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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación 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
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MF0296_2 Acondicionamiento y Tecnología de la Carne

DURACIÓN
120 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación
TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Módulo Formativo MF0296_2 Acondicionamiento y tecnología de la
carne regulado en el Real Decreto 1380/2009, de 28 de agosto, por el que se establece el Certificado
de Profesionalidad Carnicería y Elaboración de Productos Cárnicos. De acuerdo a la Instrucción de 22
de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admisión de la formación aportada por las
personas solicitantes de participación en el procedimiento de evaluación y acreditación de
competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vías no formales de
formación. EUROINNOVA FORMACIÓN S.L. es una entidad participante del fichero de entidades del
Sepe, Ministerio de Trabajo y Economía Social.
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Descripción
La Industria cárnica es un tipo de industria alimentaria encargada de producir, procesar y distribuir la
carne de animales a los centros de consumo. Y como cualquier otra industria, no se encuentra aislada
de los cambios, sino que dicho sector ha evolucionado en tecnología, en gustos y en el modo de
fabricar. Se ha ido adaptando a los nuevos tiempos, aunque ahí factores como la seguridad y
bioprotección que siempre deben estar presentes. Con el presente curso el alumno aprenderá los
conocimientos necesarios para realizar las operaciones necesarias de acondicionamiento de la carne
para su comercialización o su uso industrial, garantizando su trazabilidad.

Objetivos

Identificar los requerimientos y realizar las operaciones de limpieza, preparación y
mantenimiento de la sala de despiece, de sus equipos y medios auxiliares.
Deshuesar y despiezar canales, filetear y chuletear las piezas cárnicas y prepararlas para su
comercialización, consiguiendo la calidad e higiene requeridas, llevando a cabo la trazabilidad
del proceso.
Aplicar las técnicas de preparación para la comercialización o el uso industrial de los despojos
comestibles, consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
Calcular precios de venta de las piezas cárnicas a través de la realización y análisis de los
escandallos.
Analizar los procedimientos de aplicación de frío industrial y efectuar la refrigeración, la
congelación y el mantenimiento de los productos.
Identificar las técnicas de toma de muestras, para la verificación de la calidad de las materias
primas y de los elaborados cárnicos.
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A quién va dirigido
Este curso va dirigido a todas aquellas personas que quieran orientar su futuro laboral hacia las
industrias alimentarias, concretamente en la carnicería y la elaboración de productos cárnicos. Así
como ha cualquier otra persona que quiera actualizar sus conocimientos profesionales dentro de esta
área.

Para qué te prepara
La presente formación se ajusta al itinerario formativo del Módulo Formativo MF0296_2
Acondicionamiento y Tecnología de la Carne, certificando el haber superado las distintas Unidades de
Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditación de las Competencias Profesionales
adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formación no formal, vía por la que va a optar a la
obtención del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través de las respectivas
convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades Autónomas, así como el propio
Ministerio de Trabajo ( Real Decreto 1224/2009 de reconocimiento de las competencias profesionales
adquiridas por experiencia laboral)

Salidas laborales
Establecimientos de pequeño tamaño, frecuentemente de tipo familiar, medianas y grandes
empresas, dedicados a la elaboración de productos cárnicos. En el primer caso son trabajadores
autónomos o por cuenta ajena que atienden al cliente y venden piezas de carne de diversas especies,
las manipulan y preparan para su consumo inmediato y/o elaboran productos cárnicos de manera
artesanal o semiartesanal. En el segundo caso son empleados por cuenta ajena que desarrollan su
actividad en las áreas funcionales de: recepción, preparación de equipos, acondicionamiento de
materias primas, despiece, fileteado, troceado, picado y elaboración de productos cárnicos
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TEMARIO

MÓDULO 1. ACONDICIONAMIENTO Y TECNOLOGÍA DE LA CARNE

UNIDAD FORMATIVA 1. ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE PARA SU COMERCIALIZACIÓN

UNIDAD DIDÁCTICA 1. LA CARNE

Definición y características organolépticas1.
El tejido muscular. Constitución y composición. pH, color, sabor, etc.2.
Situación de la carne después del sacrificio.3.
Características de las distintas carnes: vacuno, ovino. Caprino, porcino, aves, conejo y caza4.
Tipos, piezas y unidades de carne y vísceras. Clasificación.5.
Otros tejidos comestibles: Grasas, vísceras, despojos, tripas y sangre6.
El proceso de maduración de la carne. Cámaras7.
Alteraciones de la maduración8.
Composición bromatológica. Descripción. El agua en la carne.9.
Valoración de la calidad de las carnes10.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. APLICACIÓN DE LAS CONDICIONES TÉCNICO-SANITARIAS EN SALAS DE
DESPIECE Y OBRADORES CÁRNICOS

