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SOBRE EDUCA

Educa

Educa Business School es una Escuela de Negocios Virtual, con

BUSIness reconocimiento oficial, acreditada para impartir formacion superior de
F ° Z postgrado, (como formacién complementaria y formacién para el empleo), a
O M a C | O N través de cursos universitarios online y cursos / masteres online con titulo

Online propio.

NOS COMPROMETEMOS
CON LA CALIDAD

Educa Business School es miembro de pleno derecho en la Comision
Internacional de Educacioén a Distancia, (con estatuto consultivo de categoria
especial del Consejo Econdmico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta
con el Certificado de Calidad de la Asociacién Espafiola de

Normalizacién y Certificacién(AENOR) de acuerdo a la normativa ISO

9001, mediante la cual se Certifican en Calidad todas las acciones

Los contenidos didacticos de Educa estan elaborados, por tanto, bajo los
pardmetros de formacién actual, teniendo en cuenta un sistema innovador
con tutoria personalizada.

Como centro autorizado para la imparticion de formacion continua para
personal trabajador, los cursos de Educa pueden bonificarse, ademas

de ofrecer un amplio catélogo de cursos homologados y

baremables en Oposiciones dentro de la Administracion Publica.Educa
dirige parte de sus ingresos a la sostenibilidad ambiental y ciudadana, lo
gue la consolida como una Empresa Socialmente Responsable.

Las Titulaciones acreditadas por Educa Business School pueden
certificarse con la Apostilla de La Haya (CERTIFICACION OFICIAL DE
CARACTER INTERNACIONAL que le da validez a las Titulaciones Oficiales
en mas de 160 paises de todo el mundo).

Afios de experiencia avalan el Desde Educa, hemos reinventado la formacién online, de manera que nuestro
trabajo docente desarrollado en alumnado pueda ir superando de forma flexible cada una de las acciones

Educa, basandose en una formativas con las que contamos, en todas las areas del saber, mediante el apoyo
metodologia completamente a incondicional de tutores/as con experiencia en cada materia, y la garantia de

la vanguardia educativa aprender los conceptos realmente demandados en el mercado laboral.
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Master MBA en Direccion y Gestion de
Carnicerias + Titulacion Universitaria

© - ®

DURACION: MODALIDAD: PRECIO: CREDITOS:

725 horas Online 1.495 € 5,00 ECTS

Incluye materiales didacticos,
titulacion y gastos de envio.

EDUCA
BUSINESS
SCHOOL

CENTRO DE FORMACION:

Educa Business School

Titulacion

Doble Titulacion: - Titulacion de Master MBA en Direccién y Gestion de Carnicerias con 600 horas expedida
por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la Imparticion de Formacién
Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional - Titulacion Universitaria en Agile
Project Management con 5 Créditos Universitarios ECTS. Formacion Continua baremable en bolsas de
trabajo y concursos oposicion de la Administracion Publica.

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de Educa Business School via correo postal, la titulacion que

acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracion del mismo, el nombre y DNI del alumno, el nivel
de aprovechamiento que acredita que el alumno superd las pruebas propuestas, las firmas del profesor y
Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion recibida (Euroinnova Formacion,
Instituto Europeo de Estudios Empresariales y Comision Internacional para la Formacion a Distancia de la
UNESCO).
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Educa Business School

coma Escusla de Hegocios de Fomaciin de Postgrade
EXPIDE EL PRESENTE TITULD PROPIO

NOMBRE DEL ALUMNO/A

g QNI 300C0O000 ha superaco los estudos conmespondentes de
Nombre de la Accion Formativa
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Descripcion

Si trabaja en el sector de la industria alimentaria o desearia hacerlo y quiere conocer los aspectos esenciales
para dirigir y gestionar una carniceria con éxito este es su momento, con el Master MBA en Direccion y
Gestion de Carnicerias podra adquirir los conocimientos y técnicas oportunas para desarrollar estrategias
ligadas a los recursos humanos y la contabilidad en este entorno.

Objetivos
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- Describir los distintos procesos de la gestion laboral y las caracteristicas practicas de los mismos.

- Acercar al alumno a los principales conceptos contables basicos.

- Realizar la comunicacion interna entre el personal de la empresa utilizando las nuevas tecnologias.

- Aplicar las medidas e inspecciones de higiene personal y general, adaptandolas a los sistemas de trabajo,
para minimizar los riesgos de alteracion o deterioro de los productos evaluando las consecuencias para la
seguridad y salubridad de los productos y de los consumidores.

- Especificar las condiciones idéneas de entrada o salida de las mercancias y productos auxiliares, de
acuerdo a su composicion, las cantidades, las necesidades de proteccion y de transporte externo.

- Clasificar las mercancias, aplicando criterios adecuados a las caracteristicas de los productos alimentarios
y a su almacenaje.

- Controlar las camaras de frio para el tratamiento y almacenaje de canales, piezas carnicas y derivados
carnicos elaborados, a fin de conservarlos convenientemente de cara a su utilizacion posterior o venta.

