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EDUCA BUSINESS SCHOOL

SOMOS EDUCA BUSINESS SCHOOL

EDUCA Business School es una institucién de formacién online especializada en negocios. Como
miembro de la Comisién Internacional de Educacion a Distancia y con el prestigioso Certificado de
Calidad AENOR (normativa ISO 9001) nuestra institucién se distingue por su compromiso con la
excelencia educativa.

Nuestra oferta formativa, ademas de satisfacer las demandas del mercado laboral actual, puede
bonificarse como formacién continua para el personal trabajador, asi como ser homologados en
Oposiciones dentro de la Administracién Pablica. Las titulaciones de EDUCA Business School se
pueden certificarse con la Apostilla de La Haya dotandolos de validez internacional en mas de 160
paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

RANKINGS DE EDUCA BUSINESS SCHOOL

Educa Business School se engloba en el conjunto de EDUCA EDTECH Group, que ha sido reconocido
por su trabajo en el campo de la formacién online.

Todas las entidades bajo el sello EDUCA EDTECH 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. Gracias a ello ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e
internacional.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

BY EDUCA EDTECH

Educa Business School es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un
conjunto de experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las
entidades que lo fForman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por
la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacién.
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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 interaccion 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 tecnoldgico e investigacion.

\{:}, 1. Flexibilidad

)

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

2. Accesibilidad

[_r\@',ﬁl Cercania y comprension. Democratizando el acceso a la educacion
— trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de seguir
formandose.

3. Personalizacion

3

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

4. Acompanamiento /S eguimiento 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.

30

304

5. Innovacion

Desarrollos tecnologicos en permanente evolucion impulsados por la Al
mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

0 & Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que favorece un
aprendizaje practico v significativo, garantizando el desarrollo profesional.



EDUCA BUSINESS SCHOOL

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EDUCA BUSINESS SCHOOL

1 « FORMACION ONLINE ESPECIALIZADA

Nuestros alumnos acceden a un modelo pedagodgico
innovador de mas de 20 aiios de experiencia educativa con
Calidad Europea.

A

Ay |

2- METODOLOGIA DE EDUCACION FLEXIBLE

Con nuestra metodologia estudiaran 100% online y nuestros ar
alumnos/as tendran acceso los 365 dias del ano a la
plataforma educativa.

3. CAMPUS VIRTUAL DE ULTIMA TECNOLOGIA

ﬂ
v

Contamos con una plataforma avanzada con material adaptado a
la realidad empresarial, que fomenta la participacion, interaccion y
comunicacion con alumnos de distintos paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

4- DOCENTES DE PRIMER NIVEL

Nuestros docentes estan acreditados y formados en
Universidades de alto prestigio en Europa, todos en
activo y con una amplia experiencia profesional.

5- TUTORIA PERMANENTE

ﬂ Contamos con un Centro de Atencion al Estudiante CAE,
b que brinda atencion personalizada y acompanamiento

‘ Z:JZ durante todo el proceso formativo.

6- DOBLE MATRICULACION

Algunas de nuestras acciones formativas cuentan con la 4‘ 4‘
llamada Doble matriculacion, que te permite obtener dos
formaciones, ya sean de masters o curso, al precio de una.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Master en Almacenamiento y Conservacion de Productos Alimentarios:
Comercio Mayorista y Distribucién Agroalimentaria + Titulacién
universitaria

DURACION
1500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
8 ECTS

= [ B @

Titulaciéon

Doble Titulacion: - Titulacion de Master en Almacenamiento y Conservacion de Productos
Alimentarios: Comercio Mayorista y Distribucién Agroalimentaria con 1500 horas expedida por EDUCA
BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la Imparticién de Formacién Superior
de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional - Titulaciéon de Curso de Seguridad
Alimentaria y Nutricional con 200 horas y 8 ECTS expedida por UTAMED - Universidad Tecnoldgica
Atlantico Mediterraneo.
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mo centro acred iones formativas
esente titulo

expide fru
5 NOMBRE DEL ALU

le documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre del curso

con una duracion de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de Educa Business School.
¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX
Con una calificacion KXKXKXXXXXXXXXX.
¥ para que conste expido la presente titulacién en Granada, a (dia) de (mes) del (afio),

Firma del Alumno/a La Direccion Académica

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Descripcion

El Master en Almacenamiento y Conservacién de Productos Alimentarios: Comercio Mayorista y
Distribucién Agroalimentaria te ofrece una formacién integral en un sector en pleno auge, donde la
seguridad alimentaria y la eficiencia logistica son clave. La creciente demanda de profesionales
capacitados para gestionar de manera eficaz la cadena de suministro agroalimentaria hace de este
master una opcion esencial para impulsar tu carrera. Desarrollards habilidades para el almacenamiento
seguro de productos hortofruticolas, carnicos y pesqueros, aprenderds a coordinar recursos humanos
y materiales, y a aplicar normativas de seguridad e higiene. Ademas, te capacitaras en la optimizacién
de la cadena logistica, asegurando un manejo eficiente y sostenible de los alimentos. Este master
online es perfecto para quienes buscan flexibilidad y quieren estar al frente de un sector con amplias
oportunidades laborales, aportando valor a través de practicas innovadoras en la conservaciony
distribucion de alimentos.

