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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



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
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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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INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://www.euroinnova.com/curso-conservas-cocinados-dependientes-carniceria

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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 Conservas y Cocinados Carnicos para Dependientes de
Carniceria

DURACION
@ 240 horas

MODALIDAD
EEAN | oNuNE

ACOMPANAMIENTO

g\j‘&‘_ﬁg 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

Si trabaja en el mundo de la industria alimentario o relacionado con productos carnicos y quiere
conocer las técnicas para desempenar la funcién del dependiente de carniceria, aprendiendo los
procesos de elaboracién de conservas y cocinados carnicos este es su momento, con el Postgrado de
Conservas y Cocinados Carnicos para Dependientes de Carniceria podrd adquirir los conocimientos
suficientes para poder diferenciar una amplia gama de productos carnicos, asi como conocery valorar
los procesos madurativos por los que pasan dichos productos y las medidas mas adecuadas para su
manejo con la mayor higiene y seguridad posible.

Objetivos

e Aplicar los tratamientos térmicos para conservas carnicas.

o Caracterizary aplicar las técnicas de cocinado requeridas para la elaboracién de platos
precocinados y cocinados, consiguiendo la calidad requerida y en condiciones de higiene y
seguridad.

¢ Analizar los riesgos y las consecuencias sobre el medio ambiente derivados de la actividad del

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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sector carnico.

Analizar los factores y situaciones de riesgo y las medidas de prevencién y proteccion aplicables
en la industria carnica.

Conocery diferenciar los productos de carniceria.

Aplicar medidas adecuadas de higiene y seguridad en carniceria.

Organizar correctamente las técnicas de venta que se pueden aplicar en carnicerias.

A quién va dirigido

Este Postgrado de Conservas y Cocinados Carnicos para Dependientes de Carniceria estd dirigido a
todos aquellos profesionales del sector carnico que deseen seguir formandose en la materia, asi como
a personas interesadas en dedicarse profesionalmente a este entorno.

Para qué te prepara

El Postgrado de Conservas y Cocinados Carnicos para Dependientes de Carniceria le prepara para
tener una vision completa sobre el entorno de las carnicerias, aprendiendo técnicas para ser un
dependiente de manera profesional y realizando procesos de elaboracién de conservas.

Salidas laborales

Industria Alimentaria / Carnicerias.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

PARTE 1. ELABORACION DE CONSERVAS Y COCINADOS CARNICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. TRATAMIENTOS TERMICOS PARA CONSERVAS CARNICAS

N A WN =

Fundamento Fisico de la esterilizacién.

Eliminacién de microorganismos. Parametros de control.
Tipos de esterilizacién en relacién con el tipo de producto.
Pasteurizacién. Fundamentos y utilizacién.

Baremos de tratamiento.

Cargay descarga, cerrado y vaciado de autoclaves.
Comprobacion de parametros de tratamiento.

Contrastar las especificaciones con el producto obtenido.

UNIDAD DIDACTICA 2. PRODUCTOS CARNICOS TRATADOS POR EL CALOR

1.
2.

N AW

9.
10.
11.
12.

Definiciones, tipos, clases: cocidos, fiambres, patés, otros.

Caracteristicas y reglamentacién: Categorias comerciales, factores de calidad, denominaciones
de origen.

Las pastas finas o emulsiones.

Concepto, ingredientes y estabilidad.

Obtencidén de la emulsion, parametros de control.

El tratamiento térmico.

Efecto sobre el desarrollo microbiano y consecuencias para el producto y su conservacién.
Técnicas de aplicacién, variables a vigilar.

Alteracionesy defectos.

Procedimientos de pasteurizacion.

Operaciones de aplicacion.

Otros tratamientos de esterilizacién.

UNIDAD DIDACTICA 3. TRATAMIENTOS DE CONSERVACION POR FRIO

1.

NouvkwhN

Pardmetros fundamentales (temperatura, humedad relativa, tiempo de permanencia, merma,
flora externa).

Control de cdmarasy tineles de frio.

Defectos y medidas correctoras.

Registros y archivo del proceso de tratamiento.

Procedimientos de refrigeraciéon y congelacion.

Operaciones de aplicacién del frio.

Conservacion en atmosfera controlada.

UNIDAD DIDACTICA 4. PLATOS COCINADOS Y CONSERVAS CARNICAS

1. Técnicas de cocimiento, guisado y asado.

2.
3.

Equipos y condiciones de operacion.
Operaciones de empanado, rebozado, rellenado y otras de montaje y composicién.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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© N A

9.
10.
11.
12.

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Platos preparados: Clasificacion y caracteristicas.
Conservas carnicas: Clasificaciéon y caracteristicas.
Operaciones de elaboracién de platos preparados.
Operaciones de elaboracién de conservas carnicas.
Métodos de conservacion.

Otros derivados carnicos.

Técnicas de cocina.

Equipos de cocina industrial.

Gelatinas y sucedaneos.

UNIDAD DIDACTICA 5. INCIDENCIA AMBIENTAL

wooNaUL A WN =

Agentesy factores de impacto.

Tipos de residuos generados.

Normativa aplicable sobre proteccién ambiental.
Medidas de protecciéon ambiental.

