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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

SOMOS EUROINNOVA

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 estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon 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.

Hasta un

98%

tasa
empleabilidad

Mas de Mas de

19 | 300k

anos de estudiantes
experiencia formados

Hasta un

25%

de estudiantes
internacionales

Hasta un Hasta un

100% | 50%

de financiacion de los estudiantes
repite

SROINNG,

< d
A€ 1Y EUROINNOVA
%Eog INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

Yag o



https://euroinnova.edu.es/almacenamiento-conservacion-productos-pesca-comercio

Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online



EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA

§ EUROINNOVA

J  INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Postgrado en Almacenamiento y Conservacién de Productos de la Pesca en
el Comercio Mayorista de Alimentacién (Doble Titulacién)

DURACION
@ 430 horas
@ MODALIDAD
IACEN | ONLINE

ACOMPANAMIENTO

g\‘&‘_ﬁg PERSONALIZADO

Titulaciéon

Doble Titulacién: - Titulacion de Postgrado en Almacenamiento y Conservacion de Productos de la
Pesca en el Comercio Mayorista de Alimentaciéon con 420 horas expedida por EUROINNOVA
INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociacién Espainola de Escuelas de
Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacién online por QS World University
Rankings - Titulaciéon de Manipulador de Alimentos. Pescados y Derivados (10 horas) expedida por
EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociacion Espanola de
Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacion online por QS World
University Rankings
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

$PJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
< g EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero 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

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

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

DirecdénGeneral . Fma del Alumnof /s

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

En el ambito del mundo de la pesca es necesario conocer los diferentes tipos de almacenamiento,
manipulacién y conservacion de estos productos, teniendo en cuenta el control de calidad que éstos
deben pasary el impacto ambiental que se puede causar con un uso indebido de la maquinaria entre
otros. Para ello este curso pretende aportar los conocimientos necesarios para un correcto
almacenaje, conservacién y manipulaciéon de los mismos en el comercio mayorista de alimentos.

Objetivos

Realiza este curso de comercio de pesca online con el cual podras alcanzar los siguientes objetivos:

Definir las condiciones de llegada o salida de las mercancias con relacién a su composicion, cantidades,

protecciény transporte externo.

Identificar los procedimientos de almacenamiento y seleccionar las ubicaciones, tiempos, medios e

itinerarios y técnicas de manipulacién de los pescados y mariscos.

Cumplimentar la documentacién de recepcién, expedicion y de uso interno de almacén de pescados.
Adoptar las medidas adecuadas para el cumplimiento, en el tiempo y forma establecida, de las

ordenes de movimiento y reparto de proximidad.

Cargar y descargar bultos, cajas o productos en, transpalés o carretillas de mano, manteniendo la

estabilidad y equilibrio de la carga, adoptando las medidas para evitar accidentes y lesionesy

respetando las normas de seguridad y salud.

Definir las fases y operaciones a realizar dentro de la cadena logistica de acuerdo con los niveles de

servicio y la calidad establecidos para realizar el seguimiento de las mercancias.

Conocery diferenciar los productos de pescaderia.

Aplicar medidas adecuadas de higiene y seguridad en pescaderias.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/almacenamiento-conservacion-productos-pesca-comercio

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

A quién va dirigido

El curso se dirige a aquellas personas que trabajen o deseen trabajar en el dmbito de almacenamiento,
manipulacién y conservacion de productos de la pesca, que tengan expectativas para aprender
cuestiones relacionadas con su actuacién, funcionamiento, maquinaria, recursos materiales y humanos
etc. También va dirigido a aquellas que quieran ampliar sus conocimientos profesionales y nociones en
algun aspecto concreto del mismo.

Para qué te prepara

El siguiente curso le prepara para conocer el tipo de almacenamiento, conservaciéon y manipulacién de
productos de la pesca en el comercio mayorista de alimentos.

Salidas laborales

Desarrolla su actividad profesional en el drea de gestién de la produccién de la pesca de grandes,
medianas y pequenas empresas publicas o privadas, tanto por cuenta ajena como por cuenta propia.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

TEMARIO

PARTE 1. RECEPCION, ALMACENAJE Y EXPEDICION DE PRODUCTOS DE LA PESCA

UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION DE PESCADOS Y MARISCOS.

A e

[00]

Operaciones y comprobaciones generales en recepcién y en expedicién.

Transporte externo. Seguridad en su utilizacion.

Identificar pescados frescos de agua dulce y salada.

Identificar especies de moluscos y crustaceos.

Identificacién de los grado de frescura de la pesca.

