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EDUCA BUSINESS SCHOOL

SOMOS EDUCA BUSINESS SCHOOL

EDUCA Business School es una instituciéon de formacién online especializada en negocios. Como
miembro de la Comisién Internacional de Educacion a Distancia y con el prestigioso Certificado de
Calidad AENOR (normativa ISO 9001) nuestra institucién se distingue por su compromiso con la
excelencia educativa.

Nuestra oferta Formativa, ademas de satisfacer las demandas del mercado laboral actual, puede
bonificarse como formacién continua para el personal trabajador, asi como ser homologados en
Oposiciones dentro de la Administracién Pablica. Las titulaciones de EDUCA Business School se
pueden certificarse con la Apostilla de La Haya dotandolos de validez internacional en mas de 160
paises.
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Unlock your
potential, online and beyond



QS, sello de excelencia academica
Educa Business School: 5 estrellas en educacionromli



EDUCA BUSINESS SCHOOL

RANKINGS DE EDUCA BUSINESS SCHOOL

Educa Business School se engloba en el conjunto de EDUCA EDTECH Group, que ha sido reconocido
por su trabajo en el campo de la formacién online.

Todas las entidades bajo el sello EDUCA EDTECH comparten la misién de democratizar el acceso a la
educacién y apuestan por la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la
investigacion. Gracias a ello ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e
internacional.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL
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BY EDUCA EDTECH

Educa Business School es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un
conjunto de experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las
entidades que lo fForman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por
la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacién.
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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 interaccion 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 tecnoldgico e investigacion.

\{:}, 1. Flexibilidad

)

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

2. Accesibilidad

[_r\@',ﬁl Cercania y comprension. Democratizando el acceso a la educacion
— trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de seguir
formandose.

3. Personalizacion

3

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

4. Acompanamiento /S eguimiento 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.

30

304

5. Innovacion

Desarrollos tecnologicos en permanente evolucion impulsados por la Al
mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

0 & Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que favorece un
aprendizaje practico v significativo, garantizando el desarrollo profesional.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EDUCA BUSINESS SCHOOL

1 « FORMACION ONLINE ESPECIALIZADA

Nuestros alumnos acceden a un modelo pedagodgico
innovador de mas de 20 aiios de experiencia educativa con
Calidad Europea.

A

Ay |

2- METODOLOGIA DE EDUCACION FLEXIBLE

Con nuestra metodologia estudiaran 100% online y nuestros ar
alumnos/as tendran acceso los 365 dias del ano a la
plataforma educativa.

3. CAMPUS VIRTUAL DE ULTIMA TECNOLOGIA

ﬂ
v

Contamos con una plataforma avanzada con material adaptado a
la realidad empresarial, que fomenta la participacion, interaccion y
comunicacion con alumnos de distintos paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

4- DOCENTES DE PRIMER NIVEL

Nuestros docentes estan acreditados y formados en
Universidades de alto prestigio en Europa, todos en
activo y con una amplia experiencia profesional.

5- TUTORIA PERMANENTE

ﬂ Contamos con un Centro de Atencion al Estudiante CAE,
b que brinda atencion personalizada y acompanamiento

‘ Z:JZ durante todo el proceso formativo.

6- DOBLE MATRICULACION

Algunas de nuestras acciones formativas cuentan con la 4‘ 4‘
llamada Doble matriculacion, que te permite obtener dos
formaciones, ya sean de masters o curso, al precio de una.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo experto
para saber cual se adapta mas a fu perfil!

Beca Beca
257!! ALUMMI 20% DESEMPLED
Beca Beca
15%! EMPRENDE 150,:1 RECOMIENDA
Beca Beca
15%! GRUPOD 20% FAMILIA
NUMEROSA
Beca Beca
20'}{: DIVERSIDAD 20"/:. PARA PROFESIONALES,
FUNCIONAL SANITARIOS,
COLEGIADOS AS

Solicitar informacion
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

«» educapay
Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa Proyea

muastercard maestro

- i [ F
% bizum ey @ Pay G Pay
Nos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:
OZE) @9 I biscovir  @efecty (DR CMR

y muchos mas...
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Master MBA en Direccién y Gestién de Carnicerias + Titulacién Universitaria

