MAUDE STUDIO CONTRATOS PARA LA FORMACION

Carnicero
Caodigo de Ocupacion 7801.002.8

Marque con una X el periodo correspondiente:

1° PERIODO FORMATIVO

Seguridad ehigieneen laindustria alimentaria.

Normas y medios sobre higiene en la industria alimentaria. Normativa aplicable al sctor. Salud e higiene personal.
Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos. Limpieza de instalaciones y equipos. Condiciones higiénico-
sanitarias de los establecimientos, maquinaria y Utiles de trabajo. Procesos y productos de limpieza, desinfeccion,
desinsectacion, desratizacién. Equipos y sistemas de limpieza. Residuos generados. Normativa sobre proteccion ambiental.
Residuos solidos y envases. Emisiones a la atmosfera. Vertidos liquidos. Seguridad en la industria alimentaria. Factores y
situaciones de riesgo y normativa aplicable. Medidas de prevencidn y proteccion. Situaciones de emergencia. Seguridad en la
utilizacion de maguinariay equipos.

Materias primasy productos auxiliares.

Recepcién de materias primas y productos auxiliares. La carne: concepto. Composicion quimica del tejido muscular.

Caracteristicas de las distintas carnes: la carne de cerdo. La carne de vacuno. Animales de carniceria. Animales vigjos. Carne
de ganado lanar y ganado caprino. Carne de aves y caza. Refrigeracion de carne. Congelacion de la carne. Clases de grasas.
Las Tripas. Condimentos, especias y aditivos. Almacenado. Sistemas de almacengje. Clasificacion de mercancias.

Condiciones generales de conservacion. Control de pesos. Control de almacén. Registros de entradas y sdlidas. Control de
existencias. Inventarios, albaranes.

Despiece de canales.

Clasificacion comercia de canales. Clasificacion y categorizacion actual de canales de vacuno, porcino, ovino y caprino en
Espafia. Despiece y deshuesado de la @na de vacuno. Anatomia del animal. Huesos y articulaciones. Conocimientos
generales sobre la formacion de la canal del vacuno: cuarto delantero, cuarto trasero, cuarto pistola. Piezas carnicas de las
diferentes regiones anatomicas. Despiece y deshuesado de la cana de ovino, caprinoy aves. Anatomia del animal. Huesos y
articulaciones. Tejido muscular. Despiece tradicional o chuletero. Piezas carnicas de las diferentes regiones anatémicas.
Despiece y deshuesado de la cana de ovino y caprino. Anatomia del animal. huesos y articulaciones. Tejido muscular.
Conocimientos generales sobre la formacion de la canal. Despiece de la canal. Cuchillos. Clases de cuchillos. Cuchillas 'y
hachas. Sierras. Cuidados de conservacion de los instrumentos de trabajo.

2° PERIODO FORMATIVO

Acondicionamiento de car ne para su comer cializacion.

Caracteristicas y eleccion de carne. Conocimiento general sobre fileteado, chuleteado y troceado. Elaboracion de salchichas
frescas, longanizas y choricetes. Conocimiento sobre aditivos, especias y condimentos a usar. Hamburguesas y albondigas.
Tratamiento de masas de carne para elaborar hamburguesas y abdndigas. Conocimiento sobre aditivos, especias y
condimentos en la elaboracion de hamburguesas y albdndigas. El picado, amasado y reposo. Embutido de pasta. Formas de
atado: con y sin cuerda. Maquinaria y Utiles de trabajo. Maquinaria y equipos (picadora, mezcladora, embutidora y
envasadora). Cualidades del escaparate: visibilidad, agrupacién de productos, simplicidad, originalidad.

Gestion comercial dela carniceria.

Conocimientos generales de carniceria. Formas de presentacion y venta al detalle de canales de vacuno, porcino y ovino.
Formas de presentacion y venta al detalle de los productos carnicos frescos de carniceria. Proceso de fileteado y troceado de
carnes. Margenes comerciales y precio de venta. Legislacion mercantil. Tipos de empresa: comerciante individual, sociedad
anénima, limitada. Caracteristicas de las PYMES. Legidacion laboral. Régimen fisca de los empresarios individuales.
Clasificacion y tipos de impuestos. La contabilidad de las empresas pequefias.

LINEA GRATUITA 900 150 795 Carnicero



CONTRATOSPARA LA FORMACION MAUDE STUDIO

Consumo y manipulacién de alimentos.

