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Euroinnova International Online Education

Especialistas en Formacion Online

SOMOS
EUROINNOVA
INTERNATIONAL
ONLINE
EDUCATION

Euroinnova International Online Education inicia su
actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta
escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiantes de experimentar un
crecimiento personaly profesional con formacién
eminentemente practica.

Nuestra visién es ser una escuela de formacién online
reconocida en territorio nacional e internacional por
ofrecer una educacién competente y acorde con la

realidad profesional en busca del reciclaje profesional.

Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida
real como pilar de nuestra metodologia, estrategia que
pretende que los nuevos conocimientos se incorporen
de forma sustantiva en la estructura cognitiva de los
estudiantes.

R

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova International Online Education es miembro de pleno
derecho en la Comision Internacional de Educacién a Distancia,
(con estatuto consultivo de categoria especial del Consejo
Econdémico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta con el
Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la
normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en Calidad
todas las acciones formativas impartidas desde el centro.
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Descubre Euroinnova International Online Education

Nuestros Valores

_/z:\

B> L

ACCESIBILIDAD HONESTIDAD

Somos cercanos y Comprensivos, Somos claros y transparentes,
trabajamos para que todas las nuestras acciones tienen como Ultimo
personas tengan oportunidad de objetivo que el alumnado consiga sus
seguir form&ndose. objetivos, sin sorpresas.

PRACTICIDAD

Formacion practica que suponga un
aprendizaje significativo. Nos
esforzamos en ofrecer una
metodologia practica.

EMPATIA

Somos inspiracionales y trabajamos
para entender al alumno y brindarle
asf un servicio pensado pory para él

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos provenientes de
los 5 continentes. Euroinnova es actualmente una de las empresas con mayor indice de
crecimientoy proyecciéon en el panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados, baremables
en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.

www.euroinnova.edu.es



https://euroinnova.edu.es/mf0766_3-elaboracion-de-productos-preparados-carnicos-online
https://euroinnova.edu.es/mf0766_3-elaboracion-de-productos-preparados-carnicos-online/#solicitarinfo

~€h EUROINNOVA

MF0766_3 Elaboracién de Productos Preparados Carnicos BRI @il i-lo R0 R 2] ) Solicita informacion gratis

MFO0766_3 Elaboracion de Productos Preparados Carnicos

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

DURACION
0120 horas

MODALIDAD
OOnline

CENTRO DE FORMACIéN:
Euroinnova International
Online Education

SROINNO,

Eh

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Médulo Formativo MF0766_3 Elaboracién de Productos
Preparados Carnicos regulado en el Real Decreto 646/2011, de 9 de May, por el que se
establece el Certificado de Profesionalidad INAIO109 Industrias Carnicas. De acuerdo a la
Instrucciéon de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admisién de la
formacién aportada por las personas solicitantes de participacién en el procedimiento de
evaluacion y acreditacion de competencias profesionales adquiridas a través de la
experiencia laboral o vias no formales de formacién. EUROINNOVA FORMACION S.L. es una
entidad participante del fichero de entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia
Social.

CUALIFICAZ

ﬂn Titulacién Expedida por G Titulacion Avalada para el
) EUROINNOVA  euroinnova International ﬁ Desarrollo de las Competencias
S Snline Education - Profesionales R.D. 1224/2009

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulaciéon que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos
propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluird el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las firmas del
profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones

que avalan la formacidn recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comisién Internacional
para la Formacion a Distancia de la UNESCO).

www.euroinnova.edu.es
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EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A

con NGmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

Y para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

La Direccion General Firma del. Alumno/a

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR

GESTION
DELACALIDAD

www.euroinnova.edu.es

LTD
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DESCRIPCION

En el dmbito de las industrias carnicas, es necesario conocer los diferentes campos de las
industrias carnicas, dentro del drea profesional carnica. Asi, con el presente curso se
pretende aportar los conocimientos necesarios para controlar la elaboracién de productos y
preparados carnicos y sus sistemas automaticos de produccién, asi como el sacrificio,
faenado y despiece de los animales.