- Organizar correctamente las técnicas de venta que se pueden aplicar en carnicerias.

- Planificar adecuadamente el marketing en carnicerias.

- Gestionar de forma éptima un comercio de carniceria.

A quién va dirigido

Este Master MBA en Direccién y Gestion de Carnicerias esta dirigido a profesionales del sector de la industria
alimentaria que deseen aprender técnicas de direccion y gestion y aplicarlas a negocios de carnicerias.

Para qué te prepara

El Master MBA en Direccion y Gestion de Carnicerias le prepara para tener una vision amplia y precisa sobre el
sector carnico, aprendiendo las técnicas especificas de aprovisionamiento y tratamiento de la carne para su
venta, asi como a realizar estrategias relacionadas con las funciones de contabilidad y fiscalidad del negocio.

Salidas Laborales

Industria Alimentaria / Carnicerias.
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Formas de Pago

- Contrareembolso

- Tarjeta

- Transferencia

- Paypal

Otros: PayU, Sofort, Western Union, SafetyPay
Fracciona tu pago en comodos plazos sin intereses
+ Envio Gratis.

Llama gratis al teléfono A
<« ENVIO GRATIS

e a '

PAGO SEGURO:

Tarjeta I g:
| | ' =D

l Paypal

inférmate de los pagos a
plazos sin intereses que
hay disponibles

Transferencia

i % Contrareembolso

Financiacion

Facilidades econémicas y financiacion 100% sin intereses.
En Educa Business ofrecemos a nuestro alumnado facilidades econdmicas y financieras para la realizacion

de pago de matriculas, todo ello 100% sin intereses.
10% Beca Alumnos:Como premio a la fidelidad y confianza ofrecemos una beca a todos aquellos que

hayan cursado alguna de nuestras acciones formativas en el pasado.

ANTIGUOS ALUMNOS

Agradecemos tu fidelidad y la E
confianza depositada

en Euroinnova Formacion.

e
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Metodologia y Tutorizacion

El modelo educativo por el que apuesta Euroinnova es el
aprendizaje colaborativocon un método de ensefianza
totalmente interactivo, lo que facilita el estudio y una mejor
asimilacion conceptual, sumando esfuerzos, talentos y
competencias.

El alumnado cuenta con un equipo docenteespecializado
en todas las areas.

Proporcionamos varios medios que acercan la
comunicacion alumno tutor, adaptandonos a las
circunstancias de cada usuario.

Ponemos a disposicion una plataforma weben la que se
encuentra todo el contenido de la accion formativa. A través
de ella, podra estudiar y comprender el temario mediante
actividades practicas, autoevaluaciones y una evaluacion
final, teniendo acceso al contenido las 24 horas del dia.
Nuestro nivel de exigencia lo respalda un
acomparamiento personalizado.
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Redes Sociales

Siguenos en nuestras redes sociales y pasa a formar
parte de nuestra gran comunidad educativa,donde
podras participar en foros de opinién, acceder a
contenido de interés, compartir material didactico e
interactuar con otros/as alumnos/as, ex alumnos/as 'y
profesores/as. Ademas, te enteraras antes que nadie
de todas las promociones y becas mediante nuestras
publicaciones, asi como también podras contactar
directamente para obtener informacion o resolver tus
dudas.

00000

Reinventamos la Formacion Online

Q@ Mas de 150 cursos

|ﬂﬂﬂ Universitarios

Contamos con mas de 150 cursos
avalados por distintas Universidades de
reconocido prestigio.

ﬂTﬁ Amplio Catalogo

| Nuestro alumnado tiene a su

disposicion un amplio catlogo
formativo de diversas éareas de
conocimiento.
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Campus 100% Online

Impartimos nuestros programas
formativos mediante un campus online
adaptado a cualquier tipo de dispositivo.

Claustro Docente

Contamos con un equipo de docentes
especializados/as que realizan un
seguimiento personalizado durante el
itinerario formativo del alumno/a.
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Nuestro Aval AEC y AECA

Nos avala la Asociacion Espafiola de
Calidad (AEC) estableciendo los maximos
criterios de calidad en la formacion 'y
formamos parte de la Asociacion
Espafiola de Contabilidad y
Administracion de Empresas (AECA),
dedicada a la investigacion de vanguardia
en gestién empresarial.

Bolsa de Practicas

Facilitamos la realizacion de practicas de
empresa, gestionando las ofertas
profesionales dirigidas a nuestro
alumnado. Ofrecemos la posibilidad de
practicar en entidades relacionadas con
la formacién que se ha estado recibiendo
en nuestra escuela.

Innovacion y Calidad

Ofrecemos el contenido mas actual y
novedoso, respondiendo a la realidad
empresarial y al entorno cambiante, con
una alta rigurosidad académica
combinada con formacién préctica.