La compra: aprovisionamiento racional. Alimentos propios de cada temporada. Caracteristicas que reline la carne en buen
estado, en cuanto a color, olor, textura, cantidad de grasa, etc. Condiciones que reline el pescado fresco, en cuanto a olor,
color, elasticidad, aspecto de las escamas, etc. Verduras y frutas frescas. Congelacion industrial. Normas para la correcta
descongelacion de los alimentos. Conservas enlatadas. Precocinados. Otros modos de conservacion de alimentos: vinagre,
alcohoal, sal, azlicar, ahumados. Reglas higiénicas: condiciones generales que afectan a los locales de almacenamiento, alos
transportes, a envasado, a manipulado de alimentos y la personal encargado de efectuarlo. Condiciones higiénicas
especificas de cada tipo de alimento. Limpieza de utensilios, cuidados al servir los alimentos, cuidados respecto a insectos.
Alteraciones de los alimentos durante su preparacion en lacocina.

3° PERIODO FORMATIVO

Informética 1.

Introduccion al Windows 95. El Interfaz gréfico de Windows. Menus en Windows 95 y operaciones con carpetas de acceso
directo. Explorador de Windows 95. Los menUs del explorador de Windows 95. Mi PC y la papelerade reciclgje. El Panel de
Control (1). El Bloc de notas, WordPad y la Calculadora. Herramientas del sistema. Ayuda del sistema operativo Windows
95. Introduccion a Microsoft Word. Posibilidades basicas de edicion. Posibilidades avanzadas de edicién. Espaciado y
tabulaciones. Trabajo con blogues de texto y con documentos completos. Formato a nivel de caracter. Formato a nivel de
pagina I. Fuentes, ortografia y sindnimos. Bordes y otros efectos. Vifietas y esquemas. Fusion de documentos. Tablas.
Gréficos e Imagenes.

Informatica 2

Introduccion a Excel. Comandos basicos de edicion. Formatos de la hoja. Formatos de la hoja I1. Funciones estadisticas y
matematicas. Funciones financieras y de fechay hora. Funciones de cadena. Funciones de informacion, 16gicas, de busqueda
y de referencia. Operaciones con archivos. Bases de datos. Criterios de seleccion y tablas. Impresion de Hojas de Célculo.
Gréficos. Access,conceptos Bésicos. Creacion de una Base de Datos. Relacion entre Tablas. Crear un Formulario. El Disefio
de un Formulario. Los Subformularios. Expresiones en Formularios. Consultas Informes. Macros. Gréficos.

4° PERIODO FORMATIVO

Organizacion del Trabajo

Introduccién alas relaciones humanas. El sistema emocional. El grupo y su dindmica. Satisfaccién laboral. Imagen de
empresa. Lamotivacion. La organizacion se comunica. Comunicacion interna. Destrezas comunicativas. Planificacion de
recursos humanos. Andlisisy disefios de los puestos de trabajo. El reclutamiento de personal. Seleccién de personal. La
formacion continua. Valoracion de los puestos de trabajo. El estrés laboral.

Control de Calidad y M edioambiental

Organizacion. Sistema de la Calidad. Revision del pedido / Contrato. Control del disefio. Control de la documentacion.
Compras : Contratacion de personas, material y equipos. Productos suministrados por € cliente. (N. A.) Identificacion y
trazabilidad. Control de los procesos. Inspeccion y ensayos (evaluaciones). Control y validacion de los medios de trabajo.
Conocimiento del puesto de trabajo. Control y estudio de deficiencias en el trabajo. Acciones correctoras y preventivas.
Manipulacién, almacenamiento, embalaje, conservacion y entrega. (N.A.) Registros de calidad. Auditorias internas de la
calidad. Servicio post-venta. (N. A.) Legislacion y normativa medioambiental. Directivas europeas. Reglamento EMAS.
Normativainternacional; la serie de normas UNE-EN-ISO 14000. Requisitos del sistema de gestion medioambientd

Normativa Laboral y profesionales.
El marco de las relaciones laborales. Tipologia de contratos. La seguridad social. Concepto de los boletines de cotizacion.

Agencia estatal de la administracién tributaria. Administracion publica estatal: Otros organismos. Tramites y requisitos para
el desarrollo de una actividad profesional por cuenta propia.
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