OBJETIVOS

¢ Describir el funcionamiento y las necesidades de las maquinas y equipos de produccién
y supervisar las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

 Especificar los requerimientos de agua, aire, frio, calory electricidad, de las maquinasy
procesos y supervisar la operatividad y mantenimiento de los servicios auxiliares que
aseguran su suministro.

e Controlar la aplicacion de las normas de higiene y seguridad laboral y emergencia en
las operaciones del proceso de elaboracién de productos y preparados carnicos.

e Aplicar las normas de higiene personaly los sistemas de limpieza, desinfeccién,
desinsectacién y desratizaciéon en la industria carnica.

« |dentificary realizar las tareas de recepcion, seleccién, conservacion y distribuciéon
interna de las materias primas y auxiliares en la industria carnica.

e Identificary controlar los tratamientos previos de las materias primas carnicas
(seleccion, limpieza y despiece de canales y piezas carnicas) siguiendo los
procedimientos preestablecidos para su posterior utilizaciéon industrial o en
establecimientos comerciales.

e Controlar la preparacién e incorporacion de sustancias (salazones, liquidos de
gobierno, salsas, aceites, soluciones conservantes, aditivos, especias, cultivos starters,
humos liquidos) para estabilizar los productos y preparados carnicos, de acuerdo con
las instrucciones de trabajo.

e Aplicar las técnicas de elaboracién de productos y preparados carnicos (conservas,
semiconservas, salazones, acidificacion, congelacién, refrigeracién, desecados, patés,
platos cocinados y precocinados, ahumados, concentrados proteicos texturizados y
otros), operando correctamente la maquinaria y equipos de produccién, llevando a
cabo el autocontrol de calidad de acuerdo con las referencias fijadas.

e Controlar las operaciones de envasado y embalaje de los productos y preparados
carnicos, verificando el manejo de los equipos disponibles y el almacenamiento de los
productos terminados.

. AENOR [| AENOR ..
www.euroinnova.edu.es {|lQNET
— )
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Este curso esta dirigido a los profesionales del mundo de las industrias alimentarias,
concretamente en las industrias carnicas, dentro del drea profesional carnicas, y a todas
aquellas personas interesadas en adquirir conocimientos relacionados con el control de la
elaboracién de productos y preparados carnicos y sus sistemas automaticos de produccion,
asi como el sacrificio, faenado y despiece de los animales.

PARA QUE TE PREPARA

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Médulo Formativo MFO766_3
Elaboracion de Productos Preparados Carnicos, certificando el haber superado las distintas
Unidades de Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditacién de las Competencias
Profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacién no formal, via
por la que va a optar a la obtencién del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a
través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades
Autoénomas, 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 pequenas, 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 cualificacién, realizando
tareas de supervisién y control del trabajo de los operarios de su unidad de produccién.
Actta como mando intermedio que organizay 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
instruccionesy al cual informa.

www.euroinnova.edu.es
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MATERIALES DIDACTICOS

¢ Manual teérico: UF0830 Maquinaria e
Instalaciones en la Elaboracién de Productos
Carnicos

e Manual tedrico: UF0831 Control de
Operaciones de Elaboracién de Productos
Carnicos

e Paquete SCORM: UF0830 Maquinaria e
Instalaciones en la Elaboracién de Productos
Carnicos

¢ Paquete SCORM: UF0831 Control de
Operaciones de Elaboracion de Productos

Carnicos * Envio de material diddctico solamente en Espana.

AENOR j§] AENOR .
www.euroinnova.edu.es {|QNE
s | e T )
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FORMAS DE PAGO _——
- Tarjeta de crédito. . e :
Torserence. @

- Paypal. bizum -
- Bizum.
- PayU. Wb’ 7 M Fracciona tu pago con la
- Amazon Pay. garantia de
LLAMANOS GRATISAL & Innovapay
FINANCIACION Y BECAS

EUROINNOVA continta ampliando su programa de becas para acercar y posibilitar el aprendizaje continuo al
maximo numero de personas. Con el fin de adaptarnos a las necesidades de todos los perfiles que
componen nuestro alumnado.

Euroinnova posibilita el
acceso a la educacion
mediante la concesion
de diferentes becas.

BECA
Desempleados

Ademas de estas ayu-
das, se ofrecen Facilida-
des economicas y me-
todos de financiacion
personalizados 100 %
sin intereses.

