto, técnica, equipo y consecuencias
Equipos y utensilios: concepto, composicion, funcionamiento y utilidades

Ley de etiquetado y normativa aplicable

Trazabilidad

Buenas practicas de manipulacién

Seguridad en el empleo de los equipos

Mantenimiento a nivel usuario de los equipos

Segregacidn y eliminacion de residuos



UNIDAD DIDACTICA 7. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES, DE
HIGIENE Y SEGURIDAD EN MATADEROS

1. Métodos de limpieza y desinfeccién
2. Eliminacién de vertidos y residuos
3. Legislacion aplicable

4. Medidas de prevencion en el manejo de maquinaria e instalaciones
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