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Dependiente/a de carniceria, polleria, charcuteria y corte de
jamon

Area: FORMACION PRIVADA. CURSOS EN ABIERTO Curso Bonificable
Modalidad: Presencial Contactar
Duracidn: 150 h Recomendar
Precio: 900.00€ Matricularme

CODIGO

23043CAT

CALENDARIO

Las clases seran de lunes a viernes, cinco horas diarias;

DESTINATARIOS

Empleabilidad
Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en el departamento de produccién en industrias alimentarias en establecimientos minoristas,
dedicado a la carniceria, en entidades de naturaleza privada, en empresas de tamafio pequefio, mediano, grande o microempresas,
tanto por cuenta propia como ajena.

Desarrolla su actividad dependiendo, en su caso, funcional y/o jerarquicamente de un superior, puede tener personal a su cargo en
ocasiones, por temporadas o de forma estable en el desarrollo de la actividad profesional se aplican los principios de accesibilidad
universal y disefio universal o disefio para todas las personas de acuerdo con la normativa aplicable.

Sectores Productivos

Se ubica en el sector productivo de procesado y conservacién de carne en el subsector relativo a la carniceria charcuteria y a la venta
directa al detalle.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Los términos de la siguiente relacién de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con cardcter genérico y omnicomprensivo de
mujeres y hombres.

- Vendedores de productos y/o servicios

- Almaceneros y receptores de materias primas
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- Vendedores en tiendas y almacenes

- Carniceros

- Carniceros-Charcuteros

- Vendedores en mercados ocasionales y mercadillos
- Vendedores de puestos de mercado

- Elaboradores de derivados carnicos

OBJETIVOS

Al finalizar el curso de formacién, los alumnos y alumnas estaran en condiciones de prestar sus servicios profesionales en una
carniceria-polleria-charcuteria con la responsabilidad propia de su nivel, en cuanto a poder atender al cliente y ofrecerle el producto
mas adecuado, asi como llevar a cabo el necesario tratamiento, acondicionamiento, preparado, envasado, etiquetado, etc...., siendo
asimismo capaces de actuar en todo momento conforme a los métodos establecidos en el cumplimiento normativo de calidad, medio
ambiente, seguridad y normativa técnico-sanitaria vigente.

CONTENIDOS

Unidad didéctica 1: Introduccién
La cadena agroalimentaria: del campo a la mesa
La distribuciéon alimentaria.

La carniceria y el oficio de carnicero.

Unidad didactica 7 Manipulacién de alimentos

* Clasificacién de los alimentos

- Concepto de alimento

- Tipos de alimentos

- Criterios de calidad

* Identificacion las fuentes de contaminacién de los alimentos

- Concepto de contaminacién en alimentos

- Tipo, vias y fuentes de contaminacién

* Reconocimiento de los factores de crecimiento de los microorganismos en alimentos
- Tipos de microorganismos

- Factores de crecimiento
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- Alimentos de alto y bajo riesgo para la contaminacién por microorganismos

- Enfermedades transmitidas por microorganismos en alimentos

* Distincién de los métodos conservacién de los alimentos

- Métodos fisicos: temperatura y contenido en agua

- Métodos quimicos

- Envasado. Envasados especificos. Productos no envasados

- Etiquetado

- AlImacenamiento

* Adopcién de medidas de limpieza e higiene en la manipulacién de alimentos
- Higiene personal

- Locales e instalaciones

- Residuos y reciclado de residuos

- Limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipos

- Control de plagas

* Reconocimiento de la normativa aplicable a la manipulacién de los alimentos
- Sistema de autocontrol APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico)
- Reglamento europeo 852/2004

- Reglamento europeo 1169/2011 sobre alérgenos

- Real Decreto 109/2010

- Medidas legislativas actuales

Unidad didactica 3. Recepcidn, almacenamiento y conservacion Recepcion de mercancias.
Camaras de frio.
Almacenamiento de carne y productos carnicos.

Conservacion.

Unidad didéctica 4. Acondicionamiento de la carne

La carne: definicién, caracteristicas organolépticas, tipos de carnes.

Preparacion de las piezas carnicas para su comercializacién. Despiece de canales.
Partes comerciales.

