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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
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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
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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.
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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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Postgrado de Carniceria para Uso Industrial: Industrias Carnicas y otras
Industrias Alimentarias

DURACION
@ 240 horas

MODALIDAD
EEAN | oNuNE

8 ACOMPANAMIENTO
‘_pg PERSONALIZADO

Titulaciéon

Titulacién Expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la
Imparticion de Formacién Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional

Descripcion

Ese Curso de Acondicionamiento la Carne para Su Uso Industrial le ofrece una formacién especializada
en la materia. El Postgrado de Carniceria para Uso Industrial: Industrias Carnicas y otras Industrias
Alimentarias conocerd los procesos para preparar la carne para su uso industrial. La Industria carnica es
un tipo de industria alimentaria encargada de producir, procesar y distribuir la carne de animales a los
centros de consumo. Con el presente Curso aprenderd los conocimientos necesarios para ejecutar
operaciones relacionadas con la recepcién de las mercancias carnicas primas y auxiliares, el
almacenamiento y la expedicion de piezas y productos carnicos.

Objetivos

¢ Analizar los procedimientos de aplicacion de frio industrial y efectuar la refrigeracion, la
congelacién y el mantenimiento de los productos.

« |dentificar las técnicas de toma de muestras, para la verificacién de la calidad de las materias
primas y de los elaborados carnicos.

e Clasificar las mercancias, aplicando criterios adecuados a las caracteristicas de los productos

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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alimentarios y 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.

¢ Analizar los procedimientos de almacenamiento y seleccionar las ubicaciones, los tiempos,
medios e itinerarios y las técnicas de manipulacion de las mercancias.

e Utilizar equipos y programas informaticos de control de almacén.

A quién va dirigido

Este Postgrado de Carniceria para Uso Industrial: Industrias Carnicas y otras Industrias Alimentarias
esta dirigido a todas aquellas personas que quieran orientar su futuro laboral hacia las industrias
alimentarias, concretamente en la carniceria y la elaboracién de productos carnicos. Asi como ha
cualquier otra persona que quiera actualizar sus conocimientos profesionales dentro de esta area.

Para qué te prepara

Este Postgrado de Carniceria para Uso Industrial: Industrias Carnicas y otras Industrias Alimentarias le
prepara para adquirir unos conocimientos especificos dentro del drea desarrollando en el alumno unas
capacidades para desenvolverse profesionalmente en los procesos de acondicionamiento de la carne
para su uso industrial. Ademads podra conocer las diferentes técnicas para tratar la carne de manera
profesional, aplicando sus conocimientos en los procesos de recepcién, almacenamiento e higiene.

Salidas laborales

Industria Alimentaria / Comercio / Hosteleria / Carniceria / Almacenaje y expediciéon de productos
carnicos.

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, desinfeccién, esterilizacion, desinsectacion, desratizacion:
Sistemas y equipos de limpieza:

Técnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equipos

UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACIONES INFORMATICAS AL CONTROL DEL ALMACEN

1.
2.
3.
4.

Manejo de base de datos

Altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedores y clientes
Manejo de hoja de calculo

Archivar e imprimir los documentos de control de almacén. Control de tuneles y cAmaras

PARTE 2. ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE PARA SU USO INDUSTRIAL

UNIDAD DIDACTICA 1. PREPARACION DE LA CARNE PARA SU USO INDUSTRIAL

N A WN =

o

10.
11.
12.
13.

Tipos de musculo presentes en el animal.

Despiece de canales. Partes utilizadas en la industria.

Despiece de animales mayores.

Despiece de animales menores.

Deshuesado y despiece de aves.

Instrumentos de corte y preparacion de piezas carnicas en la industria.
Caracteristicas del musculo después del sacrificio y durante el periodo de maduracién carnica.
Camaras de oreo. Pardmetros de control. Maduracién. Control del proceso.
Relacién entre el phy el estado sanitario de la carne.

Valoracién de la carne.

Utilizacion de visceras y despojos animales para uso industrial.

Lineas de preparacién de piezas carnicas en la industria. Coordinacién y tiempos.
Medidas de calidad y valoraciéon de las piezas carnicas para su uso industrial.

UNIDAD DIDACTICA 2. CONSERVACION Y MANTENIMIENTO DE LA CARNE EN LA INDUSTRIA

WoOoNL A WN =

Camaras de congelacién y refrigeraciéon. Fundamentos fisicos.

Aplicacién del frio industrial: Refrigeracion y congelacién.

Camaras de frio. Control y mantenimiento. Pardmetros de control. Graficos de control. Ajustes.
Manejo de piezas y derivados carnicos en camaras. Carga y cerrado.

Refrigerados y congelados carnicos. Tipos y niveles de tratamiento.

Anomalias y medidas correctoras. Temperatura, humedad, equilibrio de gases.

Higiene y seguridad en cdmaras y tuneles.

Mantenimiento de equipos e instrumental.

Caracteristicas del producto tratado por frio y especificaciones requeridas.

UNIDAD DIDACTICA 3. TOMA DE MUESTRAS EN LA INDUSTRIA CARNICA

1.
2.
3.
4.

Técnicas de muestreo. Protocolo y control.

Instrumental de toma de muestras.

Sistemas de identificacién, registro y traslado de muestras.
Marcaje y conservacién de muestras.

ST
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5. Mantenimiento del instrumental de toma de muestras

EUROINNOVA
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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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