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FORMACION ESPECIALIZADA E INNOVADORA

EXPERIENCIAS SENSORIALES, TEAM BUILDING Y
FORMACION AL SERVICIO DE EQUIPOS Y EMPRESAS

Centroreferente
Educarne es el centro de referencia en el ambito carnicoy se encuentra
integrado en un referente del comercio de proximidad, el madrilefio
Mercado de Barceld.

Abierto a diferentes publicos profesionales
En Educarne no sélo formamos a los profesionales del sector carnico,
también ponemos nuestra experiencia al alcance de las empresas de
cualquier sector, ofreciendo experiencias formativas relacionadas con
el mundo carnico dirigidas a potenciar los equipos de trabajo.
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Aumentar la
productividad

Resolucion de
conflictos

BENEFICIOS DE REALIZAR

TEAM BULDING
EN TU EQUIPO

Fomentar el

trabajo en equipo

Potenciar la
colaboracion

Mejorar la
comunicacion

Mejorar la
transferencia de
conocimiento
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¢ QUE OFRECEMOS?

MASTER BUTCHER SHOW COOKTNG e TALLER DE QUESOS
EXPERIENCE Y MARIDAJ ES Y VISITAS A QUESERIAS

ACTIVIDADES EN ' s  EXPERIENCIAS
GANADERIAS EN LA DEHES A

TALLER STEAK TARTAR TALLER DE PINTXOS TALLER CORTE DE ] AMON




INFORMATE Y DESCUBRE ACTIVIDADES DIVERTIDAS

ENFRENTA A TU EQUIPO
A UNRETO

Nunca serds un verdadero “cocinillas” si no dominas
minimamente el arte del despiece.

Un Taller Carnico lleno de retos en los que los participantes

3 ! no solo aprenderan los secretos del carnicero, sino que
MASTER BUTCHER ___también potenciaran el trabajo en equipo.

EXPERIENCE

PRESUME DE MAESTRO PARRILLERO EN
TU PROXIMA BBQ CON AMIGOS

Conoce los mejores cortes y sus diferentes formas de
preparacion de la mano de un Maestro Parrillero.

Cada equipo preparara su propia BBQ y competira por alzarse
con el Titulo de Maestro y finalmente, sera el turno de darse

un “homenaje” con un buen maridaje.

© CATAS
Y BARBACOAS

UN DIA EN LA VIDA DE UN
GANADERO

Visita una Ganaderia y conoce de primera mano los
estandares mas altos de la UE en Calidad y Seguridad
Alimentaria y Bienestar Animal.

i Disfruta de un dfa lleno de actividades y de una auténtica
ACTIVIDADES EN degustacion carnivora en el campo.

GANADERIAS



INFORMATE Y DESCUBRE ACTIVIDADES DIVERTIDAS

SHOW COOKING
Y MARIDAJES

Disfrutar en exclusiva de un chef es indudablemente una
experiencia unica.

Descubre paso a paso como se preparan los platos carnicos
mas innovadores, acompafalos con maridajes especiales vy

e disfritalos con tu familia, amigos o compafieros de trabajo.

SHOW COOKING
Y MARIDAJ ES

TALLER DE
CORTE DE JAMON

Aprende a distinguir los diferentes tipos de jamoén, a cortar
con destreza, aprovecha al maximo cada pieza y realiza las
presentaciones tipicas del jamon en plato.

Si eres un apasionado de este producto exquisito, no te P
puedes perder este taller que dara otro sentido a tus cestas ” e I

de Navidad. TALLER CORTE DE J AMON

Esta experiencia gastrondmica ofrece la posibilidad de
profundizar en la materia y aprender a preparar algunos de
los pintxos mas famosos, asi como otros méas modernos e
innovadores, acompafiados de un Txakoli, un Rioja o un
zurito.

Aprende, pero sobre todo, disfruta de un momento divertido
TALLER DE PINTXOS en buena compafifa.



INFORMATE Y DESCUBRE ACTIVIDADES DIVERTIDAS

TALLER DE QUESOS
Y VISITAS A QUESERIAS

Conoce los procesos de produccion del queso, sus tipos, las
texturas, ingredientes y sabores que hacen que este
producto sea tan especial y versatil.

