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EUROINNOVA FORMACION

Especialistas en Formacion Online

Bienvenidos/as a EUROINNOVA BUSINESS SCHOOL, una
escuela de negocios apoyada por otras entidades de enorme
prestigio a nivel internacional, que han visto el valor humanoy
personal con el que cuenta nuestra empresa; un valor que ha
hecho que grandes instituciones de reconocimiento mundial se

SOBRE
EUROINNOVA
BUSINESS

SCHOOL
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sumen a este proyecto.

EUROINNOVA
BUSINESS SCHOOL
es la mejor opcion
para formarse ya
gue contamos con
anos de experiencia
y miles de
alumnos/as,
ademas del
reconocimientoy
apoyo de grandes
instituciones a nivel
internacional.

Como entidad acreditada para
la organizacion e imparticion
de formacion de

postgrado, complementaria
y para el empleo, Euroinnova
es centro autorizado para
ofrecer formacion

continua bonificada para
personal trabajador, cursos
homologados y

baremables para
Oposiciones dentro de la
Administracion Publica, y
cursos y acciones formativas
de master online con titulo
propio.

Euroinnova Business School es miembro de pleno derecho en la
Comision Internacional de Educacion a Distancia, (con estatuto
consultivo de categoria especial del Consejo Econdmico y Social de

A

NACIONES UNIDAS), y cuenta con el Certificado de Calidad de la

Asociacion Espaiiola de Normalizacion y Certificacion (AENOR)

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200

de acuerdo a la normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en
Calidad todas las acciones formativas impartidas desde el centro.
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DESCUBRE EUROINNOVA FORMACION

| ideres en Formacion Online

&

APOSTILLA DE LA HAYA

Ademas de disponer de formacion
avalada por universidades de
reconocido prestigio y multiples
instituciones, Euroinnova posibilita
certificar su formacion con la Apostilla
de La Haya, dotando a sus acciones
formativas de Titulaciones Oficiales con
validez internacional en mas de 160
paises de todo el mundo.
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DESCUBRE NUESTRAS METODOLOGIAS

Desde Euroinnova se promueve una
enseianza multidisciplinar e
integrada, desarrollando metodologias
innovadoras de aprendizaje que
permiten interiorizar los conocimientos
impartidos con una aplicacion
eminentemente practica, atendiendo a
las demandas actuales del mercado
laboral.

www.euroinnova.edu.es g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200

PROFESIONALES A TU DISPOSICION

La metodologia virtual de |a

formacion impartida en Euroinnova esta
completamente a la vanguardia
educativa, facilitando el aprendizaje a su
alumnado, que en todo momento puede
contar con el apoyo tutorial de grandes
profesionales, para alcanzar
coémodamente sus objetivos.

NUESTRA EXPERIENCIA NOS AVALA

Mas de 20 afnos de experiencia avalan
la trayectoria del equipo docente de
Euroinnova Business School, que desde
Su nacimiento apuesta por superar los
retos que deben afrontar los/las
profesionales del futuro, lo que
actualmente lo consolida como el
centro lider en formacion online.



https://www.euroinnova.edu.es/Mf0032_2-Despiece-Y-Tecnologia-De-La-Carne-Online
https://api.whatsapp.com/send?text=Solicito Informacion desde el PDF&phone=34958050217
http://www.euroinnova.edu.es

k EUROINNOVA

BUSINESS
SCHOOL

Despiece y Tecnologia de la Carne Ver Curso

Despiece y Tecnologia de la Carne

PRECIO:

6 199 € =

* Materiales didacticos, titulacion y gastos de envio incluidos.

DURACION:
160 horas

MODALIDAD:
Online

CENTRO DE FORMACION:

EUROINNOVA
Euroinnova Business BUSINESS
SCHOOL
School
TITULACION

Certificado de Aprovechamiento de haber cursado la formacion que le Acredita las Unidades de Competencia
recogidas en el Médulo Formativo MFO032_2 Despiece y tecnologia de la carne, regulado en el Real Decreto
646/2011, de 9 de mayo, modificado por el Real Decreto 990/2013, de 13 de diciembre, por el que se
establece el Certificado de Profesionalidad INAI0208 Sacrificio, Faenado y Despiece de Animales.

EUROINNOVA  /TITULACION ~ EXPEDIDA  POR CUALIFICAZ 7 Titulacién Avalada Para El
BUSINESS EUROINNOVA BUSINESS SCHOOL 400, Desarrollo De Las Competencias
SCHOOL _ CENTRO DE ESTUDIOS DE POSTGRADO Profesionales R.D. 1224/2009

www.euroinnova.edu.es g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200 COJ

CONFIANZA



https://www.euroinnova.edu.es/Mf0032_2-Despiece-Y-Tecnologia-De-La-Carne-Online
https://api.whatsapp.com/send?text=Solicito Informacion desde el PDF&phone=34958050217
http://www.euroinnova.edu.es

EUROINNOVA

BUSINESS
SCHOOL

Despiece y Tecnologia de la Carne Ver Curso

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por parte de Euroinnova Formacion 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 Comisién Internacional para la Formacion a Distancia de la
UNESCO).