Equipos y maquinaria. Descripción y utilidades.1.
Medios e instalaciones auxiliares (Producción de calor, frío, agua, aire, energía eléctrica).2.
Condiciones técnico-sanitarias.3.
Condiciones ambientales.4.
Utensilios o instrumentos de preparación de la carne5.
Limpieza general6.
Productos de limpieza, desinfección, desinsectación y desratización7.
Medidas de higiene personal y de seguridad en el empleado, útiles y maquinaria8.
Mantenimiento de la maquinaria en salas de despiece y obradores9.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. PREPARACIÓN DE LAS PIEZAS CÁRNICAS PARA SU COMERCIALIZACIÓN

Despiece de canales. Partes comerciales1.
Deshuesado y despiece de animales mayores. Clasificación comercial2.
Deshuesado y despiece de animales menores. Clasificación comercial3.
Fileteado y chuleteado. Aprovechamientos de restos4.
Materiales y técnicas de envoltura y etiquetado5.
Conservación de las piezas. Cámaras de oreo y de frío6.
Preparación de despojos comestibles para su comercialización7.
Presentación comercial. El puesto de venta al público8.
Atención al público. Técnicas de venta9.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. DETERMINACIÓN DEL PRECIO Y COMERCIALIZACIÓN DE PRODUCTOS
CÁRNICOS
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Escandallos. Definición y utilidad.1.
Cálculo del precio de venta. Rendimientos estándares y referencias del mercado2.
Márgenes comerciales. Previsión de venta.3.
Control de ventas. Anotaciones y correcciones4.
Montar escaparates de exposición5.
Seleccionar los productos más adecuados.6.
Etiquetado: tipos de etiquetas, colocación7.
Envasado-envoltura: normativa, materiales y tipos de envoltura y envase8.

UNIDAD FORMATIVA 2. ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE PARA SU USO INDUSTRIAL

UNIDAD DIDÁCTICA 1. PREPARACIÓN DE LA CARNE PARA SU USO INDUSTRIAL

Tipos de músculo presentes en el animal1.
Despiece de canales. Partes utilizadas en la industria2.
Despiece de animales mayores3.
Despiece de animales menores4.
Deshuesado y despiece de aves5.
Instrumentos de corte y preparación de piezas cárnicas en la industria6.
Características del músculo después del sacrificio y durante el periodo de maduración cárnica7.
Cámaras de oreo. Parámetros de control. Maduración. Control del proceso8.
Relación entre el ph y el estado sanitario de la carne.9.
Valoración de la carne.10.
Utilización de vísceras y despojos animales para uso industrial11.
Líneas de preparación de piezas cárnicas en la industria. Coordinación y tiempos12.
Medidas de calidad y valoración de las piezas cárnicas para su uso industrial13.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. CONSERVACIÓN Y MANTENIMIENTO DE LA CARNE EN LA INDUSTRIA

Cámaras de congelación y refrigeración. Fundamentos físicos1.
Aplicación del frío industrial: Refrigeración y congelación2.
Cámaras de frío. Control y mantenimiento. Parámetros de control. Gráficos de control. Ajustes3.
Manejo de piezas y derivados cárnicos en cámaras. Carga y cerrado4.
Refrigerados y congelados cárnicos. Tipos y niveles de tratamiento5.
Anomalías y medidas correctoras. Temperatura, humedad, equilibrio de gases6.
Higiene y seguridad en cámaras y túneles7.
Mantenimiento de equipos e instrumental8.
Características del producto tratado por frío y especificaciones requeridas9.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. TOMA DE MUESTRAS EN LA INDUSTRIA CÁRNICA

Técnicas de muestreo. Protocolo y control.1.
Instrumental de toma de muestras2.
Sistemas de identificación, registro y traslado de muestras3.
Marcaje y conservación de muestras4.
Mantenimiento del instrumental de toma de muestras5.
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¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

¡Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.º 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

900 831 200

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario España

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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