Dependiente de Charcuteria

Modalidad: Online

Duracion: 90 horas

Objetivos:

Este pack de materiales didacticos permitird al alumnado adquirir las competencias
profesionales necesarias para conocer y diferenciar los productos de charcuteria, aplicar
medidas adecuadas de higiene y seguridad en charcuterias, asi como organizar
correctamente las técnicas de venta que se pueden aplicar en charcuterias.

Contenidos:

MODULO 1. PRODUCTOS DE CHARCUTERIA

TEMA 1. RECEPCION Y EXPEDICION DE MERCANCIAS

Operaciones y comprobaciones generales en recepcidon y en expedicion
Tipos y condiciones de contrato

Proteccion de las mercancias carnicas

Transporte externo

Condiciones y medios de transporte

Graneles y envasados

Colocacién de las mercancias carnicas en el medio de transporte

TEMA 2. CONTROL Y MANEJO DE TUNELES Y CAMARAS DE FRIO

Sistemas de produccion de frio. Instalaciones industriales e instalaciones sencillas
Colocacién de mercancias carnicas. Sistemas de cierre y de seguridad

Tuneles de congelacion. Ajuste de temperaturas

Cédmaras de maduracion. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad

Cédmaras de conservacion. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad y tiempos
Control instrumental de tuneles y camaras

Anomalias y defectos que puedan detectarse

Registros y anotaciones. Partes de incidencia

TEMA 3. ALMACENAMIENTO DE DERIVADOS CARNICOS

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén para derivados carnicos
Clasificacion y codificacion de mercancias con destino a la produccion carnica
Procedimientos y equipos de traslado y manipulacion internos

Ubicacion de mercancias

_ Condiciones generales de conservacion de los productos




i Te roteccion

Documentacion inte
Registros de entrada y salidas. Fichas de recepcion
Documentacion de reclamacion y devolucion
Ordenes de salida y expedicién. Albaranes

Control de existencias, stocks de seguridad, estocaje minimo, rotaciones
Inventarios. Tipos y finalidad de cada uno de ellos

TEMA 4. MEDIDAS DE HIGIENE EN CHARCUTERIA Y EN LA INDUSTRIA CARNICA
Agentes causantes de las transformaciones en la carne y derivados carnicos
Alteraciones de los alimentos

Principales intoxicaciones y toxiinfecciones en la carne

Normativa

Medidas de higiene personal

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos

Niveles de limpieza

Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion,
desratizacion

Sistemas y equipos de limpieza

Técnicas de sefializacion y aislamiento de areas o equipos

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN CHARCUTERIAS
TEMA 1. MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS

Los métodos de conservacion de los alimentos

El envasado y la presentacion de los alimentos

El etiquetado de alimentos y las marcas de salubridad
Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacion, transporte, recepcion
y almacenamiento de los alimentos

Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
Higiene del manipulador

Higiene en locales, Utiles de trabajo y envases

Limpieza y desinfeccion

Control de plagas

TEMA 2. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR DE LA CHARCUTERIA
Caracteristicas de la carne como alimento

éCémo se puede contaminar la carne?

Profundizacién en los aspectos técnicos-sanitarios especificos del sector carnico

Los sistemas de autocontrol APCC y GPCH propios del sector carnico
Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad

TEMA 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
Introduccién

Factores y situaciones de riesgo

Dafios derivados del trabajo

Consideraciones especificas de seguridad




MODULO 3. TECNICAS DE VENTA APLICADA

TEMA 1. EL PROCESO DE COMPRA. CONSUMIDOR EN CHARCUTERIAS
Proceso de decisién del comprador

Roles en el proceso de compra

Complejidad en el proceso de compra

Tipos de compra

Psicologia del consumidor

Variables que influyen en el proceso de compra

TEMA 2. EL PROCESO DE VENTA. VENDEDOR EN CHARCUTERIAS
Introduccién

Tipos de ventas

Técnicas de ventas

El vendedor

Tipos de vendedores

Caracteristicas del buen vendedor

Cémo tener éxito en las ventas

Actividades del vendedor

Nociones de psicologia aplicada a la venta

TEMA 3. DOCUMENTOS MERCANTILES EN EL PROCESO DE COMPRA-VENTA EN
CHARCUTERIAS

La ficha del cliente

La ficha o catalogo del producto o servicio

El documento de pedido

El albardn o documento acreditativo de la entrega

La factura

Cheque

Pagaré

Letra de cambio

El recibo

Otros documentos: licencia de uso, certificado de garantia, instrucciones de uso, servicio
de atencidn postventa, otros

El Libro de Reclamaciones y su tratamiento administrativo

TEMA 4. LA COMUNICACION COMERCIAL EN CHARCUTERIAS
El proceso de comunicacion

Elementos de la comunicacion

Dificultades de la comunicacién

Estructura del mensaje

Niveles de la comunicacién comercial

Estrategias para mejorar la comunicaciéon

La comunicacion comercial y publicitaria

TEMA 5. HABILIDADES SOCIALES EN EL PROCESO DE COMPRA-VENTA EN CHARCUTERIA




Escucha activa
éQué es la comunicacion no verbal
Componentes de la comunicacién no verbal
Preguntas Autoevaluacion

TEMA 6. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE EN CHARCUTERIA
Servicio al cliente

Asistencia al cliente

Informacion y formacion del cliente

Satisfaccién del cliente

Formas de hacer el seguimiento

Derechos del cliente-consumidor

Preguntas Autoevaluacion




