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SOBRE EDUCA

Educa

Educa Business School es una Escuela de Negocios Virtual, con

BUSIness reconocimiento oficial, acreditada para impartir formacion superior de
F ° Z postgrado, (como formacién complementaria y formacién para el empleo), a
O M a C | O N través de cursos universitarios online y cursos / masteres online con titulo

Online propio.

NOS COMPROMETEMOS
CON LA CALIDAD

Educa Business School es miembro de pleno derecho en la Comision
Internacional de Educacioén a Distancia, (con estatuto consultivo de categoria
especial del Consejo Econdmico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta
con el Certificado de Calidad de la Asociacién Espafiola de

Normalizacién y Certificacién(AENOR) de acuerdo a la normativa ISO

9001, mediante la cual se Certifican en Calidad todas las acciones

Los contenidos didacticos de Educa estan elaborados, por tanto, bajo los
pardmetros de formacién actual, teniendo en cuenta un sistema innovador
con tutoria personalizada.

Como centro autorizado para la imparticion de formacion continua para
personal trabajador, los cursos de Educa pueden bonificarse, ademas

de ofrecer un amplio catélogo de cursos homologados y

baremables en Oposiciones dentro de la Administracion Publica.Educa
dirige parte de sus ingresos a la sostenibilidad ambiental y ciudadana, lo
gue la consolida como una Empresa Socialmente Responsable.

Las Titulaciones acreditadas por Educa Business School pueden
certificarse con la Apostilla de La Haya (CERTIFICACION OFICIAL DE
CARACTER INTERNACIONAL que le da validez a las Titulaciones Oficiales
en mas de 160 paises de todo el mundo).

Afios de experiencia avalan el Desde Educa, hemos reinventado la formacién online, de manera que nuestro
trabajo docente desarrollado en alumnado pueda ir superando de forma flexible cada una de las acciones

Educa, basandose en una formativas con las que contamos, en todas las areas del saber, mediante el apoyo
metodologia completamente a incondicional de tutores/as con experiencia en cada materia, y la garantia de

la vanguardia educativa aprender los conceptos realmente demandados en el mercado laboral.
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Especialista en Acondicionamiento de la Carne para su Uso Industrial y
Comercializacion

O, -

DURACION: MODALIDAD: PRECIO:

200 horas Online 220 €

Incluye materiales didacticos,
titulacion y gastos de envio.

CENTRO DE FORMACION: EDUCA
_ BUSINESS
Educa Business School SCHOOL

Titulacion

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

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de Educa Business School via correo postal, la titulacion que

acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracion del mismo, el nombre y DNI del alumno, el nivel
de aprovechamiento que acredita que el alumno superd las pruebas propuestas, las firmas del profesor y
Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion recibida (Euroinnova Formacion,

Instituto Europeo de Estudios Empresariales y Comision Internacional para la Formacion a Distancia de la
UNESCO).
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Educa Business School

coma Escusla de Hegocios de Fomaciin de Postgrade
EXPIDE EL PRESENTE TITULD PROPIO

NOMBRE DEL ALUMNO/A

on D 1L 3000000000 ha superade ks eshudos comespondenies de
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Descripcion

La Industria carnica es un tipo de industria alimentaria encargada de producir, procesar y distribuir la carne
de animales a los centros de consumo. Y como cualquier otra industria, no se encuentra aislada de los
cambios, sino que dicho sector ha evolucionado en tecnologia, en gustos y en el modo de fabricar. Se ha ido
adaptando a los nuevos tiempos, aunque ahi factores como la seguridad y bioproteccion que siempre deben
estar presentes. Con el presente curso el alumno aprendera los conocimientos necesarios para realizar las
tareas correspondientes de acondicionamiento de la carne para su uso industrial.

Objetivos
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- Analizar los procedimientos de aplicacion de frio industrial y efectuar la refrigeracion, la congelacion y el
mantenimiento de los productos.