DURACION
1500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
5 ECTS

= [ E @

Titulacién

Doble Titulacién: - Titulacién de Master MBA en Direccion y Gestion de Carnicerias con 1500 horas
expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la Imparticién de
Formacion Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional - Titulacién
Universitaria en Agile Project Management con 5 Créditos Universitarios ECTS. Formacion Continua
baremable en bolsas de trabajo y concursos oposicion de la Administracién Publica.
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mo centro acred iones formativas

expi

5 NOMBRE DEL ALU

esente titulo

Nombre del curso
con una duracién de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de Educa Business School.
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX.
Con una calificacion XXXXXXXXXXXXXXX.
Y para que conste expido la presente titulacion en Granada, a (dia) de (mes) del (afio).

Firma del Alumno/a La Direccion Académica

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Descripcion

Si trabaja en el sector de la industria alimentaria o desearia hacerlo y quiere conocer los aspectos
esenciales para dirigir y gestionar una carniceria con éxito este es su momento, con el Master MBA en
Direccién y Gestién de Carnicerias podra adquirir los conocimientos y técnicas oportunas para
desarrollar estrategias ligadas a los recursos humanos y la contabilidad en este entorno.

Objetivos

El Master Gestion de Carnicerias tiene los siguientes objetivos: - Describir los distintos procesos de la
gestion laboral y las caracteristicas practicas de los mismos. - Acercar al alumno a los principales
conceptos contables basicos. - Realizar la comunicacién interna entre el personal de la empresa
utilizando las nuevas tecnologias. - Aplicar las medidas e inspecciones de higiene personal y general,
adaptandolas a los sistemas de trabajo, para minimizar los riesgos de alteracion o deterioro de los
productos evaluando las consecuencias para la seguridad y salubridad de los productos y de los
consumidores. - Especificar las condiciones idéneas de entrada o salida de las mercancias y productos
auxiliares, de acuerdo a su composicién, las cantidades, las necesidades de proteccién y de transporte
externo. - Clasificar las mercancias, aplicando criterios adecuados a las caracteristicas de los productos
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. - Organizar correctamente las técnicas de venta que se pueden
aplicar en carnicerias. - Planificar adecuadamente el marketing en carnicerias. - Gestionar de forma
optima un comercio de carniceria.

business school
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

A quién va dirigido

Este Master MBA en Direccién y Gestién de Carnicerias esta dirigido a profesionales del sector de la
industria alimentaria que deseen aprender técnicas de direcciéon y gestion y aplicarlas a negocios de
carnicerias.

Para qué te prepara

El Master MBA en Direccion y Gestion de Carnicerias te prepara para tener una vision amplia y precisa
sobre el sector carnico, aprendiendo las técnicas especificas de aprovisionamiento y tratamiento de la
carne para su venta, asi como a realizar estrategias relacionadas con las funciones de contabilidad y
fiscalidad del negocio.

Salidas laborales

Los conocimientos adquiridos en el Master Gestién de Carnicerias son profesionalmente aplicables
dentro de la industria alimentaria. Concretamente, para la direccion y gestion de carnicerias,
incluyendo los departamentos de recursos humanos y contabilidad.

<. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

TEMARIO

PARTE 1. GESTION LABORAL
MODULO 1. DERECHO DEL TRABAJO
UNIDAD DIDACTICA 1. FUENTES DEL DERECHO LABORAL

Introduccién a las fuentes del derecho laboral
Principios inspiradores del Derecho del Trabajo
Normas Internacionales Laborales

Normas Comunitarias Laborales

La Constitucién Espanola y el mundo laboral
Leyes laborales

Decretos legislativos laborales

Decretos leyes laborales

Los Reglamentos

10. Costumbre laboral

11. Condicién mas beneficiosa de origen contractual
12. Fuentes profesionales

N AWM=

N

UNIDAD DIDACTICA 2. NOMINAS Y COTIZACIONES A LA SEGURIDAD SOCIAL

1. El Salario: elementos, abono, SMI, pagas extraordinarias, recibo y garantia
2. Cotizacién a la Seguridad Social

3. Retencién por IRPF

4. Relacién de ejercicios resueltos: Basesy tipos de contingencias

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTRATOS (1). LA RELACION LABORAL

