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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación 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
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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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 educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Postgrado en Elaboración de Preparados Cárnicos Frescos para
Dependientes de Carnicería

DURACIÓN
240 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación

Titulación Expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la
Impartición de Formación Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional

Descripción
Si tiene interés en desempeñar la función del dependiente de carnicería y desea conocer las técnicas
para elaborar preparados cárnicos frescos este es su momento, con el Postgrado en Elaboración de
Preparados Cárnicos Frescos para Dependientes de Carnicería podrá adquirir los conocimientos
oportunos para desarrollar esta labor con éxito. Con este curso se aportarán los conocimientos
suficientes para poder diferenciar una amplia gama de productos cárnicos, así como conocer y valorar
los procesos madurativos por los que pasan dichos productos y las medidas más adecuadas para su
manejo con la mayor higiene y seguridad posible.

Objetivos

Realizar los procedimientos de mantenimiento de primer nivel de la maquinaria y equipos de
producción y ejecutar las operaciones previas de preparación de las materias primas que van a
intervenir en el proceso de elaboración de los derivados cárnico.
Efectuar, de acuerdo a la formulación, la dosificación, mezclado, y, en su caso, amasado y
embutido de productos frescos, consiguiendo la calidad requerida y en condiciones de higiene y
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seguridad.
Caracterizar las materias primas y auxiliares, especias, condimentos y aditivos, empleados en la
elaboración de preparados cárnicos frescos.
Aplicar las técnicas de elaboración de derivados cárnicos frescos, consiguiendo la calidad e
higiene requeridas.
Ejecutar operaciones de acondicionamiento para la comercialización de los derivados cárnicos
elaborados.
Analizar los factores y situaciones de riesgo y las medidas de prevención y protección aplicables
en carnicería e industria cárnica.
Caracterizar los envases y materiales para el envasado, etiquetado y embalaje y relacionar sus
características con sus condiciones de utilización.
Conocer y diferenciar los productos de carnicería.
Aplicar medidas adecuadas de higiene y seguridad en carnicería.
Organizar correctamente las técnicas de venta que se pueden aplicar en carnicerías.

A quién va dirigido
Este Postgrado en Elaboración de Preparados Cárnicos Frescos para Dependientes de Carnicería está
dirigido a profesionales del sector que deseen seguir formándose en la materia, así como a personas
interesadas en este entorno laboral.

Para qué te prepara
El Postgrado en Elaboración de Preparados Cárnicos Frescos para Dependientes de Carnicería le
prepara para tener una visión completa sobre el entorno de las carnicerías adquiriendo las técnicas
para desenvolverse como dependiente de carnicerías elaborando preparados cárnicos con éxito.

Salidas laborales
Industria Alimentaria / Carnicerías.
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TEMARIO

PARTE 1. ELABORACIÓN DE PREPARADOS CÁRNICOS FRESCOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. MANTENIMIENTO DE LA MAQUINARIA Y EQUIPOS DE ELABORACIONES
CÁRNICAS

Niveles de limpieza en los establecimientos minoristas y en la industria cárnica.1.
Productos de limpieza y tratamientos de primer nivel.2.
Operaciones de mantenimiento de primer nivel en equipos y maquinaria en la industria cárnica.3.
Control de instalaciones auxiliares.4.
Control de cámaras de refrigeración o de congelación para productos elaborados frescos.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES EN LA ELABORACIÓN DE PREPARADOS
CÁRNICOS

La carne según destino y valoración.1.
Despojos comestibles utilizados en charcutería.2.
Selección y acondicionamiento previos de las materias primas.3.
Las grasas, utilidad y conservación para preparados cárnicos.4.
Características y acción de las grasa en los productos de chacinería-charcutería.5.
Tratamientos previos de la carne, grasas y despojos: presalado, enfriamiento, condimentaciones6.
previas.
Las tripas.7.
Otras materias auxiliares: cuerdas, grapas, cintas, aceites.8.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. CONDIMENTOS, ESPECIAS Y ADITIVOS

