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 DURACIÓN

 430 horas

 MODALIDAD

 Online

TITULACIÓN

Doble Titulación: - Titulación de Postgrado en Almacenamiento y Conservación de Productos
de Carnicería en el Comercio Mayorista con 420 horas expedida por EUROINNOVA
INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociación Española de
Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educación online por QS
World University Rankings - Titulación de Manipulador de Alimentos. Sector Cárnico (10
horas) expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la
AEEN (Asociación Española de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia
académica en educación online por QS World University Rankings
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DESCRIPCIÓN

En el ámbito del mundo de la carnicería es necesario conocer los diferentes tipos de
almacenamiento, manipulación y conservación de estos productos, teniendo en cuenta el
control de calidad que éstos deben pasar y el impacto ambiental que se puede causar con un
uso indebido de la maquinaria entre otros. Para ello este curso pretende aportar los
conocimientos necesarios para un correcto almacenaje, conservación y manipulación de los
mismos en el comercio mayorista de alimentos.

OBJETIVOS

Realiza nuestro curso sobre como se almacena la carne, con el cual podrás alcanzar los
siguientes objetivos: 

Aplicar las medidas e inspecciones de higiene personal y general, adaptándolas a los
sistemas de trabajo, para minimizar los riesgos de alteración o deterioro de los productos
evaluando las consecuencias para la seguridad y salubridad de los productos y de los
consumidores.
Clasificar las mercancías, aplicando criterios adecuados a las características de los productos
alimentarios y a su almacenaje.
Controlar las cámaras de frío para el tratamiento y almacenaje de canales, piezas cárnicas y
derivados cárnicos elaborados, a fin de conservarlos convenientemente de cara a su
utilización posterior o venta.
Identificar los requerimientos y realizar las operaciones de limpieza, preparación y
mantenimiento de la sala de despiece, de sus equipos y medios auxiliares.
Deshuesar y despiezar canales, filetear y chuletear las piezas cárnicas y prepararlas para su
comercialización, consiguiendo la calidad e higiene requeridas, llevando a cabo la
trazabilidad del proceso.
Aplicar las técnicas de preparación para la comercialización o el uso industrial de los
despojos comestibles, consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
Adoptar las medidas adecuadas para el cumplimiento, en el tiempo y forma establecida, de
las órdenes de movimiento y reparto de proximidad.
Facilitar el conocimiento y fomentar el cumplimiento de las normas de higiene alimentaria
en el trabajo habitual de (los manipuladores de alimentos).

A QUIÉN VA DIRIGIDO

El curso se dirige a aquellas personas que trabajen o deseen trabajar en el ámbito de
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almacenamiento, manipulación y conservación de productos de carnicería, que tengan
expectativas para aprender cuestiones relacionadas con su actuación, funcionamiento,
maquinaria, recursos materiales y humanos etc. También va dirigido a aquellas que quieran
ampliar sus conocimientos profesionales y nociones en algún aspecto concreto del mismo.

PARA QUÉ TE PREPARA

El siguiente curso le prepara para conocer el tipo de almacenamiento, conservación y
manipulación de productos de carnicería en el comercio mayorista de alimentos.

SALIDAS LABORALES

Desarrolla su actividad profesional en el área de gestión de la producción de carnicería de
grandes, medianas y pequeñas empresas públicas o privadas, tanto por cuenta ajena como
por cuenta propia.
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MATERIALES DIDÁCTICOS

Paquete SCORM: Almacenamiento y

Conservación de Productos de Carnicería en

el Comercio Mayorista

Paquete SCORM: Manipulador de Alimentos.

Sector Cárnico

* Envío de material didáctico solamente en España.
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Programa Formativo

PARTE 1. ALMACENAJE Y EXPEDICIÓN DE
CARNE Y PRODUCTOS CÁRNICOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. RECEPCIÓN Y EXPEDICIÓN DE MERCANCÍAS

Operaciones y comprobaciones generales en recepción y en expedición.1.
Tipos y condiciones de contrato:2.
Protección de las mercancías cárnicas3.
Transporte externo4.
Condiciones y medios de transporte5.
Graneles y envasados6.
Colocación de las mercancías cárnicas en el medio de transporte7.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. CONTROL Y MANEJO DE TÚNELES Y CÁMARAS DE FRÍO.

