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Modalidad de Ensefianza:
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Objetivos Generales:

Aplicar fundamentos de tecnologia
de la carne en procesos carnicos,
segun criterios de calidad,
inocuidad, vida util y control
operacional.

www.caphome.cl

Descripcion

El curso Tecnologia de la Carne y Productos Carnicos entrega herramientas practicas para
comprender las caracteristicas de la carne como materia prima y su comportamiento durante
los procesos de transformacion, conservacion y control de calidad. A través de un enfoque
aplicado, los participantes fortaleceran criterios para resguardar la inocuidad, vida util,
estandarizacion y buenas practicas operacionales en la elaboracion de productos carnicos.
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Médulo 1: Caracteristicas de la carne como materia prima
Composicion.
Estructura muscular.
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e Ph, color, textura, maduracion, retencion de agua.
e Factores de calidad.

Objetivos moédulo 1

Identificar caracteristicas fisicas y tecnolégicas de la carne, considerando
composicién, pH, color, textura y retencion de agua.

Médulo 2: Procesamiento de carnes y productos carnicos

Corte.

Molienda.

Formulacion.

Mezclado.

Embutido.

Coccidn, enfriamiento, envasado y conservacion

Objetivos médulo 2

Reconocer etapas del procesamiento carnico, segun técnicas de corte, molienda,
formulacion, coccién, enfriamiento y envasado.

Mddulo 3: Calidad, inocuidad y vida util

Deterioro.

Temperatura.

Higiene.

Contaminacién cruzada.
Parametros de calidad.
Estabilidad del producto.

Objetivos modulo 3

Emplear criterios de calidad e inocuidad en productos cérnicos, considerando
deterioro, temperatura, higiene y contaminacion cruzada.

Mdédulo 4: Control de proceso y mejora operacional

e Puntos criticos.

e Estandarizacion.

e Registros.

e Desviaciones.

e Acciones correctivas y buenas practicas de manufactura.

Objetivos moédulo 4

Aplicar controles operacionales en procesos carnicos, segun puntos criticos,
registros, desviaciones y buenas practicas de manufactura.



