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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
innovacion 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 educacién 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
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ 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.

e

SElACAB#D ey {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
ONL

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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FINANCIACION Y BECAS

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

Con la Garantia de:

&> educapay

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

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA
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UF0355 Elaboracién de Conservas y Cocinados Carnicos
DURACION
@ 80 horas
MODALIDAD
AN | onUne

ACOMPANAMIENTO

g\‘&fg PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en la Unidad Formativa UF0355 Elaboracién de conservas y cocinados carnicos
incluida en el Médulo Formativo MF0298_2 Elaboracién y trazabilidad de productos carnicos
industriales regulada en el Real Decreto 1380/2009, de 28 de agosto, por el que se establece el
Certificado de Profesionalidad Carniceria y Elaboracién de Productos Carnicos. De acuerdo a la
Instrucciéon de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admision de la formacion
aportada por las personas solicitantes de participacion en el procedimiento de evaluaciony
acreditacion de competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vias no
formales de formacién. EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de
entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.
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B’J EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
g EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa
de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

6n General Firma del Alumno/a

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

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 la elaboracién de conservas y cocinados carnicos.

Objetivos

Aplicar los tratamientos térmicos para conservas carnicas.

Caracterizar y aplicar las técnicas de cocinado requeridas para la elaboracién de platos
precocinadosy 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
sector carnico.

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

EUROINNOVA
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A quién va dirigido

Este curso va 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

La presente formacién se ajusta al itinerario formativo de la Unidad Formativa UF0355 Elaboracion de
Conservas y Cocinados Carnicos, certificando el haber superado las distintas Unidades de Competencia
en ella incluidas, y va dirigido a la acreditacion de las Competencias profesionales adquiridas a través
de la experiencia laboral y de la formacién no formal, via por la que va a optar a la obtencién del
correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través de las respectivas convocatorias que vayan
publicando las distintas Comunidades Auténomas, asi como el propio Ministerio de Trabajo ( Real
Decreto 1224/2009 de reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia
laboral)

Salidas laborales

Establecimientos de pequefio tamano, 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 areas funcionales de: recepcién, preparacion de equipos, acondicionamiento de
materias primas, despiece, fileteado, troceado, picado y elaboracién de productos carnicos.
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TEMARIO

UNIDAD FORMATIVA 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

Obtencién 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 pasteurizacién

Operaciones de aplicacion

Otros tratamientos de esterilizacion

UNIDAD DIDACTICA 3. TRATAMIENTOS DE CONSERVACION POR FRIO.

1.

NouvkwhN

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

Control de cdmaras y 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 operacién
Operaciones de empanado, rebozado, rellenado y otras de montaje y composiciéon

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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9.
10.
11.
12.

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Platos preparados: Clasificaciéon y caracteristicas
Conservas carnicas: Clasificacion 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 =

Agentes y 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 atmosfera

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 proteccion

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.
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

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

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

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

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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https://youtube.com/@euroinnova
https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://facebook.com/Euroinnova
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