Deshuesado y despiece de animales mayores.
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Clasificaciéon comercial. Deshuesado y despiece de animales menores.
Clasificacion comercial.

Fileteado y chuleteado.

Aprovechamientos de restos.

Materiales y técnicas de envoltura y etiquetado.

Conservacion de las piezas.

Cémaras de oreo y de frio. Preparacién de despojos comestibles para su comercializacién.

Unidad diddctica 5. Preparados cérnicos

La carne segun destino y valoracion.

Despojos comestibles utilizados en carniceria.

Seleccién y acondicionamiento previos de las materias primas. Las grasas, utilidad y conservacion para preparados carnicos.
Caracteristicas y accion de las grasa en los productos de chacineria-charcuteria.

Tratamientos previos de la carne, grasas y despojos

Las tripas:

Otras materias auxiliares: cuerdas, grapas, cintas, aceites.

Condimentos, especias y aditivos.

Elaboracién de preparados carnicos frescos: picado, amasado, embuticién, atado o grapado, dosificacién, maceracion

Tipos de preparados carnicos Obrador

Unidad didactica 6. Productos cérnicos y conservas cérnicas Elaboraciones carnicas.

Clasificacion y caracteristicas.

Operaciones de embuticion y moldeo: picado, amasado, embutido, moldeado, masajeado, curado.
Tipos de productos carnicos.

Salazones y adobados carnicos.

Productos cérnicos curados.

Ahumados.

Conservas carnicas.

Productos cérnicos tratados por el calor.

Platos cocinados.

Fermentacién o maduracion.
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Tratamientos de conservacion.
Equipos y elementos de trabajo.

Tratamientos térmicos de conservaciéon mediante calor y frio.

Unidad didactica 7 Corte de Jamén.
Tipos de jamones.

Clasificaciones comerciales.
Denominaciones de origen.
Etiquetado

Caracteristicas del jamon.

Valor nutricional del jamén.

Tipos de corte.

Conservacion del jamon.

Utensilios para el corte del jamon.

Unidad didactica 8. Equipos y Utiles de la carniceria.
Equipamiento.

Utensilios. Cdmaras.

Maquinaria.

Equipos auxiliares.

Unidad didactica 9. Envasado y etiquetado:

El envase: Materiales, propiedades, calidades, incompatibilidades.
Clasificacion, formatos, denominaciones, utilidades.

Elementos de cerrado.

Etiquetas y otros auxiliares.

Normativa sobre etiquetado: informacién a incluir.

Tipos de etiquetas, su ubicacién.

Otras marcas y sefiales, cddigos.

Técnicas de composicidn de paquetes.

Agrupado, embandejado, retractilado.
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Unidad didactica 10. Aplicaciones informaticas en la carniceria, gestién de la documentacién y determinacién del precio de venta.

Aplicaciones informéticas en la carniceria

Base de datos. Hoja de célculo.

Pedido, albaran y factura

Escandallos.

Definicién y utilidad.

Célculo del precio de venta.

Rendimientos estandares y referencias del mercado.
Mérgenes comerciales.

Previsiones de venta. Control de ventas.

Unidad didactica 11. Presentacion comercial de los productos de carniceria.
Preparacion y corte de preparados y productos carnicos.

Montar escaparates de exposicién.

Decoracién Seleccionar los productos mas adecuados. Presentacién comercial.

El puesto de venta al publico.
Atencidn al publico. Técnicas de venta.

Aplicaciones culinarias.

Unidad didactica 12. Prevencidon de riesgos laborales

Factores y situaciones de riesgo personal mas comunes.

Normativas de seguridad y medios de proteccién. (General y personal).
Sefializaciones y medidas preventivas.

Actuacion en caso de emergencia.

Epis

Unidad diddctica 13. Agenda 2030. Economia Circular
Los objetivos de desarrollo sostenible.
Estrategia Espafiola de desarrollo sostenible

Principios y Fundamentos de la Economia Circular
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CONTENIDOS PRACTICOS

Realizacion de ejercicios practicos y/o tedricos practicos en relacién con los contenidos del curso.