Aditivos.1.
Especias.2.
Condimentos.3.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ELABORACIÓN DE PREPARADOS CÁRNICOS FRESCOS

Características y reglamentación.1.
El picado y amasado.2.
La embutición.3.
Atado o grapado.4.
Dosificación de masas para hamburguesas.5.
Conocimientos sobre aditivos, especias y condimentos en la elaboración de hamburguesas y6.
albóndigas.
Maceración de productos cárnicos frescos.7.
Preparados frescos susceptibles de mantenerse refrigerados o congelados. Tipos y8.
características.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. MANEJO Y DE EQUIPOS Y ELEMENTOS DE TRABAJO EN ESTABLECIMIENTOS
CÁRNICOS
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Maquinaria y equipos (picadora, amasadora, embutidoras, calderas u hornos de cocción, cámaras1.
climáticas, ahumadores, atadoras, inyectores).
Clasificación, aplicaciones de la maquinaria y equipos.2.
Composición, montaje y desmontaje de elementos.3.
Funcionamiento, dispositivos de control.4.
Operaciones de mantenimiento.5.
Control de cámaras de refrigeración.6.
Control de cámaras de congelación.7.
Manejo, medidas de seguridad.8.
Elementos auxiliares: Balanzas de precisión, instrumentos de dosificación: características,9.
manejo y mantenimiento.
Útiles de corte, ganchos, otras herramientas: empleo y seguridad.10.
Recipientes, baños, inyectores, moldes: utilidad.11.
Elementos de transporte.12.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. CONDICIONES TÉCNICO-SANITARIAS EN LA ELABORACIÓN DE PREPARADOS
CÁRNICOS

La charcutería.1.
El obrador industrial.2.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. ENVASADO DE LA CARNE

El envase: Materiales, propiedades, calidades, incompatibilidades.1.
Clasificación, formatos, denominaciones, utilidades.2.
Elementos de cerrado.3.
Su conservación y almacenamiento.4.
Etiquetas y otros auxiliares.5.
Normativa sobre etiquetado: información a incluir.6.
Tipos de etiquetas, su ubicación.7.
Otras marcas y señales, códigos.8.
Técnicas de composición de paquetes. Agrupado, embandejado, retractilado.9.
Exposición a la venta.10.

PARTE 2. DEPENDIENTE DE CARNICERÍA

MÓDULO 1. PRODUCTOS DE CARNICERÍA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACIÓN DE LOS PRODUCTOS DE CARNICERÍA
(VACUNO, PORCINO, OVINO/CAPRINO Y EMBUTIDOS)

Introducción a los productos de carnicería.1.
Clasificación de la carne en función del color.2.
Vacuno.3.
Ovino y caprino.4.
Porcino.5.
Embutidos.6.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACIÓN DE LOS PRODUCTOS DE CARNICERÍA
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(AVES, CAZA Y QUESOS)

Carnes con Denominación Específica, Indicación Geográfica u otra denominación.1.
Denominación de origen en carnes.2.
Clasificación comercial.3.
Aves.4.
Caza.5.
Operaciones propias de la preelaboración de carnes.6.
Despojos y vísceras.7.
Quesos.8.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. CONSERVACIÓN DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

Refrigeración.1.
La congelación y ultra congelación. Oxidación y otros defectos de los congelados. Correcta2.
descongelación.
Otros tipos de conservación.3.
La conservación en cocina: los escabeches y otras conservas.4.
Ejecución de operaciones necesarias para la conservación y presentación comercial de carnes,5.
aves, caza y despojos, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. INFLUENCIA DE LOS PRODUCTOS CÁRNICOS EN LA NUTRICIÓN

Introducción.1.
Clasificación de los alimentos.2.
Vitaminas en la carne.3.
Minerales.4.
Agua.5.

MÓDULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN CARNICERÍAS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. MANIPULACIÓN HIGIÉNICA DE LOS ALIMENTOS

Los métodos de conservación de los alimentos.1.
El envasado y la presentación de los alimentos.2.
El etiquetado de alimentos y las marcas de salubridad.3.
Prácticas higiénicas y requisitos en la elaboración, transformación, transporte, recepción y4.
almacenamiento de los alimentos.
Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos.5.
Higiene del manipulador.6.
Higiene en locales, útiles de trabajo y envases.7.
Limpieza y desinfección.8.
Control de plagas.9.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS EN EL SECTOR CÁRNICO

Características de la carne como alimento.1.
¿Cómo se puede contaminar la carne?2.
Profundización en los aspectos técnico-sanitarios específicos del sector cárnico.3.
Los sistemas de autocontrol APPCC del sector cárnico.4.
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Cumplimentación e importancia de la documentación de los sistemas de autocontrol:5.
trazabilidad.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES

Introducción.1.
Factores y situaciones de riesgo.2.
Daños derivados del trabajo.3.
Consideraciones específicas de seguridad.4.
Medidas de prevención y protección.5.
Riesgos biomecánicos asociados al manipulado de productos cárnicos6.

MÓDULO 3. TÉCNICAS DE VENTA APLICADAS A CARNICERÍAS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. EL PROCESO DE COMPRA. CONSUMIDOR EN CARNICERÍAS

Proceso de decisión del comprador.1.
Roles en el proceso de compra.2.
Complejidad en el proceso de compra.3.
Tipos de compra.4.
Psicología del consumidor.5.
Variables que influyen en el proceso de compra.6.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. EL PROCESO DE VENTA. VENDEDOR EN CARNICERÍAS

Introducción.1.
Tipos de ventas.2.
Técnicas de ventas.3.
El vendedor.4.
Tipos de vendedores.5.
Características del buen vendedor.6.
Cómo tener éxito en las ventas.7.
Actividades del vendedor.8.
Nociones de psicología aplicada a la venta.9.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. DOCUMENTOS MERCANTILES EN EL PROCESO DE COMPRA-VENTA EN
CARNICERÍAS

La ficha del cliente.1.
La ficha o catálogo del producto o servicio.2.
El documento de pedido.3.
El albarán o documento acreditativo de la entrega.4.
La factura.5.
Cheque.6.
Pagaré.7.
Letra de cambio.8.
El recibo.9.
Otros documentos: licencia de uso, certificado de garantía, instrucciones de uso, servicio de10.
atención postventa, otros.
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El libro de reclamaciones y su tratamiento administrativo.11.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. LA COMUNICACIÓN COMERCIAL EN CARNICERÍA

El proceso de comunicación.1.
Elementos de la comunicación.2.
Dificultades de la comunicación.3.
Estructura del mensaje.4.
Niveles de la comunicación comercial.5.
Estrategias para mejorar la comunicación.6.
La comunicación comercial y publicitaria.7.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. HABILIDADES SOCIALES EN EL PROCESO DE COMPRA-VENTA EN CARNICERÍA

¿Qué son las habilidades sociales?1.
Escucha activa.2.
¿Qué es la comunicación no verbal?3.
Componentes de la comunicación no verbal.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE EN CARNICERÍA

Servicio al cliente.1.
Asistencia al cliente.2.
Información y formación del cliente.3.
Satisfacción del cliente.4.
Formas de hacer el seguimiento.5.
Derechos del cliente-consumidor.6.
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Solicita información sin compromiso

Teléfonos de contacto

España +34 900 831 200 Argentina 54-(11)52391339

Bolivia +591 50154035 Estados Unidos 1-(2)022220068

Chile 56-(2)25652888 Guatemala +502 22681261

Colombia +57 601 50885563 Mexico +52-(55)11689600

Costa Rica +506 40014497 Panamá +507 8355891

Ecuador +593 24016142 Perú +51 1 17075761

El Salvador +503 21130481 República Dominicana +1 8299463963

!Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

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

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.com

Horario atención al cliente

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

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

España     

Latino America  

Reública Dominicana  
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