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Descripcion

El trabajo de la carniceria es muy variado, ya que ademas de realizar el corte necesario a la carne
para consumir con posterioridad, se necesita habilidad para preparar los productos derivados
y dotes de comunicacion para ejercer un servicio de atencion al cliente directo que satisfaga a

las personas que vayan a comprar nuestra mercancia. Con la formacion adecuada, tu desarrollo
laboral en este campo esta garantizado.

Este curso esta ajustado al Certificado de Profesionalidad INAIO108 y cuenta con una carga
lectiva de 430 horas.

Con tu titulacion de Femxa, avalaras tus conocimientos y capacitacion. Ademas, dispondras de
maxima flexibilidad para poder compaginar tus estudios con tus necesidades diarias, a la vez que
contaras con la ayuda de tutores pedagdgicos y especialistas.

Titulacion

Los alumnos que superen esta formacion, obtendran un
diploma expedido por Femxa que certifica el correcto José Garcia Peldez
aprovechamiento del curso.
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;Qué vas a

aprender?

Temario

Almacenaje y expedicion de carne y productos carnicos.

Acondicionamiento y tecnologia de la carne.
+Acondicionamiento de la carne para su comercializacion.

+ Acondicionamiento de la carne para su uso industrial.
Elaboracion de preparados carnicos frescos.

Elaboracion y trazabilidad de productos carnicos industriales.
Elaboracién de curados y salazones carnicos.

Elaboracién de conservas y cocinados carnicos.

Y ademas...

Completa tu formacion con los siguientes cursos anexos sin coste adicional:

Manipulador de Alimentos Sector Carnico. Con este curso estaras preparado para realizar una adecuada
manipulacion de los alimentos carnicos, con el fin de respetar y proteger la salud de los consumidores.

Curso de Formacion Basica en Higiene Alimentaria: Food Defense, APPCC, Limpieza y Desinfeccion.
Con este curso aprenderas los conceptos de Food Defense, APPCC y limpieza y desinfeccion de productos
hortofruticolas.



Salidas

profesionales

Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados

Acabar con Femxa el curso de Carniceria y Elaboracion de Productos Carnicos te va a
permitir trabajar en establecimientos de pequefo tamano, frecuentemente de tipo familiar,
medianas y grandes empresas, dedicados a la elaboracion de productos carnicos.

En estos lugares de trabajo podras desenvolver cualquiera de las siguientes tareas
profesionales:

Carnicero.

Carnicero-charcutero.

Elaborador de productos carnicos.
Preparador de jamones.
Chacinero-Charcutero.

Preparador de precocinados y cocinados.
Salador de productos carnicos.

Curador de productos carnicos.

Formamos

tu futuro




Metodologia

educativa

Nuestra metodologia online, con ayuda de material impreso y tutorias personales, esta
pensada para que tu, como alumno, adquieras un nivel de conocimiento adecuado a tu
ocupacion profesional. Te ofrecemos un alto grado de interactividad y seguimiento que
sirve de refuerzo al aprendizaje y a la asimilacion de la informacion.

100% flexible Tutor personal Campus virtual

El ritmo vy el itinerario
didactico del curso
estan disenados para
que puedas conciliar

la formacion con tus
responsabilidades
personales y laborales.
Podras acceder al curso
cuando y desde donde
quieras (24/7), solo
necesitas un ordenador
con conexion a internet.

Ademas, recibiras el
material didactico
impreso en tu domicilio
0, si lo prefieres, puedes
recogerlo en nuestro
centro Femxa mas
cercano, itu eliges!

Desde el primer dia que
formes parte de Femxa
Escuelas Profesionales,
te asignaremos un tutor
personal que te guiara
durante tu proceso
formativo y con el que
podras realizar tutorias
presenciales en tu centro
Femxa mas cercano,
ademas de contactar a
través de la plataforma,
por teléfono o por email.

Con tu tutor personal
podras reforzar aquellas
competencias necesarias
para que tu formacion
sea la adecuada.

Utiliza tu propio campus
virtual para acceder a
todo el material tedrico,
participar en foros de
debate, contactar con
tu tutor personal o
interactuar con otros
alumnos.

Intuitivo y facil de usar
Disponible 24/7
Recursos multimedia

Herramientas de
comunicacion

Soporte técnico
profesional y agil
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