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PROGRAMA FORMATIVO

Elaboracion de conservas y
cocinados carnicos

Cddigo: 4716
» Modalidad: Distancia.

» Duracioén: 80 horas

» Objetivos:

Conocer los distintos métodos de elaboracién y conservacion de los productos carnicos, asi como los sistemas
de aseguramiento de la calidad y la seguridad alimentaria. Conocer el efecto medioambiental causado por las industrias
carnicas. Identificar los riesgos laborales presentes y los medios de prevencién disponibles.

> Contenidos:

Tratamientos térmicos para conservas carnicas
Eliminacion de microorganismos. Parametros de control.
Fundamento fisico de la esterilizacion.

Tipos de esterilizacién en relacion con el tipo de producto.
Pasteurizacion. Fundamentos y utilizacion.

Baremos de tratamiento.

Carga y descarga, cerrado y vaciado de autoclaves.
Comprobacidon de pardmetros de tratamiento.

Contrastar las especificaciones con el producto obtenido.

Productos carnicos tratados por el calor

Definiciones, tipos, clases: Cocidos, fiambres, patés, otros.

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

Pastas finas o0 emulsiones.

El tratamiento térmico.

Otros tratamientos térmicos y de esterilizacion. El ahumado.

Efectos del tratamiento térmico sobre el desarrollo microbiano y consecuencias para el producto y su conservacion.

Tratamientos de conservacidn por frio

Parametros fundamentales: Temperatura, humedad relativa, ventilacion, tiempo de permanencia, merma, flora externa.
Procedimientos de refrigeracion y congelacion.

Control de camaras y taneles de frio.

Defectos y medidas correctoras.

Envasado. Conservacion en atmoésfera controlada.

Platos cocinados y conservas carnicas

Técnicas de cocina.

Técnicas de cocimiento, guisado y asado.

Operaciones de empanado, rebozado, rellenado y otras de montaje y composicidn.
Equipos de cocina industrial y condiciones de operacion.

Platos preparados: Clasificacion y caracteristicas.

Conservas cérnicas: Clasificacion y caracteristicas.

Métodos de conservacion.

Otros derivados carnicos.
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Incidencia ambiental de las industrias carnicas
Agentes y factores de impacto.

Tipos de residuos generados.

Otros tipos de contaminacion.

Medidas de proteccién ambiental.

Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.

Calidad y sequridad en la industria alimentaria
Sistemas de gestion de la calidad.

Sistema de Autocontrol: APPCC.

Técnicas de muestreo.

Situaciones de emergencia en la industria carnica.

Seguridad personal en la industria carnica

Factores y situaciones de riesgo personal mas comunes en la industria carnica.
Normativa de seguridad.

Medios de proteccion general y personal.

Actuacién en caso de emergencia.
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