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CARNICERO/A PARA LA VENTA EN COMERCIO
77011015

PRIMER SEMESTRE

* Acondicionamiento de la carne para su comercializacion
La carne
Aplicacion de las condiciones técnico-sanitarias en salas de despiece y obradores carnicos
Preparacién de las piezas carnicas para su comercializacion
Determinacion del precio y comercializacién de productos carnicos
* Preparacion de materias primas
Conceptos elementales de las materias primas basicas en la industria alimentaria
Materias primas auxiliares en la industria alimentaria
Conservacion de materias primas y materiales auxiliares
Operaciones basicas de preparacidon de materias primas
Seguridad laboral y seguridad alimentaria
* Elaboracién de preparados carnicos frescos
Mantenimiento de la maquinaria y.equipos,de elaboraciones carnicas
Materias primas y auxiliares en‘la elaboracion de productos carnicos
Condimentos, especias y aditivos
La elaboracién de productos carnicos frescos
Manejo de equipos y elementos de trabajo enicarniceria
Condiciones técnico-sanitarias en la elaboracién de productos carnicos
Envasado de la carne =
* Manejo de instalaciones para la elaboracién de productos alimentarios
Descripcidn elemental y actuaciones basicas en instalaciones comunes de la industria
alimentaria
Descripcion elemental y actuaciones basicas en los principales tipos de instalaciones de
procesamiento y elaboracién de alimentos
Prevencion de riesgos y seguridad laboral y alimentaria
Proteccion medioambiental en la industria alimentaria

SEGUNDO SEMESTRE

* Elaboracién de.curados y salazones carnicos
Procedimientos de limpieza en instalaciones de productos carnicos
Preparacion de piezas carnicas y elaboracién de masas y pastas finas
Salazones y adobados cérnicos
Productos carnicos curados
El ahumado
Fermentacion o maduracion
Tratamientos de conservacién
Equipos y elementos de trabajo en las industrias carnicas
Toma de muestras para la elaboracion de productos curados
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* Higiene general en la industria alimentaria
Importancia de la higiene en la industria alimentaria
Principales procesos, instalaciones y requisitos higiénico-sanitarios de las distintas
industrias alimentarias
Productos utilizados para la limpieza e higienizacion en las industrias alimentarias
Equipamiento. Utensilios y maquinaria de higienizacion
Procesos y procedimientos de limpieza, desinfeccion e higienizacion
Normas y practicas de higiene en la industria alimentaria Incidencia ambiental de la
industria alimentaria. Residuos y contaminantes
Medidas de proteccion ambiental

* Mantenimiento basico de maquinas e instalaciones en la industria alimentaria
Operaciones y procesos principales de la industria alimentaria
Operaciones basadas en transformaciones quimicas: fermentacion y reactores bioldgicos
Conceptos basicos de prevencion de riesgos laborales
Factores y situaciones de riesgo en la industria alimentaria
Medidas de proteccién y prevencidn de riesgosdaborales

TERCER SEMESTRE

* Elaboracién de conservas y cocinados carnicos
Tratamientos térmicos para conservas carnicas
Productos cdrnicos tratados por el calor
Tratamientos de conservacion por frio
Platos cocinados y conservas carnicas
Incidencia ambiental de las industrias carnicas
Calidad y seguridad en la industria alimentaria
Seguridad personal en la industria carnica

*Manipulacion de cargas con carretillas elevadoras
Manipulacién y transporte de mercancias
Embalaje y paletizacién de mercancias
Carretillas para el transporte de mercancias
Manejo y conduccidon de carretillas
Carga y descarga de mercancias

CUARTO SEMESTRE

* Acondicionamiento de la carne para su uso industrial
Preparacién de la carne para su uso industrial
Conservacidon y mantenimiento de la carne en la industria
Toma de muestras en la industria carnica
* Envasado y empaquetado de productos alimentarios
Conceptos basicos del envasado en la industria alimentaria
Materiales y productos para el envasado en la industria alimentaria
Materiales de embalaje y envasado
Descripcidn de las operaciones de envasado, acondicionado y embalaje
Funcionamiento bdsico de la maquinaria de envasado, acondicionado y embalaje
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QUINTO SEMESTRE

* Almacenaje y expedicidn de carne y productos carnicos
Recepcion y expedicién de mercancias
Control y manejo de tuneles y cdmaras de frio
Almacenamiento de productos carnicos
Medidas de higiene en la industria cérnica
Aplicaciones informdticas al control del almacén
* Utilizacion de equipos y utillaje en la elaboracién y tratamiento de productos alimentarios
Operaciones basicas de elaboracion de productos alimentarios 22
Equipos, maquinaria y utillaje utilizado en la elaboracion de proddct_q_s alimentarios
Tratamientos finales de conservacién y acabado:de productos alimentarios
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SEXTO SEMESTRE

* Gestion de la atencion al cliente
Procesos de atencidn al client
Calidad en la prestacion del servi
Aspectos legales en la relacion con

* Técnicas de informacion y atencién al clie
Gestion y tratamiento de la informacion
Técnicas de comunicacién a clientes/consum
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