EUROINNOVA FORMACION

oMo cono de FOrmackin acredtada para 1a Impartodn a nivel naconal

oo
EXPIDE EL PRESENTE TITULO PROPIO

NOMBRE DEL ALUMNO/A
ha sup

con DN do los estudos de

Nombre de la Acciéon Formativa

de 00t horas, pertenecients al Plan de Formacitn EUROINNOVA en la convocatoria de 2014
¥ para que suran kos efectos qued, Nomero de

Con una calificacion de SOBRESALIENTE

¥ para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a 23 de Abal de 2014

La direccion General ElLa interesadola

DESCRIPCION

En el ambito de las industrias alimentarias, es necesario conocer los diferentes campos del sacrificio,
faenado y despiece de animales, dentro del area profesional carnicas. Asi, con el presente curso se pretende
aportar los conocimientos necesarios para despiezar la canal y acondicionar la carne para su distribucion y
comercializacion en carniceria o para uso industrial.

www.euroinnova.edu.es g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200 COJ

CONFIANZA
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OBJETIVOS

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

- Deshuesar y despiezar canales, filetear y chuletear las piezas carnicas 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 andlisis de los escandallos.

- Identificar y valorar los animales productores de carne, sus caracteristicas organolépticas y tecnologia de la
carne.

- Analizar y aplicar las técnicas de conservacion de la carne y los tratamientos de frio industrial con cada

tipo de canal o pieza, para facilitar la maduracién, garantizando la calidad, higiene y el nivel de produccion.

- Realizar la envoltura, envasado y etiquetado de piezas o unidades carnicas, asi como de los despojos
comestibles y sus unidades.

A QUIEN VA DIRIGIDO

Este curso esta dirigido a los profesionales del mundo de las industrias alimentarias, concretamente en
sacrificio, faenado y despiece de animales, dentro del area profesional carnicas, y a todas aquellas personas
interesadas en adquirir conocimientos relacionados con la despiece y tecnologia de la carne.

PARA QUE TE PREPARA

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Médulo Formativo MFO032_2 Despiece y tecnologia
de la carne, certificando el haber superado las distintas Unidades de Competencia en él incluidas, y va dirigido
a la acreditacion de las Competencias Profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la
formacion no formal, via por la que va a optar a la obtencion 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).

www.euroinnova.edu.es g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200 COJ

CONFIANZA
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SALIDAS LABORALES

Ejercer su actividad profesional en establecimientos de tamafio diverso: mataderos industriales de ambito
comarcal y local, salas de despiece anexas o independientes y carnicerias donde se faene ganado (vacuno,
equino, porcino, aves y conejos) desarrollando las funciones de recepcion, produccion (preparacion de
equipos, ejecucion y control de las operaciones, calidad del producto) y almacén (almacenamiento y

expedicion de productos).

MATERIALES DIDACTICOS

- Maletin porta documentos

- Manual tedrico 'UF0352 Acondicionamiento de la
Carne para su Comercializacion'

- Manual tedrico 'UF0696 Tecnologia de la Carne'

www.euroinnova.edu.es g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200 COJ
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- Subcarpeta portafolios

- Dossier completo Oferta Formativa
- Carta de presentacion

- Guia del alumno

- Boligrafo

FORMAS DE PAGO

Contrareembolso / Transferencia / Tarjeta de Crédito / Paypal

Tarjeta de Crédito / PayPal Eligiendo esta opcion de pago, podra S
abonar el importe correspondiente, comodamente en este mismo d
...... )

instante, a través de nuestra pasarela de pago segura concertada

con Paypal Transferencia Bancaria

Eligiendo esta opcion de pago, debera abonar el importe

correspondiente mediante una transferencia bancaria. No sera
aceptado el ingreso de cheques o similares en ninguna de ﬁ\

nuestras cuentas bancarias.
Contrareembolso Podra pagar sus compras directamente al
transportista cuando reciba el pedido en su casa . Eligiendo esta PayPal

opcion de pago, recibira mediante mensajeria postal, en la

direccion facilitada
Otras: PayU, Sofort, Western Union / SafetyPay Tb ;

Fracciona tu pago en comodos Plazos sin Intereses + Envio Gratis

Llama gratis al 900 831 200 e inférmate de nuestras facilidades de pago.

www.euroinnova.edu.es g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200 COJ

CONFIANZA
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FINANCIACION Y BECAS

En EUROINNOVA, ofrecemos a nuestros alumnos facilidades econémicas y

Facilidades financieras para la realizacion de pago de matriculas, todo ello 100% sin
economicas y Intereses. , , -

. S 30% Beca Desempleo: Para los que atraviesen un periodo de inactividad
financiacion laboral y decidan que es el momento para invertir en la mejora de tus
100% sin posibilidades futuras.

