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UF0696 Tecnología de la Carne

 DURACIÓN

 90 horas

 MODALIDAD

 Online

TITULACIÓN

TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en la Unidad Formativa UF0696 Tecnología de la carne, incluida en el
Módulo Formativo MF0032_2 Despiece y tecnología de la carne, regulada en el Real Decreto
646/2011, por el que se establece el Certificado de Profesionalidad INAI0208 Sacrificio,
Faenado y Despiece de Animales. 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

En el ámbito de las industrias alimentarias, es necesario conocer los diferentes campos de la
el sacrificio, faenado y despiece de animales, dentro del área profesionales cárnicas. Así, con
el presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para conocer los
aspectos fundamentales de la tecnología de la carne.

OBJETIVOS

Identificar y valorar los animales productores de carne, sus características
organolépticas y tecnología de la carne.
Analizar y aplicar las técnicas de conservación de la carne y los tratamientos de frío
industrial con cada tipo de canal o pieza, para facilitar la maduración, garantizando la
calidad, higiene y el nivel de producción.
Realizar la envoltura, envasado y etiquetado de piezas o unidades cárnicas, así como
de los despojos comestibles y sus unidades.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

Este curso está dirigido a los profesionales del mundo de la industria alimentaria,
concretamente en sacrificio, faenado y despiece de animales, dentro del área profesional
cárnicas, y a todas aquellas personas interesadas en adquirir conocimientos relacionados con
la tecnología de la carne.

PARA QUÉ TE PREPARA

La presente formación se ajusta al itinerario formativo de la Unidad Formativa UF0696
Tecnología de la carne, certificando el haber superado las distintas Unidades de
Competencia en ella 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
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Autónomas, así como el propio Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009 de
reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral).

SALIDAS LABORALES

Realizar las operaciones de valoración, sacrificio y faenado de distintas especies animales,
preparando a estos para el sacrificio. Despiezar canales y obtener piezas y despojos
comestibles. Clasificar y almacenar el producto final, cumpliendo la normativa técnico-
sanitaria vigente. Manejar la maquinaria y equipos correspondientes, cuidando de la limpieza
de las instalaciones y los instrumentos.
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MATERIALES DIDÁCTICOS

Manual teórico: UF0696 Tecnología de la

Carne

Paquete SCORM: UF0696 Tecnología de la

Carne

* Envío de material didáctico solamente en España.
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Programa Formativo

UNIDAD FORMATIVA 1. TECNOLOGÍA DE LA CARNE

UNIDAD DIDÁCTICA 1. ANIMALES PRODUCTORES DE CARNE.

Especies de abasto, aves y caza.1.
Fundamentos de anatomía y fisiología.2.
Tipos y razas de animales.3.
Rendimiento de los animales.4.
Valoración en vivo.5.
Características del tejido muscular.6.
Otros tejidos comestibles.7.
Proceso del rigor mortis.8.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. CARACTERÍSTICAS DE LA CARNE.

Caracteres organolépticos de la carne. Factores que influyen en su desarrollo.1.
El pH de la carne.2.
Estado sanitario y frescura de la carne.3.
Características de los despojos comestibles.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. CONSERVACIÓN DE LA CARNE.

Reglamentación técnico sanitaria aplicable al frío en la industria cárnica.1.
Métodos de conservación de la carne.2.
Concepto de temperatura, hemedad, tiempo y velocidad de aire.3.
Consecuencias de la temperatura, humedad, tiempo y velocidad de aire en el4.
almacenamiento frigorífico.
Refrigeración y congelación de canales.5.
Introducción y disposición de canales y piezas.6.
Gestión de cámaras.7.
Gráficas de control de temperatura.8.
Elaboración de registros y mantenimiento de la trazabilidad.9.
Técnicas de descongelación de canales y piezas.10.
Equipos de medida: conocimiento y funcionamiento.11.
Calibración y verificación de los equipos de medida.12.
Mantenimiento a nivel usuario de los equipos.13.
Alteraciones de las carnes refrigeradas y congeladas.14.
Limpieza y mantenimiento a nivel de usuario de instalaciones y cámaras.15.
Medidas de higiene y seguridad en la manipulación de productos y equipos de frío.16.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. PRIMERAS TRANSFORMACIONES DE LA CARNE Y DE LOS DESPOJOS
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COMESTIBLES.

Primeras transformaciones de la carne.1.
Primeras transformaciones de los despojos comestibles.2.
Buenas prácticas de manipulación.3.
Mantenimiento a nivel usuario de los equipos de primera transformación y envasado.4.
Limpieza y desinfección de equipos y útiles.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. CLASIFICACIÓN DE CANALES Y PIEZAS.

Clasificación comercial de las canales según especies.1.
Características y criterios comerciales de las diferentes piezas cárnicas.2.
Criterios de trazabilidad en el despiece, deshuese y despojos comestibles3.
Almacenamiento y eliminación de residuos generados.4.
Sistemas de identificación de piezas y productos obtenidos.5.
Conservación de piezas y productos.6.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. ENVOLTURA, ENVASADO Y ETIQUETADO DE LA CARNE Y DE LOS
DESPOJOS COMESTIBLES.

Normativa aplicable al envasado de alimentos.1.
Limpieza y desinfección de equipos y útiles2.
Envoltura, envasado, embandejado: concepto, técnica, equipo y consecuencias.3.
Equipos y utensilios: concepto, composición, funcionamiento y utilidades.4.
Ley de etiquetado y normativa aplicable.5.
Trazabilidad.6.
Buenas prácticas de manipulación.7.
Seguridad en el empleo de los equipos.8.
Mantenimiento a nivel usuario de los equipos.9.
Segregación y eliminación de residuos.10.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES, DE HIGIENE Y SEGURIDAD EN
MATADEROS.

Métodos de limpieza y desinfección.1.
Eliminación de vertidos y residuos.2.
Legislación aplicable.3.
Medidas de prevención en el manejo de maquinaria e instalaciones.4.
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