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PROGRAMA 2015  
 

CURSO: “FORMACIÓN DE  OPERARIOS PARA LOCALES  DE  VENTA  DE 
CARNE AL POR MENOR”  

 

CAPITULO 1 

TEMA 1 – Marco Normativo Nacional 

1. Carnicerías 
2. Medios de transporte 
3. Guías de movimiento de carnes 

TEMA 2 – Inocuidad de alimentos 

 
1. Principales contaminantes (físicos, químicos y microbiológicos) 
2. Fuentes de contaminación 
3. Principios generales de microbiología de los alimentos 
4. Enfermedades trasmisibles por alimentos 

 

TEMA 3 – Clasificación y Tipificación de Carnes 

 
1. Principios generales y su aplicación en la carnicería 
2. Recepción y evaluación de carcasas y cortes 
3. Qué es calidad y como cuidarla 

 

Duración: 4 horas 

Docentes: Dres. Gabriel Costas – Pablo Formento –  INAC 
                   Dra. Cristina López – Facultad de Veterinaria 

CAPITULO 2  

TEMA 4 – Manejo de la carne y derivados  

 
1. Buenas prácticas de elaboración en el manejo de alimentos 
2. Manejo de carne en el frío 
3. Enfriado, congelado y conservación de productos 

 

CAPITULO 5 – Prerrequisitos 

1. Agua 
2. Aspectos edilicios 
3. Equipo y utensilios 
4. Flujo de productos 
5. Aspectos generales de higiene 
6. Salud e higiene personal 
7. Control de plagas 
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CAPITULO 6 – Métodos de autocontrol 

 
1. Análisis de peligros y control de puntos críticos 
2. Elaboración de planilla de autocontrol 

 

TEMA 7 – Cortes cárnicos de exportación y abasto 

 
1. Descripción (Manual de cortes de abasto) 
2. Realización y estándares de cortes 
3. Rendimientos 

 

Duración: 4 horas  

Docentes: Dres. Gabriel Costas – Pablo Formento – INAC 
                   Dra. Cristina López – Facultad de Veterinaria 

CAPITULO 3 

TEMA 8 – Clase práctica 

 
1.   Preparación de cortes vacunos 
2.   Preparación de cortes ovinos 
3.   Carnes alternativas 
4.   Criterios de evaluación de carnes 
 

  Duración: 4 horas 

Docentes: Dres. Gabriel Costas – Pablo Formento - INAC 
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