Club de Alumnos/as

Servicio Gratuito que permite a nuestro
alumnado formar parte de una extensa
comunidad virtual que ya disfruta de
multiples ventajas: beca, descuentos y
promociones en formacion. En este, se
puede establecer relacion con
alumnos/as que cursen la misma area de
conocimiento, compartir opiniones,
documentos, practicas y un sinfin de
intereses comunitarios.

Revista Digital

El alumnado puede descargar articulos
sobre e-learning, publicaciones sobre
formacion a distancia, articulos de
opinién, noticias sobre convocatorias de
oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, y
otros recursos actualizados de interés.
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Acreditaciones y Reconocimientos
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for Education
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ASSOCIATE our technology partner Specialist

Temario

PARTE 1. GESTION LABORAL

MODULO 1. DERECHO DEL TRABAJO

UNIDAD DIDACTICA 1. FUENTES DEL DERECHO LABORAL
1.Introduccion a las fuentes del derecho laboral
2.Principios inspiradores del Derecho del Trabajo
3.Normas Internacionales Laborales
4 Normas Comunitarias Laborales
5.La Constitucion Espafiola y el mundo laboral
6.Leyes laborales
7.Decretos legislativos laborales
8.Decretos leyes laborales
9.Los Reglamentos
10.Costumbre laboral
11.Condicion mas beneficiosa de origen contractual
12.Fuentes profesionales
UNIDAD DIDACTICA 2. NOMINAS Y COTIZACIONES A LA SEGURIDAD SOCIAL
1.El Salario: elementos, abono, SMI, pagas extraordinarias, recibo y garantia
2.Cotizacion a la Seguridad Social
3.Retencion por IRPF
4 Relacion de gjercicios resueltos: Bases y tipos de contingencias
UNIDAD DIDACTICA 3. CONTRATOS (I). LA RELACION LABORAL
1.El contrato de trabajo: capacidad, forma, periodo de prueba, duracién y sujetos
2.Tiempo de trabajo: jornada laboral, horario, horas extraordinarias, recuperables y nocturnas, descanso
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semanal, dias festivos, vacaciones y permisos
UNIDAD DIDACTICA 4. CONTRATOS (Il). MODALIDADES DE CONTRATACION
1.Tipologias y modalidades de contrato de trabajo
2.Contratos de trabajo de duracién indefinida
3.Contratos de trabajo temporales
4.Contrato formativo para la obtencion de la practica profesional
5.Contrato de formacién en alternancia
UNIDAD DIDACTICA 5. MODIFICACION, SUSPENSION Y EXTINCION DEL CONTRATO
1.Modificaciones de las condiciones del Contrato de trabajo
2.La suspension del contrato de trabajo: determinacion, causas y efectos
3.Extincién del contrato de trabajo: formas y causas
4.L.os Expedientes de Regulacion de Empleo (ERES)
5.Los Expedientes temporales de regulacion de empleo (ETES). Mecanismo RED de flexibilidad y estabilizacién
en el empleo

MODULO 2. LA GESTION LABORAL
UNIDAD DIDACTICA 1. SISTEMA DE SEGURIDAD SOCIAL. REGIMEN GENERAL
1.Introduccion. El Sistema de Seguridad Social
2.Regimenes de la Seguridad Social
3.Régimen General de la Seguridad Social. Altas y Bajas
UNIDAD DIDACTICA 2. ACCION PROTECTORA DE LA SEGURIDAD SOCIAL
1.Nociones generales: prestaciones econdmicas y asistenciales
2.Incapacidad Temporal
3.Riesgo durante el embarazo, Nacimiento y cuidado de menor , Corresponsabilidad en el cuidado del lactante y
lactancia
4.Cuidado de menores afectados por cancer u otra enfermedad grave
UNIDAD DIDACTICA 3. JUBILACION
1.Jubilacion
2.Pension contributiva de jubilacion: régimen general y cuantia
3.Supuestos especiales de jubilacion
4.Incompatibilidades en la percepcion de la pensién
5.Pension de jubilacion no contributiva
UNIDAD DIDACTICA 4. PROTECCION POR DESEMPLEO
1.Desempleo
2.Gestion y pago de las prestaciones
3.0bligaciones del empresario y del trabajador
4 Modalidades de pago unico de la prestacion por desempleo
5.Renta activa de insercion (RAI)
6.Ingreso Minimo Vital
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UNIDAD DIDACTICA 5. EL DERECHO PROCESAL LABORAL
1.Aproximacion al procedimiento laboral
2.Jurisdiccion y competencia del Orden Jurisdiccional Social
3.Prejudicialidad

UNIDAD DIDACTICA 6. EL ORDEN JURISDICCIONAL SOCIAL
1.Jurisdiccion Social: Nociones Generales
2.Principios del proceso laboral
3.Normativa reguladora del orden jurisdiccional social
4.0rganizacion del Orden Jurisdiccional Social

UNIDAD DIDACTICA 7. LAS PARTES EN EL PROCESO LABORAL
1.Las partes en el proceso
2.Capacidad procesal y de obrar de las partes en el proceso laboral
3.Legitimacion procesal Legitimacion activa y pasiva
4.Representacion y postulacién procesal
5.Sucesion procesal
6.El beneficio de la justicia gratuita