Realizacién de practicas en aplicacidon de todo lo desarrollado en el dmbito tedrico. En este sentido es de destacar las clases
eminentemente préacticas en talleres donde los alumnos y alumnas pueden poner en practica todo lo aprendido en las aulas tedricas.

Clases practicas de cérniceria en taller.

Esta fase de practicas incluye la realizacién de una visita guiada con personal de Mercamadrid a los mercados mayoristas, en horas de
plena actividad. Durante la misma el alumnado visitara y podrd escuchar las explicaciones de los principales mayoristas, consiguiendo
asi un aprendizaje mas directo y real de los sistemas de venta, exposicion e identificacion de productos, escaparatismo, cumplimento
de la normativa, etc.

MATERIALES

Material didactico:

Con la finalidad de aumentar las competencias tecnoldgicas del alumnado y disminuir el volumen de papel, se habilita un classroom y
todas las herramientas de work space de google desde donde el alumnado tiene acceso a todo el material didactico y documentacion
complementaria del curso.

Se verifica que todo el alumnado disponga de cuenta de correo para el acceso al material.
Guia del alumnado en soporte papel y digital.
Equipamiento:

Epis para la parte presencial: chaleco reflectante; en cursos de logistica/almacén guantes de seguridad; en cursos de producto fresco
delantal, gorro desechable, guantes desechables, mascarilla, bata, etc.

Se hace entrega de botas de seguridad en los cursos de logistica que obligatoriamente deberd llevar el alumnado en las clases y no
podré acceder al examen practico sin los epis correspondientes.

Material para la realizacion de las practicas.

Bolsa y boligrafo.

METODOLOGIA

El curso se imparte bajo la modalidad de presencia, cuya caracteristica principal es la participacién del alumnado en el proceso de
aprendizaje, puesto que el alumnado es la figura protagonista de dicho proceso, asumiendo el profesorado el rol de mediador entre los
alumnos y alumnas y los conocimientos, destrezas y actitudes a desarrollar.

Nuestra metodologia estd adaptada a alumnado procedente de diferentes contextos, y sabiendo trabajar con grupos heterogéneos,
realizando un proceso de aprendizaje personalizado e individualizado.

Pretendemos que los alumnos y alumnas adquieran las competencias (capacidades, destrezas y habilidades) necesarias para el
desempefio del puesto de trabajo.

Apostamos por el aprendizaje constructivo asi como por el aprendizaje que fomenta la participacién y trabajo en equipo.
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Dada las caracteristicas de la accién formativa se trata de una formacién eminentemente practica, en la que el profesorado expone
determinados conceptos que de forma inmediata el alumnado puede poner en préctica.

Se trata de una formacién flexible en la que el profesorado estd preparado ante la demanda y progre—sos de todos y cada uno de los
alumnos y alumnas con el fin de dar soluciones inmediatas.

Existe una comunicacién mutua y continua entre profesorado, equipo de coordinacién del centro de formacién y alumnado vy, a partir de
esa interaccion, se persigue la conciencia de constitucién de grupo.

Caracteristicas generales de nuestra metodologia:

* Presentacién del curso.

* Exposicién de la programacidn, planificacién y organizacién del curso.

* Entrega de la documentacién, material y equipamiento del curso.

* Explicacion del material didactico y del uso del classroom.

» Definicién de objetivos.

* Exposicién de los contenidos tedricos.

* Realizacién de ejercicios y casos practicos y/o tedricos practicos, utilizando las siguientes metodologias: resolucién de ejercicios y
problemas, demostracién practica, aprendizaje basado en problemas, estudio de casos, aprendizaje por proyectos y aprendizaje
cooperativo.

* Resumen de los contenidos expuestos.

* Realizacién de pruebas de evaluacién tedrica y practica.

Al inicio del curso el profesorado analiza el nivel inicial del alumnado con la finalidad de poder personalizar y adaptar la formacién al
conjunto de la clase.

Durante las horas de teoria el profesorado expone los contenidos de forma dindmica, utilizando para ello material audiovisual
(presentaciones, fotografias proyectadas, videos y otros recursos didacticos).