BECA
Emprende

BECA
Antiguos
Alumnos

www.euroinnova.edu.es
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LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

v/ 25% de alumnos internacionales.

v/ 97% de satisfaccion.

v 100% lo recomiendan.

v Mas de la mitad ha vuelto a
estudiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA

v Mas de 20 afios de experiencia.

' Mas de 300.000 alumnos vya se han
formado en nuestras aulas virtuales

« Alumnos de los 5 continentes.

Las cifras nos avalan

< 4,7 Ak hkA

4,7 kKA 8.582 '] 5.856
\7 2.625 opiniones 0

12.842 opiniones suscriptores suscriptores

NUESTRO EQUIPO

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas de 300
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en a atencién al alumnado.

NUESTRA METODOLOGIA

—_—

@ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO

- 100% ONLINE

Jm— —

Estudia cuando y desde donde quieras.
Accede al campus virtual desde cualquier

dispositivo.
EQUIPO DOCENTE

O L]
@ ESPECIALIZADO

Euroinnova cuenta con un equipo de
profesionales que haradn de tu estudio una
experiencia de alta calidad educativa

www.euroinnova.edu.es

Con esta estrategia pretendemos que los
nuevos conocimientos se incorporen de
forma sustantiva en la estructura cognitiva
del alumno.

% NO ESTARAS SOLO

Acompafamiento por parte del equipo de
tutorizacién durante toda tu experiencia
como estudiante.

oo,
Lesose

AENOR AENOR i,
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CALIDAD AENOR

« Somos Agencia de Colaboracién N° 9900000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seqguridad Social.

« Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad
AENOR.

« Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por a ISO 9001

-'t!:,
AENOR | AENOR Bt
GESTION GESTION I Q N E T
DE LA CALIDAD AMBIENTAL

.
1S0 3001 1S014001 LTD

CONFIANZA
60L§A DE EMPLEO
Contamos con el sello de Y PRACTICAS
Confianza Online y Disponemos de Bolsa de
colaboramos con la Empleo propia con diferentes
Universidades mas ofertas de trabajo, y facilitamos
o la realizacidon de practicas de
prestigiosas, empresa a nuestro alumnado.
Administraciones Publicas y

Empresas Software a nivel Somos agencia de colaboracion

: _ ) _
Nacional e Internacional. N° 9900000169 autorizada por
el Ministerio de Empleoy

Seguridad Social.
*
O * o oreRa be MNP
e | Y SEGURIDAD SOCIAL
CONFIANZA
ONLINE

oo,
Lesose
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www.euroinnova.edu.es
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SOMOS DISTRIBUIDORES DE FORMACION

Como parte de su infraestructuray
como muestra de su constante
expansioén, Euroinnova incluye dentro
de su organizacién una editorial y una
imprenta digital industrial.

ONLINE EDUCATION

www.euroinnova.edu.es

AENOR § AENOR
:
[EETHE | CITT

{|IQNET

LTD
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
—

UCAM s UCAV

| UNIVERSIDAD I\
CATOLICA DE MURCIA Q DE

WERS,
=

www.ucavila.es

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

N3 UNIVERSIDAD H
|Im 4 udima
EBRIJA

utc &£@ ™N.oTus UANE UTEG::..

Universidad Tres Culturas

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL
W#m. ki FONDO
n R AENOA
Unlun Europea de Andalucia * g * EUROPEO et O Provesdores 8¢ FLeseas

@“ W UDAVINCI @ ecampus

15014001

] |
CO AENOR | AENOR ﬁ "‘ EHETIEIED
©5 CecapP s || et hdobe | ASSOCIATE
one

150 9001

CONFIANZA
INLIN

J Microsoft®

AMaDEUS SR  |2i8ie| K2R Google
S " | t Aceredited Technical Associate .': O r E du Catl OI’]
pecialls HP ExpertONE

Your technology partner softwa re

AENOR AENOR
{IQNET
E— | Cr— )

www.euroinnova.edu.es
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Programa Formativo
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MODULO 1. ELABORACION DE PRODUCTOS Y PREPARADOS
CARNICOS

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

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

1. Mdaquinasy equipos que intervienen en el sacrificio, faenado y despiece de animales.
Descripcién y caracteristicas.

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

3. Mdquinasy equipos para la elaboracién de preparados y productos carnicos.
Descripcion, funcionamiento y prevencion de riesgos.

