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Especialistas en Formacion Online
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EUROINNOVA
INTERNATIONAL
ONLINE
EDUCATION

Euroinnova International Online Education inicia su
actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta
escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiantes de experimentar un
crecimiento personaly profesional con formacién
eminentemente practica.

Nuestra visién es ser una escuela de formacién online
reconocida en territorio nacional e internacional por
ofrecer una educacién competente y acorde con la

realidad profesional en busca del reciclaje profesional.

Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida
real como pilar de nuestra metodologia, estrategia que
pretende que los nuevos conocimientos se incorporen
de forma sustantiva en la estructura cognitiva de los
estudiantes.

R

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova International Online Education es miembro de pleno
derecho en la Comision Internacional de Educacién a Distancia,
(con estatuto consultivo de categoria especial del Consejo
Econdémico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta con el
Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la
normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en Calidad
todas las acciones formativas impartidas desde el centro.
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Descubre Euroinnova International Online Education

Nuestros Valores

_/z:\

B> L

ACCESIBILIDAD HONESTIDAD

Somos cercanos y Comprensivos, Somos claros y transparentes,
trabajamos para que todas las nuestras acciones tienen como Ultimo
personas tengan oportunidad de objetivo que el alumnado consiga sus
seguir form&ndose. objetivos, sin sorpresas.

PRACTICIDAD

Formacion practica que suponga un
aprendizaje significativo. Nos
esforzamos en ofrecer una
metodologia practica.

EMPATIA

Somos inspiracionales y trabajamos
para entender al alumno y brindarle
asf un servicio pensado pory para él

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos provenientes de
los 5 continentes. Euroinnova es actualmente una de las empresas con mayor indice de
crecimientoy proyecciéon en el panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados, baremables
en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.

www.euroinnova.edu.es
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Dependiente de Charcuteria + Manipulador de Alimentos en Charcuteria (Doble
Titulacion)

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

i‘ih' EUROINNOVA

B inrernanionat onuive eoucaTion Y

DURACION
0190 horas

MODALIDAD
0Online

CENTRO DE FORMACION:
Euroinnova International

Online Education EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

Doble Titulacién: - Titulacion de Dependiente de Charcuteria con 180 horas expedida por
EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociaciéon
Espanola de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educaciéon
online por QS World University Rankings - Titulacion de Manipulador de Alimentos de Alto
Riesgo. Comercio Detallista. Especialidad en Charcuteria con 10 horas expedida por
EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociacién
Espanola de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacién
online por QS World University Rankings

L . CUALIFICAZ o
Hli Titulacién Expedida por & Titulacién Avalada para el
) EUROINNOVA  Euroinnova International ﬁ Desarrollo de las Competencias
Siniine Education &~ Profesionales R.D. 1224/2009

Una vez finalizado el curso, el alumno recibirad por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulacion que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos
propuestas en el mismo.

Esta titulacidon incluird el nombre del curso/master, la duracidn del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las firmas del
profesory Director del centro, y los sellos de la instituciones

gue avalan la formacion recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comisién Internacional
para la Formacion a Distancia de la UNESCO).

AENOR | AENOR 2
www.euroinnova.edu.es {IQNET
[sosom | [sorom | = LTD
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EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A

con NGmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

Y para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

La Direccion General Firma del. Alumno/a

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR

GESTION
DELACALIDAD

www.euroinnova.edu.es

LTD
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DESCRIPCION

fe 1) euroINNOVA

&  INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

La expansién de la economia mundial ha dado paso a numerosos cambios en la situaciéon de
negocios comerciales, tales como pescaderias, carnicerias, fruterias,.... La poblacién haido
adaptandose a la disposicion de la gran mayoria de los productos carnicos a lo largo de todo
el ano. Asi, con este curso de Dependiente de Charcuteria se aportaran los conocimientos
suficientes para poder diferenciar una amplia gama de productos de charcuteria, asi como
conocer y valorar los procesos madurativos por los que pasan dichos productos y las medidas
mas adecuadas para su manejo con la mayor higiene y seguridad posible. Las técnicas de
venta serdn también abordadas en el curso de Dependiente de Charcuteria para asi aportar
una formacién al dependiente de comercio en todos sus dmbitos. Ademas se ofrece una
formacién practica dirigida a personas que deseen obtener el carné de manipulador de
alimentos para trabajar en el sector de la Charcuteria.

OBJETIVOS

Conocery diferenciar los productos de charcuteria.