Sistemas de producción de frío. Instalaciones industriales e instalaciones sencillas:1.
Colocación de mercancías cárnicas. Sistemas de cierre y de seguridad2.
Túneles de congelación. Ajuste de temperaturas3.
Cámaras de maduración. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad4.
Cámaras de conservación. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad y5.
tiempos
Control instrumental de túneles y cámaras6.
Anomalías y defectos que puedan detectarse.7.
Registros y anotaciones. Partes de incidencia8.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ALMACENAMIENTO DE DERIVADOS CÁRNICOS

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén para derivados cárnicos1.
Clasificación y codificación de mercancías con destino a la producción cárnica:2.
Procedimientos y equipos de traslado y manipulación internos3.
Ubicación de mercancías4.
Condiciones generales de conservación de los productos5.
Documentación interna6.
Registros de entrada y salidas. Fichas de recepción7.
Documentación de reclamación y devolución8.
Órdenes de salida y expedición. Albaranes9.
Control de existencias, stocks de seguridad, estocage mínimo, rotaciones10.
Inventarios. Tipos y finalidad de cada uno de ellos.11.
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UNIDAD DIDÁCTICA 4. MEDIDAS DE HIGIENE EN CARNICERÍA-CHARCUTERÍA Y EN LA
INDUSTRIA CÁRNICA

Agentes causantes de las transformaciones en la carne y derivados cárnicos1.
Alteraciones de los alimentos2.
Principales intoxicaciones y toxiinfecciones en la carne3.
Normativa4.
Medidas de higiene personal5.
Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos6.
Niveles de limpieza7.
Procesos y productos de limpieza, desinfección, esterilización, desinsectación,8.
desratización
Sistemas y equipos de limpieza9.
Técnicas de señalización y aislamiento de áreas o equipos10.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. APLICACIONES INFORMÁTICAS AL CONTROL DEL ALMACÉN

Manejo de base de datos1.
Altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedores y clientes2.
Manejo de hoja de cálculo3.
Archivar e imprimir los documentos de control de almacén. Control de túneles y4.
cámaras

PARTE 2. ACONDICIONAMIENTO DE LA
CARNE PARA SU COMERCIALIZACIÓN

UNIDAD DIDÁCTICA 1. LA CARNE

Definición y características organolépticas1.
El tejido muscular. Constitución y composición. pH, color, sabor, etc.2.
Situación de la carne después del sacrificio.3.
Características de las distintas carnes: vacuno, ovino. Caprino, porcino, aves, conejo y4.
caza.
Tipos, piezas y unidades de carne y vísceras. Clasificación.5.
Otros tejidos comestibles: Grasas, vísceras, despojos, tripas y sangre.6.
El proceso de maduración de la carne. Cámaras.7.
Alteraciones de la maduración.8.
Composición bromatológica. Descripción. El agua en la carne.9.
Valoración de la calidad de las carnes.10.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. APLICACIÓN DE LAS CONDICIONES TÉCNICO-SANITARIAS EN SALAS
DE DESPIECE Y OBRADORES CÁRNICOS

Equipos y maquinaria. Descripción y utilidades.1.
Medios e instalaciones auxiliares (Producción de calor, frío, agua, aire, energía2.
eléctrica).
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Condiciones técnico-sanitarias.3.
Condiciones ambientales.4.
Utensilios o instrumentos de preparación de la carne.5.
Limpieza general.6.
Productos de limpieza, desinfección, desinsectación y desratización.7.
Medidas de higiene personal y de seguridad en el empleado, útiles y maquinaria.8.
Mantenimiento de la maquinaria en salas de despiece y obradores.9.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. PREPARACIÓN DE LAS PIEZAS CÁRNICAS PARA SU
COMERCIALIZACIÓN.

Despiece de canales. Partes comerciales.1.
Deshuesado y despiece de animales mayores. Clasificación comercial.2.
Deshuesado y despiece de animales menores. Clasificación comercial.3.
Fileteado y chuleteado. Aprovechamientos de restos.4.
Materiales y técnicas de envoltura y etiquetado.5.
Conservación de las piezas. Cámaras de oreo y de frío.6.
Preparación de despojos comestibles para su comercialización.7.
Presentación comercial. El puesto de venta al público.8.
Atención al público. Técnicas de venta.9.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. DETERMINACIÓN DEL PRECIO Y COMERCIALIZACIÓN DE
PRODUCTOS CÁRNICOS.

Escandallos. Definición y utilidad.1.
Cálculo del precio de venta. Rendimientos estándares y referencias del mercado.2.
Márgenes comerciales. Previsión de venta.3.
Control de ventas. Anotaciones y correcciones.4.
Montar escaparates de exposición.5.
Seleccionar los productos más adecuados.6.
Etiquetado: tipos de etiquetas, colocación.7.
Envasado-envoltura: normativa, materiales y tipos de envoltura y envase.8.