- Identificar las técnicas de toma de muestras, para la verificacion de la calidad de las materias primas y de
los elaborados carnicos.

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

- Deshuesar y despiezar canales, filetear y chuletear las piezas cérnicas 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.

- Analizar el proceso de conversion del musculo y otros tejidos animales en carne y despojos comestibles, su
incidencia sobre la calidad del producto obtenido y sobre la identificacion y valoracion de las caracteristicas
de la carne.

- Calcular precios de venta de las piezas carnicas a través de la realizacion y analisis de los escandallos.

A quién va dirigido

Este curso va dirigido a todas aquellas personas que quieran orientar su futuro laboral hacia las operaciones
basicas de carniceria y la elaboracién de productos carnicos, mas concretamente el acondicionamiento de la
carne para su comercializacion. Asi como ha cualquier otra persona que quiera actualizar sus conocimientos
profesionales dentro de esta area.

Para qué te prepara

Este curso en Acondicionamiento de la Carne para su Uso Industrial y Comercializacion le prepara para
formarse en el Acondicionamiento de la Carne para su Comercializacion y el Acondicionamiento de la Carne
para su Uso Industrial.

Salidas Laborales
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Establecimientos de pequefio tamafio, frecuentemente de tipo familiar, medianas y grandes empresas,
dedicados a la elaboracién de productos carnicos. En el primer caso son trabajadores auténomos o por
cuenta ajena que atienden al cliente y venden piezas de carne de diversas especies, las manipulan y preparan
para su consumo inmediato y/o elaboran productos carnicos de manera artesanal o semiartesanal. En el
segundo caso son empleados por cuenta ajena que desarrollan su actividad en las dreas funcionales de:
recepcion, preparacion de equipos, acondicionamiento de materias primas, despiece, fileteado, troceado,
picado y elaboracion de productos carnicos

Materiales Didacticos

e BUSINESS SCHOOL

- Maletin porta documentos

- Manual tedrico 'Acondicionamiento de la Carne para su Comercializacion'
- Manual tedrico 'Acondicionamiento de la Carne para su Uso Industrial’

- Maletin porta documentos

- Manual tedrico 'Acondicionamiento de la Carne
para su Uso Industrial’

- Subcarpeta portafolios

- Dossier completo Oferta Formativa
- Carta de presentacion

- Guia del alumno
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Formas de Pago

- Contrareembolso
- Tarjeta
- Transferencia

- Paypal
Otros: PayU, Sofort, Western Union, SafetyPay
Fracciona tu pago en comodos plazos sin intereses

+ Envio Gratis.

<« ENVIO GRATIS

. - PAGO SEGURO:
Llama gratis al teléfono - ‘I
e a | Tarjeta | : 1
L]

inférmate de los pagos a

.. l Paypal
plazos sin intereses que
hay disponibles

Transferencia

e

* ;3 Contrareembolso

Financiacion

Facilidades econémicas y financiacion 100% sin intereses.
En Educa Business ofrecemos a nuestro alumnado facilidades econémicas y financieras para la realizacion

de pago de matriculas, todo ello 100% sin intereses.
10% Beca Alumnos:Como premio a la fidelidad y confianza ofrecemos una beca a todos aquellos que

hayan cursado alguna de nuestras acciones formativas en el pasado.
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ANTIGUOS ALUMNOS

Agradecemos tu fidelidad y la
confianza depositada
en Eurcinnova Formacién.

Metodologia y Tutorizacion

El modelo educativo por el que apuesta Euroinnova es el
aprendizaje colaborativocon un método de ensefianza
totalmente interactivo, lo que facilita el estudio y una mejor
asimilacion conceptual, sumando esfuerzos, talentos y
competencias.

El alumnado cuenta con un equipo docenteespecializado
en todas las areas.

Proporcionamos varios medios que acercan la
comunicacion alumno tutor, adaptandonos a las
circunstancias de cada usuario.