4. Composicién basica de la maquinaria, Gtiles y equipos que forman parte de las
operaciones de faenado y elaboracién de productos carnicos.

5. Mantenimiento rutinario de equipos, maquinas y accesorios de faenado y elaboracién
de productos carnicos. 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 depoésitos. Condiciones de
instalacién. Precauciones de manejo. Calderas de vapor.

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

distribucioén.

. Cambiadores de calor. Funcionamiento y uso.

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

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

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

. Motores eléctricos. Funcionamiento e instalaciones: Poleas, reductores, engranajes,

w

www.euroinnova.edu.es
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11.

12.

13.

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

. Aplicaciones de frio en la industria carnica. CAmaras y tuneles. Mecanismos de control.
. Los servicios auxiliares y sus aplicaciones en las operaciones de faenado y despiece y

en los procesos de elaboracion de productos carnicos. Vision general y aspectos
particulares.

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

Dispositivos y medidas de seguridad en los servicios auxiliares. Identificacion de la
distribucién y de la regulacion 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.

PN =

15.
16.

17.
18.
19.
20.
21.

Normativa general de higiene y seguridad en la industria alimentaria.
Normativa particular para la industria carnica:.
0 Normativa legal de caracter horizontal y de caracter vertical.
0 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.
Situaciones especiales y comportamientos que entrafnan riesgos.
Caracteristicas de los espacios y lugares de trabajo.
Superficies: materiales y construccién.
0 Itinerarios y accesos.
0 Colores identificativos.

. 0 Distribucién de instalaciones y equipos en los espacios.

. 0 Ventilacién, iluminacién, servicios higiénicos.

. 0 Areas de contacto con el exterior.

. 0 Elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacion.

. Senales 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 mds corrientes en mataderos, salas de despiece o plantas
de elaboracién de productos carnicos. Medidas preventivas.

Actuaciones en caso de accidente. Primeros auxilios.

Elaboracion de informes y de partes de accidente.

Limpieza general en planta e instalaciones. Manual de instrucciones.

Eliminacién de residuos. Evacuacion. Proteccion ambiental.

Planes de desinfeccién, desinsectacion y desratizaciéon: Productos y materiales.
Colaboraciéon externa.

UNIDAD FORMATIVA 2. CONTROL DE OPERACIONES DE ELABORACIOON DE

www.euroinnova.edu.es



https://euroinnova.edu.es/mf0766_3-elaboracion-de-productos-preparados-carnicos-online
https://euroinnova.edu.es/mf0766_3-elaboracion-de-productos-preparados-carnicos-online/#solicitarinfo

MF0766_3 Elaboracién de Productos Preparados Carnicos Y/ il n-le X 1B ERL=10) Solicita informacion gratis

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 recepcién, seleccién, conservacién y distribucién 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 de preparaciony elaboracion. Caracteristicas
organolépticas.

3. Documentacién que acompana a los materiales recibidos.

4. Categorias comerciales de las canales y piezas carnicas recibidas. Valoraciény
clasificacion.

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

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

7. Desempaquetado y desembalado con las precauciones debidas, a fin de evitar
deterioros o defectos que perjudiquen al producto final.

8. Seleccion, limpieza y preparacién 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 conservacién. 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 entraday de traslado interno.

UNIDAD DIDACTICA 2. TRATAMIENTOS PREVIOS DE LAS MATERIAS PRIMAS CARNICAS.

Programacioén de los tratamientos previos.

Despiece, troceado, fileteado, picado de las piezas carnicas.

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

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.

Descongelacion de piezas carnicas. Pardmetros establecidos (temperatura, tiempos).

7. Condiciones ambientales en salas de despiece y en los lugares de tratamientos
previos.

8. Registros y documentacién necesarios para controlar la trazabilidad de los productos
carnicos tratados previamente.

9. Posibles colaboraciones en la inspeccion oficial veterinaria.

PN =

o,

UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACION E INCORPORACION DE SUSTANCIAS ESTABILIZANTES
DE LOS PRODUCTOS Y PREPARADOS CARNICOS.