UNIDAD DIDACTICA 8. SISTEMA CONTRAT@
1.Comunicacion de contratos: los sistemas Contrat@
2.Comunicacion de la contratacion
3.Correccion de datos
4.Incluir contrato de oficina de empleo
5.Comunicacion de la copia basica
6.Seguimiento de las comunicaciones realizadas

UNIDAD DIDACTICA 9. SISTEMA SILTRA
1.Asignar Codigos de cuenta de cotizacion
2.Escritorio de SILTRA
3.Cotizacion

UNIDAD DIDACTICA 10. SISTEMA SILTRA I
1.Afiliacion
2.Procesar remesas INSS
3.Configuracion

UNIDAD DIDACTICA 11. SISTEMA SILTRA Il
1.Comunicaciones
2.Utilidades

PARTE 2. CONTABILIDAD

UNIDAD DIDACTICA 1. EL METODO CONTABLE
1.Concepto
2.Partida Doble (Dualidad)
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3.Valoracion
4 Registro contable
5.Los estados contables
6.El patrimonio
UNIDAD DIDACTICA 2. DESARROLLO DEL CICLO CONTABLE
1.0bservaciones previas
2.Apertura de la contabilidad
3.Registro de las operaciones del gjercicio
4.Ajustes previos a la determinacion del resultado
5.Balance de comprobacién de sumas y saldos
6.Célculo del resultado
7.Cierre de la contabilidad
8.Cuentas anuales
9.Distribucion del resultado
UNIDAD DIDACTICA 3. MARCO CONCEPTUAL DE LA CONTABILIDAD
1.Principios contables
2.Criterios de valoracion
UNIDAD DIDACTICA 4. GASTOS E INGRESOS
1.Concepto de pagos y cobros
2.Concepto de gastos e ingresos
3.Clasificacion
4.Registro contable de estas partidas y determinacién del resultado contable
5.Registro y Valoracion de los gastos
6.Valoracion de los ingresos
UNIDAD DIDACTICA 5. INMOVILIZADO MATERIAL
1.Elinmovilizado técnico: concepto y clases
2.Inmovilizado material
3.Inversiones Inmobiliarias
4.Activos no corrientes y grupos enajenables de elementos mantenidos para la venta
5.Inmovilizado en curso
UNIDAD DIDACTICA 6. INMOVILIZADO INTANGIBLE
1.Concepto
2.Elementos integrantes
3.Registro contable
4.Correcciones valorativas
5.Arrendamientos. Leasing
UNIDAD DIDACTICA 7. EXISTENCIAS
1.Concepto
2.Clasificacion
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3.Registro contable
4 Valoracion
5.Correcciones valorativas
UNIDAD DIDACTICA 8. ACTIVOS FINANCIEROS I: OPERACIONES DE TRAFICO
1.Introduccion
2.Préstamos y partidas a cobrar: Clientes y deudores
3.Efectos comerciales a cobrar
UNIDAD DIDACTICA 9. ACTIVOS FINANCIEROS II: OPERACIONES FINANCIERAS
1.Clasificacion
2.Activos financieros a coste amortizado
3.Activos financieros a valor razonable con cambios en la cuenta de pérdidas y ganancias
4.Activos a valor razonable con cambios en pérdidas y ganancias
5.Reclasificacion de los activos financieros
6.Intereses y dividendos recibidos de activos financieros
7.Inversiones en el patrimonio de empresas del grupo, multigrupo y asociadas
UNIDAD DIDACTICA 10. PASIVOS FINANCIEROS
1.Concepto
2.Débitos por operaciones comerciales
3.Deudas con personal de la empresa y Administraciones publicas
4.Débitos por operaciones no comerciales
5.Pasivos financieros mantenidos para negociar
6.Baja de pasivos financieros
7.Instrumentos de patrimonio propios
8.Casos particulares
UNIDAD DIDACTICA 11. LAS CUENTAS ANUALES
1.Introduccion
2.Balance
3.Cuenta de Pérdidas y ganancias
4 Estado de Cambios en el Patrimonio Neto
5.Estado de Flujos de Efectivo
6.Memoria