METODOLOGIA APLICADA A LOS CONTENIDOS PRACTICOS

Consisten en la realizacién de algunas de las siguientes actividades, a criterio del profesorado:

* Resolucién de ejercicios practicos y/o tedricos practicos y problemas en relacién con los contenidos del curso., demostraciones
practicas, aprendizaje basado en problemas, estudio de casos, aprendizaje por proyectos y aprendizaje cooperativo.

* Realizacién de clases practicas en aplicacién de todo lo desarrollado en el dmbito tedrico. En este sentido es de destacar las clases
eminentemente practicas en talleres donde los alumnos y alumnas pueden poner en practica todo lo aprendido en las aulas tedricas.

REQUISITOS

No es necesario acreditar un nivel minimo de formacién para seguir el curso.

Se debe tener en cuenta para los cursos de frescos y de carretillas que se manejan equipos y herramientas potencialmente peligrosos.
Los menores de edad y mayores de dieciséis afios deberan aportar autorizacién del tutor/a legal en los cursos o sesiones presenciales.
El alumnado que se matricule de forma individual debera aportar dni/nie.

El alumnado deberd disponer de un conocimiento equivalente de A2 de espafiol.

Son necesarios conocimientos de ofimatica a nivel de usuario, en cursos de modalidad teleformacién.
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CONTROLES APRENDIZAJE

A lo largo de todo el proceso formativo, el profesorado realiza una evaluacién continua que tiene como finalidad poder conocer el nivel
de progreso del alumnado, teniendo en cuenta su actitud en clase, su asistencia, cumplimiento de las normas, su participacién, la
asimilacién de contenidos, desarrollo de practicas, etc.

Se realiza una prueba de evaluacién final tedrica, con preguntas sobre el contenido del curso que el alumno/a debe superar.

Ademas se realiza una evaluaciéon de la parte practica con la finalidad de evaluar la adquisiciéon de habilidades, destrezas, aptitudes,
actitud, etc. que el alumno/a debe superar.

El alumnado debe asistir al 75% de las clases.

Como resultado de esta evaluacién, el alumno o alumna es considerado como apto/a o no apto/a.

Criterios de evaluacién para el apto/a global del curso

* Asistencia al 75% de las horas del curso.

* Realizacién y aprobaciéon de examen tedrico.

* Realizacién y aprobacién de examen practico (en caso de que haya).

Criterios de evaluacién para el apto/a global del curso en formacién con carretillas.

» Asistencia al 75% de las horas del curso (se computa todo junto teoria y practica)

* Realizacién y aprobacién de examen tedrico

» Realizacidn y aprobaciéon de examen practico

En los cursos de carretillas el alumnado debe presentarse al exdmen practico con las botas de seguridad que se la han entregado y
asistir a todas las clases.

DIPLOMAS

Como resultado de esta evaluacién, el alumno o alumna es considerado como apto/a o no apto/a y se le harad entrega del
correspondiente Certificado o Diploma o documento justificativo, que podra ser:

- De aptitud y aprovechamiento si se ha superado la prueba de evaluacién final
- De simple participacién si la evaluacién ha resultado No apto/a.

Adicionalmente se concede el certificado de manipulacién de alimentos.

OBSERVACIONES

Instalaciones:

Mercamadrid cuenta desde el aflo 2002 con un Edificio de Formacién, en la calle 40, junto a la Nave B del Mercado de Frutas y
Hortalizas, que consta de dos plantas y una superficie de 1.124m?, exclusivamente dedicada a Formacién y Empleo.

El Centro dispone de Licencia de apertura y actividad para Formacién otorgada (120/2003), asi como informe de accesibilidad.

El edificio cuenta con aulas tedricas, un aula magna para presentaciones y 1 aula/taller polivalente, servicios administrativos, sala de
profesores, area de descanso y aseos.

Perfectamente equipadas, nuestras aulas disponen de luz natural y artificial, sistema de climatizacién centralizado frio/calor, conexién a
internet por wifi y cable, papelégrafo, pizarra tipo Vileda, ordenador para el profesor, proyector y la posibilidad de disponer de
equipamiento informatico completo para los alumnos en los cursos que asi lo requieran.

Ademas, dispone de taller de Pescaderia, Comercio y Almacén en la unidad alimentaria.