Aplicar medidas adecuadas de higiene y seguridad en charcuteria.

Organizar correctamente las técnicas de venta que se pueden aplicar en charcuterias.
Facilitar el conocimiento y fFomentar el cumplimiento de las normas de higiene
alimentaria en el trabajo habitual en la Charcuteria.

A QUIEN VA DIRIGIDO

El presente curso de Dependiente de Charcuteria esta dirigido a todas aquellas personas que
estén interesadas, bien por su dmbito profesional, asi como a nivel personal, en la
adquisicion de conocimientos relativos a los productos de charcuteria, asi como la higiene y
seguridad y las técnicas de venta que se pueden utilizar en las charcuterias.

PARA QUE TE PREPARA

Con la realizacién del presente curso de Dependiente de Charcuteria aprenderas a

. AENOR || AENOR [ECEEEES
www.euroinnova.edu.es {IQNET
(o | [oowom | * LTD
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diferenciar entre numerosos productos de charcuteria, las caracteristicas de dichos
productos y su influencia en la vida de las personas. Estards preparado para manipular
productos de charcuteria de forma higiénica y con seguridad. El alumnado recibira los
conocimientos necesarios para dominar las técnicas y actitudes que permiten acoger,
atendery vender directamente al cliente productos que no necesitan manipulacion
especifica.

SALIDAS LABORALES

Comercio, Alimentacion, Dependiente de Charcuteria, Hosteleria, Economia.

AENOR j§] AENOR .
www.euroinnova.edu.es {|QNE
s | e T )
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MATERIALES DIDACTICOS

Manual tedrico: Manipulador de Alimentos
de Alto Riesgo. Especialidad en Charcuteria
Manual teérico: Dependiente de Charcuteria
Paquete SCORM: Dependiente de
Charcuteria

Paquete SCORM: Manipulador de Alimentos
de Alto Riesgo. Especialidad en Charcuteria

* Envio de material diddctico solamente en Espana.

AENOR j§] AENOR .
www.euroinnova.edu.es {|QNE
s | e T )
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FORMAS DE PAGO _——
- Tarjeta de crédito. . e :
Torserence. @

- Paypal. bizum -
- Bizum.
- PayU. Wb’ 7 M Fracciona tu pago con la
- Amazon Pay. garantia de
LLAMANOS GRATISAL & Innovapay
FINANCIACION Y BECAS

EUROINNOVA continta ampliando su programa de becas para acercar y posibilitar el aprendizaje continuo al
maximo numero de personas. Con el fin de adaptarnos a las necesidades de todos los perfiles que
componen nuestro alumnado.

Euroinnova posibilita el
acceso a la educacion
mediante la concesion
de diferentes becas.

BECA
Desempleados

Ademas de estas ayu-
das, se ofrecen Facilida-
des economicas y me-
todos de financiacion
personalizados 100 %
sin intereses.

BECA
Emprende

BECA
Antiguos
Alumnos

www.euroinnova.edu.es
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LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

v/ 25% de alumnos internacionales.

v/ 97% de satisfaccion.

v 100% lo recomiendan.

v Mas de la mitad ha vuelto a
estudiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA

v Mas de 20 afios de experiencia.

' Mas de 300.000 alumnos vya se han
formado en nuestras aulas virtuales

« Alumnos de los 5 continentes.

Las cifras nos avalan

< 4,7 Ak hkA

4,7 kKA 8.582 '] 5.856
\7 2.625 opiniones 0

12.842 opiniones suscriptores suscriptores

NUESTRO EQUIPO

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas de 300
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en a atencién al alumnado.

NUESTRA METODOLOGIA

—_—

@ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO

- 100% ONLINE

Jm— —

Estudia cuando y desde donde quieras.
Accede al campus virtual desde cualquier

dispositivo.
EQUIPO DOCENTE

O L]
@ ESPECIALIZADO

Euroinnova cuenta con un equipo de
profesionales que haradn de tu estudio una
experiencia de alta calidad educativa

www.euroinnova.edu.es

Con esta estrategia pretendemos que los
nuevos conocimientos se incorporen de
forma sustantiva en la estructura cognitiva
del alumno.

% NO ESTARAS SOLO

Acompafamiento por parte del equipo de
tutorizacién durante toda tu experiencia
como estudiante.

oo,
Lesose
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CALIDAD AENOR

« Somos Agencia de Colaboracién N° 9900000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seqguridad Social.

« Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad
AENOR.

« Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por a ISO 9001

-'t!:,
AENOR | AENOR Bt
GESTION GESTION I Q N E T
DE LA CALIDAD AMBIENTAL

.
1S0 3001 1S014001 LTD

CONFIANZA
60L§A DE EMPLEO
Contamos con el sello de Y PRACTICAS
Confianza Online y Disponemos de Bolsa de
colaboramos con la Empleo propia con diferentes
Universidades mas ofertas de trabajo, y facilitamos
o la realizacidon de practicas de
prestigiosas, empresa a nuestro alumnado.
Administraciones Publicas y

Empresas Software a nivel Somos agencia de colaboracion

: _ ) _
Nacional e Internacional. N° 9900000169 autorizada por
el Ministerio de Empleoy

Seguridad Social.
*
O * o oreRa be MNP
e | Y SEGURIDAD SOCIAL
CONFIANZA
ONLINE

oo,
Lesose
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SOMOS DISTRIBUIDORES DE FORMACION

Como parte de su infraestructuray
como muestra de su constante
expansioén, Euroinnova incluye dentro
de su organizacién una editorial y una
imprenta digital industrial.

ONLINE EDUCATION

www.euroinnova.edu.es
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES

L1
ucam hs UCAV

UNIVERSIDAD

CATOLICA DE MURCIA WWW.uCaVila.eS

e

&
DE &

N3 UNIVERSIDAD H
|Im 4 udima
EBRIJA

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

Centro

utc &£@ ™N.oTus UANE UTEG::..

SiU sumese (v~ W UDAVINCI @ ecameus

@ e FONDO P@L =
L Junta SOCIAL A
= o o APel Aeno
AENOR | AENOR [Py A\ | cermirieo
s ASSOCIATE

GESTION GESTION IiNet @
DE LA CALIDAD AMBIENTAL
15014001 W AdObe

150 9001

®x°cechr ©

CONFIANZA
INLIN

J Microsof_t’”
£ Office

aMaDeEus ~Sacge
software Specialist HP ExpertONE

Your technology partner

iyl Google

for Education

Accredited Technical Associate

AENOR || AENOR %
:
EEa— )

www.euroinnova.edu.es
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Programa Formativo

PARTE 1. DEPENDIENTE DE CHARCUTERIA

MODULO 1. PRODUCTOS DE CHARCUTERIA
UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION Y EXPEDICION DE MERCANCIAS

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

Proteccion de las mercancias carnicas

Transporte externo

Condiciones y medios de transporte

Graneles y envasados

Colocacion de las mercancias carnicas en el medio de transporte

NouhkhwN=

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

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

Tuneles de congelacién. Ajuste de temperaturas

Camaras de maduracién. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad
Camaras de conservacién. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad y
tiempos

Control instrumental de tuneles y cdmaras

. Anomalias y defectos que puedan detectarse

8. Registros y anotaciones. Partes de incidencia

RARE I ol e

No

UNIDAD DIDACTICA 3. ALMACENAMIENTO DE DERIVADOS CARNICOS

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

Ubicacién de mercancias

Condiciones generales de conservacién de los productos

Documentacion interna

Registros de entraday salidas. Fichas de recepcién

Documentacién de reclamacién 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

SOV NOULAWDN =

—

www.euroinnova.edu.es



https://euroinnova.edu.es/dependiente-charcuteria-manipulador
https://euroinnova.edu.es/dependiente-charcuteria-manipulador/#solicitarinfo

Dependiente de Charcuteria + Manipulador de Alimentos en Vercorsoenlaiveb Solicita informacion aratis
Charcuteria (Doble Titulacién) 9

UNIDAD DIDACTICA 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, esterilizacién, desinsectacioén,
desratizaciéon
9. Sistemasy equipos de limpieza
10. Técnicas de senalizacién y aislamiento de areas o equipos

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN CHARCUTERIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS

N kWM =

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 elaboracién, transformacién, transporte,
recepcién 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

Control de plagas

HwwnN =

e B 4

UNIDAD DIDACTICA 2. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR DE LA CHARCUTERIA

Caracteristicas de la carne como alimento

¢Cémo se puede contaminar la carne?

