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SUMA CONOCIMIENTO PARA AVANZAR EN SALUD

INESALUD es dedicación, vocación y profesionalidad. Es tender la mano, inyectar ánimo y extraer
malestar. O lo que es lo mismo, mejorar la vida de los demás y velar por la calidad de su existencia.
Porque no concebimos un sistema que no proteja el bienestar y la salud de sus ciudadanos. Como
tampoco entendemos el cuidado del plano físico sin el mental. Por eso, INESALUD es
conocimiento, atención y compromiso. De ahí que nuestra mejor medicina siempre sea la
investigación combinada con la pasión que le ponemos a nuestro trabajo día tras día.

INESALUD es un centro de educación online
especializado en ciencias de la salud que ofrece
formación superior con contenidos de alta
calidad e impartidos por docentes reconocidos y
en activo.
Gracias a la metodología EDAN el alumnado
aprende de una forma dinámica y práctica, con
contenido exclusivo, actualizado y accesible en
cualquier momento o lugar, garantizando la
máxima flexibilidad de estudio. Además, la
formación es impartida por docentes que
trasladan todo su conocimiento y experiencia de
forma práctica y aseguran un aprendizaje
efectivo y adaptado al entorno laboral.
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Somos responsables y estamos comprometidos con la sociedad y con su bienestar. Este deber se
materializa en ofrecer una formación de calidad con el objetivo de capacitar a los mejores profesionales
sanitarios, preparándolos para hacer frente a las exigencias que demanda el sector de la salud.

Nuestra condición es ofrecer un servicio sobresaliente y garantizar la satisfacción del alumnado. Velamos
por la excelencia en nuestros procesos, temarios, claustro y oferta formativa. Estamos en constante cambio
para responder a las necesidades de los estudiantes y a los avances científicos.

Nuestra misión es ofrecer un modelo de aprendizaje práctico, que desarrolle el potencial del alumnado y
sea de aplicación directa en su sector. Somos dúctiles, nos ajustamos a la realidad y entendemos que
nuestro objetivo es instruir y preparar a profesionales en el mundo de la salud.

La sociedad y su bienestar nos importan. Somos humanos y sensitivos. Nos esforzamos por entender las
circunstancias de las personas que nos rodean y aplicamos la escucha activa, captando, comprendiendo y
aliviando.
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La Metodología EDAN es un sistema pedagógico basado en el aprendizaje activo. Esto significa
que el alumnado adquiere conocimientos de forma práctica y dinámica, interactuando con
otros compañeros del ámbito de la salud y desarrollando su capacidad crítica mediante
supuestos reales. Esta metodología se define por ser:
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INESALUD ofrece informacion en salud de la mano de un referente en el sector:

Gracias a esta asociación, el alumnado se forma con los mejores profesionales del sector, en activo y con
gran experiencia como docentes y especialistas de la salud. Además, ambas entidades fomentan la
investigación y la actualización de prácticas en el entorno de la salud, organizando congresos de forma
continuada.
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Curso de Dependiente de Charcutería

Para qué te prepara

Con la realización del presente curso de Dependiente de Charcutería aprenderás a diferenciar entre
numerosos productos de charcutería, las características de dichos productos y su influencia en la vida de las
personas. Estarás preparado para manipular productos de charcutería de forma higiénica y con seguridad.
El alumnado recibirá los conocimientos necesarios para dominar las técnicas y actitudes que permiten
acoger, atender y vender directamente al cliente productos que no necesitan manipulación específica.

Titulación

Con la realización del presente curso de Dependiente de Charcutería aprenderás a diferenciar entre
numerosos productos de charcutería, las características de dichos productos y su influencia en la vida de las
personas. Estarás preparado para manipular productos de charcutería de forma higiénica y con seguridad.
El alumnado recibirá los conocimientos necesarios para dominar las técnicas y actitudes que permiten
acoger, atender y vender directamente al cliente productos que no necesitan manipulación específica.
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Objetivos

Este Curso Dependiente en Charcutería va a facilitar la consecución de los siguientes objetivos: - Conocer y
diferenciar los productos de charcutería. - Aplicar medidas adecuadas de higiene y seguridad en
charcutería. - Organizar correctamente las técnicas de venta que se pueden aplicar en charcuterías.

A quién va dirigido

El presente curso de Dependiente de Charcutería está dirigido a todas aquellas personas que estén
interesadas, bien por su ámbito profesional, así como a nivel personal, en la adquisición de conocimientos
relativos a los productos de charcutería, así como la higiene y seguridad y las técnicas de venta que se
pueden utilizar en las charcuterías.

Salidas laborales

Este Curso Dependiente de Charcutería permitirá aumentar tu formación en este ámbito. Además
permitirá desarrollar su actividad profesional en empresas dedicadas al comercio u hostelería. ¡Serás un
dependiente en charcutería experto!
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MÓDULO 1. PRODUCTOS DE CHARCUTERÍA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. RECEPCIÓN Y EXPEDICIÓN DE MERCANCÍAS

Operaciones y comprobaciones generales en recepción y en expedición1.
Tipos y condiciones de contrato2.
Protección de las mercancías cárnicas3.
Transporte externo4.
Condiciones y medios de transporte5.
Graneles y envasados6.
Colocación de las mercancías cárnicas en el medio de transporte7.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. CONTROL Y MANEJO DE TÚNELES Y CÁMARAS DE FRÍO