PARTE 3. GESTION FISCAL

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION AL DERECHO TRIBUTARIO
1.El Tributo
2.Hecho imponible
3.Sujeto pasivo
4 Determinacion de la deuda tributaria
5.Contenido de la deuda tributaria
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6.Extincion de la deuda tributaria
UNIDAD DIDACTICA 2. IMPUESTO SOBRE LA RENTA DE LAS PERSONAS F(SICAS |
1.Introduccion
2.Elementos del impuesto
3.Rendimientos del trabajo
4.Rendimientos de actividades econémicas
UNIDAD DIDACTICA 3. IMPUESTO SOBRE LA RENTA DE LAS PERSONAS FISICAS I
1.Rendimientos de capital inmobiliario
2.Rendimientos de capital mobiliario
3.Ganancias y pérdidas patrimoniales
4.Regimenes especiales: imputacion y atribucion de rentas
5.Liquidacion del impuesto
6.Gestion del Impuesto
UNIDAD DIDACTICA 4. EL IMPUESTO SOBRE EL VALOR ANADIDO
1.Naturaleza del impuesto
2.Hecho imponible
3.0peraciones no sujetas y operaciones exentas
4 Lugar de realizacion del hecho imponible
5.Devengo del impuesto
6.Sujetos pasivos
7.Repercusion del impuesto (Art. 88 LIVA)
8.Base imponible
9.Tipos de Gravamen
10.Deduccion del impuesto
11.Gestion del Impuesto
12.Regimenes especiales
UNIDAD DIDACTICA 5. IMPUESTO SOBRE SOCIEDADES
1.Naturaleza y ambito de aplicacion
2.Hecho imponible
3.Sujeto Pasivo
4 Base imponible
5.Periodo impositivo y devengo del impuesto
6.Tipo impositivo
7.Bonificaciones y Deducciones
8.Regimenes especiales. Empresas de reducida dimension
9.Régimen especial de las fusiones y escisiones
10.Régimen fiscal de determinados contratos de arrendamiento financiero
11.0tros regimenes especiales
12.Gestion del impuesto
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PARTE 4. NUEVAS TECNOLOGIAS APLICADAS A LAS
EMPRESAS

UNIDAD DIDACTICA 1. TECNICAS DE E-LEARNING PARA APOYAR LA FORMACION.
1.Introduccion.
2.Internet como forma de ensefiar y aprender.
3.Marco tedrico.
4 Ventajas del e-learning en la empresa.
UNIDAD DIDACTICA 2. HERRAMIENTAS PARA LA GESTION DEL DESEMPENO.
1.Introduccion.
2.0bjetivos
3.Criterio para el desempefio de la gestion.
4 Medidas.
5.Eleccion del evaluado y del evaluador.
6.Momento adecuado.
7.Logistica.
8.Comunicacion.
9.Seguimiento.
UNIDAD DIDACTICA 3. HERRAMIENTAS DE GESTION DEL CONOCIMIENTO.
1.Arquitecturas en la gestion del conocimiento.
2.Funcionalidades.
3.Herramientas de busqueda de informacion.
UNIDAD DIDACTICA 4. NNTT APLICADAS A LA METODOLOGIA DE ORIENTACION Y FORMACION
INDIVIDUALIZADA PARA EJECUTIVOS Y PROFESIONALES
1.¢Qué es el coaching?
2.Un poco de historia.
3."Lo que el pensamiento pueda configurar el hombre puede alcanzar”.
4.Concepto de coaching.
5.Life coach o coach personal.
6.Cuadro de cualidades y habilidades de un coach.
7.Metodologia del coaching.
8.Preguntas frecuentes sobre el coaching.
9.;,Como trabaja y qué espera de su cliente?
10.Para los futuros coaches.
11..Qué beneficios tendrias si fueras un coach?
UNIDAD DIDACTICA 5. LA INTRANET COMO HERRAMIENTA DE COMUNICACION INTERNA (1).
1.0perativa en las empresas.
2.Intranet.
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3.Las ventajas al implementar intranet.
4 Aplicaciones concretas de intranet.
UNIDAD DIDACTICA 6. LA INTRANET COMO HERRAMIENTA DE COMUNICACION INTERNA (11).
1.Justificaciones de una Intranet.
2.Los Mitos Generados sobre Intranet.
3.¢Qué necesitamos para tener una Intranet?
4 Estructura Organizacional.
5.Intercambio de informacién a nivel Interno.
6.Intercambio de informacién a nivel Externo.
7.Barreras en el Intercambio de Informacién.
8.Recursos Disponibles.
9.Definicién de Objetivos Generales.
10.Definicion de Objetivos Puntuales.
11.Infraestructura en Sistemas de la Organizacion.
UNIDAD DIDACTICA 7. TECNOLOGIAS APLICADAS AL DESARROLLO DEL TALENTO.
1.¢Qué es la administracion del talento humano?
2.Definicién de recursos y talento humano.
3.¢Por qué la administracion del talento humano es importante?
4.Desarrollo de una filosoffa del talento humano.
5.Formacion y desarrollo del talento humano.
6.Enfoque de diagndstico a la formacion.
7.Estimacion de las necesidades de formacion.
8.Seleccion y disefio de los programas de formacion.
9.Eleccion del contenido de la formacion.
10.Eleccion de los métodos para impartir informacion.
11.La motivacion.
12.Expectativas del proceso de motivacion.
UNIDAD DIDACTICA 8. TECNICAS EFICIENTES EN INTERNET PARA LA SELECCION DE PERSONAL.
1.Introduccion.
2.Usar Internet en la seleccién de personal.