PARTE 3. MANIPULACIÓN Y MOVIMIENTOS
CON TRASPALÉS Y CARRETILLAS DE MANO

UNIDAD DIDÁCTICA 1. OPERATIVA Y DOCUMENTACIÓN DE MOVIMIENTO Y REPARTO DE
PROXIMIDAD.

Documentacion basica de ordenes de movimiento:1.
Operativa de las órdenes de trabajo y movimiento: eficiencia y eficacia.2.
Movimientos dentro y fuera de la superficie comercial.3.
Ordenes de reparto de proximidad:4.
Normas y recomendaciones de circulación, y carga y descarga.5.
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UNIDAD DIDÁCTICA 2. CONDUCCIÓN DE TRANSPALÉS Y CARRETILLAS DE MANO

Tipos y caracteristicas de los equipos de trabajo moviles:1.
Localización de los elementos del equipo de trabajo.2.
Optimización de tiempo y espacio:3.
Colocacion y estabilidad de la carga.4.
Simulación de maniobras en el movimiento de cargas con equipos de trabajo móvil.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. MANTENIMIENTO DE PRIMER NIVEL DE TRANSPALÉS Y CARRETILLA
DE MANO.

Pautas de comportamiento y verificación en el mantenimiento de transpalés y1.
carretillas de mano.
Herramientas y material de limpieza de los equipos.2.
Recomendaciones básicas de mantenimiento de equipos del fabricante.3.
Sistema hidráulico y de elevación.4.
Cambio y carga de baterías.5.
Comprobación rutinaria y mantenimiento básico de transpalés y carretillas de mano.6.
Simulación de operaciones de mantenimiento de primer nivel.7.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. SEGURIDAD Y PREVENCIÓN DE ACCIDENTES Y RIESGOS LABORALES
EN LA MANIPULACIÓN DE EQUIPOS DE TRABAJO MÓVILES.

Normas y recomendaciones de seguridad1.
Normas de seguridad y salud en el movimiento de productos.2.
Higiene postural y equipo de protección individual en la manipulación de productos.3.
Medidas de actuación en situaciones de emergencia4.

PARTE 4. HIGIENE Y SEGURIDAD EN
CARNICERÍAS

MÓDULO 1. PRODUCTOS DE CARNICERÍA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACIÓN DE LOS PRODUCTOS DE
CARNICERÍA (VACUNO, PORCINO, OVINO/CAPRINO Y EMBUTIDOS)

Introducción a los productos de carnicería.1.
Clasificación de la carne en función del color.2.
Vacuno.3.
Ovino y caprino.4.
Porcino.5.
Embutidos.6.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACIÓN DE LOS PRODUCTOS DE
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CARNICERÍA (AVES, CAZA Y QUESOS)

Carnes con Denominación Específica, Indicación Geográfica u otra denominación.1.
Denominación de origen en carnes.2.
Clasificación comercial.3.
Aves.4.
Caza.5.
Operaciones propias de la preelaboración de carnes.6.
Despojos y vísceras.7.
Quesos.8.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. CONSERVACIÓN DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

Refrigeración.1.
La congelación y ultra congelación. Oxidación y otros defectos de los congelados.2.
Correcta descongelación.
Otros tipos de conservación.3.
La conservación en cocina: los escabeches y otras conservas.4.
Ejecución de operaciones necesarias para la conservación y presentación comercial de5.
carnes, aves, caza y despojos, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. INFLUENCIA DE LOS PRODUCTOS CÁRNICOS EN LA NUTRICIÓN

Introducción.1.
Clasificación de los alimentos.2.
Vitaminas en la carne.3.
Minerales.4.
Agua.5.

MÓDULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN CARNICERÍAS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. MANIPULACIÓN HIGIÉNICA DE LOS ALIMENTOS

Los métodos de conservación de los alimentos.1.
El envasado y la presentación de los alimentos.2.
El etiquetado de alimentos y las marcas de salubridad.3.
Prácticas higiénicas y requisitos en la elaboración, transformación, transporte,4.
recepción y almacenamiento de los alimentos.
Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos.5.
Higiene del manipulador.6.
Higiene en locales, útiles de trabajo y envases.7.
Limpieza y desinfección.8.
Control de plagas.9.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS EN EL SECTOR CÁRNICO

Características de la carne como alimento.1.
¿Cómo se puede contaminar la carne?2.
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Profundización en los aspectos técnico-sanitarios específicos del sector cárnico.3.
Los sistemas de autocontrol APPCC del sector cárnico.4.
Cumplimentación e importancia de la documentación de los sistemas de autocontrol:5.
trazabilidad.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES

Introducción.1.
Factores y situaciones de riesgo.2.
Daños derivados del trabajo.3.
Consideraciones específicas de seguridad.4.
Medidas de prevención y protección.5.
Riesgos biomecánicos asociados al manipulado de productos cárnicos6.

