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MAESTRIA INTERNACIONAL EN DEPENDIENTE DE
CHARCUTERIA

DESTINATARIOS

Esta Maestria estd dirigida a empresarios, directivos,
emprendedores, trabajadores, estudiantes y cualquier persona
gue pretenda adquirir los conocimientos necesarios en técnicas
de adiestramiento canino.

Permite conocer la alimentacion saludable, la alteracion de los
alimentos, el plan de gestion de alérgenos, los productos de
charcuteria, la higiene y seguridad en charcuterias, la
prevencion de riesgos laborales y las técnicas de venta
aplicadas a charcuterias, entre otros conceptos relacionados.
Ademas, al finalizar cada unidad did4ctica, el/la alumno/a
dispondra de ejercicios de autoevaluaciéon que le permitiran
valorar los conocimientos adquiridos en cada uno de los temas
estudiados y que ellos mismos podran corregir a través del
solucionario que encontrara al finalizar el estudio.

El alumno recibira acceso a un curso inicial donde encontrara
informacién sobre la metodologia de aprendizaje, la titulacién
gue recibird, el funcionamiento del Campus Virtual, qué hacer
una vez el alumno haya finalizado e informacién sobre Grupo
Esneca Formacién. Ademas, el alumno dispondra de un
servicio de clases en directo.

FICHA TECNICA

CARGA HORARIA
600H

MODALIDAD
ONLINE

*La modalidad incluye médulos
con clases en directo

CURSO INICIAL
ONLINE

TUTORIAS
PERSONALIZADAS

IDIOMA
ESPANOL

DURACION
HASTA UN ANO

*Prorrogable
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CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de evaluacion, el alumno recibira
un diploma que certifica el “ MAESTRIA INTERNACIONAL EN DEPENDIENTE DE
CHARCUTERIA”, de la ESCUELA EUROPEA DES ARTS.

Los diplomas llevan el sello de Notario Europeo que da fe de la validez, contenidos y
autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional. Ademas, dispone del reconocimiento
Cum Laude. Este distintivo lo otorga Emagister a los centros educativos y escuelas de
negocios, que hayan recibido la mejor valoracién de los servicios formativos prestados por

los estudiantes.

Los diplomas llevan la Apostilla de la Haya, mediante la que se reconoce y garantiza la
autenticidad y validez del Diploma en cualquier pais firmante del convenio.



CONTENIDO FORMATIVO

PARTE 1
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. El manipulador en la cadena alimentaria

-La cadena alimentaria
-Definicion de manipulador de alimentos
-Obligaciones del manipulador de alimentos

. Concepto de alimento

-Caracteristicas de los alimentos de calidad
-Tipos de alimentos

. Nociones del valor nutricional

-Concepto de nutriente
-La composicion de los alimentos
-Proceso de nutricion

. Recomendaciones alimentarias
. El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol

. Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos
. Causas de la alteracion y contaminacion de los alimentos
. Origen de la contaminacién de los alimentos

. Los microorganismos y su transmision

-Factores que contribuyen a la transmision
-Principales tipos de bacterias patdogenas

. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos

-Clasificacion de las ETA
-Prevencion de enfermedades transmisibles
-Tipos de enfermedades de transmision alimentaria
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. Los métodos de conservacion de los alimentos

-Métodos de conservacion fisicos
-Métodos de conservacion quimicos

. El envasado y la presentacion de los alimentos
. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacion, transporte,

recepcion y almacenamiento de los alimentos
-Practicas higiénicas y manipulacion de alimentos
-Requisitos en la recepcion y el transporte
-Requisitos de almacenamiento de los alimentos

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

-Habitos del manipulador
-Estado de salud del manipulador

. Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
. Limpieza, desinfeccion y control de plagas

-Limpieza y desinfeccion
-Control de plagas
-Desinsectacion y desratizacion

. Principios del control de alérgenos
. Reglamento sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor

-Principales novedades
-Informacién sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar
alergias e intolerancias

. Nuevas normas

-Como facilitar la informacién al consumidor

. Legislacién aplicable al control de alérgenos

. Caracteristicas de la Carne como Alimento

-Productos de carniceria

-Valor nutritivo de la carne

-Factores que influyen en la calidad del animal

-Factores organolépticos que indican su calidad y estado de conservacion
-Principales especies

-Clasificacion comercial

. Contaminacion de la carne

-Factores a considerar en la obtencion de productos de calidad

. Profundizacion en los aspectos técnicos-sanitarios especificos del sector carnico
. Andlisis de las piezas carnicas. Técnicas de muestreo
. Los sistemas de autocontrol APCC y GPCH propios del sector carnico

-Conceptos basicos del APPCC

-Objetivos y ventajas del APPCC

-Fases del APPCC

-Guia de Précticas Correctas de higiene (GPCH)

. Cumplimentacion e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:

trazabilidad



PARTE 2
MODULO 1. PRODUCTOS DE CHARCUTERIA
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. Operaciones y comprobaciones generales en recepcion y en expedicion
. Tipos y condiciones de contrato

. Proteccién de las mercancias céarnicas

. Transporte externo

. Condiciones y medios de transporte

. Graneles y envasados

. Colocacion de las mercancias carnicas en el medio de transporte

. Sistemas de produccién de frio. Instalaciones industriales e instalaciones sencillas
. Colocacion de mercancias carnicas. Sistemas de cierre y de seguridad

. Taneles de congelacion. Ajuste de temperaturas

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

. Camaras de conservacion. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad y

tiempos

. Control instrumental de tineles y camaras
. Anomalias y defectos que puedan detectarse
. Registros y anotaciones. Partes de incidencia

. 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

. Documentacion interna

. 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, estocage minimo, rotaciones
. Inventarios. Tipos y finalidad de cada uno de ellos

. 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 sefalizacion y aislamiento de areas o equipos

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN CHARCUTERIAS
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. 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

. Caracteristicas de la carne como alimento

. ¢,Como se puede contaminar la carne?

. Profundizacion 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 documentacién de los sistemas de autocontrol:

trazabilidad

. Introduccién

. Factores y situaciones de riesgo

. Dafnos derivados del trabajo

. Consideraciones especificas de seguridad
. Medidas de prevencion y proteccién

MODULO 3. TECNICAS DE VENTA APLICADAS A CHARCUTERIAS
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. Proceso de decision 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

. 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
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. La ficha del cliente

. La ficha o catalogo del producto o servicio

. El documento de pedido

. El albaran 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 atencion postventa, otros

. El Libro de Reclamaciones y su tratamiento administrativo

. El proceso de comunicacion

. Elementos de la comunicacion

. Dificultades de la comunicacién

. Estructura del mensaje

. Niveles de la comunicacion comercial

. Estrategias para mejorar la comunicacion
. La comunicacion comercial y publicitaria

. ¢, Qué son las habilidades sociales?

. Escucha activa

. ¢, Qué es la comunicacion no verbal?

. Componentes de la comunicacion no verbal
. Preguntas Autoevaluacion

. Servicio al cliente

. Asistencia al cliente

. Informacion y formacion del cliente
. Satisfaccion del cliente

. Formas de hacer el seguimiento

. Derechos del cliente-consumidor

. Preguntas Autoevaluacion