1. El contrato de trabajo: capacidad, forma, periodo de prueba, duraciény sujetos
2. Tiempo de trabajo: jornada laboral, horario, horas extraordinarias, recuperables y nocturnas,
descanso semanal, dias festivos, vacaciones y permisos

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTRATOS (1l). MODALIDADES DE CONTRATACION

Tipologias y modalidades de contrato de trabajo

Contratos de trabajo de duracién indefinida

Contratos de trabajo temporales

Contrato formativo para la obtencién de la practica profesional
Contrato de Formacién en alternancia

AN =

UNIDAD DIDACTICA 5. MODIFICACION, SUSPENSION Y EXTINCION DEL CONTRATO
1. Modificaciones de las condiciones del Contrato de trabajo

2. La suspensién del contrato de trabajo: determinacion, causas y efectos
3. Extincion del contrato de trabajo: formas y causas

(. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

4. Los Expedientes de Regulacion de Empleo (ERES)

5. Los Expedientes temporales de regulaciéon de empleo (ETES). Mecanismo RED de flexibilidad y
estabilizacion en el empleo

MODULO 2. LA GESTION LABORAL
UNIDAD DIDACTICA 1. SISTEMA DE SEGURIDAD SOCIAL. REGIMEN GENERAL

1. Introduccién. El Sistema de Seguridad Social
2. Regimenes de la Seguridad Social
3. Régimen General de la Seguridad Social. Altas y Bajas

UNIDAD DIDACTICA 2. ACCION PROTECTORA DE LA SEGURIDAD SOCIAL

1. Nociones generales: prestaciones econémicasy asistenciales

2. Incapacidad Temporal

3. Riesgo durante el embarazo, Nacimiento y cuidado de menor, Corresponsabilidad en el cuidado
del lactante y lactancia

4. Cuidado de menores afectados por cancer u otra enfermedad grave

UNIDAD DIDACTICA 3. JUBILACION

Jubilacion

Pensién contributiva de jubilacién: régimen general y cuantia
Supuestos especiales de jubilacién

Incompatibilidades en la percepcién de la pensién

Pensién de jubilacién no contributiva

AW =

UNIDAD DIDACTICA 4. PROTECCION POR DESEMPLEQO

Desempleo

Gestiéon y pago de las prestaciones

Obligaciones del empresario y del trabajador

Modalidades de pago Unico de la prestacion por desempleo
Renta activa de insercion (RAI)

Ingreso Minimo Vital

ounhkhwn-=

UNIDAD DIDACTICA 5. EL DERECHO PROCESAL LABORAL

1. Aproximacion al procedimiento laboral
2. Jurisdiccion y competencia del Orden Jurisdiccional Social
3. Prejudicialidad

UNIDAD DIDACTICA 6. EL ORDEN JURISDICCIONAL SOCIAL

1. Jurisdiccién Social: Nociones Generales

2. Principios del proceso laboral

3. Normativa reguladora del orden jurisdiccional social
4. Organizacién del Orden Jurisdiccional Social

<. EDUCA

business school


https://www.euroinnova.com/master-gestion-de-carnicerias
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UNIDAD DIDACTICA 7. LAS PARTES EN EL PROCESO LABORAL

Las partes en el proceso

Legitimacion procesal Legitimacion activa y pasiva
Representacién y postulacién procesal

