
formacionevolution.es

Telefono y  whatsapp +34 630 06 65 14

Página: 1 Carnicería y Charcutería, INDUSTRIAS

ALIMENTARIAS

ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE PARA SU
COMERCIALIZACIÓN. UF0352

SKU: EVOL-6084-iNO-B | Categorías: Carnicería y Charcutería, INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

INFORMACIÓN DEL CURSO

Horas 70

Más información
CONTENIDO ADAPTADO A CERTIFICADO DE
PROFESIONALIDAD

CURSO DE ESPECIALIZACIÓN

Acondicionamiento de la Carne para su Comercialización

 

Objetivos

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 de acondicionamiento de la carne para su comercialización.

 

Contenidos

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 caza.4.
Tipos, piezas y unidades de carne y vísceras. Clasificación.5.
Otros tejidos comestibles: Grasas, vísceras, despojos, tripas y sangre.6.
El proceso de maduración de la carne. Cámaras.7.
Alteraciones de la maduración.8.
Composición bromatológica. Descripción. El agua en la carne.9.
Valoración de la calidad de las carnes.10.
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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 carne.5.
Limpieza general.6.
Productos de limpieza, desinfección, desinsectación y desratización.7.
Medidas de higiene personal y de seguridad en el empleado, útiles y maquinaria.8.
Mantenimiento de la maquinaria en salas de despiece y obradores.9.

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

Despiece de canales. Partes comerciales.1.
Deshuesado y despiece de animales mayores. Clasificación comercial.2.
Deshuesado y despiece de animales menores. Clasificación comercial.3.
Fileteado y chuleteado. Aprovechamientos de restos.4.
Materiales y técnicas de envoltura y etiquetado.5.
Conservación de las piezas. Cámaras de oreo y de frío.6.
Preparación de despojos comestibles para su comercialización.7.
Presentación comercial. El puesto de venta al público.8.
Atención al público. Técnicas de venta.9.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. DETERMINACIÓN DEL PRECIO Y COMERCIALIZACIÓN DE PRODUCTOS CÁRNICOS.

Escandallos. Definición y utilidad.1.
Cálculo del precio de venta. Rendimientos estándares y referencias del mercado.2.
Márgenes comerciales. Previsión de venta.3.
Control de ventas. Anotaciones y correcciones.4.
Montar escaparates de exposición.5.
Seleccionar los productos más adecuados.6.
Etiquetado: tipos de etiquetas, colocación.7.
Envasado-envoltura: normativa, materiales y tipos de envoltura y envase.8.

 

Conviértete en un experto en uno de los sectores más importantes de la industria alimentaria con nuestro curso online de
Acondicionamiento de la Carne para su Comercialización. Este programa te enseñará los procesos clave para preparar,
conservar y presentar la carne de manera profesional, asegurando la máxima calidad y cumpliendo con todas las normativas de
higiene y seguridad alimentaria.

Desde la selección de las mejores piezas hasta el manejo adecuado para prolongar su frescura, aprenderás técnicas avanzadas
de corte, envasado y etiquetado que harán que los productos resalten en el mercado. Ideal para carniceros, emprendedores del
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sector alimentario o quienes buscan ingresar al mundo de la comercialización de alimentos. ¡Domina las habilidades necesarias
para ofrecer un producto que cumpla con los más altos estándares de calidad y satisface a los consumidores más exigentes!

 

 

Tal vez te interese este curso: Preelaboración y Conservación de Carnes, Aves y Caza

O quizá este otro: Preparación de la carne para su uso industrial

 

Síguenos en: Instagram
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