E d u c a C/ Datiles,n° 16
29130 Alhaurin de la Torre (Mélaga)

formacion e-learning TIf: 952 417 000 / Fax: 952 414 745

Elaboracion y trazabilidad de productos
carnicosindustriales: MF0298 2

Duracion: 180 horas.

Modalidad: online

Contenidos

- 1. Procedimientos de limpieza en instalaciones de productos cér nicos

o Introduccion

o Conceptos y niveles de limpieza

o Productosy tratamientos de limpieza especificos paralaindustria carnica
o Operaciones de limpieza

o Utilizacion de equipos

o Tratamientos generales: desinfeccidn, desinsectacion y desratizacion

o Control de limpieza en instalaciones

o Resume
- 2. Preparacién de piezas carnicasy elaboracion de masasy pastas finas

o Introduccion

o Elaboraciones carnicas

o

Clasificacion y caracteristicas

o Operaciones principal es previas, descongel acion, masajeado, troceado y picado

o Operaciones de embuticion y moldeo

= Secuencia de operaciones de embuticién y moldeo

o Documentacién técnica sobre la elaboracién de masas para la embuticion o moldeo

o Maguinariay eguipos especificos, puesta a punto y manejo

[=]

Mantenimiento de primer nivel de maguinariay equipos
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= Resume
- 3. Salazonesy adobados car nicos
= Introduccién

o Definiciones, caracteristicasy tipos

o Reglamentacion

[m]

Categorias comerciaesy factores de calidad
o Lasal, su accién sobre los productos, actividad del agua

o Lasalazén seca

o

Preparacién y proceso de elaboracién

[m]

Duracion, desalado, temperaturas y humedad

o Lasalmuerizacion

o

Formulacion de salmueras, concentracion, reposo y manejo
o Aplicacién: inmersién, inyeccion, tiempos, dosisy densidad
o Alteraciones y defectos de las salazones

= Adobos. composicién, ingredientesy utilidad

o Incorporacion y condiciones

o Resume
- 4. Productos car nicos curados

o Introduccion

= Definicidn, caracteristicasy tipos

. Reglamentaciones y denominaciones de calidad

[}

Categorias comerciaesy factores de calidad

s Proceso y operaciones de curado

[u]

Fases de maduracion y de secado

Empleo de cultivosiniciadores: caracteristicasy mangjo

[}

Alteracionesy defectos durante el proceso

o Resume
- 5. El ahumado
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Introduccion

[}

[}

Definicion, caracteristicasy tipos

o Reglamentacién

o Tratamiento

o Composicion del humo 'y tipos de madera

o Técnicas de produccién del humo

o Paréametros que influyen en la composicion del humo y en los compuestos depositados en los
productos ahumados

o Papel del humo sobre las caracteristicas de los productos y toxicidad

o Tipos de productos ahumados

o Aplicacién del humo alos distintos productos

o Alteracionesy defectos del ahumado

o Resume
. 6. Fermentacion o maduracién

= Introduccién
o Fermentacién y maduracion de salazones y embutidos

o Tipos de fermentaciones de |os distintos productos

[m]

Secado de productos carnicos

Encurtidos

o

o Fermentaciones propias

Difusion delasal

o

[m]

Efectos que se presentan y medidas correctoras

o Resume
. 7. Tratamientos de conservacion

o Introduccion
o Definicidn y tipos de tratamientos de conservacion
o Cémaras de secado

o Unidades climéticas
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o Refrigeracion
= Conceptos y cAmara de frio
o Atmosfera controlada

Parametros de control

o

[}

Defectos principal es durante la conservacion de los productos carnicos elaborados

[}

Medidas correctoras

o

Registros del proceso de conservacion

o Resume
- 8. Equiposy elementos de trabajo en lasindustrias carnicas

o Introduccion

o Maguinariay equipos

o

Equipos para tratamientos de conservacion

Unidades climéticas

o

[m]

Equipos de ahumado

o

Calderas de pasteurizado

o Esterilizadores

o Camaras frigorificasy con atmésfera controlada
o Congeladores

= Resume
- 9. Toma de muestras para la elaboracion de productos curados
» Introduccion

[}

Protocolo pararealizar unatoma de muestras

[}

Identificacion y traslado al laboratorio

[u]

Comprobaciones segln | as especificaciones requeridas para cada producto

Manual de APPCC

Medidas correctoras

[}

o Resumen

- 10. Tratamientos térmicos para conservas carnicas
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o

o

o

[m}

- 11

o

o

o

o

- 12,

o

o

Introduccion

Eliminacion de Microorganismos

Pardmetros de Control

Fundamento Fisico de la Esterilizacion

Tipos de Esterilizacion en Relacion con el Tipo de Producto
Pasteurizacion

Fundamentos 'y Utilizacion

Baremos de Tratamiento

Cargay Descarga, Cerrado y Vaciado de Autoclaves
Comprobacion de Parametros de Tratamiento
Contrastar las especificaciones con € producto obtenido

Resume
Productos carnicos tratados por € calor

Introduccion

Definiciones, tipos, clases: cocidos, fiambres, patés, otros

Caracteristicas y reglamentacion: Categorias comerciales, factores de calidad,
denominaciones de origen

Pastas finas o0 Emulsiones

El tratamiento térmico

Otros Tratamientos Térmicosy de Esterilizacion

El ahumado

Efectos del Tratamiento Térmico sobre el Desarrollo Microbiano y Consecuencias para €l
Producto y su Conservacion

Resume
Tratamientos de conservacién por frio

Introduccion
Pardmetros Fundamentales: Temperatura, Humedad Relativa, Ventilacion, Tiempo de

Permanencia, Merma, Flora Externa
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o Procedimientos de Refrigeracion y Congelacion

[}

Control de Camarasy Tuneles de Frio

o

Defectos y Medidas Correctoras
v Envasado
o Conservacion en atmosfera controlada

= Resume
- 13. Platos cocinados y conservas carnicas
o Introduccion

o Técnicas de cocina

o Técnicas de Cocimiento, Guisado y Asado

o Operaciones de Empanado, Rebozado, Rellenado y otras de Montaje y
o Composicion

o Equipos de Cacinalndustrial y Condiciones de Operacion

o Platos preparados: Clasificacion y Caracteristicas

= Conservas carnicas. Clasificacion y caracteristicas

o Métodos de conservacion

o Otros derivados carnicos

o Resume
. 14. Incidencia ambiental delasindustrias carnicas

o Introduccion
o Agentesy Factores de Impacto
o Tipos de Residuos Generados

= Otros tipos de contaminacion

[u]

Medidas de proteccién ambiental

» Normativa Aplicable sobre Proteccion Ambiental

o Resume
- 15. Calidad y seguridad en laindustria alimentaria

o Introduccion
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o Sistemas de Gestion de la Calidad

o Sistema de Autocontrol: APPCC

o Técnicas de muestreo

o Situaciones de emergenciaen laindustria carnica

= Resume
- 16. Seguridad personal en laindustria carnica
= Introduccion

o

Factores y situaciones de riesgo personal mas comunes en laindustria carnica

o

Normativa de seguridad

[m]

Medios de Proteccion General y Personal

o

Actuacion en caso de emergencia

o Resumen
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