Sucesién procesal

El beneficio de la justicia gratuita

ounpkpwN-=

UNIDAD DIDACTICA 8. SISTEMA CONTRAT@

Comunicacion de contratos: los sistemas Contrat@
Comunicacion de la contratacién

Correccién de datos

Incluir contrato de oficina de empleo
Comunicacién de la copia basica

Seguimiento de las comunicaciones realizadas

ounpkrwn-=

UNIDAD DIDACTICA 9. SISTEMA SILTRA

1. Asignar Cédigos de cuenta de cotizacién
2. Escritorio de SILTRA
3. Cotizaciéon

UNIDAD DIDACTICA 10. SISTEMA SILTRA ||

1. Afiliacién
2. Procesar remesas INSS
3. Configuracién

UNIDAD DIDACTICA 11. SISTEMA SILTRA Il

1. Comunicaciones
2. Utilidades

PARTE 2. CONTABILIDAD
UNIDAD DIDACTICA 1. EL METODO CONTABLE

Concepto

Partida Doble (Dualidad)
Valoracién

Registro contable

Los estados contables

El patrimonio

ounpkrwn-=

UNIDAD DIDACTICA 2. DESARROLLO DEL CICLO CONTABLE

1. Observaciones previas
2. Apertura de la contabilidad

Capacidad procesal y de obrar de las partes en el proceso laboral

<
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Registro de las operaciones del ejercicio
Ajustes previos a la determinacion del resultado
Balance de comprobacién de sumas y saldos
Calculo del resultado

Cierre de la contabilidad

Cuentas anuales

Distribucién del resultado

UNIDAD DIDACTICA 3. MARCO CONCEPTUAL DE LA CONTABILIDAD

1.
2.

Principios contables
Criterios de valoracién

UNIDAD DIDACTICA 4. GASTOS E INGRESOS

ounpkwnNn-=

Concepto de pagosy cobros

Concepto de gastos e ingresos

Clasificaciéon

Registro contable de estas partidas y determinacién del resultado contable
Registro y Valoracién de los gastos

Valoracioén de los ingresos

UNIDAD DIDACTICA 5. INMOVILIZADO MATERIAL

AN =

Elinmovilizado técnico: concepto y clases

Inmovilizado material

Inversiones Inmobiliarias

Activos no corrientes y grupos enajenables de elementos mantenidos para la venta
Inmovilizado en curso

UNIDAD DIDACTICA 6. INMOVILIZADO INTANGIBLE

nuhwnN =

Concepto

Elementos integrantes
Registro contable
Correcciones valorativas
Arrendamientos. Leasing

UNIDAD DIDACTICA 7. EXISTENCIAS

AN =

Concepto

Clasificacion

Registro contable
Valoracion

Correcciones valorativas

UNIDAD DIDACTICA 8. ACTIVOS FINANCIEROS I: OPERACIONES DE TRAFICO

1.
2.

Introduccién
Préstamos y partidas a cobrar: Clientes y deudores

(. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Efectos comerciales a cobrar

UNIDAD DIDACTICA 9. ACTIVOS FINANCIEROS Il: OPERACIONES FINANCIERAS

Nouvhkwdh=

Clasificacion

Activos financieros a coste amortizado

Activos financieros a valor razonable con cambios en la cuenta de pérdidas y ganancias
Activos a valor razonable con cambios en pérdidas y ganancias

Reclasificacién de los activos financieros

Intereses y dividendos recibidos de activos financieros

Inversiones en el patrimonio de empresas del grupo, multigrupo y asociadas

UNIDAD DIDACTICA 10. PASIVOS FINANCIEROS

N hAWN =

Concepto

Débitos por operaciones comerciales

Deudas con personal de la empresa y Administraciones publicas
Débitos por operaciones no comerciales

Pasivos financieros mantenidos para negociar

Baja de pasivos financieros

Instrumentos de patrimonio propios

Casos particulares

UNIDAD DIDACTICA 11. LAS CUENTAS ANUALES

ounpkpwn-~

Introduccion

Balance

Cuenta de Pérdidas y ganancias

Estado de Cambios en el Patrimonio Neto
Estado de Flujos de Efectivo

Memoria

PARTE 3. GESTION FISCAL

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION AL DERECHO TRIBUTARIO

ounpkrwn-=

El Tributo

Hecho imponible

Sujeto pasivo

Determinacion de la deuda tributaria
Contenido de la deuda tributaria
Extincion de la deuda tributaria

UNIDAD DIDACTICA 2. IMPUESTO SOBRE LA RENTA DE LAS PERSONAS FiSICAS |

PN

Introduccion

Elementos del impuesto

Rendimientos del trabajo

Rendimientos de actividades econémicas

(. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

UNIDAD DIDACTICA 3. IMPUESTO SOBRE LA RENTA DE LAS PERSONAS FiSICAS I

Rendimientos de capital inmobiliario

Rendimientos de capital mobiliario

Ganancias y pérdidas patrimoniales

Regimenes especiales: imputacién y atribuciéon de rentas
Liquidacién del impuesto

