oposiciones y cursos

Programa del curso profesional:

Empleado de carniceria (Ajustado a certificado
de profesionalidad)

WWW.OPOSICIONESYCURSOS.ES
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Metodologia

El Curso seré& desarrollado con una metodologia Semipresencial. El sistema
esta organizado ateniéndonos en todo momento a las necesidades del
alumno de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus
ocupaciones laborales o profesionales, también se realiza en esta
modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que viven en
zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los
cursos y que tienen interés en continuar formandose. En este sistema de
ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un ritmo
de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo El alumno
dispondra de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que
debera estudiar para la realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el
aprobado se exigira un minimo de 75% del total de las respuestas
acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencién de los
profesionales tutores del curso en las tutorias presenciales asi como
consultas telefonicas y a través de la plataforma de teleformacion.

Profesorado

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a
formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las
diferentes areas formativas con amplia experiencia docentes:

Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia,
Licencidos/as en odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas
en Administracion de empresas, Economistas, Ingenieros en informatica,
Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas
y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual,

-Por e-mail

-Por teléfono

Practicas

Tenemos convenios de practicas con las mejores empresas de cada sector
y existe la posibilidad, siempre contando con la disponibilidad del alumno,
de la realizacion de estas préacticas para afianzar sus conocimientos
teoricos.
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Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado. Manuales, CD, DVD (si es el caso), cuadernos de
ejercicios etc...

-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax,
Internet y de la Plataforma propia de Teleformacién de la que dispone el
Centro.

Orientacion Laboral

Disponemos en nuestro equipo de psicologos y psicopedagogos que
orientaran al alumno sobre la forma de realizar su curriculo y sobre las
oportunidades existentes en el mercado laboral para la profesién elegida.
Disponemos de Bolsa de trabajo y de agencia de colocacion.

o e e MRS 3 s e st B v 4

Titulacion

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira ESDE
por correo o mensajeria la titulacion que LA DIREGCION DE ICAFORMACION
acredita el haber superado con éxito todas las o
pruebas de conocimientos propuestas en el R i 7

mismo

)
)
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TEMARIO

1.

MODULO 1. MF0295 2 ALMACENAJE Y EXPEDICION DE CARNE
Y PRODUCTOS CARNICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION Y EXPEDICION DE MERCANCIAS

NOo RN

Operaciones y comprobaciones generales en recepcion y en
expedicion.

Tipos y condiciones de contrato:

Proteccion de las mercancias céarnicas

Transporte externo

Condiciones y medios de transporte

Graneles y envasados

Colocacion de las mercancias carnicas en el medio de transporte

UNIDAD DIDACTICA 2. CONTROL Y MANEJO DE TUNELES Y
CAMARAS DE FRIO.

6.
7.
8.

Sistemas de produccion de frio. Instalaciones industriales e
instalaciones sencillas:
Colocacion de mercancias cérnicas. Sistemas de cierre y de seguridad

. Taneles de congelacion. Ajuste de temperaturas

Camaras de maduracion. Ajuste de temperatura, velocidad del aire,
humedad

Céamaras de conservacion. Ajuste de temperatura, velocidad del aire,
humedad y tiempos

Control instrumental de tuneles y camaras

Anomalias y defectos que puedan detectarse.

Registros y anotaciones. Partes de incidencia

UNIDAD DIDACTICA 3. ALMACENAMIENTO DE DERIVADOS
CARNICOS

1.
2.

3.

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén para derivados carnicos
Clasificacion y codificacion de mercancias con destino a la produccion
carnica:

Procedimientos y equipos de traslado y manipulacion internos:
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10.

11.

Ubicacién de mercancias:

Condiciones generales de conservacion de los productos:
Documentacion interna

Registros de entrada y salidas. Fichas de recepcion

Documentacion de reclamacion y devolucion

Ordenes de salida y expedicion. Albaranes

Control de existencias, stocks de seguridad, estocage minimo,
rotaciones

Inventarios. Tipos y finalidad de cada uno de ellos.