Recepcionar materias auxiliares e ingredientes: Envases, embalajes, sal, vinagre, azlcar, aceite,
otros productos semielaborados, aditivos etc. Documentacion.

Efectuar el suministro de productos a las lineas de produccién, de acuerdo con las notas de
pedido.

. Realizar un registro de recepcion, almacenamiento, distribucién interna de productos.
. Controles sanitarios de pescado y mariscos.

UNIDAD DIDACTICA 2. ALMACENAMIENTO DE PESCADOS Y MARISCOS.

1.

13.

Almacenar pescados y mariscos, clasificados y dispuestos, para su posterior tratamiento.
Cetdreas para animales vivos

. Tipos de almacenes de pescado, marisco y productos elaborados a partir de ambos.
. Instalaciones industriales de refrigeracién y de congelacion para el almacenamiento de pescados

y mariscos. Registros, anotaciones. Partes de incidencia.

. Efectuar la distribucién de los productos en salas 6 cdmaras de refrigeraciéon o congelacion

(temperatura, humedad).

Sistemas de ordenacién, clasificacién, manipulacién y almacenamiento de productos de la pesca:
Técnica, equipo y documentacion.

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.

Clasificacion y codificacién.

Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién internos.

Ubicaciéon de mercancias: métodos de colocacién.

. Condiciones generales de conservacion
. Legislacion y normativa de almacenamiento.
. Sistemas y tipos de transporte interno. Puesta en marcha y funcionamiento de automatismos,

sinfin, elevadores, carretillas. Seguridad en su utilizacién.
Distribucién de productos.

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTROL DE ALMACEN DE PESCADOS Y MARISCOS.

ounpkwn-=

Documentacién interna.

Registros de entradas y salidas.

Control de existencias.

Inventarios.

Trazabilidad

Aplicaciones informaticas al control de almacén. ERP

ST
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UNIDAD DIDACTICA 4. EXPEDICION DE ELABORADOS DE PESCADO.

AN =

6.

Operaciones y comprobaciones generales en expedicion.

Establecer las 6rdenes de picking para la realizacion del pedido.

Consolidad el pedido y realizar su identificacién y packing.

Realizar un registro de expedicion, orden de portesy albaran.

Rutas de transporte. Mantenimiento de la cadena de frio. Distribucién del producto en el medio
de transporte.

Medidas higiénico sanitarias en el transporte de los productos.

PARTE 2. MANIPULACION Y MOVIMIENTOS CON TRASPALES Y CARRETILLAS DE MANO

UNIDAD DIDACTICA 1. OPERATIVA Y DOCUMENTACION DE MOVIMIENTO Y REPARTO DE
PROXIMIDAD.

AN =

Documentacion basica de ordenes de movimiento:

Operativa de las érdenes de trabajo y movimiento: eficiencia y eficacia.
Movimientos dentro y fuera de la superficie comercial.

Ordenes de reparto de proximidad:

Normas y recomendaciones de circulacién, y carga y descarga.

UNIDAD DIDACTICA 2. CONDUCCION DE TRANSPALES Y CARRETILLAS DE MANO

vhwn=

Tipos y caracteristicas de los equipos de trabajo moviles:

Localizacién de los elementos del equipo de trabajo.

Optimizacién de tiempo y espacio:

Colocacion y estabilidad de la carga.

Simulacién de maniobras en el movimiento de cargas con equipos de trabajo movil.

UNIDAD DIDACTICA 3. MANTENIMIENTO DE PRIMER NIVEL DE TRANSPALES Y CARRETILLA DE MANO.

-_—

NouvkwhN

. Pautas de comportamiento y verificacion en el mantenimiento de transpalés y carretillas de

mano.

Herramientas y material de limpieza de los equipos.

Recomendaciones basicas de mantenimiento de equipos del fabricante.

Sistema hidrdulico y de elevacién.

Cambio y carga de baterias.

Comprobacién rutinaria y mantenimiento basico de transpalés y carretillas de mano.
Simulacion de operaciones de mantenimiento de primer nivel.

UNIDAD DIDACTICA 4. SEGURIDAD Y PREVENCION DE ACCIDENTES Y RIESGOS LABORALES EN LA
MANIPULACION DE EQUIPOS DE TRABAJO MOVILES.

PN

Normas y recomendaciones de seguridad

Normas de seguridad y salud en el movimiento de productos.