Gestién del Impuesto

ounpkpwN-=

UNIDAD DIDACTICA 4. EL IMPUESTO SOBRE EL VALOR ANADIDO

Naturaleza del impuesto

Hecho imponible

Operaciones no sujetas y operaciones exentas
Lugar de realizacion del hecho imponible
Devengo del impuesto

Sujetos pasivos

Repercusion del impuesto (Art. 88 LIVA)
Base imponible

Tipos de Gravamen

10. Deduccién del impuesto

11. Gestion del Impuesto

12. Regimenes especiales

N A WN =

N

UNIDAD DIDACTICA 5. IMPUESTO SOBRE SOCIEDADES

1. Naturaleza y dmbito de aplicacién

2. Hecho imponible

3. Sujeto Pasivo

4. Base imponible

5. Periodo impositivo y devengo del impuesto

6. Tipo impositivo

7. Bonificaciones y Deducciones

8. Regimenes especiales. Empresas de reducida dimensién
9. Régimen especial de las fusionesy escisiones

10. Régimen fiscal de determinados contratos de arrendamiento financiero
11. Otros regimenes especiales
12. Gestion del impuesto

PARTE 4. NUEVAS TECNOLOGIAS APLICADAS A LAS EMPRESAS
UNIDAD DIDACTICA 1. TECNICAS DE E-LEARNING PARA APOYAR LA FORMACION.

1. Introduccién.

2. Internet como forma de ensefary aprender.
3. Marco tedrico.

4. Ventajas del e-learning en la empresa.

UNIDAD DIDACTICA 2. HERRAMIENTAS PARA LA GESTION DEL DESEMPENO.

<. EDUCA
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Introduccion.

Objetivos

Criterio para el desempeno de la gestion.
Medidas.

Eleccion del evaluado y del evaluador.
Momento adecuado.

Logistica.

Comunicacién.

Seguimiento.

WoNUL A WN =

UNIDAD DIDACTICA 3. HERRAMIENTAS DE GESTION DEL CONOCIMIENTO.

1. Arquitecturas en la gestién del conocimiento.
2. Funcionalidades.
3. Herramientas de buisqueda de informacién.

UNIDAD DIDACTICA 4. NNTT APLICADAS A LA METODOLOGIA DE ORIENTACION Y FORMACION
INDIVIDUALIZADA PARA EJECUTIVOS Y PROFESIONALES

;Qué es el coaching?

Un poco de historia.

“Lo que el pensamiento pueda configurar el hombre puede alcanzar”.
Concepto de coaching.

Life coach o coach personal.

Cuadro de cualidades y habilidades de un coach.
Metodologia del coaching.

Preguntas frecuentes sobre el coaching.

¢(Coémo trabajay qué espera de su cliente?

Para los futuros coaches.

;Qué beneficios tendrias si fueras un coach?

~SovYeNaUARWN S
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UNIDAD DIDACTICA 5. LA INTRANET COMO HERRAMIENTA DE COMUNICACION INTERNA (I).

1. Operativa en las empresas.

2. Intranet.

3. Las ventajas al implementar intranet.
4. Aplicaciones concretas de intranet.

UNIDAD DIDACTICA 6. LA INTRANET COMO HERRAMIENTA DE COMUNICACION INTERNA (I1).

Justificaciones de una Intranet.

Los Mitos Generados sobre Intranet.

({Qué necesitamos para tener una Intranet?
Estructura Organizacional.

Intercambio de informacion a nivel Interno.
Intercambio de informacién a nivel Externo.
Barreras en el Intercambio de Informacién.

Recursos Disponibles.

Definicién de Objetivos Generales.
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10. Definicion de Objetivos Puntuales.
11. Infraestructura en Sistemas de la Organizacién.

UNIDAD DIDACTICA 7. TECNOLOGIAS APLICADAS AL DESARROLLO DEL TALENTO.

(Qué es la administracién del talento humano?
Definiciéon de recursos y talento humano.

¢Por qué la administracion del talento humano es importante?
Desarrollo de una filosofia del talento humano.
Formacion y desarrollo del talento humano.
Enfoque de diagndstico a la formacion.