Ponemos a disposicion una plataforma weben la que se
encuentra todo el contenido de la accién formativa. A través
de ella, podra estudiar y comprender el temario mediante
actividades practicas, autoevaluaciones y una evaluacion
final, teniendo acceso al contenido las 24 horas del dia.
Nuestro nivel de exigencia lo respalda un
acompafiamiento personalizado.
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Redes Sociales

Siguenos en nuestras redes sociales y pasa a formar
parte de nuestra gran comunidad educativa,donde
podras participar en foros de opinién, acceder a
contenido de interés, compartir material didactico e
interactuar con otros/as alumnos/as, ex alumnos/as 'y
profesores/as. Ademas, te enteraras antes que nadie
de todas las promociones y becas mediante nuestras
publicaciones, asi como también podras contactar
directamente para obtener informacion o resolver tus
dudas.

00000

Reinventamos la Formacion Online

Q@ Mas de 150 cursos

|ﬂﬂﬂ Universitarios

Contamos con mas de 150 cursos
avalados por distintas Universidades de
reconocido prestigio.

ﬂTﬁ Amplio Catalogo

| Nuestro alumnado tiene a su

disposicion un amplio catlogo
formativo de diversas éareas de
conocimiento.
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Campus 100% Online

Impartimos nuestros programas
formativos mediante un campus online
adaptado a cualquier tipo de dispositivo.

Claustro Docente

Contamos con un equipo de docentes
especializados/as que realizan un
seguimiento personalizado durante el
itinerario formativo del alumno/a.
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Nuestro Aval AEC y AECA

Nos avala la Asociacion Espafiola de
Calidad (AEC) estableciendo los maximos
criterios de calidad en la formacion 'y
formamos parte de la Asociacion
Espafiola de Contabilidad y
Administracion de Empresas (AECA),
dedicada a la investigacion de vanguardia
en gestién empresarial.

Bolsa de Practicas

Facilitamos la realizacion de practicas de
empresa, gestionando las ofertas
profesionales dirigidas a nuestro
alumnado. Ofrecemos la posibilidad de
practicar en entidades relacionadas con
la formacién que se ha estado recibiendo
en nuestra escuela.

Innovacion y Calidad

Ofrecemos el contenido mas actual y
novedoso, respondiendo a la realidad
empresarial y al entorno cambiante, con
una alta rigurosidad académica
combinada con formacién préctica.

Club de Alumnos/as

Servicio Gratuito que permite a nuestro
alumnado formar parte de una extensa
comunidad virtual que ya disfruta de
multiples ventajas: beca, descuentos y
promociones en formacion. En este, se
puede establecer relacion con
alumnos/as que cursen la misma area de
conocimiento, compartir opiniones,
documentos, practicas y un sinfin de
intereses comunitarios.

Revista Digital

El alumnado puede descargar articulos
sobre e-learning, publicaciones sobre
formacion a distancia, articulos de
opinién, noticias sobre convocatorias de
oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, y
otros recursos actualizados de interés.
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Acreditaciones y Reconocimientos
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UNIDAD FORMATIVA 1. ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE PARA SU

