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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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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Dependiente de Carniceria + Manipulador de Alimentos en Carniceria

(Doble Titulacién)
DURACION
@ 190 horas

MODALIDAD
EEAR | ONLINE/DISTANCIA

ACOMPANAMIENTO

g\‘&‘_ﬁg PERSONALIZADO

Titulaciéon

Doble Titulaciéon Expedida por EUROINNOVA BUSINESS SCHOOL y Avalada por la Escuela Superior de

Cualificaciones Profesionales

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Numero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa
de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion 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)

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Descripcion

La expansion de la economia mundial ha dado paso a numerosos cambios en la situacién de negocios
comerciales, tales como pescaderias, carnicerias, fruterias,.... La poblacién ha ido adaptandose a la
disposicion de la gran mayoria de los productos carnicos a lo largo de todo el aino. Asi, con este curso
se aportaran los conocimientos suficientes para poder diferenciar una amplia gama de productos
carnicos, asi como conocer y valorar los procesos madurativos por los que pasan dichos productos y las
medidas mds adecuadas para su manejo con la mayor higiene y seguridad posible. Las técnicas de
venta serdn también abordadas en el curso para asi aportar una formacion al dependiente de comercio
en todos sus &mbitos. Ademas se ofrece una formacién practica dirigida a personas que deseen
obtener el carné de manipulador de alimentos para trabajar en el sector Carnico

Objetivos

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.

Facilitar el conocimiento y fomentar el cumplimiento de las normas de higiene alimentaria en el
trabajo habitual en la Carniceria.

A quién va dirigido

El presente curso esta dirigido a todas aquellas personas que estén interesadas, bien por su dmbito
profesional, asi como a nivel personal, en la adquisicion de conocimientos relativos a los productos
carnicos, asi como la higiene y seguridad y las técnicas de venta que se pueden utilizar en las
carnicerias.

Para qué te prepara

Con la realizacién del presente curso aprenderds a diferenciar entre numerosos productos de
carniceria, las caracteristicas de dichos productos y su influencia en la vida de las personas. Estaras
preparado para manipular productos de carniceria de forma higiénica y con seguridad. El alumnado
recibird los conocimientos necesarios para dominar las técnicas y actitudes que permiten acoger,
atendery vender directamente al cliente productos que no necesitan manipulacién especifica.

Salidas laborales

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Comercio, Alimentacién, Dependiente de Carniceria, Hosteleria, Economia.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

PARTE 1. DEPENDIENTE DE CARNICERIA

MODULO 1. PRODUCTOS DE CARNICERIA

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

ounpwN-~

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

Ovino y caprino.

Porcino.

Embutidos.

TEMA 2. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS PRODUCTOS DE CARNICERIA (AVES, CAZAY
QUESOS)

N AWM=

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.

TEMA 3. CONSERVACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1.

Refrigeracion.

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

> W

descongelacion.

. Otros tipos de conservacién.

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.

TEMA 4. INFLUENCIA DE LOS PRODUCTOS CARNICOS EN LA NUTRICION

AW N =

Introduccion.

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

Agua.

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN CARNICERIAS
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TEMA 1. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

PN =

oo N,

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.

TEMA 2. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR CARNICO

nhwpn~

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.

Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad.

TEMA 3. 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

MODULO 3. TECNICAS DE VENTA APLICADAS A CARNICERIAS

TEMA 1. 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.

TEMA 2. EL PROCESO DE VENTA. VENDEDOR EN CARNICERIAS

ounpwN-=

Introduccion.

Tipos de ventas.

Técnicas de ventas.

El vendedor.

Tipos de vendedores.
Caracteristicas del buen vendedor.

ST
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7. Cémo tener éxito en las ventas.
8. Actividades del vendedor.
9. Nociones de psicologia aplicada a la venta.

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

1. La ficha del cliente.

2. La ficha o catalogo del producto o servicio.

3. El documento de pedido.

4. El albardn o documento acreditativo de la entrega.
5. La factura.

6. Cheque.

7. Pagaré.

8. Letra de cambio.

9. Elrecibo.

0.

—_—

Otros documentos: licencia de uso, certificado de garantia, instrucciones de uso, servicio de
atencién postventa, otros.
11. Ellibro de reclamacionesy su tratamiento administrativo.

TEMA 4. LA COMUNICACION COMERCIAL EN CARNICERIA

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 comunicacién comercial y publicitaria.

NoubkhwnNn=

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

1. ;Qué son las habilidades sociales?

2. Escucha activa.

3. ;Qué es la comunicacion no verbal?

4. Componentes de la comunicacién no verbal.

TEMA 6. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE EN CARNICERIA

Servicio al cliente.

Asistencia al cliente.

Informaciéon y formacién del cliente.
Satisfaccion del cliente.

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

ounphpwN-=

PARTE 2. MANIPULADOR DE ALIMENTOS. SECTOR CARNICO
TEMA 1. LA ALIMENTACION SALUDABLE

1. El manipulador en la cadena alimentaria

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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2. Concepto de alimento

3. Nociones del valor nutricional

4. Recomendaciones alimentarias

5. El nuevo enfoque del control basado en la prevencion y los sistemas de autocontrol

TEMA 2. ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos
Causas de la alteracion y contaminacion de los alimentos

Origen de la contaminacién de los alimentos

Los microorganismos y su transmision

Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos

nhwn =

TEMA 3. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

Los métodos de conservacion de los alimentos

El envasadoy 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, desinfeccién y control de plagas

N =

© N

TEMA 4. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR CARNICO

1. Profundizacién en los aspectos técnico-sanitarios especificos en el sector carnico.

2. Los sistemas de autocontrol APPCCy GPCH

3. Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad

4. Disposiciones normativas y autorizaciones requeridas en el sector

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/dependiente-carniceria-manipulador

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

¢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
https://euroinnova.edu.es/dependiente-carniceria-manipulador
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Group
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