Higiene postural y equipo de proteccién individual en la manipulacién de productos.
Medidas de actuacién en situaciones de emergencia

PARTE 3. OPTIMIZACION DE LA CADENA LOGISTICA

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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UNIDAD DIDACTICA 1. FASES Y OPERACIONES EN LA CADENA LOGISTICA

1. La cadena de suministro: fasesy actividades asociadas.

Flujos en la cadena de suministro: flujo fisico de materiales y flujo de informacién.
Caracteristicas de los mismos. Cémo se articulan. Ejemplo concreto de un proceso de
aprovisionamiento desde que se lanza la orden de pedido hasta su recepcién en almacén.
El Flujo de informacién: en tiempo real, fiable, seguro, facil de interpretar y manejar.

Flujo de materiales: seguro, eficaz y con calidad. Diagrama de flujos interconexionados.
Cadena logistica: objetivos. Cémo lograrlos. Integracién de actores y sinergias a conseguir.
Logistica y calidad.

Gestioén de la cadena logistica:

El Flujo de informacién.

N

O N AW

UNIDAD DIDACTICA 2. LOGISTICA INVERSA

Devoluciones y logistica inversa.

Posibles limites a la logistica inversa.

Causas de la aparicién de la logistica inversa.
Politica de devolucién de productos.
Logistica inversa y legislacion:

nhwpn~

UNIDAD DIDACTICA 3. OPTIMIZACION Y COSTOS LOGISTICOS

1. Caracteristicas del costo logistico: variabilidad.

2. Sistema tradicional y sistema ABC de costos.

3. Medicién del costo logistico y suimpacto en la cuenta de resultados. Costos totales, costos
unitarios y costos porcentuales.

4. Estrategiay costos logisticos.

5. Medidas para optimizar el costo logistico en las diversas areas: stock, almacenaje, picking,
transporte.

6. Cuadro de control de costos. Pirdmide de informacién del costo logistico.

7. Ejemplo practico de calculo del costo logistico en una operaciéon de comercializacién, teniendo
en cuenta el costo de compra, los costos de stock, almacenaje y manipulacién, el costo de
transporte de distribucién y los costos administrativos e indirectos.

UNIDAD DIDACTICA 4. REDES DE DISTRIBUCION

1. Diferentes modelos de redes de distribucién:
2. Calculo del costo logistico de distribucion en los diferentes modelos:

UNIDAD DIDACTICA 5. GESTION DE IMPREVISTOS E INCIDENCIAS EN LA CADENA LOGISTICA

Incidencias, imprevistos y errores humanos en el proceso de distribucion.
Puntos criticos del proceso. Importancia cualitativa y monetaria de las mismas.
Andlisis de determinados procesos criticos:

Seguimiento y localizacién Fisica de la mercancia en el proceso de distribucién.
Sistemas informaticos y tecnologia aplicada: GPS, satélite, radiofrecuencia.
Acceso del cliente a la informacién.

Determinacion de responsabilidades en una incidencia.

NounbkhwnN=
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o

En diversos supuestos practicos, cdmo actuar en una incidencia.

9. Incidencias y su tratamiento informatico. Sistema de documentacion: grabacién de datos,
informacién minima, clasificacion segun tipos, seguimiento y solucién dada a la misma, costo real
o estimado, cliente afectado o proveedor involucrado, punto de la cadena en que se produjo.

UNIDAD DIDACTICA 6. APLICACIONES INFORMATICAS DE INFORMACION, COMUNICACION Y CADENA
DE SUMINISTRO

Tecnologia y sistemas de informacion en logistica.

La pirdmide de informacién.

Ventajas y posibles inconvenientes: costo y complejidad del sistema.

La comunicacién formal e informal.

Sistemas de utilizacién tradicional y de vanguardia: la informatica, satélites, GPS, EDI,
transmisién de ficheros, e-mail, teléfono, fax. Caracteristicas. Pros y contras de los diferentes
sistemas.

6. Informacién habitual en el almacén:

7. Terminologia y simbologia utilizadas en la gestion del almacén.

AN =

PARTE 4. SEGURIDAD E HIGIENE EN PESCADERIAS
MODULO 1. PRODUCTOS DE PESCADERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS PRODUCTOS DE PESCADERIA.
PESCADO

Pescado caracteristicas generales.

Clasificacion y diferenciacién de los pescados.

La acuicultura.

Factores organolépticos indicativos de calidad y estado de conservacioén.
Estacionalidad de los pescados.

nmnhwn=

UNIDAD DIDACTICA 2. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS PRODUCTOS DE PESCADERIA.
MARISCO

Marisco caracteristicas principales y clasificacién.

Crustdceos caracteristicas generales.

Clasificacion y diferenciacion de los crustaceos.

