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CONTENIDO FORMATIVO

PARTE 1. MANIPULACION DE ALIMENTOS. SECTOR CARNICO

1. El manipulador en la cadena alimentaria

. La cadena alimentaria

. Definicion de manipulador de alimentos

. Obligaciones del manipulador de alimentos
2. Concepto de alimento

. Caracteristicas de los alimentos de calidad

. Tipos de alimentos
3. Nociones del valor nutricional

. Concepto de nutriente

. La composicidn de los alimentos

. Proceso de nutricion

. Recomendaciones alimentarias
. El nuevo enfoque del control basado en la prevencion y los sistemas de autocontrol
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. Concepto de contaminacién y alteracion de los alimentos
. Causas de la alteracién y contaminacion de los alimentos
. Origen de la contaminacion de los alimentos
. Los microorganismos y su transmision
. Factores que contribuyen a la transmision
. Principales tipos de bacterias patdégenas
5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
. Clasificacion de las ETA
. Prevencion de enfermedades transmisibles
. Tipos de enfermedades de transmision alimentaria
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1. Los métodos de conservacion de los alimentos
. Métodos de conservacion fisicos
. Métodos de conservacion quimicos
2. El envasado y la presentacion de los alimentos
3. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacién, transporte,
recepcion y almacenamiento de los alimentos

. Practicas higiénicas y manipulacion de alimentos
. Requisitos en la recepcion y el transporte
. Requisitos de almacenamiento de los alimentos

4. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
5. Higiene del manipulador
. Habitos del manipulador
. Estado de salud del manipulador
6. Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
7. Limpieza, desinfeccion y control de plagas
. Limpieza y desinfeccién
. Control de plagas
. Desinsectacion y desratizacion



1. Principios del control de alérgenos
2. Reglamento sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor
. Principales novedades
. Informacion sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de
causar alergias e intolerancias
3. Nuevas normas
. Como facilitar la informacién al consumidor
4. Legislacion aplicable al control de alérgenos

1. Caracteristicas de la Carne como Alimento

. Productos de carniceria
. Valor nutritivo de la carne
. Factores que influyen en la calidad del animal
. Factores organolépticos que indican su calidad y estado de conservacion
. Principales especies
. Clasificacion comercial
2. Contaminacion de la carne
. Factores a considerar en la obtencion de productos de calidad

3. Profundizacién en los aspectos técnicos-sanitarios especificos del sector carnico
4. Analisis de las piezas carnicas. Técnicas de muestreo
5. Los sistemas de autocontrol APCC y GPCH propios del sector carnico
. Conceptos basicos del APPCC
. Objetivos y ventajas del APPCC
. Fases del APPCC
. Guia de Practicas Correctas de higiene (GPCH)
6. Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad

PARTE 2. DESPIECE Y TECNOLOGIA DE LA CARNE

UNIDAD FORMATIVA 1. ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE PARA SU
COMERCIALIZACION

1. Definicion y caracteristicas organolépticas

2. El tejido muscular. Constitucién y composicién. pH, color, sabor, etc.
3. Situacién de la carne después del sacrificio.

4. Caracteristicas de las distintas carnes: vacuno, ovino. Caprino, porcino, aves, conejo y
caza

5. Tipos, piezas y unidades de carne y visceras. Clasificacion.

6. Otros tejidos comestibles: Grasas, visceras, despojos, tripas y sangre
7. El proceso de maduracién de la carne. Camaras

8. Alteraciones de la maduracién

9. Composicion bromatoldgica. Descripcion. El agua en la carne.

10. Valoracion de la calidad de las carnes



1.
2.

Equipos y maquinaria. Descripcién y utilidades.
Medios e instalaciones auxiliares (Produccion de calor, frio, agua, aire, energia

eléctrica).
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. Condiciones técnico-sanitarias.

. Condiciones ambientales.

. Utensilios o instrumentos de preparacién de la carne

. Limpieza general

. Productos de limpieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizacion

. Medidas de higiene personal y de seguridad en el empleado, utiles y maquinaria
. Mantenimiento de la maquinaria en salas de despiece y obradores

. Despiece de canales. Partes comerciales

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

. Materiales y técnicas de envoltura y etiquetado

. Conservacion de las piezas. Camaras de oreo y de frio

. Preparacion de despojos comestibles para su comercializacion

. Presentacion comercial. El puesto de venta al publico

. Atencion al publico. Técnicas de venta

. Escandallos. Definicion y utilidad.

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

. Control de ventas. Anotaciones y correcciones

. Montar escaparates de exposicién

. Seleccionar los productos mas adecuados.

. Etiquetado: tipos de etiquetas, colocacion

. Envasado-envoltura: normativa, materiales y tipos de envoltura y envase

UNIDAD FORMATIVA 2. TECNOLOGIA DE LA CARNE
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. Especies de abasto, aves y caza.

. Fundamentos de anatomia y fisiologia.
. Tipos y razas de animales.

. Rendimiento de los animales.

. Valoracion en vivo.

. Caracteristicas del tejido muscular.

. Otros tejidos comestibles.

. Proceso del rigor mortis.



. Caracteres organolépticos de la carne. Factores que influyen en su desarrollo.
. El pH de la carne.

. Estado sanitario y frescura de la carne.

. Caracteristicas de los despojos comestibles.
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. Reglamentacion técnico sanitaria aplicable al frio en la industria carnica.
. Métodos de conservacién de la carne.
. Concepto de temperatura, hemedad, tiempo y velocidad de aire.
. Consecuencias de la temperatura, humedad tiempo y velocidad de aire en el
almacenamiento frigorifico.
5. Refrigeracion y congelacion de canales.
6. Introduccién y disposicion de canales y piezas.
7. Gestién de camaras.
8. Graficas de control de temperatura.
9. Elaboracién de registros y mantenimiento de la trazabilidad.
10. Técnicas de descongelaciéon de canales y piezas.
11. Equipos de medida: conocimiento y funcionamiento.
12. Calibracion y verificacion 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 camaras.
16. Medidas de higiene y seguridad en la manipulacién de productos y equipos de frio.
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. Primeras transformaciones de la carne.

