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IMETITUTS HACIONAL BN FORMACION ¥ EMPLES

CURSO DE SERVICIO DE CHARCUTERIA Y CARNICERIA EN SUPERMERCADOS Y
TIENDAS DE ALIMENTACION

250,00 € - 350,00 €

Este curso de Servicio de Charcuteria y Carniceria en Supermercados y Tiendas de Alimentacién
le ofrece una formacién especializada en la materia. La expansion de la economia mundial ha
dado paso a numerosos cambios en la situacion de negocios comerciales, tales como fruterias,
pescaderias, carnicerias,.... Asi, debido a la gran competencia surgida, es imprescindible
remarcar la importancia que recae sobre las formas de exposiciéon de los productos en el
mercado, siendo en muchas ocasiones un aspecto crucial para la decisién final de compra de la
clientela.

Categorias: Cursos online, Manipulador de Alimentos |

INFORMACION

Duracion 180 h
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Modalidad Online

Docencia TUTOR PERSONAL

Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES

Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION

Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1.

MODULO 1. ALMACENAJE Y EXPEDICION DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION Y EXPEDICION DE MERCANCIAS

NouswNE

Operaciones y comprobaciones generales en recepcién y en expedicion.
Tipos y condiciones de contrato:

Proteccién de las mercancias carnicas

Transporte externo

Condiciones y medios de transporte

Graneles y envasados

Colocacién de las mercancias carnicas en el medio de transporte

UNIDAD DIDACTICA 2. CONTROL Y MANEJO DE TUNELES Y CAMARAS DE FRIO.

®NOUAEWNE

. Sistemas de produccién de frio. Instalaciones industriales e instalaciones sencillas:

Colocacién de mercancias carnicas. Sistemas de cierre y de seguridad

Tudneles de congelacién. Ajuste de temperaturas

Camaras de maduracién. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad

Camaras de conservacioén. 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
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UNIDAD DIDACTICA 3. ALMACENAMIENTO DE DERIVADOS CARNICOS

CoOoNOUREWNRE
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Sistemas de almacenaje, tipos de almacén para derivados carnicos
Clasificacioén y codificacién de mercancias con destino a la produccién carnica:
Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién internos:

Ubicaciéon de mercancias:

Condiciones generales de conservaciéon de los productos:

Documentacién interna

Registros de entrada y salidas. Fichas de recepcién

Documentacién de reclamacién y devolucién

Ordenes de salida y expedicién. Albaranes

Control de existencias, stocks de seguridad, estocage minimo, rotaciones

. Inventarios. Tipos y finalidad de cada uno de ellos.

UNIDAD DIDACTICA 4. MEDIDAS DE HIGIENE EN CARNICERIA-CHARCUTERIA Y EN LA
INDUSTRIA CARNICA

=
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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, esterilizacién, desinsectacion, desratizacién:
Sistemas y equipos de limpieza:

Técnicas de sefalizacién y aislamiento de areas o equipos

UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACIONES INFORMATICAS AL CONTROL DEL ALMACEN

s wWwN e

Manejo de base de datos

Altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedores y clientes
Manejo de hoja de célculo

Archivar e imprimir los documentos de control de almacén. Control de tuneles y camaras
MODULO 2. ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE PARA SU COMERCIALIZACION

UNIDAD DIDACTICA 1. LA CARNE

1.

Definicion y caracteristicas organolépticas
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El tejido muscular. Constitucién y composicién. pH, color, sabor, etc.

Situacion de la carne después del sacrificio.

Caracteristicas de las distintas carnes: vacuno, ovino. Caprino, porcino, aves, conejo y caza.
Tipos, piezas y unidades de carne y visceras. Clasificacién.

Otros tejidos comestibles: Grasas, visceras, despojos, tripas y sangre.

El proceso de maduracién de la carne. Camaras.

Alteraciones de la maduracién.

Composicién bromatolégica. Descripcién. El agua en la carne.

Valoracion de la calidad de las carnes.

UNIDAD DIDACTICA 2. APLICACION DE LAS CONDICIONES TECNICO-SANITARIAS EN SALAS
DE DESPIECE Y OBRADORES CARNICOS

CoOoNOUREWNRE

Equipos y maquinaria. Descripcién y utilidades.

Medios e instalaciones auxiliares (Produccién de calor, frio, agua, aire, energia eléctrica).
Condiciones técnico-sanitarias.

Condiciones ambientales.

Utensilios o instrumentos de preparacién de la carne.

Limpieza general.

Productos de limpieza, desinfeccion, desinsectacidon y desratizacion.

Medidas de higiene personal y de seguridad en el empleado, Utiles y maquinaria.
Mantenimiento de la maquinaria en salas de despiece y obradores.

UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACION DE LAS PIEZAS CARNICAS PARA SU
COMERCIALIZACION.

CoOoNOUREWNRE

Despiece de canales. Partes comerciales.

Deshuesado y despiece de animales mayores. Clasificacién comercial.
Deshuesado y despiece de animales menores. Clasificacion comercial.
Fileteado y chuleteado. Aprovechamientos de restos.

Materiales y técnicas de envoltura y etiquetado.

Conservacion de las piezas. Camaras de oreo y de frio.

Preparacion de despojos comestibles para su comercializaciéon.
Presentacion comercial. El puesto de venta al publico.

Atencioén al publico. Técnicas de venta.
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UNIDAD DIDACTICA 4. DETERMINACION DEL PRECIO Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS
CARNICOS.

N UAEWNE

Escandallos. Definicién y utilidad.

Calculo del precio de venta. Rendimientos estdandares y referencias del mercado.
Margenes comerciales. Previsidon de venta.

Control de ventas. Anotaciones y correcciones.

Montar escaparates de exposicién.

Seleccionar los productos mas adecuados.

Etiquetado: tipos de etiquetas, colocacién.

Envasado-envoltura: normativa, materiales y tipos de envoltura y envase.
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