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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online



EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacién educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la

calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacioén y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
E Estudia cuando y desde donde m Pretendemos que los nuevos

11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO

& . . W -

™ | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompafamiento por parte del

profesionales que hardn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda

experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
+/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

DELNCALIDAD AHBENTAL IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones Publicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
3 |

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.

ﬂhg EUROINNOVA
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en codmodos plazos y sin interéres de forma segura.

. . VISA P payral

mastercord maastro

'r'. bizum amazon pay .' Pay G Pay

Nos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 195 biscovir @efecty @)Ramae CMR

y muchos mas...
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Postgrado en Almacenamiento y Conservacién de Productos de Carniceria
en el Comercio Mayorista (Doble Titulacién)

DURACION
@ 430 horas

MODALIDAD
AN | onune

ACOMPANAMIENTO

g\‘&‘_ﬁg PERSONALIZADO

Titulaciéon

Doble Titulacién: - Titulacion de Postgrado en Almacenamiento y Conservacion de Productos de
Carniceria en el Comercio Mayorista con 420 horas expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL
ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociacion Espafola de Escuelas de Negocios) y
reconocido con la excelencia académica en educacién online por QS World University Rankings -
Titulacién de Manipulador de Alimentos. Sector Carnico (10 horas) expedida por EUROINNOVA
INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociacién Espanola de Escuelas de

Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacién online por QS World University
Rankings
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EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

10 centro acreditado iones formativas

expide el presente
H NOMBRE DEL ALUMNO/A

nero de documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

itulo pr

Nombre del curso

vvvvvvvv duracién de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de Euroinnova International Online Education.

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX.

Con una calificacion XXXXXXXXXXXXXXX,
¥ para que conste expido la presente titulacién en Granada, a (dia) de (mes) del (ario).

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Fitma del Alumno/a La Direccién Académica

Descripcion

En el ambito del mundo de la carniceria es necesario conocer los diferentes tipos de almacenamiento,
manipulacién y conservacion de estos productos, teniendo en cuenta el control de calidad que éstos
deben pasary el impacto ambiental que se puede causar con un uso indebido de la maquinaria entre
otros. Para ello este curso pretende aportar los conocimientos necesarios para un correcto
almacenaje, conservacién y manipulaciéon de los mismos en el comercio mayorista de alimentos.

Objetivos

Realiza nuestro curso sobre como se almacena la carne, con el cual podras alcanzar los siguientes
objetivos:

- Aplicar las medidas e inspecciones de higiene personal y general, adaptandolas a los sistemas de trabajo, para
minimizar los riesgos de alteracién o deterioro de los productos evaluando las consecuencias para la seguridad y
salubridad de los productos y de los consumidores.

- Clasificar las mercancias, aplicando criterios adecuados a las caracteristicas de los productos alimentariosy a su
almacenaje.

- Controlar las cdmaras de frio para el tratamiento y almacenaje de canales, piezas carnicas y derivados carnicos
elaborados, a fin de conservarlos convenientemente de cara a su utilizacién posterior o venta.

- Identificar los requerimientos y realizar las operaciones de limpieza, preparaciéon y mantenimiento de la sala de
despiece, de sus equipos y medios auxiliares.

- Deshuesar y despiezar canales, filetear y chuletear las piezas carnicas y prepararlas para su comercializacion,
consiguiendo la calidad e higiene requeridas, llevando a cabo la trazabilidad del proceso.

- Aplicar las técnicas de preparacion para la comercializacion o el uso industrial de los despojos comestibles,
consiguiendo la calidad e higiene requeridas.

- Adoptar las medidas adecuadas para el cumplimiento, en el tiempo y forma establecida, de las 6rdenes de
movimiento y reparto de proximidad.

- Facilitar el conocimiento y fomentar el cumplimiento de las normas de higiene alimentaria en el trabajo

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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habitual de (los manipuladores de alimentos).

A quién va dirigido

El curso se dirige a aquellas personas que trabajen o deseen trabajar en el dmbito de almacenamiento,
manipulacién y conservacion de productos de carniceria, que tengan expectativas para aprender
cuestiones relacionadas con su actuacion, funcionamiento, maquinaria, recursos materiales y humanos
etc. También va dirigido a aquellas que quieran ampliar sus conocimientos profesionales y nociones en
algan aspecto concreto del mismo.

Para qué te prepara

El siguiente curso le prepara para conocer el tipo de almacenamiento, conservaciéon y manipulacién de
productos de carniceria en el comercio mayorista de alimentos.