Ahorro y alternativas energéticas.

Residuos sélidos y envases.

Emisiones a la atmésfera.

Vertidos liquidos.

Otras técnicas de prevencién o proteccion.

UNIDAD DIDACTICA 6. CALIDAD Y SEGURIDAD EN CARNICERIA E INDUSTRIA ALIMENTARIA

—_—

SovYeNOaUAWDNS

APPCC (puntos criticos).

Autocontrol.

Trazabilidad.

Sistemas de Gestién de la Calidad.

Manual de Calidad.

Técnicas de muestreo.

Sistemas de identificacion, registro y traslado de muestras.
Procedimientos de toma de muestras en la industria carnica.
Factores y situaciones de riesgo y normativa.

Medidas de prevencién y proteccién.

Situaciones de emergencia.

UNIDAD DIDACTICA 7. SEGURIDAD PERSONAL EN CARNICERIA E INDUSTRIA CARNICA

AN =

Factores y situaciones de riesgo personal mas comunes.

Normativas de seguridad y medios de proteccién. (General y personal).
Senalizaciones y medidas preventivas.

Actuacion en caso de emergencia.

Dispositivos de seguridad en los equipos de la industria carnica.

PARTE 2. DEPENDIENTE DE CARNICERIA

MODULO 1. PRODUCTOS DE CARNICERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS PRODUCTOS DE CARNICERIA

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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(VACUNO, PORCINO, OVINO/CAPRINO Y EMBUTIDOS)

ounpkpwN-=

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, CAZAY QUESOS)

N hAWN =

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

Clasificacion comercial.

Aves.

Caza.

Operaciones propias de la preelaboraciéon de carnes.

Despojos y visceras.

Quesos.

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

1.
2.

3.
4.
5.

Refrigeracion.

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

Otros tipos de conservacion.

La conservacion en cocina: los escabeches y otras conservas.

Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion y presentacién 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

AN =

Introduccion.

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

Agua.

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN CARNICERIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

o un

1. Los métodos de conservacién de los alimentos.

2. Elenvasadoy la presentacion de los alimentos.

3.

4. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacion, transporte, recepciény

El etiquetado de alimentos y las marcas de salubridad.

almacenamiento de los alimentos.

. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos.

Higiene del manipulador.

EUROINNOVA
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7.
8.
9.
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Higiene en locales, utiles de trabajo y envases.
Limpieza y desinfeccion.
Control de plagas.

UNIDAD DIDACTICA 2. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR CARNICO

AW =

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.

Cumplimentacién e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad.

UNIDAD DIDACTICA 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

ounpkwnNn-=

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

MODULO 3. TECNICAS DE VENTA APLICADAS A CARNICERIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. EL PROCESO DE COMPRA. CONSUMIDOR EN CARNICERIAS

aunhkhwn=

Proceso de decisién del comprador.

Roles en el proceso de compra.

Complejidad en el proceso de compra.

Tipos de compra.

Psicologia del consumidor.

Variables que influyen en el proceso de compra.

UNIDAD DIDACTICA 2. EL PROCESO DE VENTA. VENDEDOR EN CARNICERIAS

WoNUL A WN =

Introduccion.

Tipos de ventas.

Técnicas de ventas.

El vendedor.

Tipos de vendedores.

Caracteristicas del buen vendedor.

Cémo tener éxito en las ventas.
Actividades del vendedor.

Nociones de psicologia aplicada a la venta.

UNIDAD DIDACTICA 3. DOCUMENTOS MERCANTILES EN EL PROCESO DE COMPRA-VENTA EN
CARNICERIAS

1.
2.

La ficha del cliente.
La ficha o catalogo del producto o servicio.

EUROINNOVA
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11.

VYN AW

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

El documento de pedido.

El albardn o documento acreditativo de la entrega.

La factura.

Cheque.

Pagaré.

Letra de cambio.

El recibo.

Otros documentos: licencia de uso, certificado de garantia, instrucciones de uso, servicio de
atencién postventa, otros.

El libro de reclamacionesy su tratamiento administrativo.

UNIDAD DIDACTICA 4. LA COMUNICACION COMERCIAL EN CARNICERIA

NoubkhwnN=

El proceso de comunicacién.

Elementos de la comunicacién.
Dificultades de la comunicacién.
Estructura del mensaje.

Niveles de la comunicacién comercial.
Estrategias para mejorar la comunicacion.
La comunicacion comercial y publicitaria.

UNIDAD DIDACTICA 5. HABILIDADES SOCIALES EN EL PROCESO DE COMPRA-VENTA EN CARNICERIA

PN

;Qué son las habilidades sociales?

Escucha activa.

¢Qué es la comunicacién no verbal?
Componentes de la comunicacién no verbal.

UNIDAD DIDACTICA 6. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE EN CARNICERIA

ounphpwn-=

Servicio al cliente.

Asistencia al cliente.

Informacién y formacién del cliente.
Satisfaccion del cliente.

Formas de hacer el seguimiento.
Derechos del cliente-consumidor.

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,

th
’>
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https://www.linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://www.facebook.com/Euroinnova
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https://www.tiktok.com/@euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.facebook.com/euroinovalatinoamerica
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