PARTE 5. ENCARGADO DE CARNICERIA
MODULO 1. PRODUCTOS DE CARNICERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS PRODUCTOS DE CARNICERIA
(VACUNO, PORCINO, OVINO/CAPRINO Y EMBUTIDOS)

1.Introduccion a los productos de carniceria.

2.Clasificacion de la carne en funcion del color.

3.Vacuno.
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4.0vino y caprino.
5.Porcino.
6.Embutidos.
UNIDAD DIDACTICA 2. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS PRODUCTOS DE CARNICERIA
(AVES, CAZAY QUESOS)
1.Carnes con Denominacion Especifica, Indicacion Geografica u otra denominacion.
2.Denominacion de origen en carnes.
3.Clasificacion comercial.
4 Aves.
5.Caza.
6.0peraciones propias de la preelaboracion de carnes.
7.Despojos y visceras.
8.Quesos.
UNIDAD DIDACTICA 3. CONSERVACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS
1.Refrigeracion.
2.La congelacion y ultra congelacion. Oxidacion y otros defectos de los congelados. Correcta descongelacion.
3.0tros tipos de conservacion.
4.La conservacion en cocina: los escabeches y otras conservas.
5.Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion y presentacion comercial de carnes, aves, caza 'y
despojos, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.
UNIDAD DIDACTICA 4. INFLUENCIA DE LOS PRODUCTOS CARNICOS EN LA NUTRICION
1.Introduccion.
2.Clasificacion de los alimentos.
3.Vitaminas en la carne.
4. Minerales.
5.Agua.
UNIDAD DIDACTICA 5. ELABORACION DE PREPARADOS CARNICOS FRESCOS
1.Picado y amasado.
2.Embuticion.
3.Coccion y ahumado.
4 Maduracion y desecacion.
5.Conservacion.
6.Dosificacion de masas para hamburguesas.
7.Conocimiento sobre aditivos, especias y condimentos.
8.Maceracion de productos carnicos frescos.
UNIDAD DIDACTICA 6. MANEJO DE EQUIPOS Y ELEMENTOS DE TRABAJO EN ESTABLECIMIENTOS
DE CARNICERIA
1.Maquinaria 'y equipos.
2.Clasificacion, aplicaciones de la maquinaria y equipos.
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3.Elementos auxiliares.
4 Utiles de corte, ganchos y mas herramientas.
UNIDAD DIDACTICA 7. PRODUCCION DE CARNE EN SISTEMAS ECOLOGICOS
1.Introduccion.
2.Agricultura y ganaderia ecoldgica.
3.Principios ecoldgicos de ambito mundial.
4 Certificacion ecoldgica segun estandares UE.
5.Politica europea de agricultura ecoldgica.
6.La agricultura ecoldgica en Espafia.
7.Condiciones de la ganaderia ecoldgica.
8.Evolucion del valor de la produccion ecoldgica en Espafa.
9.Comercializacion de los productos ecoldgicos.
UNIDAD DIDACTICA 8. CUNICULTURA Y AVICULTURA
1.Cunicultura.
2.Avicultura.

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN CARNICERIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

1.Los métodos de conservacion de los alimentos.

2.El envasado y la presentacion de los alimentos.

3.El etiguetado de alimentos y las marcas de salubridad.

4.Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacion, transporte, recepcion y almacenamiento
de los alimentos.

5.Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos.

6.Higiene del manipulador.

7.Higiene en locales, utiles de trabajo y envases.

8.Limpieza y desinfeccion.

9.Control de plagas.
UNIDAD DIDACTICA 2. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR CARNICO

1.Caracteristicas de la carne como alimento.

2..,Como se puede contaminar la carne?

3.Profundizacion en los aspectos técnico-sanitarios especificos del sector carnico.

4.Los sistemas de autocontrol APPCC del sector carnico.

5.Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol: trazabilidad.
UNIDAD DIDACTICA 3. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

1.Introduccion.

2.Requisitos para la implantacion.

3.Equipo para la implantacion.

4.Sistemas de vigilancia.
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5.Registro de datos.
6.Instalaciones y equipos.
7.Mantenimiento de un sistema APPCC.
UNIDAD DIDACTICA 4. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
1.Introduccion.
2.Factores y situaciones de riesgo.
3.Dafos derivados del trabajo.
4.Consideraciones especificas de seguridad.
5.Medidas de prevencion y proteccion.
6.Riesgos biomecanicos asociados al manipulado de productos carnicos.
UNIDAD DIDACTICA 5. PRIMEROS AUXILIOS
1.Introduccion.
2.Principios de actuacion en primeros auxilios.
3.Terminologia clinica.
4 Valoracion del estado del accidentado: valoracion primaria y secundaria.
5.Contenido basico del botiquin de urgencias.
6.Legislacion en primeros auxilios.
7.Conocer o identificar las lesiones.
8.Recursos necesarios y disponibles.
9.Fases de la intervencién sanitaria en emergencia.
10.Exploracién de la victima.

