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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

https://euroinnova.edu.es/mf0298_2-elaboracion-y-trazabilidad-de-productos-carnicos-industriales-online


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

https://euroinnova.edu.es/mf0298_2-elaboracion-y-trazabilidad-de-productos-carnicos-industriales-online


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

https://euroinnova.edu.es/mf0298_2-elaboracion-y-trazabilidad-de-productos-carnicos-industriales-online


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

MÉTODOS DE PAGO
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MF0298_2 Elaboración y Trazabilidad de Productos Cárnicos Industriales

DURACIÓN
180 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 MF0298_2 Elaboración y trazabilidad de productos
cárnicos industriales 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 elaborar productos cárnicos industriales manteniendo la calidad e
higiene requeridas

Objetivos
Los objetivos que debes alcanzar con este curso de elaboración y trazabilidad de productos cárnicos
son los siguientes: Analizar los procedimientos de mantenimiento de primer nivel de maquinaria y
equipos con destino a la elaboración industrial de productos cárnicos, relacionando las operaciones
básicas de elaboración, los productos de entrada y salida y los medios empleados. Efectuar, de
acuerdo a la formulación, la dosificación, mezclado, y, en su caso, amasado y embutido de productos
industriales, consiguiendo la calidad requerida y en condiciones de higiene y seguridad requeridas.
Aplicar los tratamientos térmicos para conservas cárnicas. Caracterizar y aplicar las técnicas de
cocinado requeridas para la elaboración de platos precocinados y cocinados, consiguiendo la calidad
requerida y en condiciones de higiene y seguridad. Analizar los factores y situaciones de riesgo y las
medidas de prevención y protección aplicables en la industria cárnica.
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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 MF0298_2 Elaboración y
Trazabilidad de Productos Cárnicos Industriales, 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
Tras finalizar la presente formación, habrás adquirido las competencias necesarias que aumentarán tus
expectativas laborales en los siguientes sectores: 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. ELABORACIÓN Y TRAZABILIDAD DE PRODUCTOS CÁRNICOS INDUSTRIALES

UNIDAD FORMATIVA 1. ELABORACIÓN DE CURADOS Y SALAZONES CÁRNICOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA EN INSTALACIONES DE PRODUCTOS
CÁRNICOS

Conceptos y niveles de limpieza1.
Productos y tratamientos de limpieza específicos2.
Operaciones de limpieza. Utilización de equipos3.
Tratamientos generales: desinfección, desratización4.
Control de limpieza en instalaciones5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. PREPARACIÓN DE PIEZAS CÁRNICAS Y ELABORACIÓN DE MASAS Y PASTAS
FINAS

Operaciones principales previas, descongelación, masajeado, troceado, picado1.
Maquinaria y equipos específicos, su puesta a punto y manejo2.
Mantenimiento de primer nivel de maquinaria y equipos3.
Elaboraciones cárnicas. Clasificación y características4.
Documentación técnica sobre elaboración de masas para la embutición o moldeo5.
Equipos específicos, su puesta a punto y manejo6.
Operaciones de embutición y moldeo:7.

- Productos entrantes.1.
- Picado.2.
- Amasado.3.
- Embutido.4.
- Moldeado.5.
- Masajeado.6.
- Curado7.

Aplicaciones, parámetros y ejecución y control8.
Secuencia de operaciones de embutición9.
Secuencia de operaciones de moldeo10.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. SALAZONES Y ADOBADOS CÁRNICOS

Características y reglamentación1.
Definición, tipos2.
Categorías comerciales y factores de calidad3.
Proceso de elaboración.4.
La sal, su acción sobre los productos, actividad de agua5.
La salazón seca.6.
Su preparación7.
Salado, formas, duración, temperaturas, desalado8.
Alteraciones y defectos9.
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La salmuerización10.
Formulación de salmueras, concentración, densidad, reposo, manejo, contaminación11.
Aplicación: inmersión, inyección, tiempos, dosis12.
Alteraciones y defectos13.
Adobos14.
Composición: ingredientes, utilidad15.
Incorporación, condiciones16.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. PRODUCTOS CÁRNICOS CURADOS

Definiciones, tipos1.
Características y reglamentación: Categorías comerciales, factores de calidad, denominaciones2.
de origen
Proceso y operaciones de curado.3.
Fases de maduración y de secado: transformaciones físico-químicas y microbiológicas del4.
producto, parámetros de control (pH, actividad agua, flora), defectos sobre sus cualidades y
conservación
Empleo de cultivos o iniciadores: características y manejo5.
Alteraciones y defectos durante el proceso6.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. EL AHUMADO

Características y reglamentación1.
Papel del humo sobre la característica de los productos, toxicidad2.
Tipos de productos ahumados3.
Tratamiento4.
Técnicas de producción5.
Aplicación a distintas productos6.
Alteraciones y defectos7.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. FERMENTACIÓN O MADURACIÓN

Maduración y fermentación de salazones y embutidos. Tipos de fermentaciones de los distintos1.
productos
Secado de productos cárnicos2.
Encurtidos. Fermentaciones propias3.
Difusión de la sal4.
Defectos que se presentan y medidas correctoras5.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. TRATAMIENTOS DE CONSERVACIÓN

Cámaras de secado. Unidades climáticas1.
Refrigeración. Conceptos y cámara de frío2.
Atmósfera controlada. Parámetros de control3.
Defectos principales durante la conservación de productos cárnicos elaborados:4.