. Primeras transformaciones de los despojos comestibles.

. Buenas practicas de manipulacion.

. Mantenimiento a nivel usuario de los equipos de primera transformacion y envasado.
. Limpieza y desinfeccion de equipos y utiles.
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. Clasificacion comercial de las canales segun especies.

. Caracteristicas y criterios comerciales de las diferentes piezas carnicas.

. Criterios de trazabilidad en el despiece, deshuese y despojos comestibles
. Almacenamiento y eliminacion de residuos generados.

. Sistemas de identificacién de piezas y productos obtenidos.

. Conservacion de piezas y productos.
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. Normativa aplicable al envasado de alimentos.

. Limpieza y desinfeccion 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 manipulacion.

. Seguridad en el empleo de los equipos.
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Mantenimiento a nivel usuario de los equipos.

10. Segregacion y eliminacion de residuos.

1.
2.
3.
4.

Métodos de limpieza y desinfeccion.

Eliminacion de vertidos y residuos.

Legislacion aplicable.

Medidas de prevencion en el manejo de maquinaria e instalaciones.

PARTE 3. ELABORACION DE CURADOS Y SALAZONES CARNICOS
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8.

9.

. Conceptos y niveles de limpieza

. Productos y tratamientos de limpieza especificos

. Operaciones de limpieza. Utilizacién de equipos

. Tratamientos generales: desinfeccion, desratizacion
. Control de limpieza en instalaciones

. Operaciones principales previas, descongelacion, masajeado, troceado, picado
. Maquinaria y equipos especificos, su puesta a punto y manejo
. Mantenimiento de primer nivel de maquinaria y equipos
. Elaboraciones carnicas. Clasificacion y caracteristicas
. Documentacién técnica sobre elaboracion de masas para la embuticion o moldeo
. Equipos especificos, su puesta a punto y manejo
. Operaciones de embuticion y moldeo:
. Productos entrantes.
. Picado.
. Amasado.
. Embutido.
. Moldeado.
. Masajeado.
. Curado

Aplicaciones, parametros y ejecucion y control
Secuencia de operaciones de embuticion

10. Secuencia de operaciones de moldeo

. Caracteristicas y reglamentacion

. Definicion, tipos

. Categorias comerciales y factores de calidad

. Proceso de elaboracion.

. La sal, su accion sobre los productos, actividad de agua
. La salazon seca.

. Su preparacion

. Salado, formas, duracion, temperaturas, desalado

. Alteraciones y defectos

0. La salmuerizacién



11. Formulacion de salmueras, concentracion, densidad, reposo, manejo, contaminacion
12. Aplicacion: inmersidn, inyeccion, tiempos, dosis

13. Alteraciones y defectos

14. Adobos

15. Composicién: ingredientes, utilidad

16. Incorporacién, condiciones

1. Definiciones, tipos

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

3. Proceso y operaciones de curado.

4. Fases de maduracion y de secado: transformaciones fisico-quimicas y microbiolégicas
del producto, parametros de control (pH, actividad agua, flora), defectos sobre sus
cualidades y conservacion

5. Empleo de cultivos o iniciadores: caracteristicas y manejo

6. Alteraciones y defectos durante el proceso

. Caracteristicas y reglamentacion

. Papel del humo sobre la caracteristica de los productos, toxicidad
. Tipos de productos ahumados

. Tratamiento

. Técnicas de produccién

. Aplicacion a distintas productos

. Alteraciones y defectos
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1. Maduracion y fermentacion de salazones y embutidos. Tipos de fermentaciones de los
distintos productos

. Secado de productos carnicos

. Encurtidos. Fermentaciones propias

. Difusion de la sal

. Defectos que se presentan y medidas correctoras
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. Camaras de secado. Unidades climaticas
. Refrigeracion. Conceptos y camara de frio
. Atmosfera controlada. Parametros de control
. Defectos principales durante la conservacion de productos carnicos elaborados:
. Encostrado.
. Agrietado.
. Remellado.
. Otros defectos
. Medidas correctoras
. Registros del proceso de conservacion
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1. Maquinaria y equipos (picadora, amasadora, cutter, embutidoras, calderas u hornos de
coccion, camaras climaticas, ahumadores, atadoras, inyectores)
2. Equipos para tratamientos de conservacion



3. Unidades climaticas. Funcionamiento, instrumental de control y regulacion, limpieza,
mantenimiento de primer nivel, seguridad en su utilizacion

4. Equipos de ahumado. funcionamiento y regulacion

5. Calderas de pasteurizacion. Funcionamiento, instrumental de control y regulacion,
limpieza, mantenimiento de primer nivel, seguridad en el manejo

6. Esterilizadores. Funcionamiento, instrumental de control y regulacion, limpieza,
mantenimiento de primer nivel, seguridad en su manejo.

7. Camaras frigorificas y con atmosfera controlada. Funcionamiento, instrumental de
control y regulacion, limpieza, mantenimiento de primer nivel, seguridad en la utilizacidn
8. Congeladores. Funcionamiento, instrumental de control y regulacion, limpieza,
mantenimiento de primer nivel, seguridad en el empleo

1. Protocolo para realizar una toma de muestras

2. |dentificacion y traslado al laboratorio

3. Comprobaciones segun especificaciones requeridas para cada producto
4. Manual de APPCC. Medidas correctoras
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