MODULO 3. TECNICAS DE VENTA APLICADAS A CARNICERIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. EL MERCADO
1.Concepto de mercado.
2.Definiciones y conceptos relacionados.
3.Division del mercado.
UNIDAD DIDACTICA 2. EL PROCESO DE COMPRA. CONSUMIDOR EN CARNICERIAS
1.Proceso de decision del comprador.
2.Roles en el proceso de compra.
3.Complejidad en el proceso de compra.
4. Tipos de compra.
5.Psicologia del consumidor.
6.Variables que influyen en el proceso de compra.
UNIDAD DIDACTICA 3. EL PROCESO DE VENTA. VENDEDOR EN CARNICERIAS
1.Introduccion.
2.Tipos de ventas.
3.Técnicas de ventas.
4.El vendedor.

BUSINESS ) B LLAMAGRATIS: (+34) 958 050 217
SCHOOL

= ’EDUCA
\



https://www.euroinnova.edu.es/Master-Gestion-De-Carnicerias
https://api.whatsapp.com/send?text=Solicito Informacion desde el PDF&phone=34958050217

\

-
]

D/

"B |EDUCA
= BUSINESS
\ D SCHOOL

Master MBA en Direccion y Gestion de Carnicerias + Titulacion Universitaria Ver Curso

5.Tipos de vendedores.

6.Caracteristicas del buen vendedor.

7.Como tener éxito en las ventas.

8.Actividades del vendedor.

9.Nociones de psicologia aplicada a la venta.
UNIDAD DIDACTICA 4. DOCUMENTOS MERCANTILES EN EL PROCESO DE COMPRA-VENTA EN
CARNICERIAS

1.La ficha del cliente.

2.La ficha o catdlogo del producto o servicio.

3.El documento de pedido.

4.El albaran o documento acreditativo de la entrega.

5.La factura.

6.Cheque.

7.Pagaré.

8.Letra de cambio.

9.El recibo.

10.0tros documentos: licencia de uso, certificado de garantia, instrucciones de uso, servicio de atencion
postventa, otros.

11.El libro de reclamaciones y su tratamiento administrativo.
UNIDAD DIDACTICA 5. LA COMUNICACION COMERCIAL Y HABILIDADES SOCIALES EN CARNICERIA

1.El proceso de comunicacion.

2.Elementos de la comunicacién.

3.Dificultades de la comunicacion.

4. Estructura del mensaje.

5.Niveles de la comunicacion comercial.

6.Estrategias para mejorar la comunicacion.

7.La comunicacion comercial y publicitaria.

8..Qué son las habilidades sociales?

9.Escucha activa.

10.¢,Qué es la comunicacion no verbal?

11.Componentes de la comunicacion no verbal.
UNIDAD DIDACTICA 6. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE EN CARNICERIAS. TRATAMIENTO DE
QUEJAS, RECLAMACIONES, DUDAS Y OBJECIONES

1.Servicio al cliente.

2.Asistencia al cliente.

3.Informacion y formacion del cliente.

4.Satisfaccion del cliente.

5.Formas de hacer el seguimiento.

6.Derechos del cliente-consumidor.
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7.Tratamiento de quejas, reclamaciones, dudas y objeciones.
8.¢Por qué surgen las reclamaciones?

9.Directrices en el tratamiento de quejas y objeciones.
10.,Qué hacer ante el cliente?

11.¢,Qué no hacer ante el cliente?

12 Actitud ante las quejas y reclamaciones.

13.Tratamiento de dudas y objeciones.

14 Atencion telefonica en el tratamiento de quejas.

UNIDAD DIDACTICA 7. LA NEGOCIACION EN CARNICERIAS

\

D/

1.Concepto de negociacion.

2.Bases fundamentales de los procesos de negociacion.
3.Tipos de negociaciones.

4.Las conductas de los buenos negociadores.

5.Fases de la negociacion.

6.Estrategias de negociacion.

7.Tacticas de negociacion.

8.Cuestiones practicas de negociacion.

MODULO 4. MARKETING APLICADO A CARNICERIAS
UNIDAD DIDACTICA 1. ANIMACION EN EL PUNTO DE VENTA
1.Merchandising.
2.Condiciones ambientales.
3.Captacion de clientes.
4.Disefo interior.
5.Situacion de las secciones.
6.Animacion.
7.Mobiliario.
8.La circulacioén de los clientes.
9.Distribucion de las secciones.
10.La carteleria y sefalizacion.
11.Exterior del punto de venta.
12.Laidentidad, logo y rétulo.
13.Entrada al establecimiento.
14 Acciones para tener un comercio actual.
15.,Ddnde establezco el punto de venta?
16.¢Por qué es importante la imagen exterior de mi punto de venta?
17.El escaparate.
UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION DEL LINEAL
1.Ellineal.
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2.0ptimizacion de lineas.

3.Reparto del lineal.

4.Lineal éptimo segun producto y tiempo de exposicion.

5.La implantacion del lineal.

6.Sistemas de reposicion de lineales.

7.Normativa aplicable a la implantacién de productos.