Estimacién de las necesidades de formacion.
Seleccién y disefo de los programas de formacién.
Eleccién del contenido de la formacion.

10. Elecciéon de los métodos para impartir informacion.
11. La motivacion.

12. Expectativas del proceso de motivacién.

N AWM=

N

UNIDAD DIDACTICA 8. TECNICAS EFICIENTES EN INTERNET PARA LA SELECCION DE PERSONAL.

1. Introduccién.
2. Usar Internet en la seleccion de personal.

PARTE 5. ENCARGADO DE CARNICERIA
MODULO 1. PRODUCTOS DE CARNICERIA

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

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

Ovinoy caprino.

Porcino.

Embutidos.

aunpkhwnNn=~

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

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.

N A WN =

UNIDAD DIDACTICA 3. CONSERVACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS
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. Refrigeracién.
. La congelaciény ultra congelacién. Oxidacién y otros defectos de los congelados. Correcta

descongelacion.

. Otros tipos de conservacién.

La conservacién 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.

UNIDAD DIDACTICA 5. ELABORACION DE PREPARADOS CARNICOS FRESCOS

N A WN =

Picado y amasado.

Embuticién.

Coccién y ahumado.

Maduracién y desecacion.

Conservacion.

Dosificacion de masas para hamburguesas.
Conocimiento sobre aditivos, especias y condimentos.
Maceracion de productos carnicos frescos.

UNIDAD DIDACTICA 6. MANEJO DE EQUIPOS Y ELEMENTOS DE TRABAJO EN ESTABLECIMIENTOS DE
CARNICERIA

Bl ol

Maquinaria y equipos.

Clasificacion, aplicaciones de la maquinaria y equipos.
Elementos auxiliares.

Utiles de corte, ganchos y mas herramientas.

UNIDAD DIDACTICA 7. PRODUCCION DE CARNE EN SISTEMAS ECOLOGICOS

WO N A WN =

Introduccion.

Agricultura y ganaderia ecolégica.

Principios ecolégicos de dmbito mundial.

Certificacion ecoldgica segun estandares UE.

Politica europea de agricultura ecolégica.

La agricultura ecoldgica en Espana.

Condiciones de la ganaderia ecolégica.

Evolucion del valor de la produccién ecolégica en Espana.
Comercializacién de los productos ecolégicos.

UNIDAD DIDACTICA 8. CUNICULTURA Y AVICULTURA

1.

Cunicultura.
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Avicultura.

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN CARNICERIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

PN =

Voo No W

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

nhwn =

Caracteristicas de la carne como alimento.

¢(Como se puede contaminar la carne?

Profundizaciéon 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. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

NouvbkwnN =

Introduccién.

Requisitos para la implantacion.
Equipo para la implantacion.
Sistemas de vigilancia.

Registro de datos.

Instalaciones y equipos.
Mantenimiento de un sistema APPCC.

UNIDAD DIDACTICA 4. 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.

UNIDAD DIDACTICA 5. PRIMEROS AUXILIOS

1.
2.

Introduccién.
Principios de actuacién en primeros auxilios.

3. Terminologia clinica.
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Valoracion del estado del accidentado: valoracion primaria y secundaria.
Contenido basico del botiquin de urgencias.

Legislacion en primeros auxilios.

Conocer o identificar las lesiones.

Recursos necesarios y disponibles.

Fases de la intervencion sanitaria en emergencia.

Exploracion de la victima.

MODULO 3. TECNICAS DE VENTA APLICADAS A CARNICERIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. EL MERCADO

1.
2.
3.

Concepto de mercado.
Definiciones y conceptos relacionados.
Division del mercado.

UNIDAD DIDACTICA 2. EL PROCESO DE COMPRA. CONSUMIDOR EN CARNICERIAS

ounhkhwn-=

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 3. EL PROCESO DE VENTA. VENDEDOR EN CARNICERIAS

WoOoNOUAWN =

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 4. DOCUMENTOS MERCANTILES EN EL PROCESO DE COMPRA-VENTA EN

CARNICERIAS
1. La ficha del cliente.
2. La ficha o catdlogo del producto o servicio.
3. Eldocumento de pedido.
4. El albardn o documento acreditativo de la entrega.
5. La factura.
6. Cheque.
7. Pagaré.
8. Letra de cambio.
9. Elrecibo.
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10. Otros documentos: licencia de uso, certificado de garantia, instrucciones de uso, servicio de
atencién postventa, otros.
11. Ellibro de reclamacionesy su tratamiento administrativo.

