Tecnologia de la Carne
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

- ldentificar los requerimientos y realizar las operaciones de limpieza, preparacion y mantenimiento de
la sala de despiece y de sus equiposy medios auxiliares.

- Deshuesar y despiezar canales, filetear y chuletear las piezas carnicas y prepararlas para su
comercializacion, consiguiendo la calidad e higiene requeridas, llevando a cabo la trazabilidad del
proceso.

- Aplicar las técnicas de preparacion para la comercializacion o € uso industrial de los despojos
comestibles, consiguiendo la calidad e higiene requeridas.

- Analizar el proceso de conversion del musculo y otros tgjidos animales en carne y despojos
comestibles, su incidencia sobre la calidad del producto obtenido y sobre la identificacién y valoracion
de las caracteristicas de la carne.

- Calcular precios de venta de |as piezas carnicas através de larealizacion y analisis de los escandall os.

- ldentificar y valorar los animales productores de carne, sus caracteristicas organolépticas y tecnologia
delacarne.

- Andlizar y aplicar las técnicas de conservacion de la carne y los tratamientos de frio industrial con cada
tipo de canal o pieza, para facilitar la maduracion, garantizando la calidad, higiene y e nivel de
produccion.

- Redlizar la envoltura, envasado y etiquetado de piezas o unidades carnicas, asi como de los despojos
comestibles y sus unidades.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. ANIMALES PRODUCTORES DE CARNE.

Especies de abasto, avesy caza.
Fundamentos de anatomiay fisiologia.
Tiposy razas de animales.
Rendimiento de los animales.
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Valoracion en vivo.
Caracteristicas del tegjido muscular.
Otros tgjidos comestibles.

Proceso del rigor mortis.

UNIDAD DIDACTICA 2. CARACTERISTICAS DE LA CARNE.

Caracteres organol épticos de la carne. Factores que influyen en su desarrollo.
El pH delacarne.

Estado sanitario y frescura de la carne.

Caracteristicas de los despojos comestibl es.

UNIDAD DIDACTICA 3. CONSERVACION DE LA CARNE.

Reglamentacion técnico sanitaria aplicable a frio en laindustria carnica.

Meétodos de conservacion 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.
Refrigeracion y congelacion de canales.

Introduccion y disposicion de canalesy piezas.

Gestion de camaras.

Gréficas de control de temperatura.

Elaboracién de registros y mantenimiento de la trazabilidad.

Técnicas de descongelacion de canales 'y piezas.

Equipos de medida: conocimiento y funcionamiento.

Calibracion y verificacion de los equipos de medida.

Mantenimiento a nivel usuario de los equipos.

Alteraciones de las carnes refrigeradas y congeladas.

Limpiezay mantenimiento anivel de usuario de instalacionesy camaras.

Medidas de higiene y seguridad en la manipulacion de productos y equipos de frio.

UNIDAD DIDACTICA 4. PRIMERAS TRANSFORMACIONES DE LA CARNE Y DE LOS
DESPOJOS COMESTIBLES.

Primeras transformaciones de la carne.

Primeras transformaciones de | os despojos comestibles.

Buenas précticas de manipulacion.

Mantenimiento a nivel usuario de los equipos de primera transformacion y envasado.
Limpiezay desinfeccion de equiposy Utiles.
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UNIDAD DIDACTICA 5. CLASIFICACION DE CANALESY PIEZAS.

Clasificacién comercia de las canales seguin especies.

Caracteristicas y criterios comerciaes de las diferentes piezas carnicas.
Criterios de trazabilidad en el despiece, deshuese y despojos comestibles
Almacenamiento y eliminacion de residuos generados.

Sistemas de identificacion de piezas y productos obtenidos.
Conservacion de piezasy productos.

UNIDAD DIDACTICA 6. ENVOLTURA, ENVASADO Y ETIQUETADO DE LA CARNE Y DE
LOS DESPOJOS COMESTIBLES.

Normativa aplicable al envasado de alimentos.

Limpiezay desinfeccion de equiposy Utiles

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

Ley de etiquetado y normativa aplicable.

Trazabilidad.

Buenas précticas de manipulacion.

Seguridad en el empleo de los equipos.

Mantenimiento a nivel usuario de los equipos.

Segregacion y eliminacion de residuos.

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

Métodos de limpiezay desinfeccion.

Eliminacion de vertidos 'y residuos.

Legislacion aplicable.

Medidas de prevencion en € manejo de maquinaria e instalaciones.
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