8.Aplicaciones informaticas para la optimizacion del lineal y distribucién de lineales.
UNIDAD DIDACTICA 3. ASPECTOS GENERALES SOBRE MERCHANDISING. PUBLICIDAD EN EL
PUNTO DE VENTA

1.Concepto y tipos de merchandising.

2.Andlisis de la promocién en el punto de venta.

3.0bjetivos del merchandising promocional.

4. Tipos de promociones en el punto de venta.

5.Tipos de periodos para animar el establecimiento.

6.Actitudes para un buen funcionamiento de su negocio.

7.Nuevas estrategias en la distribucion de frutas y hortalizas.

8.La crisis y el comercio minorista de frutas y hortalizas.

9.;Como gestionar eficazmente el drea expositiva?

10.Técnicas de animacion.

11.La publicidad en el lugar de venta (PLV).

12.Elementos de venta visual.

13.Medios publicitarios.

MODULO 5. GESTION COMERCIAL APLICADA A CARNICERIAS
UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION Y CONTROL DE LA ACTIVIDAD EMPRESARIAL

1.Variables que intervienen en la optimizacion de recursos.

2.Los indicadores cuantitativos de control, a través del Cuadro de Mando Integral.

3.0tros indicadores internos.

4.La mejora continua de procesos como estrategia competitiva.

5.Autoconocimiento y gestion del tiempo.

6.Diferentes habitos inadecuados.

7.Tiempo de dedicacion y tiempo de rendimiento y rendimiento.

8.Influencia el entorno laboral.
UNIDAD DIDACTICA 2. GESTION DE PRODUCTOS Y SURTIDO EN EL PUNTO DE VENTA

1.Clasificacion de los productos en el punto de venta.

2.ldentificacion del producto.

3.Posicionamiento de los productos: productos atractivos y primeras marcas.
4 Acondicionamiento del producto.

5.Trazabilidad del producto en el punto de venta.
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6.El surtido en el punto de venta.
7.Métodos de determinacion del surtido.
8.Eleccion de las referencias.
9.Aplicacion de programas informaticos de gestion del surtido.
UNIDAD DIDACTICA 3. CONTROL DE LA IMPLANTACION DE PRODUCTOS. GESTION DE STOCK
1.Instrumentos de control cuantitativo y cualitativo.
2.Parametros de gestion de categorias.
3.Célculo de ratios economico-financieros.
4.Analisis e interpretacion de los ratios para la gestién de productos.
5.Introduccion de medidas correctoras.
6.Utilizacion de hojas de calculo y aplicaciones informaticas en la gestion de productos y surtidos.
7.Los inventarios.
8.Métodos de gestion de los inventarios.
9.Elaboracion de un inventario.
10.Métodos de gestion de stock.
11.Stock de seguridad.
12.Modelos de gestion de stock.

PARTE 6. AGILE PROJECT MANAGEMENT

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LAS METODOLOGIAS AGILES
1.Ingenieria de software, sus principios y objetivos
2.Metodologias en Espiral, lterativa y Agiles
3.Practicas agiles
4.Métodos agiles
5.Evolucion de las metodologias agiles
6.Metodologias agiles frente a metodologias pesadas
UNIDAD DIDACTICA 2. AGILE PROJECT THINKING
1.Principios de las metodologias agiles
2.Agile Manifesto

3.User History
UNIDAD DIDACTICA 3. LA PLANIFICACION AGIL: AGILE LEADERSHIP Y CREATIVIDAD

1.La iteraccion como alternativa a la planificacion lineal
2.L.a comunicacion y la motivacion

3.Caracteristicas del liderazgo participativo
4.Pensamiento disruptivo y desarrollo de la idea

5.Pruebay error, learning by doing
UNIDAD DIDACTICA 4. METODOLOGIA EXTREME PROGRAMMING (XP)

1.Definicion y caracteristicas de Extreme Programming
2.Fasesy reglas de XP
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3.La implementacion y el disefio
4.Los valores de XP
5.Equipo y cliente de XP
UNIDAD DIDACTICA 5. METODOLOGIA SCRUM
1.La teoria Scrum: framework
2.El equipo
3.Sprint Planning
4.Cémo poner en marcha un Scrum
UNIDAD DIDACTICA 6. DESARROLLO DEL METODO KANBAN
1.Introduccion al método Kanban
2.Consejos para poner en marcha kanban
3.Equipo
4 Business Model Canvas o lienzo del modelo de negocio
5.Scrumban
UNIDAD DIDACTICA 7. LEAN THINKING
1.Introduccion al Lean Thinking
2.Lean Startup
UNIDAD DIDACTICA 8. OTRAS METODOLOGIAS AGILES Y TECNICAS AGILES
1.Agile Inception Deck
2.Design Thinking
3.DevOps
4.Dynamic Systems Development Method (DSDM)
5.Crystal Methodologies
6.Adaptative Software Development (ASD)
7 .Feature Driven Development (FDD)
8.Agile Unified Process
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