Profundizacién en los aspectos técnicos-sanitarios especificos del sector carnico

Los sistemas de autocontrol APCCy GPCH propios del sector carnico
Cumplimentacién e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad

uhwN =

UNIDAD DIDACTICA 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

Introduccién

Factores y situaciones de riesgo

Danos derivados del trabajo
Consideraciones especificas de seguridad
Medidas de prevencién y proteccion

N =

www.euroinnova.edu.es
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MODULO 3. TECNICAS DE VENTA APLICADAS A
CHARCUTERIAS

UNIDAD DIDACTICA 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

oukhwnNn-=

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

Introduccion

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

WO N A WN =

UNIDAD DIDACTICA 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 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 atencién postventa, otros

11. El Libro de Reclamacionesy su tratamiento administrativo

CYvNaULAWDN =
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UNIDAD DIDACTICA 4. LA COMUNICACION COMERCIAL EN CHARCUTERIAS

El proceso de comunicacién
Elementos de la comunicacién
Dificultades de la comunicacion
Estructura del mensaje

Niveles de la comunicacién comercial

RARE I o e
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6. Estrategias para mejorar la comunicaciéon
7. La comunicacién comercial y publicitaria

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

;Qué son las habilidades sociales?

Escucha activa

;Qué es la comunicacién no verbal?
Componentes de la comunicacién no verbal
Preguntas Autoevaluacién

RARE I o e

UNIDAD DIDACTICA 6. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE EN CHARCUTERIA

Servicio al cliente

Asistencia al cliente

Informacién y formacién del cliente
Satisfaccion del cliente

Formas de hacer el seguimiento
Derechos del cliente-consumidor
Preguntas Autoevaluacién

PARTE 2. MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN
CHARCUTERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. LA ALIMENTACION SALUDABLE

NouhkhwnNn=

1. El manipulador en la cadena alimentaria
1. - La cadena alimentaria
2. - Definicion de manipulador de alimentos
3. - Obligaciones del manipulador de alimentos
2. Concepto de alimento
1. - Caracteristicas de los alimentos de calidad
2. - Tipos de alimentos
3. Nociones del valor nutricional
1. - Concepto de nutriente
2. - La composicion de los alimentos
3. - Proceso de nutricion
4. Recomendaciones alimentarias
5. El nuevo enfoque del control basado en la prevencion y los sistemas de autocontrol

UNIDAD DIDACTICA 2. ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

1. Concepto de contaminaciony alteracion de los alimentos
2. Causas de la alteracién y contaminacion de los alimentos
3. Origen de la contaminacion de los alimentos

www.euroinnova.edu.es
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4. Los microorganismos y su transmisiéon
1. - Factores que contribuyen a la transmisién
2. - Principales tipos de bacterias patégenas
5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
1. - Clasificacion de las ETA
2. - Prevencién de enfermedades transmisibles
3. -Tipos de enfermedades de transmisién alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 3. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

1. Los métodos de conservacion de los alimentos
1. - Métodos de conservacion fisicos
2. - Métodos de conservacién quimicos
2. Elenvasadoy la presentacion de los alimentos
3. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte,
recepcién y almacenamiento de los alimentos
1. - Prdcticas higiénicas y manipulacién de alimentos
2. - Requisitos en la recepciény el transporte
3. - Requisitos de almacenamiento de los alimentos
4. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
5. Higiene del manipulador
1. - Habitos del manipulador
2. - Estado de salud del manipulador
6. Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
7. Limpieza, desinfecciény control de plagas
1. - Limpiezay desinfeccion
2. - Control de plagas
3. - Desinsectacién y desratizacion

UNIDAD DIDACTICA 4. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. ETIQUETADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

1. Principios del control de alérgenos
2. Reglamento sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor
1. - Principales novedades
2. -Informacion sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de
causar alergias e intolerancias
3. Nuevas normas
1. - Cémo facilitar la informacion al consumidor
4. Legislacion aplicable al control de alérgenos

UNIDAD DIDACTICA 5. MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO EN CHARCUTERIA

1. Profundizacion en los aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto
riesgo
1. - Alimentos de alto riesgo
2. Los sistemas de autocontrol APCCy GPCH propios del sector de los alimentos de alto
riesgo
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1. - Origen del sistema APPCC

2. - Razones para implantar un sistema APPCC

3. - Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
4. - Fases del sistema APPCC

3. Cumplimentacién e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad
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Euroinnova

International Online Education

Esta es tu Escuela

N
E

. Te ha parecido interesante esta formacion? Si adn tienes dudas, nuestro
equipo de asesoramiento académico estara encantado de resolverlas.
Preguntanos sobre nuestro método de formacion, nuestros profesores, las
becas o incluso simplemente condcenos.

Solicita informacion sin compromiso.

Llamadme gratis iMatricularme ya!
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