UNIDAD DIDACTICA 4. MEDIDAS DE HIGIENE EN CARNICERIA-
CHARCUTERIA Y EN LA INDUSTRIA CARNICA

1.

9.
10.

© N O WD

Agentes causantes de las transformaciones en la carne y derivados
carnicos

Alteraciones de los alimentos

Principales intoxicaciones y toxiinfecciones en la carne

Normativa:

Medidas de higiene personal:

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos:

Niveles de limpieza:

Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacion,
desinsectacion, desratizacion:

Sistemas y equipos de limpieza:

Técnicas de sefializacion y aislamiento de areas o equipos

UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACIONES INFORMATICAS AL CONTROL
DEL ALMACEN

Manejo de base de datos

. Altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos,

proveedores y clientes
Manejo de hoja de calculo

. Archivar e imprimir los documentos de control de almacén. Control de

tuneles y camaras
MODULO 2. MF0296_2 ACONDICIONAMIENTO Y TECNOLOGIA DE
LA CARNE

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0352 ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE
PARA SU COMERCIALIZACION
UNIDAD DIDACTICA 1. LA CARNE
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10.

Definicion y caracteristicas organolépticas

El tejido muscular. Constitucién y composicion. pH, color, sabor, etc.
Situacion de la carne después del sacrificio.

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

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

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

Alteraciones de la maduracion

Composicion bromatologica. Descripcion. El agua en la carne.
Valoracion de la calidad de las carnes

UNIDAD DIDACTICA 2. APLICACION DE LAS CONDICIONES TECNICO-
SANITARIAS EN SALAS DE DESPIECE Y OBRADORES CARNICOS

1.

N
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9.

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 preparacion de la carne

Limpieza general

Productos de limpieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizacion
Medidas de higiene personal y de seguridad en el empleado, utiles y
madquinaria

Mantenimiento de la maquinaria en salas de despiece y obradores

UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACION DE LAS PIEZAS CARNICAS
PARA SU COMERCIALIZACION

B O B W N

Despiece de canales. Partes comerciales

Deshuesado y despiece de animales mayores. Clasificacion comercial
Deshuesado y despiece de animales menores. Clasificacidbn 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
Presentacién comercial. El puesto de venta al publico

Atencion al publico. Técnicas de venta

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

N
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Escandallos. Definicion y utilidad.

Célculo del precio de venta. Rendimientos estandares y referencias del
mercado

Mérgenes comerciales. Prevision de venta.

Control de ventas. Anotaciones y correcciones

Montar escaparates de exposicion

Seleccionar los productos mas adecuados.

Etiquetado: tipos de etiquetas, colocacion

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

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0353 ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE
PARA SU USO INDUSTRIAL
UNIDAD DIDACTICA 1. PREPARACION DE LA CARNE PARA SU USO

INDUSTRIAL
1. Tipos de musculo presentes en el animal
2. Despiece de canales. Partes utilizadas en la industria
3. Despiece de animales mayores
4. Despiece de animales menores
5. Deshuesado y despiece de aves
6. Instrumentos de corte y preparacién de piezas carnicas en la industria
7. Caracteristicas del musculo después del sacrificio y durante el periodo
de maduracién cérnica
8. Camaras de oreo. Parametros de control. Maduracion. Control del
proceso
9. Relacion entre el ph y el estado sanitario de la carne.
10. Valoracion de la carne.
11. Utilizacién de visceras y despojos animales para uso industrial
12. Lineas de preparacion de piezas carnicas en la industria. Coordinacion

13.

y tiempos
Medidas de calidad y valoracion de las piezas carnicas para su uso
industrial

UNIDAD DIDACTICA 2. CONSERVACION Y MANTENIMIENTO DE LA
CARNE EN LA INDUSTRIA

1.
2.

