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Guia del Curso

Dependiente de Carniceria

Modalidad de realizacién del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este curso permitird al alumnado adquirir las competencias profesionales necesarias para
conocer y diferenciar los productos de carniceria, aplicar medidas adecuadas de higiene y
seguridad en carnicerfa, asi como organizar correctamente las técnicas de venta que se

pueden aplicar en carnicerias.

CONTENIDOS

MODULO 1. PRODUCTOS DE CARNICERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS
PRODUCTOS DE CARNICERIA (VACUNO, PORCINO, OVINO/CAPRINO
Y EMBUTIDOS)

Introduccidn a los productos de carniceria
Clasificacion de la carne en funcién del color
Vacuno

Ovino y caprino

LA

Porcino



6. Embutidos

UNIDAD DIDACTICA 2. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS
PRODUCTOS DE CARNICERIA (AVES, CAZA'Y QUESOS)

Carnes con Denominacién Especifica, Indicacion Geografica u otra denominacion
Denominacién de origen en carnes

Clasificacién comercial

Aves

Caza

Operaciones propias de la preelaboracién de carnes

Despojos y visceras

© N Uk W

Quesos

UNIDAD DIDACTICA 3. CONSERVACION DE CARNES, AVES, CAZA Y
DESPOJOS

1. Refrigeracién

2. La congelacién y ultra congelacion. Oxidacién y otros defectos de los congelados.
Correcta descongelacion

3. Otros tipos de conservacion

4. La conservacion en cocina: los escabeches y otras conservas

5. Ejecucién de operaciones necesarias para la conservacién y presentacion comercial de

carnes, aves, caza y despojos, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados

UNIDAD DIDACTICA 4. INFLUENCIA DE LOS PRODUCTOS CARNICOS
EN LA NUTRICION

1. Introduccién

2. Clasificacién de los alimentos
3. Vitaminas en la carne

4. Minerales
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5. Agua

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN CARNICERIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS
ALIMENTOS

Los métodos de conservacién de los alimentos
El envasado y la presentacion de los alimentos

El etiquetado de alimentos y las marcas de salubridad

Hownoe

Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, 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 desinfeccién
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Control de plagas

UNIDAD DIDACTICA 2. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL
SECTOR CARNICO

Caracteristicas de la carne como alimento
¢Como se puede contaminar la carne?
Profundizacion en los aspectos técnico-sanitarios especificos del sector cdrnico

Los sistemas de autocontrol APPCC del sector carnico

A N

Cumplimentacién e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:

trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

1. Introduccién

2. Factores y situaciones de riesgo
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3. Dafios derivados del trabajo
4. Consideraciones especificas de seguridad
5. Medidas de prevencién y proteccién

6. Riesgos biomecdnicos asociados al manipulado de productos carnicos

MODULO 3. TECNICAS DE VENTA APLICADAS A CARNICERIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. EL PROCESO DE COMPRA. CONSUMIDOR EN
CARNICERIAS

Proceso de decision del comprador
Roles en el proceso de compra
Complejidad en el proceso de compra
Tipos de compra

Psicologia del consumidor
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Variables que influyen en el proceso de compra

UNIDAD DIDACTICA 2. EL PROCESO DE VENTA. VENDEDOR EN
CARNICERIAS

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
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Nociones de psicologia aplicada a la venta

UNIDAD DIDACTICA 3. DOCUMENTOS MERCANTILES EN EL
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PROCESO DE COMPRA-VENTA EN CARNICERIAS
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La ficha del cliente

La ficha o catédlogo 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 atencién postventa, otros

El libro de reclamaciones y su tratamiento administrativo

UNIDAD DIDACTICA 4. LA COMUNICACION COMERCIAL EN
CARNICERIA
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El proceso de comunicacién

Elementos de la comunicacién
Dificultades de la comunicacién
Estructura del mensaje

Niveles de la comunicacién comercial
Estrategias para mejorar la comunicacién

La comunicacién comercial y publicitaria

UNIDAD DIDACTICA 5. HABILIDADES SOCIALES EN EL PROCESO DE
COMPRA-VENTA EN CARNICERIA

1. ;Qué son las habilidades sociales?

2.
3.

Escucha activa

;Qué es la comunicacién no verbal?
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4. Componentes de la comunicacién no verbal

UNIDAD DIDACTICA 6. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE EN
CARNICERIA

Servicio al cliente

Asistencia al cliente

Informacién y formacion del cliente
Satisfaccion del cliente

Formas de hacer el seguimiento
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Derechos del cliente-consumidor
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C/ San Lorenzo 2 -2
29001 Mélaga

TIf: 952 215 476
Fax: 951 987 941
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E-mail: info@academiaintegral.com.es

® 0 ®

ADEMI A

=INTEGRAL=

CENTRO DE NUEVAS TECNOLOGIAS



http://www.academiaintegral.com.es