Salidas laborales

Desarrolla su actividad profesional en el drea de gestién de la produccién de carniceria de grandes,
medianas y pequeinas empresas publicas o privadas, tanto por cuenta ajena como por cuenta propia.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

PARTE 1. ALMACENAJE Y EXPEDICION DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION Y EXPEDICION DE MERCANCIAS

NouvkrwbN =

Operaciones y comprobaciones generales en recepcién y en expedicién.
Tipos y condiciones de contrato:

Proteccion de las mercancias carnicas

Transporte externo

Condiciones y medios de transporte

Graneles y envasados

Colocacion de las mercancias carnicas en el medio de transporte

UNIDAD DIDACTICA 2. CONTROL Y MANEJO DE TUNELES Y CAMARAS DE FRIO.

N A WN =

Sistemas de produccion de frio. Instalaciones industriales e instalaciones sencillas:
Colocacién de mercancias carnicas. Sistemas de cierre y de seguridad

Tuneles de congelacién. Ajuste de temperaturas

Camaras de maduracion. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad

Camaras de conservacion. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad y tiempos
Control instrumental de tuneles y cAmaras

Anomalias y defectos que puedan detectarse.

Registros y anotaciones. Partes de incidencia

UNIDAD DIDACTICA 3. ALMACENAMIENTO DE DERIVADOS CARNICOS

—_— )

SoeYveNoURWDN =

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén para derivados carnicos
Clasificacion y codificacién de mercancias con destino a la producciéon carnica:
Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién internos

Ubicacién de mercancias

Condiciones generales de conservacion de los productos

Documentacién interna

Registros de entrada y salidas. Fichas de recepcién

Documentacién de reclamacion y devoluciéon

Ordenes de salida y expedicién. Albaranes

Control de existencias, stocks de seguridad, estocage minimo, rotaciones
Inventarios. Tipos y finalidad de cada uno de ellos.

UNIDAD DIDACTICA 4. MEDIDAS DE HIGIENE EN CARNICERIA-CHARCUTERIA Y EN LA INDUSTRIA
CARNICA

U h WN =

. Agentes causantes de las transformaciones en la carne y derivados carnicos
. Alteraciones de los alimentos

Principales intoxicaciones y toxiinfecciones en la carne

. Normativa
. Medidas de higiene personal

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos

Niveles de limpieza

Procesos y productos de limpieza, desinfeccidn, esterilizacion, desinsectacién, desratizaciéon
Sistemas y equipos de limpieza

Técnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equipos

SN

1
UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACIONES INFORMATICAS AL CONTROL DEL ALMACEN

1. Manejo de base de datos

2. Altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedoresy clientes

3. Manejo de hoja de célculo

4. Archivar e imprimir los documentos de control de almacén. Control de tineles y camaras

PARTE 2. ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE PARA SU COMERCIALIZACION
UNIDAD DIDACTICA 1. LA CARNE

Definicién y caracteristicas organolépticas

El tejido muscular. Constitucién y composicién. pH, color, sabor, etc.

Situacion de la carne después del sacrificio.

Caracteristicas de las distintas carnes: vacuno, ovino. Caprino, porcino, aves, conejo y caza.
Tipos, piezas y unidades de carne y visceras. Clasificacion.

Otros tejidos comestibles: Grasas, visceras, despojos, tripas y sangre.

El proceso de maduracién de la carne. Camaras.

Alteraciones de la maduracién.

Composicién bromatolégica. Descripcion. El agua en la carne.

Valoracion de la calidad de las carnes.

VNN hA~WN =

-_—

UNIDAD DIDACTICA 2. APLICACION DE LAS CONDICIONES TECNICO-SANITARIAS EN SALAS DE
DESPIECE Y OBRADORES CARNICOS

Equipos y maquinaria. Descripcion y utilidades.

Medios e instalaciones auxiliares (Produccién de calor, frio, agua, aire, energia eléctrica).
Condiciones técnico-sanitarias.

Condiciones ambientales.

Utensilios o instrumentos de preparacion de la carne.

Limpieza general.

Productos de limpieza, desinfeccion, desinsectacién y desratizacion.

Medidas de higiene personal y de seguridad en el empleado, utiles y maquinaria.
Mantenimiento de la maquinaria en salas de despiece y obradores.

VWoOoNUL A WN =

UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACION DE LAS PIEZAS CARNICAS PARA SU COMERCIALIZACION.

1. Despiece de canales. Partes comerciales.

2. Deshuesado y despiece de animales mayores. Clasificacién comercial.
3. Deshuesado y despiece de animales menores. Clasificacién comercial.
4. Fileteadoy chuleteado. Aprovechamientos de restos.

5. Materiales y técnicas de envoltura y etiquetado.

6. Conservacién de las piezas. CAmaras de oreo y de frio.

ST
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7.
8.
9.