COMERCIALIZACION
UNIDAD DIDACTICA 1. LA CARNE
1.Definicidn y caracteristicas organolépticas
2.El tejido muscular. Constitucion y composicion. pH, color, sabor, etc.
3.Situacion de la carne después del sacrificio.
4 Caracteristicas de las distintas carnes: vacuno, ovino. Caprino, porcino, aves, conejo y caza
5.Tipos, piezas y unidades de carne y visceras. Clasificacion.
6.0tros tejidos comestibles: Grasas, visceras, despojos, tripas y sangre
7.El proceso de maduracion de la carne. Camaras
8.Alteraciones de la maduracion
9.Composicion bromatoldgica. Descripcion. El agua en la carne.
10.Valoracion de la calidad de las carnes
UNIDAD DIDACTICA 2. APLICACION DE LAS CONDICIONES TECNICO-SANITARIAS EN SALAS DE
DESPIECE Y OBRADORES CARNICOS
1.Equipos y maquinaria. Descripcion y utilidades.
2.Medios e instalaciones auxiliares (Produccién de calor, frio, agua, aire, energia eléctrica).
3.Condiciones técnico-sanitarias.
4.Condiciones ambientales.
5.Utensilios o instrumentos de preparacion de la carne
6.Limpieza general
7.Productos de limpieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizacion
8.Medidas de higiene personal y de seguridad en el empleado, utiles y maquinaria
9.Mantenimiento de la maquinaria en salas de despiece y obradores
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UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACION DE LAS PIEZAS CARNICAS PARA SU COMERCIALIZACION
1.Despiece de canales. Partes comerciales
2.Deshuesado y despiece de animales mayores. Clasificacion comercial
3.Deshuesado y despiece de animales menores. Clasificacion comercial
4. Fileteado y chuleteado. Aprovechamientos de restos
5.Materiales y técnicas de envoltura y etiquetado
6.Conservacion de las piezas. Camaras de oreo y de frio
7.Preparacion de despojos comestibles para su comercializacion
8.Presentacion comercial. El puesto de venta al publico
9.Atencion al publico. Técnicas de venta
UNIDAD DIDACTICA 4. DETERMINACION DEL PRECIO Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS
CARNICOS
1.Escandallos. Definicion y utilidad.
2.Célculo del precio de venta. Rendimientos estandares y referencias del mercado
3.Margenes comerciales. Prevision de venta.
4.Control de ventas. Anotaciones y correcciones
5.Montar escaparates de exposicion
6.Seleccionar los productos mas adecuados.
7 Etiguetado: tipos de etiquetas, colocacion
8.Envasado-envoltura: normativa, materiales y tipos de envoltura y envase
UNIDAD FORMATIVA 2. ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE PARA SU USO INDUSTRIAL
UNIDAD DIDACTICA 1. PREPARACION DE LA CARNE PARA SU USO INDUSTRIAL
1.Tipos de musculo presentes en el animal
2.Despiece de canales. Partes utilizadas en la industria
3.Despiece de animales mayores
4 Despiece de animales menores
5.Deshuesado y despiece de aves
6.Instrumentos de corte y preparacion de piezas carnicas en la industria
7.Caracteristicas del musculo después del sacrificio y durante el periodo de maduracion carnica
8.Camaras de oreo. Parametros de control. Maduracion. Control del proceso
9.Relacion entre el ph y el estado sanitario de la carne.
10.Valoracion de la carne.
11.Utilizacion de visceras y despojos animales para uso industrial
12 .Lineas de preparacion de piezas carnicas en la industria. Coordinacion y tiempos
13.Medidas de calidad y valoracion de las piezas carnicas para su uso industrial
UNIDAD DIDACTICA 2. CONSERVACION Y MANTENIMIENTO DE LA CARNE EN LA INDUSTRIA
1.Camaras de congelacion y refrigeracion. Fundamentos fisicos
2.Aplicacion del frio industrial: Refrigeracién y congelacion
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3.Camaras de frio. Control y mantenimiento. Parametros de control. Graficos de control. Ajustes
4 Manejo de piezas y derivados carnicos en camaras. Carga y cerrado
5.Refrigerados y congelados carnicos. Tipos y niveles de tratamiento
6.Anomalias y medidas correctoras. Temperatura, humedad, equilibrio de gases
7.Higiene y seguridad en camaras y tuneles

8.Mantenimiento de equipos e instrumental

9.Caracteristicas del producto tratado por frio y especificaciones requeridas
NIDAD DIDACTICA 3. TOMA DE MUESTRAS EN LA INDUSTRIA CARNICA
1.Técnicas de muestreo. Protocolo y control.

2.Instrumental de toma de muestras

3.Sistemas de identificacion, registro y traslado de muestras

4.Marcaje y conservacion de muestras

5.Mantenimiento del instrumental de toma de muestras
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