UNIDAD DIDACTICA 5. LA COMUNICACION COMERCIAL Y HABILIDADES SOCIALES EN CARNICERIA

El proceso de comunicacién.

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

Niveles de la comunicacién comercial.
Estrategias para mejorar la comunicacion.
La comunicacion comercial y publicitaria.
(Qué son las habilidades sociales?
Escucha activa.

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

SovYeNURWN S

—_—

UNIDAD DIDACTICA 6. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE EN CARNICERIAS. TRATAMIENTO DE
QUEJAS, RECLAMACIONES, DUDAS Y OBJECIONES

Servicio al cliente.

Asistencia al cliente.

Informacion y formacién del cliente.

Satisfaccion del cliente.

Formas de hacer el seguimiento.

Derechos del cliente-consumidor.

Tratamiento de quejas, reclamaciones, dudas y objeciones.
;Por qué surgen las reclamaciones?

Directrices en el tratamiento de quejas y objeciones.
10. ;Qué hacer ante el cliente?

11. ;Qué no hacer ante el cliente?

12. Actitud ante las quejas y reclamaciones.

13. Tratamiento de dudasy objeciones.

14. Atencion telefénica en el tratamiento de quejas.

N A WN =
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UNIDAD DIDACTICA 7. LA NEGOCIACION EN CARNICERIAS

Concepto de negociacion.

Bases fundamentales de los procesos de negociacién.
Tipos de negociaciones.

Las conductas de los buenos negociadores.

Fases de la negociacion.

Estrategias de negociacién.

Tacticas de negociacion.

Cuestiones practicas de negociacién.

N AWM =

MODULO 4. MARKETING APLICADO A CARNICERIAS
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UNIDAD DIDACTICA 1. ANIMACION EN EL PUNTO DE VENTA

0

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

N AWM=

Merchandising.

Condiciones ambientales.

Captacién de clientes.

Diseno interior.

Situacion de las secciones.
Animacion.

Mobiliario.

La circulacion de los clientes.
Distribucién de las secciones.

La carteleria y senalizacion.

Exterior del punto de venta.

La identidad, logo y rétulo.

Entrada al establecimiento.

Acciones para tener un comercio actual.
;Doénde establezco el punto de venta?

¢Por qué es importante la imagen exterior de mi punto de venta?

El escaparate.

UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION DEL LINEAL

N WD =

El lineal.

Optimizacion de lineas.

Reparto del lineal.

Lineal 6ptimo segln producto y tiempo de exposicion.
La implantacion del lineal.

Sistemas de reposicion de lineales.

Normativa aplicable a la implantacién de productos.

Aplicaciones informaticas para la optimizacion del lineal y distribucion de lineales.

UNIDAD DIDACTICA 3. ASPECTOS GENERALES SOBRE MERCHANDISING. PUBLICIDAD EN EL PUNTO
DE VENTA

N AWM=

N

10.
11.
12.
13.

Concepto y tipos de merchandising.

Andlisis de la promocién en el punto de venta.
Objetivos del merchandising promocional.

Tipos de promociones en el punto de venta.

Tipos de periodos para animar el establecimiento.
Actitudes para un buen funcionamiento de su negocio.

Nuevas estrategias en la distribucién de frutas y hortalizas.

La crisis y el comercio minorista de frutas y hortalizas.
;Cémo gestionar eficazmente el drea expositiva?
Técnicas de animacioén.

La publicidad en el lugar de venta (PLV).

Elementos de venta visual.

Medios publicitarios.

MODULO 5. GESTION COMERCIAL APLICADA A CARNICERIAS

business school
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UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION Y CONTROL DE LA ACTIVIDAD EMPRESARIAL

N AWM=

Variables que intervienen en la optimizacién de recursos.