1. Ingredientes que intervienen en la formulacién de elaborados carnicos:
2. .Sal (salazones secas, salmueras)
3. .Sales de curado.

www.euroinnova.edu.es
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14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.

. Aceites.

. Aderezos.

. Condimentos.

. Adobos.

. Soluciones conservantes.
. Cultivos starters.

. Humos liquidos.

. Especias.

. Aditivos. Lista de aditivos autorizados por la legislacion vigente.
. Dosis y preparaciones adecuadas de los ingredientes en funcién del elaborado a

preparar.
Equipos de incorporacién de sustancias conservantes y estabilizantes. Condiciones de
aplicacién. Manuales de procedimiento.

Pardmetros de aplicacion: tiempo, concentracion, dosis, penetracion.

Medidas correctoras en caso de desviaciones.

Elaboraciéon de salsas con destino a platos cocinados. Equipos.

Elaboracién de jamones y embutidos. Cultivos iniciadores.

Camaras de curado. Caracteristicas y control.

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.

17.

18.
19.
20.

www.euroinnova.edu.es

. Maquinaria y equipos que intervienen en el proceso. Personal necesario. Puesta a

punto.

Elaboracion de:

0 Conservas cdrnicas.
0 Semiconservas.

0 Salazones.

0 Acidificados.

0 Congelados.

0 Refrigerados.

0 Desecados.

. 0 Patés.

. O Platos cocinados y precocinados.

. 0 Ahumados.

. 0 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 elaboracion. Comprobacién del cumplimiento

de las especificaciones.

Condiciones ambientales de ejecucion. Parametros 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.
Interpretacion y actuaciones correctoras si fuera preciso.
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21. Registro de trazabilidad y los correspondientes a los sistemas de APPCC.
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UNIDAD DIDACTICA 5. ENVASADO Y EMBALAJE DE LOS PRODUCTOS Y PREPARADOS
CARNICOS Y ALMACENALJE 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. Pardmetros a controlar. Operaciones de llenado,
cierre, etiquetado, formateado y presentacion segln especificaciones.
4. Pruebasy comprobaciones del funcionamiento de los equipos de envasado y embalaje.
Comprobaciones de llenado, 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 colocacién.
8. Camaras de refrigeracion, congelacién, secado, o conservacién. Funcionamiento y
control de las condiciones ambientales.
9. Identificacion de las piezas y elaborados carnicos depositados en almacén: Lotes,
codigos y marcas.
10. Ordenacioény posicion de los productos depositados para facilitar su localizacion,
control sanitario, manejo y posterior expedicién.
11. Higiene en cdmarasy almacenes. Higiene y sequridad en la manipulacién de productos
carnicos. Revisiones periédicas. Medidas correctoras, en su caso.
12. Control de existencias, registro de movimientos, inventario.
13. Documentacién para la expedicion de productos carnico

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

1. Sistemas de producciéon automatizada empleados en la industria carnica. Funciones e
intervencion 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. Autématas programables, tipos, aplicaciones, dispositivos, Manipuladores manejados
desde paneles centrales.

4. Lenguajes de programacién mas frecuente en la industria carnica

5. Elaboracion 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,
transmisién y regulacién de automatismos.

www.euroinnova.edu.es
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International Online Education

Esta es tu Escuela
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. Te ha parecido interesante esta formacion? Si adn tienes dudas, nuestro
equipo de asesoramiento académico estara encantado de resolverlas.
Preguntanos sobre nuestro método de formacion, nuestros profesores, las
becas o incluso simplemente condcenos.

Solicita informacion sin compromiso.

Llamadme gratis iMatricularme ya!

AENOR || AENOR [ECEEEES

www.euroinnova.edu.es


https://euroinnova.edu.es/mf0766_3-elaboracion-de-productos-preparados-carnicos-online/#solicitarinfo
https://euroinnova.edu.es/mf0766_3-elaboracion-de-productos-preparados-carnicos-online/#matriculacion
https://euroinnova.edu.es/mf0766_3-elaboracion-de-productos-preparados-carnicos-online
https://euroinnova.edu.es/mf0766_3-elaboracion-de-productos-preparados-carnicos-online/#solicitarinfo