Factores organolépticos indicativos de calidad y estado de conservacién de los crustaceos.
Moluscos caracteristicas generales.

Clasificacién y diferenciacién de los moluscos.

Factores organolépticos indicativos de calidad y estado de conservacion de los moluscos.
Equinodermos caracteristicas principales y clasificacién.

Estacionalidad del marisco.

Despojos y productos derivados de los pescados, crustaceos y moluscos.

Las algas y su utilizacion.

SoeYveNoURWDN =
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UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE CORTE Y LIMPIEZA DEL PESCADO Y MARISCO

1. Procedimiento a sequir en la limpieza del pescado.
2. Distintos cortes en funcién de su cocinado.
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Limpieza de crustaceos y moluscos segln la especie.

UNIDAD DIDACTICA 4. CONSERVACION DE LOS DIFERENTES PRODUCTOS DE PESCADERIA

1.
2.
3.

La calidad de los productos.
Deterioro del pescado.
Almacenamiento y conservacion de pescados, crustaceos y moluscos.

UNIDAD DIDACTICA 5. INFLUENCIA DE LOS PRODUCTOS DE PESCADERIA EN LA NUTRICION

vnhwn=

Introduccion.

Clasificacion de los alimentos.
Vitaminas en el pescado.
Minerales.

Agua.

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN PESCADERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS

PN =
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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 elaboracién, transformacién, transporte, recepciéony
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.

UNIDAD DIDACTICA 2. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR DE PESCADO Y DERIVADOS

w

. Pescadosy derivados.
. Profundizacién de los aspectos técnico-sanitarios especificos del sector de los pescados y

derivados.

. Los sistemas de autocontrol APPCCy GPCH propios de los pescados y derivados.
. Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol:

trazabilidad.

UNIDAD DIDACTICA 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

AN =

Introduccion.

Factores y situaciones de riesgo.

Danos derivados del trabajo.
Consideraciones especificas de seguridad.
Medidas de prevencién y proteccién.

PARTE 5. MANIPULADO DE ALIMENTOS. PESCADOS Y DERIVADOS
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UNIDAD DIDACTICA 1. LA ALIMENTACION SALUDABLE

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 composicién de los alimentos
3. - Proceso de nutricion
4. Recomendaciones alimentarias
5. El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol

UNIDAD DIDACTICA 2. ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

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
1. - Factores que contribuyen a la transmision
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

PN =

UNIDAD DIDACTICA 3. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

1. Los métodos de conservacién de los alimentos
1. - Métodos de conservacion fisicos
2. - Métodos de conservacién quimicos
. ElenvasadoYy la presentacién de los alimentos
. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte, recepciéony
almacenamiento de los alimentos
1. - Practicas higiénicas y manipulacién de alimentos
2. - Requisitos en la recepciony el transporte
3. - Requisitos de almacenamiento de los alimentos
. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
. Higiene del manipulador
1. - Habitos del manipulador
2. - Estado de salud del manipulador
. Higiene en locales, Gtiles de trabajo y envases
. Limpieza, desinfeccién y control de plagas
1. - Limpiezay desinfecciéon
2. - Control de plagas
3. - Desinsectacion y desratizacién
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UNIDAD DIDACTICA 4. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. ETIQUETADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

1. Principios del control de alérgenos
2. Reglamento sobre la informacion 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. - Coémo facilitar la informacién al consumidor
4. Legislacion aplicable al control de alérgenos

UNIDAD DIDACTICA 5. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR DE PESCADOS Y DERIVADOS

1. Pescados y Derivados
1. - ;Como se puede contaminar el pescado y el marisco?
2. La calidad de los productos pesqueros
1. - Métodos para la evaluacién de la calidad del pescado
2. - Deterioro del pescado
3. Almacenamiento y conservacién de pescados, crustaceos y moluscos
1. - Almacenamiento y conservacién en camaras de refrigeracion
2. - Almacenamiento y conservacion en el punto de venta
4. Profundizacion en los aspectos técnico-sanitarios especificos del sector de los pescados 'y
derivados
5. Los sistemas de autocontrol appccy gpch propios de los pescados y derivados
1. - Conceptos basicos del APPCC
2. - Objetivos y ventajas del APPCC
3. - Fases del APPCC
4. - Guia de Practicas Correctas de higiene (GPCH)
6. Cumplimentacion e importancia de la documentaciéon de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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https://youtube.com/@euroinnova
https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://facebook.com/Euroinnova
https://euroinnova.edu.es/almacenamiento-conservacion-productos-pesca-comercio
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