H Disfruta de una experiencia gastrondmica Unica, fruto del

R . respeto a la tradicion familiar y del amor al trabajo bien
TALLER DE QUESOS hecho.

Y VISITAS A QUESERIAS

EXPERIENCIAS EN LA DEHESA

La dehesa es un tipo de ecosistema Unico en el mundo. Se
trata de un bosque mediterraneo modificado por el hombre,
que ha convertido un terreno pobre y de escaso valor en un
lugar de gran biodiversidad.

Una visita obligada para entender cobmo la dehesa conjuga el
aprovechamiento agricola, ganadero y forestal. EXPERIENCIAS
EN LA DEHES A

TALLER STEAK TARTAR

No hay certeza respecto a su origen, pero de lo que no hay
duda es de que es una carne de excelente calidad, cortada
finamente a cuchillo y alifiada de forma rabiosamente simple,

es un plato que siempre estara en el recuerdo de los amantes
de la carne.

iQué te parece si lo preparamos paso a paso? Empezando

TALLERSTEAKTARTR por la compra de productos de proximidad en los puestos del
Mercado de Barcelo.



PROYECTOS AD HOC Y EXPERIENCIAS A MEDIDA

PROYECTOS Y EXPERIENCIAS A MEDIDA
PARA TU EMPRESA

Compartimos tus Retos.
Generamos Oportunidades.

En Educarne desarrollamos proyectos diferenciales destinados a desarrollar
competencias especificas y a potenciar la cohesion de los equipos de trabajo.

Analizaremos los valores y filosofia de tu organizacion y personalizaremos las
jornadas adaptandolas a las necesidades del equipo.

Si lo prefieres, también podemos dar forma a cualquier idea de actividad vy
formacion que se te ocurra, desarrollando experiencias de marca Unicas alineadas
con tu organizacion.

Estas  experiencias no  solo
pueden estar dirigidas a la
plantilla, también se pueden
disefiar actividades dirigidas a los
méas pequefios de la oficina, los
hijos de los empleados.

DISENO DE ACTIVIDADES
Y EXPERIENCIAS

A MEDIDA




“METODO DISC”
PARA EQUIPOS DE ALTO RENDIMIENTO

;Te imaginas que tus lideres sean
capaces de mejorar su asertividad,
negociar efectivamente y generar
resultados potenciando las relaciones
con las personas?.

Lograr algo asi ayudaria a potenciar el
liderazgo, mejorar la comunicacion
interna, crear un clima de confianza y
productividad, 'y llevar a tu
organizacion a los resultados que
realmente necesita.

Con el método DISC, ayudaras a tu equipo a desarrollar las competencias y
habilidades necesarias. Esta herramienta es utilizada y de gran éxito en sectores de
RRHH, ventas, marketing, comunicacion y areas comerciales.

Formacion impartida por docente acreditada perteneciente al claustro IE.

SERVICIOS ADICIONALES

Alquiler del Aula para presentaciones, reuniones, talleres y show cooking|
< . Servicio de Reservas, Traslados, Traduccion y Reportajes fotograficos.
— Test de Producto y Catas con consumidores.
Gastronomia experiencial.
Cultura de la Carne.
Branded Content.
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INSTALACIONES
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ESPACIOS Y EQUIPAMIENTO

El AULA es un espacio multifuncional,
completamente equipado para hacer
una

de cada actividad auténtica

experiencia sensorial.

-
. Megafonia ‘))
Proyector E“ 1 -
y E®) Videoconferencia
Pantalla para proyector . . ==}
Alre acondicionado [
Pizarra blanca

Horno y vitroceramica

La SALA DE DESPIECE es el espacio en el
que se desarrolla buena parte de nuestro
Master Butcher Experience, asi como la
parte practica de aquellas actividades que
requieren de aprendizaje en despiece vy
cortes.

El OBRADOR es el espacio acondicionado
para elaboracion de preparados carnicos
JAUn no haces en casa tus propias
hamburguesas?
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(NOS VEMOS EN LAS REDES?

:TE ESPERAMOS!
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CENTRO DE FORMACION, INNOVACION
Y DESARROLLO DEL SECTOR CARNICO

Mercado de Barceld
C/ Barcelo, 6, Planta 2, 28004 Madrid

T 910339417
E: info@educarne.es

www.educarne.es
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