Los indicadores cuantitativos de control, a través del Cuadro de Mando Integral.
Otros indicadores internos.

La mejora continua de procesos como estrategia competitiva.
Autoconocimiento y gestion del tiempo.

Diferentes habitos inadecuados.

Tiempo de dedicacion y tiempo de rendimiento y rendimiento.

Influencia el entorno laboral.

UNIDAD DIDACTICA 2. GESTION DE PRODUCTOS Y SURTIDO EN EL PUNTO DE VENTA

WoOoNUThEWN =

Clasificacion de los productos en el punto de venta.

Identificacién del producto.

Posicionamiento de los productos: productos atractivos y primeras marcas.
Acondicionamiento del producto.

Trazabilidad del producto en el punto de venta.

El surtido en el punto de venta.

Métodos de determinacion del surtido.

Eleccién de las referencias.

Aplicacion de programas informaticos de gestion del surtido.

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTROL DE LA IMPLANTACION DE PRODUCTOS. GESTION DE STOCK

N

10.
11.
12.

N hAWN =

Instrumentos de control cuantitativo y cualitativo.

Pardmetros de gestién de categorias.

Calculo de ratios econémico-financieros.

Andlisis e interpretacion de los ratios para la gestion de productos.
Introduccion de medidas correctoras.

Utilizacién de hojas de calculo y aplicaciones informaticas en la gestion de productos y surtidos.
Los inventarios.

Métodos de gestién de los inventarios.

Elaboracion de un inventario.

Métodos de gestion de stock.

Stock de seguridad.

Modelos de gestion de stock.

PARTE 6. AGILE PROJECT MANAGEMENT

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LAS METODOLOGIAS AGILES

aunhkhwnNn-=

Ingenieria de software, sus principios y objetivos
Metodologias en Espiral, Iterativa y Agiles

Practicas agiles

Métodos agiles

Evolucion de las metodologias agiles

Metodologias 4giles frente a metodologias pesadas
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UNIDAD DIDACTICA 2. AGILE PROJECT THINKING

1. Principios de las metodologias agiles
2. Agile Manifesto
3. User History

UNIDAD DIDACTICA 3. LA PLANIFICACION AGIL: AGILE LEADERSHIP Y CREATIVIDAD

La iteracciéon como alternativa a la planificacién lineal
La comunicacion y la motivacién

Caracteristicas del liderazgo participativo
Pensamiento disruptivo y desarrollo de la idea
Pruebay error, learning by doing

nhwn~

UNIDAD DIDACTICA 4. METODOLOGIA EXTREME PROGRAMMING (XP)

Definicién y caracteristicas de Extreme Programming
Fases y reglas de XP

La implementaciény el disefio

Los valores de XP

Equipoy cliente de XP

AW

UNIDAD DIDACTICA 5. METODOLOGIA SCRUM

1. La teoria Scrum: framework

2. Elequipo

3. Sprint Planning

4. Cémo poner en marcha un Scrum

UNIDAD DIDACTICA 6. DESARROLLO DEL METODO KANBAN

Introduccién al método Kanban

Consejos para poner en marcha kanban

Equipo

Business Model Canvas o lienzo del modelo de negocio
Scrumban

nhwn =

UNIDAD DIDACTICA 7. LEAN THINKING

1. Introduccién al Lean Thinking
2. Lean Startup

UNIDAD DIDACTICA 8. OTRAS METODOLOGIAS AGILES Y TECNICAS AGILES

Agile Inception Deck

Design Thinking

DevOps

Dynamic Systems Development Method (DSDM)
Crystal Methodologies

Adaptative Software Development (ASD)

ounhkhwn-=
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7. Feature Driven Development (FDD)
8. Agile Unified Process
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Solicita informacién sin compromiso

iMatricularme ya!

Telefonos de contacto

Espaina Q +34900 831 200 Argentina Q 54-(11)52391339
Bolivia  QQ  +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 O  +506 40014497 Panama Q  +507 8355891
Ecuador O  +593 24016142 Peru Q  +51117075761
El Salvador Q +503 21130481 Republica Dominicana Q +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!

N CIDIOICIG,
Latino America @
ReuUblica Dominicana @
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