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.

intereses

B E CA 30% PARA DESEMPLEADOS

Desemp|eo Facilitamos el acceso al mercado laboral a personas en
situacién de desempleo.

10% PARA ANTIGUOS ALUMNOS B ECA

Antiguos
Alumnos

fidelidad y la confian:

METODOLOGIA Y TUTORIZACION

www.euroinnova.edu.es e @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200 COJ

CONFIANZA
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El modelo educativo por el que apuesta Euroinnova es el
aprendizaje colaborativo con 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 docente especializado
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 web en la que se
encuentra todo el contenido de la accion 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
acompaifiamiento personalizado.

REDES SOCIALES

Siguenos en nuestras redes sociales y pasa a
formar parte de nuestra gran comunidad educativa,
donde podras participar en foros de opinion, acceder
a contenido de interés, compartir material didactico
e interactuar con otros alumnos, ex alumnos y
profesores.

Ademas seras el primero en enterarte de todas las
promociones y becas mediante nuestras
publicaciones, asi como también podras contactar
directamente para obtener informacion o resolver
tus dudas.

000000

LIDERES EN FORMACION ONLINE

www.euroinnova.edu.es g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200 COJ

CONFIANZA



https://www.euroinnova.edu.es/Mf0032_2-Despiece-Y-Tecnologia-De-La-Carne-Online
https://www.facebook.com/Euroinnova/
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.linkedin.com/school/euroinnova/
https://www.pinterest.es/Euroinnova/
https://www.twitter.com/Euroinnova
https://www.youtube.com/Euroinnova
https://api.whatsapp.com/send?text=Solicito Informacion desde el PDF&phone=34958050217
http://www.euroinnova.edu.es

EUROINNOVA

BUSINESS

SCHOOL

Despiece y Tecnologia de la Carne Ver Curso

Somos Diferentes

+18.000
‘ Cursos

www.euroinnova.edu.es

Amplio Catalogo Formativ

Nuestro catalogo esta formado por
mas de 18.000 cursos de multiples
areas de conocimiento, adaptandonos
a las necesidades formativas de
nuestro alumnado.

Campus Online

Nuestro alumnado puede acceder al
campus virtual desde cualquier
dispositivo, contando con acceso
ilimitado a los contenidos de su
programa formativo.

Bolsa de Empleo

Disponemos de una bolsa de empleo
propia con diferentes ofertas de
trabajo correspondientes a los
distintos cursos y masters. Somos
agencia de colaboracion N°
9900000169 autorizada por el
Ministerio de Empleo y Seqguridad
Social.

g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200

Confianza

Contamos con el Sello de Confianza
Online que podras encontrar en tus
webs de confianza. Ademas
colaboramos con las mas prestigiosas
Universidades, Administraciones
Publicas y Empresas de Software a
nivel Nacional e Internacional.

Profesores/as Especialist

Contamos con un equipo formado por
mas de 50 docentes con
especializacion y mas de 1.000
colaboradores externos a la entera
disposicion de nuestro alumnado.

Garantia de Satisfaccion

Mas de 20 anos de experiencia con un
récord del 96% de satisfaccion en
atencion al alumnado y miles de
opiniones de personas satisfechas nos
avalan.
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Precios Competitivos

Garantizamos la mejor relacion
calidad/precio en todo nuestro
catalogo formativo.

Club de Alumnos/as

Servicio Gratuito que permitira al
alumnado formar parte de una extensa
comunidad virtual que ya disfruta de
multiples ventajas: beca, descuentos y
promociones en formacion. En esta, el
alumnado podra relacionarse con
personas que estudian la misma area
de conocimiento, compartir opiniones,
documentos, practicas y un sinfin de
intereses comunitarios.

Revista Digital

El alumnado podra 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.

25

ACREDITACIONES Y RECONOCIMIENTOS

www.euroinnova.edu.es

<\

g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200 ©

Calidad AENOR

Todos los procesos de ensefanza
aprendizaje siguen los mas
rigurososcontroles de calidad
extremos, estando certificados por
AENOR conforme a la ISO 9001,
llevando a cabo auditorias externas
gue garantizan la maxima calidad.