Camaras de congelacion y refrigeracion. Fundamentos fisicos
Aplicacion del frio industrial: Refrigeracion y congelacion
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3.

o
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Camaras de frio. Control y mantenimiento. Parametros de control.
Gréficos de control. Ajustes

Manejo de piezas y derivados carnicos en camaras. Carga y cerrado
Refrigerados y congelados céarnicos. Tipos y niveles de tratamiento

. Anomalias y medidas correctoras. Temperatura, humedad, equilibrio

de gases

Higiene y seguridad en camaras y tuneles

Mantenimiento de equipos e instrumental

Caracteristicas del producto tratado por frio y especificaciones
requeridas

UNIDAD DIDACTICA 3. TOMA DE MUESTRAS EN LA INDUSTRIA
CARNICA

oA wWDNPRE

Técnicas de muestreo. Protocolo y control.

Instrumental de toma de muestras

Sistemas de identificacion, registro y traslado de muestras

Marcaje y conservacion de muestras

Mantenimiento del instrumental de toma de muestras

MODULO 3. MF0297_2 ELABORACION DE PREPARADOS
CARNICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MANTENIMIENTO DE LA MAQUINARIA Y
EQUIPOS DE ELABORACIONES CARNICAS

1.

Niveles de limpieza en los establecimientos minoristas y en la industria
carnica.
Productos de limpieza y tratamientos de primer nivel

. Operaciones de mantenimiento de primer nivel en equipos y

magquinaria en la industria carnica

Control de instalaciones auxiliares

Control de camaras de refrigeracion o de congelacion para productos
elaborados frescos

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES EN LA
ELABORACION DE PREPARADOS CARNICOS

1.
2.
3.
4.

La carne segun destino y valoracién

Despojos comestibles utilizados en charcuteria

Seleccién y acondicionamiento previos de las materias primas
Las grasas, utilidad y conservacion para preparados carnicos
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5.

7.
8.

Caracteristicas y accion de las grasa en los productos de chacineria-
charcuteria

Tratamientos previos de la carne, grasas y despojos: presalado,
enfriamiento, condimentaciones previas.

Las tripas:

Otras materias auxiliares: cuerdas, grapas, cintas, aceites

UNIDAD DIDACTICA 3. CONDIMENTOS, ESPECIAS Y ADITIVOS

1.
2.
3.

Aditivos:
Especias:
Condimentos:

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE PREPARADOS CARNICOS

FRESCOS

1. Caracteristicas y reglamentacion:

2. El picado y amasado:

3. La embuticion:

4. Atado o grapado:

5. Dosificacion de masas para hamburguesas

6. Conocimientos sobre aditivos, especias y condimentos en la
elaboracion de hamburguesas y albéndigas

7. Maceracion de productos carnicos frescos

8. Preparados frescos susceptibles de mantenerse refrigerados o

congelados. Tipos y caracteristicas

UNIDAD DIDACTICA 5. MANEJO Y DE EQUIPOS Y ELEMENTOS DE
TRABAJO EN ESTABLECIMIENTOS CARNICOS

RO O B W N

Maquinaria y equipos (picadora, amasadora, embutidoras, calderas u
hornos de coccién, camaras climaticas, ahumadores, atadoras,
inyectores).

Clasificacion, aplicaciones de la maquinaria y equipos

Composicion, montaje y desmontaje de elementos

Funcionamiento, dispositivos de control

Operaciones de mantenimiento

Control de camaras de refrigeracion

Control de camaras de congelacion

Manejo, medidas de seguridad

Elementos auxiliares: Balanzas de precision, instrumentos de
dosificacion: caracteristicas, manejo y mantenimiento.
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10. Utiles de corte, ganchos, otras herramientas: empleo y seguridad
11. Recipientes, bafos, inyectores, moldes: utilidad
12. Elementos de transporte

UNIDAD DIDACTICA 6. CONDICIONES TECNICO-SANITARIAS EN LA
ELABORACION DE PREPARADOS CARNICOS

1. La charcuteria:
2. El obrador industrial:

UNIDAD DIDACTICA 7. ENVASADO DE LA CARNE

El envase: Materiales, propiedades, calidades, incompatibilidades
Clasificacion, formatos, denominaciones, utilidades

Elementos de cerrado

Su conservacion y almacenamiento

Etiquetas y otros auxiliares

Normativa sobre etiquetado: informacion a incluir.

