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INSTITUTO SXSENeXeY

OBJETIVOS SALIDAS PROFESIONALES

Realizar  los  procedimientos de  carnicero
mantenimiento de primer nivel de la

magquinaria y equipos de produccion. Montar un negocio propio.

Aplicar las técnicas de elaboracion de  |nqustrias de preparados carnicos
derivados carnicos frescos,

consiguiendo la calidad e higiene  pataderos

requeridas

METODOLOGIA

LA METODOLOGIA ONLINE propuesta se ajusta a las caracteristicas y necesidades
de cada alumno/a, combinando las metodologias de ensefianza programada y de
trabajo autbnomo del alumnado con el asesoramiento de un/a formador/a especializado
y mediante el uso de las nuevas tecnologias de la informacion y comunicacién, creando

un entorno de aprendizaje activo, proximo y colaborativo en el Campus Virtual.

PROCESO DE TRABAJO

Batuthio Formaci6n Practicas Bolsa de Incorporacmn
Necesidades
Teorica Laborales Trabajo
Formativas mundo
laboral




CONTENIDO DIDACTICO

MODULO 1

Recursos adicionales basados en videos

Manipulador de alimentos de alto riesgo (Incluye carnet de manipulador de
alimentos)

MODULO 2

Elaboracion de Preparados Carnicos Frescos

UD1. Mantenimiento de la maquinaria y equipos de elaboraciones carnicas
UDZ2. Materias primas y auxiliares en la elaboracion de preparados carnicos
UD3. Condimentos, especias y aditivos

Preparacion de las piezas carnicas para su comercializacion

. Despiece de canales. Partes comerciales.

. Deshuesado y despiece de animales mayores. Clasificacion comercial.
. Deshuesado y despiece de animales menores. Clasificacion comercial.
. Fileteado y chuleteado. Aprovechamiento de restos.

. Materiales y técnicas de envoltura y etiquetado.

. Conservacion de las piezas. Camaras de oreo y de frio.

. Preparacion de despojos comestible para su comercializacion.

. Presentacion comercial. El puesto de venta al publico.

. Atencion al publico. Técnicas de venta

O©CO~NOULWNPE

Seguridad personal en carniceria e industria carnica

1. Factores y situaciones de riesgo personal mas comunes.

2. Normativas de seguridad y medios de proteccion (General y personal).
3. Sefalizaciones y medidas preventivas.

4. Actuacion en caso de emergencia.

5. Dispositivos de seguridad en los equipos de la industria carnica.




MEJORANDO MIS COMPETENCIAS

Conjunto de conocimientos, habilidades, disposiciones y conductas que
posee una persona que le permiten la realizacion exitosa de una tarea.

1. Curso de técnicas de busqueda buscarempleo
2. Emprendedores, como montar una empresa
3. La calidad empieza por uno mismo

PRACTICAS LABORALES

OBJETIVOS

Las practicas en empresas forman parte
del curriculum formativo de los ciclos de
formacion profesional, como
complemento de los procesos de
aprendizaje realizados en los centros
educativos y tanto los centros como las
empresas reconocen Su  enorme
importancia.

Por una parte permiten que la formacion
tenga en cuenta la realidad del entorno
productivo y responda a sus necesidades
y por otra parte, proporciona a los jovenes
mejores posibilidades de insercion y
promocion profesional.

CERTIFICADO/TITULO

CARACTERISTICAS

El alumno comenzara las practicas tras un
periodo de estudio de la parte tedrica del
curso

La duraciobn de las practicas sera
proporcional al nimero de horas teéricas
del curso repartidas segun el horario que la
empresa designe.

Instituto Serlog suscribird una poliza de
seguro de accidentes a nombre del alumno
durante el tiempo que duren las practicas
laborales.

Titulacion expedida por Instituto Serlog en la que -
acredita haber superado la parte tedrica del curso.
Al finalizar la empresa de practicas expandird un
certificado a cada estudiante acreditativo de las
horas realizadas y las practicas realizadas con el

nivel de aprovechamiento

Diploma




Bolsa de trabajo

Tras la finalizacion del curso el alumno seré presentado al departamento de orientacion
y busqueda de empleo, donde nuestro equipo de psicélogos especializados en
orientacién laboral y recursos humanos analiza el perfil de alumno y destaca su potencial
laboral.

Y el alumno quedara vinculado a nuestro programa de recolocacion

PROCESO DE TRABAJO www.buscarempleo,com

Entrevista personal basada en su
curriculum.

e Andlisis de sus puntos fuertes y
orientacién profesional.

e Redaccion y orientacion de su
curriculum profesional.

e Mantenimiento y actualizacion de _ v
sus datos.

HASTA 18 MESES



http://www.buscarempleo,com/