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Preparacion de despojos comestibles para su comercializacion.
Presentacion comercial. El puesto de venta al publico.
Atencion al publico. Técnicas de venta.

UNIDAD DIDACTICA 4. DETERMINACION DEL PRECIO Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS
CARNICOS.

N A WN =

Escandallos. Definicién y utilidad.

Célculo del precio de venta. Rendimientos estandares y referencias del mercado.
Margenes comerciales. Prevision de venta.

Control de ventas. Anotaciones y correcciones.

Montar escaparates de exposicion.

Seleccionar los productos mds adecuados.

Etiquetado: tipos de etiquetas, colocacion.

Envasado-envoltura: normativa, materiales y tipos de envoltura y envase.

PARTE 3. MANIPULACION Y MOVIMIENTOS CON TRASPALES Y CARRETILLAS DE MANO

UNIDAD DIDACTICA 1. OPERATIVA Y DOCUMENTACION DE MOVIMIENTO Y REPARTO DE
PROXIMIDAD.

nmnhwpn=

Documentacion basica de ordenes de movimiento:

Operativa de las érdenes de trabajo y movimiento: eficiencia y eficacia.
Movimientos dentro y fuera de la superficie comercial.

Ordenes de reparto de proximidad:

Normas y recomendaciones de circulacién, y carga y descarga.

UNIDAD DIDACTICA 2. CONDUCCION DE TRANSPALES Y CARRETILLAS DE MANO

hAE I o e

Tipos y caracteristicas de los equipos de trabajo moviles:

Localizacién de los elementos del equipo de trabajo.

Optimizacién de tiempo y espacio:

Colocacion y estabilidad de la carga.

Simulacion de maniobras en el movimiento de cargas con equipos de trabajo movil.

UNIDAD DIDACTICA 3. MANTENIMIENTO DE PRIMER NIVEL DE TRANSPALES Y CARRETILLA DE MANO.

1.

NouvkwhN

Pautas de comportamiento y verificacion en el mantenimiento de transpalés y carretillas de
mano.

Herramientas y material de limpieza de los equipos.

Recomendaciones basicas de mantenimiento de equipos del fabricante.

Sistema hidraulico y de elevacion.

Cambio y carga de baterias.

Comprobacién rutinaria y mantenimiento basico de transpalés y carretillas de mano.
Simulacién de operaciones de mantenimiento de primer nivel.

UNIDAD DIDACTICA 4. SEGURIDAD Y PREVENCION DE ACCIDENTES Y RIESGOS LABORALES EN LA
MANIPULACION DE EQUIPOS DE TRABAJO MOVILES.

1.

Normas y recomendaciones de seguridad

EUROINNOVA
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2.
3.
4.

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Normas de seguridad y salud en el movimiento de productos.
Higiene postural y equipo de proteccién individual en la manipulacién de productos.
Medidas de actuacién en situaciones de emergencia

PARTE 4. HIGIENE Y SEGURIDAD EN CARNICERIAS

MODULO 1. PRODUCTOS DE CARNICERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS PRODUCTOS DE CARNICERIA
(VACUNO, PORCINO, OVINO/CAPRINO Y EMBUTIDOS)

ounpkpnNn-=

Introduccion a los productos de carniceria.
Clasificacion de la carne en funcién del color.
Vacuno.

Ovinoy caprino.

Porcino.

Embutidos.

UNIDAD DIDACTICA 2. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS PRODUCTOS DE CARNICERIA
(AVES, CAZA Y QUESOS)

N A WN =

Carnes con Denominacién Especifica, Indicacion Geografica u otra denominacion.
Denominacién de origen en carnes.

Clasificacion comercial.

Aves.

Caza.

Operaciones propias de la preelaboracién de carnes.

Despojos y visceras.

Quesos.

UNIDAD DIDACTICA 3. CONSERVACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

W

. Refrigeracion.
. La congelaciény ultra congelacién. Oxidacién y otros defectos de los congelados. Correcta

descongelacion.

. Otros tipos de conservacion.

La conservacién en cocina: los escabeches y otras conservas.

. Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacién y presentacion comercial de carnes,

aves, caza y despojos, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.

UNIDAD DIDACTICA 4. INFLUENCIA DE LOS PRODUCTOS CARNICOS EN LA NUTRICION

kN

Introduccion.

Clasificacion de los alimentos.
Vitaminas en la carne.
Minerales.

Agua.

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN CARNICERIAS
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UNIDAD DIDACTICA 1. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS
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Los métodos de conservacion de los alimentos.

El envasado y la presentacion de los alimentos.

El etiquetado de alimentos y las marcas de salubridad.

Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte, recepciéony
almacenamiento de los alimentos.

Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos.

Higiene del manipulador.

Higiene en locales, utiles de trabajo y envases.

Limpieza y desinfeccién.

Control de plagas.

UNIDAD DIDACTICA 2. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR CARNICO
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Caracteristicas de la carne como alimento.

¢(Coémo se puede contaminar la carne?

Profundizacion en los aspectos técnico-sanitarios especificos del sector carnico.

Los sistemas de autocontrol APPCC del sector carnico.

Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad.

UNIDAD DIDACTICA 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

ounpkrwn-=

Introduccion.

Factores y situaciones de riesgo.

Danos derivados del trabajo.

Consideraciones especificas de seguridad.

Medidas de prevencién y proteccién.

Riesgos biomecanicos asociados al manipulado de productos carnicos

PARTE 5. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR DE LA CARNICERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. LA ALIMENTACION SALUDABLE

1.

2.

3.

4.
5.

El manipulador en la cadena alimentaria
1. - La cadena alimentaria
2. - Definicion de manipulador de alimentos
3. - Obligaciones del manipulador de alimentos
Concepto de alimento
1. - Caracteristicas de los alimentos de calidad
2. - Tipos de alimentos
Nociones del valor nutricional
1. - Concepto de nutriente
2. - La composicion de los alimentos
3. - Proceso de nutricion
Recomendaciones alimentarias
El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol
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UNIDAD DIDACTICA 2. ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

Concepto de contaminaciény alteracién de los alimentos
Causas de la alteracion y contaminacion de los alimentos
Origen de la contaminacion de los alimentos
Los microorganismos y su transmision
1. - Factores que contribuyen a la transmision
2. - Principales tipos de bacterias patégenas
5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
1. - Clasificacion de las ETA
2. - Prevencién de enfermedades transmisibles
3. - Tipos de enfermedades de transmision alimentaria
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UNIDAD DIDACTICA 3. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

1. Los métodos de conservacién de los alimentos
1. - Métodos de conservacion fisicos
2. - Métodos de conservacién quimicos
2. Elenvasadoy la presentacion de los alimentos
3. Priacticas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacién, transporte, recepciony
almacenamiento de los alimentos
1. - Practicas higiénicas y manipulacién de alimentos
2. - Requisitos en la recepciony el transporte
3. - Requisitos de almacenamiento de los alimentos
4. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
5. Higiene del manipulador
1. - Habitos del manipulador
2. - Estado de salud del manipulador
6. Higiene en locales, Gtiles de trabajo y envases
7. Limpieza, desinfeccién y control de plagas
1. - Limpiezay desinfeccién
2. - Control de plagas
3. - Desinsectacién y desratizacion

UNIDAD DIDACTICA 4. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. ETIQUETADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

1. Principios del control de alérgenos
2. Reglamento sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor
1. - Principales novedades
2. -Informacion sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar
alergias e intolerancias
3. Nuevas normas
- Cémo facilitar la informacion al consumidor
4. Legislacion aplicable al control de alérgenos

UNIDAD DIDACTICA 5. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR CARNICO

1. Caracteristicas de la Carne como Alimento
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1. - Productos de carniceria
2. - Valor nutritivo de la carne
3. - Factores que influyen en la calidad del animal
4. - Factores organolépticos que indican su calidad y estado de conservacion
5. - Principales especies
6. - Clasificacion comercial
2. Contaminacién de la carne
1. - Factores a considerar en la obtencién de productos de calidad
Profundizacién en los aspectos técnicos-sanitarios especificos del sector carnico
Andlisis de las piezas carnicas. Técnicas de muestreo
5. Los sistemas de autocontrol APCCy GPCH propios del sector carnico
1. - Conceptos basicos del APPCC
2. - Objetivos y ventajas del APPCC
3. - Fases del APPCC
4. - Guia de Practicas Correctas de higiene (GPCH)
6. Cumplimentacion e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad
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Solicita informacién sin compromiso

iMatricularme ya!

Teléfonos de contacto
Espaina @ +34900 831 200 Argentina @ 54-(11)52391339
Bolivia Q  +59150154035 Estados Unidos Q  1-(2)022220068
Chile Q  56-(2)25652888 Guatemala Q  +502 22681261
Colombia @ +57 601 50885563 Mexico @ +52-(55)11689600
CostaRica Q  +506 40014497 Panamé Q  +507 8355891
Ecuador QQ  +593 24016142 Peru Q  +51117075761

ElSalvador Q  +50321130481 Republica Dominicana )  +1 8299463963

IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.com

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

Espana @@@@
Latino America @
Reublica Dominicana @

PROINNO,
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