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PROGRAMA DE CAPACITACION DE OPERARIOS DEL SECTOR CARNICO

MODULO INTRODUCTORIO - CONCEPTOS GENERALES

El Uruguay, Produccidn, Industria y Mercados

Conceptos de Higiene e Inocuidad Alimentaria

Inspeccidn Veterinaria Oficial

Marco Normativo para el Mercado Interno

El complejo agroindustrial

Instituciones vinculadas a la produccion, industrializacién y comercializacion de carne

U

Duracion: 4 horas

Coordinador INAC: Dr. Fernando Rovira

MODULO 1: MANEJO ANIMAL

Introducciodn.

Conceptos de Bienestar Animal (BA) y Comportamiento Animal.
BA en el predio agropecuario.

BA en el transporte de hacienda.

BA en planta de faena.

BA en Uruguay y el Mundo.
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Modalidad Basica: 8 horas

Coordinador INAC: Dr. Fernando Rovira

MODULO 2: EL PROCESO INDUSTRIAL DE FAENA

Establecimientos de faena. Caracteristicas generales.
Proceso Tecnoldgico de Faena y Producciones Anexos
Menudencias, mondongueria y triperia

Buenas Practicas Operacionales; SSOP y HACCP
Clasificacion y Tipificacién de Canales

Seguridad Industrial
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Modalidad Basica: 8 horas

Coordinador INAC: Dr. Augusto Borca

MODULO 3: CUARTEO, PRODUCCION DE CORTES Y ENVASADO

Pre-Desosado. Camaras y cuarteo

Sala y proceso de desosado, terminacion y encuadre de cortes
Cortes. Tipos, definiciones y destinos.

Sala de empaque. Materiales y métodos.

Buenas Précticas Operacionales; SSOP y HACCP

Métodos de conservacién y depdsitos
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Modalidad Basica: 8 horas

Coordinador INAC: Dr. Augusto Borca
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MODULO 4: SISTEMAS DE REFRIGERACION

1. Vinculaciéon de la Tecnologia de la Refrigeracion con la Industria Alimentaria.

2. Descripcidn de la infraestructura de un establecimiento de la Industria Alimentaria

3. Aspectos generales de disefio de baterias de cdmaras refrigeradas y sus vinculos con
el establecimiento.

4. La refrigeracion desde la vision como Servicio a la Produccidn.

5. La refrigeracidn desde la visidn como Servicio al Establecimiento

6. Descripcion del ciclo de refrigeracion por compresion de vapor.

7. Conceptos generales sobre la vinculacion entre Tecnologia de la Refrigeracién y el

Ambiente.

Modalidad Basica: 8 horas

Coordinador: A confirmar

MODULO 5: TRATAMIENTO DE RESTOS DE FAENA Y DESOSADO, ELABORACION DE
SUBPRODUCTOS

Generalidades del proceso de “rendering”.
Elaboracién de grasas comestibles.
Elaboracién de grasas no comestibles.
Elaboracién de Harinas.

Otros subproductos.

Normativa para la utilizacion de subproductos
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Modalidad Basica: 8 horas

Coordinador INAC: Dr. Fernando Rovira

MODULO 6: FORMACION DE OPERARIOS PARA LOCALES DE VENTA DE CARNE AL POR
MENOR EN EL MERCADO INTERNO

Legislacion Nacional.

Clasificacion y Tipificacidn.

Cortes.

Inocuidad Alimentaria.

Procesos estandarizados de higiene.
Planillas de Autocontrol.

Practico Preparacion de Cortes Vacunos.
Practico Preparacién de Cortes Ovinos.
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Modalidad Basica: 8 horas Modalidad Intensiva: 20 horas

Coordinador del curso: Dr. Gabriel Costas — Dra. Cristina Lopez
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