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La = La vicealcaldesa de Madrid, Dia. Begona Villacis, ha visitado esta
- tarde Educarne, el Centro de Formacion, Innovacion y Desarrollo del
vicealcaldesa sector carnico, abierto a consumidores, profesionales del comercio
. especializado de la carne y a los diferentes colectivos profesionales

de Mad "d y que guardan relacion con la carne.
Dna' Begona = En su visita, hg estado acompaiiada por D. Miguel Angel Redondo,
V|"ac| S, VlSlta dele‘.gado del Area’\ de Gob_lerno de !Economla, Innovacion y Emp!eo,
y Dia. Concha Diaz de Villegas, directora general de Comercio y

Educarne Hosteleria.

. Educarne ha abierto sus puertas, esta tarde, a la visita de la
25/ Noviembre / 202_0 vicealcaldesa de Madrid, Dfia. Begofia Villacis Sanchez, que ha realizado
Madrid un recorrido por las instalaciones del centro, acompanada de D. Miguel

Angel Redondo, delegado del Area de Gobierno de Economia,
Innovacién y Empleo, y Diia. Concha Diaz de Villegas, directora general
de Comercio y Hosteleria.

Es la primera vez que la vicealcaldesa ha visitado Educarne y para todas
las personas que trabajan en el centro ha supuesto un verdadero placer
recibirla junto al resto de su equipo.

El centro de formacién, innovaciéon y desarrollo, Educarne, es un espacio
que ha contado desde su constitucion con el apoyo del Ayuntamiento de
Madrid y con su estrecha y constante colaboracion en el desarrollo e
imparticion de formacion especifica para el sector, conscientes como
son de la importancia de impulsar el relevo generacional y mejorar la
competitividad, a través de la innovacion y la empleabilidad, en el
comercio especializado de la carniceria, charcuteria, polleria y
casqueria.

El itinerario por la escuela, guiado por D. Carlos Rodriguez, presidente
de Carnimad, y DfAa. Maria Sanchez, directora general de Carnimad y
Educarne, se ha iniciado con la visita al obrador, situado en la planta baja
del Mercado de Barcel6 (C/Barceld, 6), un espacio donde los alumnos
realizan sus practicas en las mismas condiciones técnicas que los
carniceros y los charcuteros profesionales.

Coincidiendo con la celebracion del curso “Redes sociales en el sector
carnico”, la siguiente parada se ha realizado en el aula multifuncional,
donde Villacis y Redondo han tenido la ocasion de tener una animada
charla con los alumnos.
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La vicealcaldesa ha destacado “el alto porcentaje de insercion laboral
de los cursos de esta escuela, superior al 90%, como ocurre con el de
auxiliar de carniceria, en la que todos los alumnos han encontrado
empleo”.

En la misma linea, Villacis ha insistido en “la necesidad de apostar por
generar empleo en sectores mas clasicos, que forman parte de una
economia mas tangible y que son fundamentales para generar empleo
en Madrid”.

En Educarne, la formacion esta destinada a mejorar el conocimiento
y tratamiento de la carne y sus productos derivados en todos los
colectivos profesionales relacionados con la materia prima carnica
e impulsar el conocimiento de los consumidores sobre los productos
carnicos, asi como promover la importancia de la educacion
alimentaria y nutricional como disciplina generadora de pautas de
consumo y alimentacion responsables, saludables y sostenibles.

Con sede en el Mercado de Barcelo, esta desarrollado por la
Asociacion de Empresarios Profesionales de la carne y derivados
carnicos en la Comunidad de Madrid (CARNIMAD) y es el unico
centro acreditado en la Comunidad de Madrid para la imparticion del
Certificado de Profesionalidad (INAIO108) CARNICERIA Y
ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS.