PARTE 5. MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS EN
EL SECTOR DE LA CARNICERÍA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. LA ALIMENTACIÓN SALUDABLE

El manipulador en la cadena alimentaria1.
- La cadena alimentaria1.
- Definición de manipulador de alimentos2.
- Obligaciones del manipulador de alimentos3.

Concepto de alimento2.
- Características de los alimentos de calidad1.
- Tipos de alimentos2.

Nociones del valor nutricional3.
- Concepto de nutriente1.
- La composición de los alimentos2.
- Proceso de nutrición3.

Recomendaciones alimentarias4.
El nuevo enfoque del control basado en la prevención y los sistemas de autocontrol5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. ALTERACIÓN DE LOS ALIMENTOS

Concepto de contaminación y alteración de los alimentos1.
Causas de la alteración y contaminación de los alimentos2.
Origen de la contaminación de los alimentos3.
Los microorganismos y su transmisión4.

- Factores que contribuyen a la transmisión1.
- Principales tipos de bacterias patógenas2.

Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos5.
- Clasificación de las ETA1.
- Prevención de enfermedades transmisibles2.
- Tipos de enfermedades de transmisión alimentaria3.
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UNIDAD DIDÁCTICA 3. MANIPULACIÓN HIGIÉNICA DE LOS ALIMENTOS

Los métodos de conservación de los alimentos1.
- Métodos de conservación físicos1.
- Métodos de conservación químicos2.

El envasado y la presentación de los alimentos2.
Prácticas higiénicas y requisitos en la elaboración, transformación, transporte,3.
recepción y almacenamiento de los alimentos

- Prácticas higiénicas y manipulación de alimentos1.
- Requisitos en la recepción y el transporte2.
- Requisitos de almacenamiento de los alimentos3.

Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos4.
Higiene del manipulador5.

- Hábitos del manipulador1.
- Estado de salud del manipulador2.

Higiene en locales, útiles de trabajo y envases6.
Limpieza, desinfección y control de plagas7.

- Limpieza y desinfección1.
- Control de plagas2.
- Desinsectación y desratización3.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. PLAN DE GESTIÓN DE ALÉRGENOS. ETIQUETADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

Principios del control de alérgenos1.
Reglamento sobre la información alimentaria facilitada al consumidor2.

- Principales novedades1.
- Información sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de2.
causar alergias e intolerancias

Nuevas normas3.
- Cómo facilitar la información al consumidor1.

Legislación aplicable al control de alérgenos4.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS EN EL SECTOR CÁRNICO

Características de la Carne como Alimento1.
- Productos de carnicería1.
- Valor nutritivo de la carne2.
- Factores que influyen en la calidad del animal3.
- Factores organolépticos que indican su calidad y estado de conservación4.
- Principales especies5.
- Clasificación comercial6.

Contaminación de la carne2.
- Factores a considerar en la obtención de productos de calidad1.

Profundización en los aspectos técnicos-sanitarios específicos del sector cárnico3.
Análisis de las piezas cárnicas. Técnicas de muestreo4.
Los sistemas de autocontrol APCC y GPCH propios del sector cárnico5.

- Conceptos básicos del APPCC1.
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- Objetivos y ventajas del APPCC2.
- Fases del APPCC3.
- Guía de Prácticas Correctas de higiene (GPCH)4.

Cumplimentación e importancia de la documentación de los sistemas de autocontrol:6.
trazabilidad

https://euroinnova.edu.es/almacenamiento-conservacion-productos-carniceria-comercio
https://euroinnova.edu.es/almacenamiento-conservacion-productos-carniceria-comercio/#solicitarinfo


Postgrado en Almacenamiento y Conservación de Productos de
Carnicería en el Comercio Mayorista (Doble Titulación)

https://euroinnova.edu.es/almacenamiento-conservacion-productos-carniceria-comercio/#solicitarinfo
https://euroinnova.edu.es/almacenamiento-conservacion-productos-carniceria-comercio/#matriculacion
https://euroinnova.edu.es/almacenamiento-conservacion-productos-carniceria-comercio
https://euroinnova.edu.es/almacenamiento-conservacion-productos-carniceria-comercio/#solicitarinfo