Aula tedrica para el desarrollo del programa formativo
Todas nuestras aulas cuentan con:
- lluminacién: luz natural y artificial que cumpla los niveles minimos preceptivos.
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- Ventilacion: Climatizacién apropiada.

- Pizarra.

- Rotafolios.

- Material de aula.

- Medios audivisuales.

- Mesa vy silla para formador/a.

- Mesas y sillas para alumnos/as.

- Hardware y Software necesarios para la imparticiéon de la formacién.
- Conexidn a Internet.

Evaluacion de la calidad de la formacion
Con el objeto de evaluar la calidad de la formacién, se pone a disposicién del alumnado de un cuestionario de Evaluacién de la calidad
que se cumplimentara de forma andnima y voluntaria a través de la plataforma.

Contacto
Calle 40 nimero 4B Tfno +34 917 850 000 Mercamadrid 28053 Madrid
formacion@mercamadrid.es

Coémo llegar
https://www.mercamadrid.es/mercamadridformacion/ubicacion-del-centro-de-formacion-de-mercamadrid-como-ponerse-en-contacto-co
n-el-centro-de-formacion-de-mercamadrid/

Sugerencias

Mercamadrid dispone de un sistema de gestion de la calidad basado en la Norma UNE EN ISO 9001, en el marco de este sistema podra
plantear sus sugerencias/quejas/reclamaciones a través del email formacion@mercamadrid.es.

Uso de las imagenes y videos durante el desarrollo del curso:

Durante el desarrollo del curso queda terminantemente prohibido distribuir imagenes y videos fuera del ambito educativo, sélo se
podran subir a classroom o a la plataforma de teleformacién. Cualquier imagen distribuida en redes sociales, sitios web, etc. serdn
notificadas como uso no autorizado por parte de Mercamadrid, S.A.

Descuentos

10% descuento para desempleados

Bonificacion de la formacion

Formacién bonificable para trabajadores con cargo al crédito de formacién.
IMPORTANTE

Las formaciones que contemplan contenidos de prevencidn de riesgos laborales o las relacionadas con equipos de manutencién no
pueden ser sustitutivas de la formacién obligatoria en Prevencién de Riesgos Laborales, Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de prevencion
de Riesgos Laborales. Art. 19, 20, 32.4 bis y 37.2.

No podra ser bonificable la formacion que deba obligatoriamente impartir la empresa a su cargo conforme a la normativa de aplicacion.
La formacién bonificable es la destinada a la adquisicién, mejora y actualizaciéon permanente de las competencias y cualificaciones
profesionales, favoreciendo la formacién a lo largo de toda la vida de la poblacién activa, y conjugando las necesidades de las personas,
de las empresas, de los territorios y de los sectores productivos. La formacién de demanda (o programada) responde a las necesidades
especificas de formacién de las empresas y trabajadores, y estd integrada por las acciones formativas de las empresas y los permisos
individuales de formacidn, ademas de la formacidn de caracter transversal en areas consideradas prioritarias, con una duraciéon minima
de 4 y una maxima de 6 horas, siendo areas prioritarias las consideradas como tales por la Administracién laboral competente tanto en
el marco de la Estrategia Europea de Empleo y del Sistema Nacional de Empleo como en el de las directrices establecidas por la Unién

El contenido de e comunicacidn, asi como el de toda la documentacion anexa, es

tida | " . | ol d ISC %001
mitida la reproduccién tota o pardial de c s BdB.oon

" i la transmisién de ninguna forma o p B O Certificacion
electronico, mecanico, por fotocopia, por registre u otros métodos, sin &l permiso previo de ——0

sutitular,

B oetlente

EMPRESA CERTIFICADA

CERTIFICARO 2135/22
CERTIFICADO 117922

16-09-2025 CemTiFICABD 0o3i22 Frarurigy 10/11


mailto:formacion@mercamadrid.es

mercamadrid formacion

Europea.

Acreditacion:

Certificacion oficial de manipulaciéon de alimentos

Wercamadi, 5.2,
Centro de formacién

calle 40, ab, Mercamadrid
25053 Madrid [Espaial

Tel. +34 91 7ES000D ext 253
www.mercamadrid.es
formacion@mercamadrid.es
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