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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación 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
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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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 educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO

https://euroinnova.edu.es/curso-tecnicas-venta-charcuteria-carniceria


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Especialista en Técnicas de Venta en Charcutería y Carnicería

DURACIÓN
200 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación
TITULACIÓN 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
Si trabaja en el entorno del comercio relacionado con la carne y quiere aprender más sobre las
diferentes técnicas de venta a utilizar en este ámbito este es su momento, con el Curso de Especialista
en Técnicas de Venta en Charcutería y Carnicería podrá adquirir los conocimientos necesarios para
desarrollar esta función de la mejor manera posible.

Objetivos

Conocer los aspectos generales sobre la comercialización y venta de la carne.
Analizar los productos de charcutería.
Conocer los problemas y dificultades de la carnicería y charcutería.
Aprender sobre la higiene en charcutería y carnicería.

A quién va dirigido
Este Curso de Especialista en Técnicas de Venta en Charcutería y Carnicería está dirigido a todos
aquellos profesionales del entorno que quieran aprender a vender a través de diferentes técnicas.

Para qué te prepara
El Curso de Especialista en Técnicas de Venta en Charcutería y Carnicería le prepara para tener una
visión amplia y precisa sobre las actividades comerciales en negocios de carnicería y charcutería,
prestando atención a aspectos como la higiene.

Salidas laborales
Charcutería / Carnicería / Ventas.
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TEMARIO

UNIDAD DIDÁCTICA 1. INTRODUCCIÓN.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. LA CARNE COMO PRODUCTO.

Explotaciones ganaderas1.
Transporte de los animales de abastos al matadero2.
Mataderos3.
Rigor Mortis4.
Definición de carne5.
Raíl aéreo6.
Trazabilidad7.
PH: factor de calidad8.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. COMERCIALIZACIÓN Y VENTA DE LA CARNE.

Clasificación de las carnes1.
Bovino2.

- Conceptualización1.
- Clasificación canales de bovino2.
- Grasa de cobertura y grasa de veteado3.
- Etiquetado canales de vacuno4.
- Denominaciones de venta vacuno5.
- Razas bovinos6.

Porcino (blanco)3.
Ovino4.

- Tipología de ovinos1.
- Clasificación canales de Ovino2.
- Denominaciones de venta Cordero3.
- Denominaciones de venta Cabrito4.

Aves5.
- Denominaciones Aves de corral1.
- Clasificación Aves de corral2.
- Aves de Caza3.

Otras carnes6.
Transporte carnes refrigeradas7.
APPCC8.

- Aproximación y concepto1.
- Peligros biológicos, químicos y físicos2.
- Recepción de canales y productos cárnicos3.

Despiece de canales9.
- Conceptos1.
- Despiece de Vacuno2.
- Despiece de Porcino3.
- Despiece de Ovino4.
- Despiece de Pollo5.
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Venta de la carne10.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ANÁLISIS DE LOS PRODUCTOS DE CHARCUTERÍA.

Componentes1.
Embutidos y curados2.
Quesos3.
Producto curado ibérico4.
Corte jamón ibérico (curado)5.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. PROBLEMAS Y DIFICULTADES DE LA CARNICERÍA Y CHARCUTERÍA.

Principales causas de alteración de los productos1.
Pautas para la conservación de los productos2.
Tipos de envasados3.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. LA HIGIENE EN CARNICERÍA Y CHARCUTERÍA.

Referidas al personal1.
Condiciones sanitarias2.
Escaparatismo3.
Utillaje y material consumible4.
EPI Equipos de Protección Individual5.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. ESCANDALLOS
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¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

¡Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

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

900 831 200

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

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

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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