Sistemas de producción de frío. Instalaciones industriales e instalaciones sencillas1.
Colocación de mercancías cárnicas. Sistemas de cierre y de seguridad2.
Túneles de congelación. Ajuste de temperaturas3.
Cámaras de maduración. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad4.
Cámaras de conservación. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad y tiempos5.
Control instrumental de túneles y cámaras6.
Anomalías y defectos que puedan detectarse7.
Registros y anotaciones. Partes de incidencia8.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ALMACENAMIENTO DE DERIVADOS CÁRNICOS

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén para derivados cárnicos1.
Clasificación y codificación de mercancías con destino a la producción cárnica2.
Procedimientos y equipos de traslado y manipulación internos3.
Ubicación de mercancías4.
Condiciones generales de conservación de los productos5.
Documentación interna6.
Registros de entrada y salidas. Fichas de recepción7.
Documentación de reclamación y devolución8.
Órdenes de salida y expedición. Albaranes9.
Control de existencias, stocks de seguridad, estocage mínimo, rotaciones10.
Inventarios. Tipos y finalidad de cada uno de ellos11.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. MEDIDAS DE HIGIENE EN CHARCUTERÍA Y EN LA INDUSTRIA CÁRNICA

Agentes causantes de las transformaciones en la carne y derivados cárnicos1.
Alteraciones de los alimentos2.
Principales intoxicaciones y toxiinfecciones en la carne3.
Normativa4.
Medidas de higiene personal5.
Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos6.
Niveles de limpieza7.
Procesos y productos de limpieza, desinfección, esterilización, desinsectación, desratización8.
Sistemas y equipos de limpieza9.
Técnicas de señalización y aislamiento de áreas o equipos10.
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MÓDULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN CHARCUTERÍAS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. MANIPULACIÓN HIGIÉNICA DE ALIMENTOS

Los métodos de conservación de los alimentos1.
El envasado y la presentación de los alimentos2.
El etiquetado de alimentos y las marcas de salubridad3.
Prácticas higiénicas y requisitos en la elaboración, transformación, transporte, recepción y4.
almacenamiento de los alimentos
Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos5.
Higiene del manipulador6.
Higiene en locales, útiles de trabajo y envases7.
Limpieza y desinfección8.
Control de plagas9.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS EN EL SECTOR DE LA CHARCUTERÍA

Características de la carne como alimento1.
¿Cómo se puede contaminar la carne?2.
Profundización en los aspectos técnicos-sanitarios específicos del sector cárnico3.
Los sistemas de autocontrol APCC y GPCH propios del sector cárnico4.
Cumplimentación e importancia de la documentación de los sistemas de autocontrol: trazabilidad5.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES

Introducción1.
Factores y situaciones de riesgo2.
Daños derivados del trabajo3.
Consideraciones específicas de seguridad4.
Medidas de prevención y protección5.

MÓDULO 3. TÉCNICAS DE VENTA APLICADAS A CHARCUTERÍAS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. EL PROCESO DE COMPRA. CONSUMIDOR EN CHARCUTERÍAS

Proceso de decisión del comprador1.
Roles en el proceso de compra2.
Complejidad en el proceso de compra3.
Tipos de compra4.
Psicología del consumidor5.
Variables que influyen en el proceso de compra6.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. EL PROCESO DE VENTA. VENDEDOR EN CHARCUTERÍAS

Introducción1.
Tipos de ventas2.
Técnicas de ventas3.
El vendedor4.
Tipos de vendedores5.
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Características del buen vendedor6.
Cómo tener éxito en las ventas7.
Actividades del vendedor8.
Nociones de psicología aplicada a la venta9.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. DOCUMENTOS MERCANTILES EN EL PROCESO DE COMPRA-VENTA EN
CHARCUTERÍAS

La ficha del cliente1.
La ficha o catálogo del producto o servicio2.
El documento de pedido3.
El albarán o documento acreditativo de la entrega4.
La factura5.
Cheque6.
Pagaré7.
Letra de cambio8.
El recibo9.
Otros documentos: licencia de uso, certificado de garantía, instrucciones de uso, servicio de atención10.
postventa, otros
El Libro de Reclamaciones y su tratamiento administrativo11.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. LA COMUNICACIÓN COMERCIAL EN CHARCUTERÍAS

El proceso de comunicación1.
Elementos de la comunicación2.
Dificultades de la comunicación3.
Estructura del mensaje4.
Niveles de la comunicación comercial5.
Estrategias para mejorar la comunicación6.
La comunicación comercial y publicitaria7.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. HABILIDADES SOCIALES EN EL PROCESO DE COMPRA-VENTA EN
CHARCUTERÍA

¿Qué son las habilidades sociales?1.
Escucha activa2.
¿Qué es la comunicación no verbal?3.
Componentes de la comunicación no verbal4.
Preguntas Autoevaluación5.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE EN CHARCUTERÍA

Servicio al cliente1.
Asistencia al cliente2.
Información y formación del cliente3.
Satisfacción del cliente4.
Formas de hacer el seguimiento5.
Derechos del cliente-consumidor6.
Preguntas Autoevaluación7.

https://www.inesalud.com/curso-dependiente-charcuteria


Curso Dependiente
Charcut...

https://www.inesalud.com/curso-dependiente-charcuteria


Curso Dependiente
Charcut...

Matricúlate en cómodos plazos sin
intereses. Fracciona tu pago con la
garantía de:

Fracciona el pago de tu curso en
cómodos plazos y sin intereses.
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¿Te ha parecido interesante esta formación?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros profesores, las becas o incluso simplemente
conócenos.

Solicita información sin compromiso

"¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!"

      