Bolsa de Practicas

Facilitamos la realizacién de practicas
de empresa gestionando las ofertas
profesionales dirigidas a nuestro
alumnado, para realizar practicas
relacionadas con la formacion que 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 formacion practica.
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TEMARIO

MODULO 1. DESPIECE Y TECNOLOGIA DE LA CARNE
UNIDAD FORMATIVA 1. ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE PARA SU

COMERCIALIZACION
UNIDAD DIDACTICA 1. LA CARNE
1.Definicion 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 (Produccion 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
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.Atencidn al publico. Técnicas de venta
UNIDAD DIDACTICA 4. DETERMINACION DEL PRECIO Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS
CARNICOS
1.Escandallos. Definicion y utilidad.

www.euroinnova.edu.es g @ LLAMA GRATIS: (+34) 900 831 200
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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. TECNOLOGIA DE LA CARNE
UNIDAD DIDACTICA 1. ANIMALES PRODUCTORES DE CARNE.
1.Especies de abasto, aves y caza.
2.Fundamentos de anatomia y fisiologia.
3.Tipos y razas de animales.
4.Rendimiento de los animales.
5.Valoracion en vivo.
6.Caracteristicas del tejido muscular.
7.0tros tejidos comestibles.
8.Proceso del rigor mortis.
UNIDAD DIDACTICA 2. CARACTERISTICAS DE LA CARNE.
1.Caracteres organolépticos de la carne. Factores que influyen en su desarrollo.
2.El pH de la carne.
3.Estado sanitario y frescura de la carne.
4.Caracteristicas de los despojos comestibles.
UNIDAD DIDACTICA 3. CONSERVACION DE LA CARNE.
1.Reglamentacion técnico sanitaria aplicable al frio en la industria carnica.
2.Métodos de conservacion de la carne.
3.Concepto de temperatura, hemedad, tiempo y velocidad de aire.
4.Consecuencias de la temperatura, humedad, tiempo y velocidad de aire en el almacenamiento frigorifico.
5.Refrigeracién y congelacion de canales.
6.Introduccion y disposicion de canales y piezas.
7.Gestion de camaras.
8.Graficas de control de temperatura.
9.Elaboracion de registros y mantenimiento de la trazabilidad.
10.Técnicas de descongelacion de canales y piezas.
11.Equipos de medida: conocimiento y funcionamiento.
12.Calibracion y verificacion de los equipos de medida.
13.Mantenimiento a nivel usuario de los equipos.
14 Alteraciones de las carnes refrigeradas y congeladas.
15.Limpieza y mantenimiento a nivel de usuario de instalaciones y camaras.
16.Medidas de higiene y seguridad en la manipulacion de productos y equipos de frio.
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UNIDAD DIDACTICA 4. PRIMERAS TRANSFORMACIONES DE LA CARNE Y DE LOS DESPOJOS
COMESTIBLES.

1.Primeras transformaciones de la carne.

2.Primeras transformaciones de los despojos comestibles.

3.Buenas practicas de manipulacion.

4.Mantenimiento a nivel usuario de los equipos de primera transformacion y envasado.

5.Limpieza y desinfeccion de equipos y Utiles.
UNIDAD DIDACTICA 5. CLASIFICACION DE CANALES Y PIEZAS.

1.Clasificacion comercial de las canales segun especies.

2.Caracteristicas y criterios comerciales de las diferentes piezas carnicas.

3.Criterios de trazabilidad en el despiece, deshuese y despojos comestibles

4. Almacenamiento y eliminacion de residuos generados.

5.Sistemas de identificacion de piezas y productos obtenidos.

6.Conservacion de piezas y productos.
UNIDAD DIDACTICA 6. ENVOLTURA, ENVASADO Y ETIQUETADO DE LA CARNE Y DE LOS DESP0JOS
COMESTIBLES.

1.Normativa aplicable al envasado de alimentos.

2.Limpieza y desinfeccion de equipos y Utiles

3.Envoltura, envasado, embandejado: concepto, técnica, equipo y consecuencias.

4.Equipos y utensilios: concepto, composicion, funcionamiento y utilidades.

5.Ley de etiquetado y normativa aplicable.

6.Trazabilidad.

7.Buenas préacticas de manipulacion.

8.Seguridad en el empleo de los equipos.

9.Mantenimiento a nivel usuario de los equipos.

10.Segregacion y eliminacién de residuos.
UNIDAD DIDACTICA 7. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES, DE HIGIENE Y SEGURIDAD EN
MATADEROS.

1.Métodos de limpieza y desinfeccion.

2.Eliminacion de vertidos y residuos.

3.Legislacion aplicable.

4.Medidas de prevencion en el manejo de maquinaria e instalaciones.
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