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ONZ210927 MF0297 2 : Elaboracion de curados y salazones carnicos. INAI10108 -
Carniceriay elaboracion de productos carnicos - (90 hor as)

Objetivos.

- Realizar los procedimientos de mantenimiento de primer nivel de la maquinaria y equipos de
produccion y ejecutar las operaciones previas de preparacion de las materias primas que van a
intervenir en el proceso de elaboracion de los derivados carnico.

- Efectuar, de acuerdo a la formulacién, la dosificacién, mezclado, y, en su caso, amasado y
embutido de productos frescos, consiguiendo la calidad requerida y en condiciones de higiene y
seguridad.

- Caracterizar las materias primas y auxiliares, especias, condimentos y aditivos, empleados en la
elaboracién de preparados carnicos frescos.

- Aplicar las técnicas de elaboracion de derivados céarnicos frescos, consiguiendo la calidad e
higiene requeridas.

- Ejecutar operaciones de acondicionamiento para la comercializacion de los derivados carnicos
elaborados.

- Analizar los factores y situaciones de riesgo y las medidas de prevencion y proteccién aplicables
en carniceria e industria carnica.

- Caracterizar los envases y materiales para el envasado, etiquetado y embalaje y relacionar sus
caracteristicas con sus condiciones de utilizacién.
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Resumen

Manejo de equipos y elementos de trabajo en carniceria
Introduccion

Maquinaria y equipos

Elementos auxiliares

Resumen

Condiciones técnico-sanitarias en la elaboracion de productos carnicos
Introduccion

La charcuteria

El obrador industrial

Resumen

Envasado de la carne

Introduccion
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