- Encostrado.1.
- Agrietado.2.
- Remellado.3.
- Otros defectos4.
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Medidas correctoras5.
Registros del proceso de conservación6.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. EQUIPOS Y ELEMENTOS DE TRABAJO.

Maquinaria y equipos (picadora, amasadora, cutter, embutidoras, calderas u hornos de cocción,1.
cámaras climáticas, ahumadores, atadoras, inyectores)
Equipos para tratamientos de conservación2.
Unidades climáticas. Funcionamiento, instrumental de control y regulación, limpieza,3.
mantenimiento de primer nivel, seguridad en su utilización
Equipos de ahumado. funcionamiento y regulación4.
Calderas de pasteurización. Funcionamiento, instrumental de control y regulación, limpieza,5.
mantenimiento de primer nivel, seguridad en el manejo
Esterilizadores. Funcionamiento, instrumental de control y regulación, limpieza, mantenimiento6.
de primer nivel, seguridad en su manejo.
Cámaras frigoríficas y con atmósfera controlada. Funcionamiento, instrumental de control y7.
regulación, limpieza, mantenimiento de primer nivel, seguridad en la utilización
Congeladores. Funcionamiento, instrumental de control y regulación, limpieza, mantenimiento8.
de primer nivel, seguridad en el empleo

UNIDAD DIDÁCTICA 9. TOMA DE MUESTRAS PARA ELABORACIÓN DE PRODUCTOS CURADOS.

Protocolo para realizar una toma de muestras1.
Identificación y traslado al laboratorio2.
Comprobaciones según especificaciones requeridas para cada producto3.
Manual de APPCC. Medidas correctoras4.

UNIDAD FORMATIVA 2. ELABORACIÓN DE CONSERVAS Y COCINADOS CÁRNICOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. TRATAMIENTOS TÉRMICOS PARA CONSERVAS CÁRNICAS.

Fundamento físico de la esterilización.1.
Eliminación de microorganismos. Parámetros de control2.
Tipos de esterilización en relación con el tipo de producto3.
Pasteurización. Fundamentos y utilización4.
Baremos de tratamiento5.
Carga y descarga, cerrado y vaciado de autoclaves6.
Comprobación de parámetros de tratamiento7.
Contrastar las especificaciones con el producto obtenido8.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. PRODUCTOS CÁRNICOS TRATADOS POR EL CALOR

Definiciones, tipos, clases: cocidos, fiambres, patés, otros1.
Características y reglamentación: Categorías comerciales, factores de calidad, denominaciones2.
de origen
Las pastas finas o emulsiones3.
Concepto, ingredientes y estabilidad4.
Obtención de la emulsión, parámetros de control5.
El tratamiento térmico6.
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Efecto sobre el desarrollo microbiano y consecuencias para el producto y su conservación7.
Técnicas de aplicación, variables a vigilar8.
Alteraciones y defectos9.
Procedimientos de pasteurización10.
Operaciones de aplicación11.
Otros tratamientos de esterilización12.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. TRATAMIENTOS DE CONSERVACIÓN POR FRÍO.

Parámetros fundamentales (temperatura, humedad relativa, tiempo de permanencia, merma,1.
flora externa).
Control de cámaras y túneles de frío2.
Defectos y medidas correctoras3.
Registros y archivo del proceso de tratamiento4.
Procedimientos de refrigeración y congelación.5.
Operaciones de aplicación del frío.6.
Conservación en atmósfera controlada7.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. PLATOS COCINADOS Y CONSERVAS CÁRNICAS

Técnicas de cocimiento, guisado y asado1.
Equipos y condiciones de operación2.
Operaciones de empanado, rebozado, rellenado y otras de montaje y composición3.
Platos preparados: Clasificación y características4.
Conservas cárnicas: Clasificación y características5.
Operaciones de elaboración de platos preparados6.
Operaciones de elaboración de conservas cárnicas7.
Métodos de conservación8.
Otros derivados cárnicos9.
Técnicas de cocina10.
Equipos de cocina industrial11.
Gelatinas y sucedáneos12.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. INCIDENCIA AMBIENTAL.

Agentes y factores de impacto1.
Tipos de residuos generados2.
Normativa aplicable sobre protección ambiental3.
Medidas de protección ambiental4.
Ahorro y alternativas energéticas5.
Residuos sólidos y envases.6.
Emisiones a la atmósfera7.
Vertidos líquidos8.
Otras técnicas de prevención o protección9.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. CALIDAD Y SEGURIDAD EN CARNICERÍA E INDUSTRIA ALIMENTARIA

APPCC (puntos críticos).1.
Autocontrol2.
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Trazabilidad3.
Sistemas de Gestión de la Calidad.4.
Manual de Calidad5.
Técnicas de muestreo6.
Sistemas de identificación, registro y traslado de muestras7.
Procedimientos de toma de muestras en la industria cárnica8.
Factores y situaciones de riesgo y normativa.9.
Medidas de prevención y protección10.
Situaciones de emergencia11.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. SEGURIDAD PERSONAL EN CARNICERÍA E INDUSTRIA CÁRNICA

Factores y situaciones de riesgo personal más comunes1.
Normativas de seguridad y medios de protección. (General y personal).2.
Señalizaciones y medidas preventivas3.
Actuación en caso de emergencia4.
Dispositivos de seguridad en los equipos de la industria cárnica.5.
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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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https://youtube.com/@euroinnova
https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
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