Tipos de etiquetas, su ubicacion

Otras marcas y sefiales, codigos

Técnicas de composicion de paquetes. Agrupado, embandejado,
retractilado

10. Exposicion a la venta

11. MODULO 4. MF0298 2 ELABORACION Y TRAZABILIDAD DE
PRODUCTOS CARNICOS INDUSTRIALES

©ooNOoOORWNE

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0354 ELABORACION DE CURADOS Y
SALAZONES CARNICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA EN
INSTALACIONES DE PRODUCTOS CARNICOS

Conceptos y niveles de limpieza

Productos y tratamientos de limpieza especificos
Operaciones de limpieza. Utilizacion de equipos
Tratamientos generales: desinfeccion, desratizacion
Control de limpieza en instalaciones

Sl D

UNIDAD DIDACTICA 2. PREPARACION DE PIEZAS CARNICAS Y
ELABORACION DE MASAS Y PASTAS FINAS

1. Operaciones principales previas, descongelacién, masajeado,
troceado, picado
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10.

Maquinaria y equipos especificos, su puesta a punto y manejo
Mantenimiento de primer nivel de maquinaria y equipos

Elaboraciones carnicas. Clasificacion y caracteristicas
Documentacion técnica sobre elaboracion de masas para la
embuticion o moldeo

Equipos especificos, su puesta a punto y manejo

Operaciones de embuticién y moldeo:

Aplicaciones, parametros y ejecucion y control

Secuencia de operaciones de embuticion

Secuencia de operaciones de moldeo

UNIDAD DIDACTICA 3. SALAZONES Y ADOBADOS CARNICOS

el
= o

12.
13.
14.
15.
16.

© XN Ok WNE

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

La salmuerizacion

. Formulacion de salmueras, concentracion, densidad, reposo, manejo,

contaminacion

Aplicacién: inmersion, inyeccion, tiempos, dosis
Alteraciones y defectos

Adobos

Composicion: ingredientes, utilidad
Incorporacion, condiciones

UNIDAD DIDACTICA 4. PRODUCTOS CARNICOS CURADOS

1.
2.

w

Definiciones, tipos

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

Proceso y operaciones de curado.

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

Empleo de cultivos o iniciadores: caracteristicas y manejo



OpOSi CiONESYCUrsos.es Pagina 12

6. Alteraciones y defectos durante el proceso

UNIDAD DIDACTICA 5. EL AHUMADO

NOo kN E

Caracteristicas y reglamentacion

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

Tratamiento

Técnicas de produccion

Aplicacion a distintas productos

Alteraciones y defectos

UNIDAD DIDACTICA 6. FERMENTACION O MADURACION

1.

a ks

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

UNIDAD DIDACTICA 7. TRATAMIENTOS DE CONSERVACION

Hrwn e

o

Céamaras de secado. Unidades climaticas

Refrigeracion. Conceptos y camara de frio

Atmoésfera controlada. Parametros de control

Defectos principales durante la conservacion de productos carnicos
elaborados:

Medidas correctoras

Registros del proceso de conservacion

UNIDAD DIDACTICA 8. EQUIPOS Y ELEMENTOS DE TRABAJO.

1.

Maquinaria y equipos (picadora, amasadora, cutter, embutidoras,
calderas u hornos de coccion, camaras climaticas, ahumadores,
atadoras, inyectores)

Equipos para tratamientos de conservacion

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

Equipos de ahumado. funcionamiento y regulacion

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

Esterilizadores. Funcionamiento, instrumental de control y regulacién,
limpieza, mantenimiento de primer nivel, seguridad en su manejo.
Camaras frigorificas y con atmdsfera controlada. Funcionamiento,
instrumental de control y regulacion, limpieza, mantenimiento de primer
nivel, seguridad en la utilizacion

Congeladores. Funcionamiento, instrumental de control y regulacion,
limpieza, mantenimiento de primer nivel, seguridad en el empleo

UNIDAD DIDACTICA 9. TOMA DE MUESTRAS PARA ELABORACION
DE PRODUCTOS CURADOS.

1.
2.
3.

4.

Protocolo para realizar una toma de muestras

Identificacion y traslado al laboratorio

Comprobaciones segun especificaciones requeridas para cada
producto

Manual de APPCC. Medidas correctoras

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0355 ELABORACION DE CONSERVAS Y
COCINADOS CARNICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. TRATAMIENTOS TERMICOS PARA
CONSERVAS CARNICAS.

©NOOhWDNE

Fundamento fisico de la esterilizacion.

Eliminacion de microorganismos. Parametros de control
Tipos de esterilizacion en relacidén con el tipo de producto
Pasteurizacion. Fundamentos y utilizacion

Baremos de tratamiento

Carga y descarga, cerrado y vaciado de autoclaves
Comprobacion de parametros de tratamiento

Contrastar las especificaciones con el producto obtenido

UNIDAD DIDACTICA 2. PRODUCTOS CARNICOS TRATADOS POR EL
CALOR

oo

Definiciones, tipos, clases: cocidos, fiambres, patés, otros
Caracteristicas y reglamentacion: Categorias comerciales, factores de
calidad, denominaciones de origen

Las pastas finas o emulsiones

Concepto, ingredientes y estabilidad
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5. Obtencion de la emulsién, parametros de control
6. El tratamiento térmico
7. Efecto sobre el desarrollo microbiano y consecuencias para el
producto y su conservacion
8. Técnicas de aplicacion, variables a vigilar
9. Alteraciones y defectos
10. Procedimientos de pasteurizacion
11. Operaciones de aplicacion
12. Otros tratamientos de esterilizacion

UNIDAD DIDACTICA 3. TRATAMIENTOS DE CONSERVACION POR
FRIO.

1. Parametros fundamentales (temperatura, humedad relativa, tiempo de
permanencia, merma, flora externa).

Control de camaras y tuneles de frio

Defectos y medidas correctoras

Registros y archivo del proceso de tratamiento

Procedimientos de refrigeracion y congelacion.

Operaciones de aplicacion del frio.

Conservacion en atmosfera controlada

NOo AN

UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS COCINADOS Y CONSERVAS
CARNICAS

1. Técnicas de cocimiento, guisado y asado

2. Equipos y condiciones de operacion

Operaciones de empanado, rebozado, rellenado y otras de montaje y
composicion

Platos preparados: Clasificacion y caracteristicas
Conservas carnicas: Clasificacion y caracteristicas
Operaciones de elaboracion de platos preparados
Operaciones de elaboracion de conservas carnicas
Métodos de conservacion

Otros derivados céarnicos

10. Técnicas de cocina

11. Equipos de cocina industrial

12. Gelatinas y sucedaneos

w
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UNIDAD DIDACTICA 5. INCIDENCIA AMBIENTAL.

1. Agentes y factores de impacto
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Tipos de residuos generados

Normativa aplicable sobre proteccién ambiental
Medidas de proteccion ambiental

Ahorro y alternativas energéticas

Residuos solidos y envases.

Emisiones a la atmosfera

Vertidos liquidos

Otras técnicas de prevencion o proteccion

UNIDAD DIDACTICA 6. CALIDAD Y SEGURIDAD EN CARNICERIA E
INDUSTRIA ALIMENTARIA

e
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APPCC (puntos criticos).

Autocontrol

Trazabilidad

Sistemas de Gestion de la Calidad.

Manual de Calidad

Técnicas de muestreo

Sistemas de identificacion, registro y traslado de muestras
Procedimientos de toma de muestras en la industria carnica
Factores y situaciones de riesgo y normativa.

Medidas de prevencion y proteccion

. Situaciones de emergencia

UNIDAD DIDACTICA 7. SEGURIDAD PERSONAL EN CARNICERIA E
INDUSTRIA CARNICA

akrwnNpE

Factores y situaciones de riesgo personal mas comunes

Normativas de seguridad y medios de proteccion. (General y personal).
Sefalizaciones y medidas preventivas

Actuacién en caso de emergencia

Dispositivos de seguridad en los equipos de la industria carnica.