Objetivos

"- Aplicar técnicas de almacenamiento para optimizar la conservacién de productos agricolas. -
Coordinar recursos humanos y materiales en la manipulacién de alimentos. - Implementar sistemas
APPCC para garantizar la higiene en fruterias. - Ejecutar practicas seguras en el manejo de tunelesy
camaras de frio. - Diferenciar productos de carniceria para mejorar su comercializacién. - Garantizar la
manipulacién higiénica de alimentos en pescaderias. - Optimizar operaciones logisticas para reducir
costos y mejorar eficiencia.

business school
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Para qué te prepara

El Master en Almacenamiento y Conservacion de Productos Alimentarios: Comercio Mayorista 'y
Distribucién Agroalimentaria esta dirigido a profesionales y titulados del sector agroalimentario que
buscan profundizar en dreas como el almacenamiento de productos agricolas, la manipulacién
higiénica en carnicerias y pescaderias, y la optimizacién de la cadena logistica, adquiriendo asi
conocimientos avanzados y actualizados.

A quién va dirigido

El Master en Almacenamiento y Conservaciéon de Productos Alimentarios te capacita para gestionar
eficazmente el almacenamiento, manipulacién y distribuciéon de productos hortofruticolas, carnicos y
de la pesca. Aprenderas a coordinar recursos humanos y materiales, aplicar normas higiénicas y de
seguridad, implementar sistemas APPCC, optimizar la cadena logistica y utilizar aplicaciones
informaticas para el control del almacén. Ademas, adquiriras habilidades para prevenir riesgos
laborales y manejar traspalés y carretillas.

Salidas laborales

'- Responsable de almacén en empresas agroalimentarias - Coordinador de logistica en distribucién
mayorista - Supervisor de calidad y seguridad alimentaria - Gestor de sistemas APPCC en la industria
alimentaria - Técnico en cadenas logisticas y optimizacién de procesos - Especialista en manipulaciény
conservacién de productos carnicos y pesqueros - Consultor en higiene y seguridad alimentaria
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

TEMARIO

PARTE 1. EXPERTO EN ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS
EN EL COMERCIO MAYORISTA DE ALIMENTOS

MODULO 1. ALMACENAMIENTO, MANIPULACION Y CONSERVACION DE LOS PRODUCTOS
AGRICOLAS

UNIDAD DIDACTICA 1. ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS AGRICOLAS

-_—

11.
12.
13.

VN h~WN =

Tipos de almacenes

Silos

Secaderos

Caracteristicas constructivas: dimensiones, materiales y acabados
Suministro de agua

Instalacion eléctrica

Sistemas de ventilacion

Camaras de atmésfera controlada

Almacenamiento de los productos hasta su comercializaciéon
Magquinaria, equipos, herramientas y Gtiles para el acondicionamiento, selecciéony
almacenamiento de productos agricolas.

Andlisis de peligros y de puntos de control criticos (APPCC)
Gestion informatica de los procesos de almacenaje

Valoracién econémica del almacenamiento

UNIDAD DIDACTICA 2. COORDINACION Y SUPERVISION DE RECURSOS HUMANOS Y MATERIALES

—_—

SovYeNoUAWDNS

Necesidades de personal

Asignacién de trabajos

Organizacion y programacion del trabajo
Asesoramiento y supervisién del personal
Relaciones laborales

Seguridad social agraria y otras prestaciones
Organos de representacion

Convenios colectivos del sector

El derechoy las obligaciones laborales
Rendimiento y coste de la mano de obra
Rendimiento y coste de utilizacién de la maquinaria y equipos

UNIDAD DIDACTICA 3. MANIPULACION DE ALIMENTOS

W

. Requisitos de los manipuladores de alimentos
. Practicas correctas de higiene durante la recepcion, almacenaje, transformacién, transporte,

distribucién y servicio de alimentos

. Limpieza, desinfeccién, desinsectaciéon y desratizaciéon

Manejo de residuos

. Autocontrol en los establecimientos alimentarios

(. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

UNIDAD DIDACTICA 4. NORMATIVA BASICA RELACIONADA CON LA PROGRAMACION Y CONTROL DE
LA MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS AGRICOLAS

AN =

Marco normativo de prevencion de riesgos laborales

Normativa general sobre higiene y seguridad aplicable en el sector
Medidas de higiene personal

Marco normativo sobre medidas de proteccién ambiental

Normas de calidad y de seguridad alimentaria aplicables

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN FRUTERIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. CONTROL DE LA CALIDAD DEL PRODUCTO EN FRUTERIA

Nouvkrwbh=

El fruto y su maduracién.

;Qué frutas no pueden madurar fuera de la planta?

;De qué manera se puede conservar la fruta?

Métodos de maduracion de frutas y hortalizas.

Aceleracion del proceso de maduracion de frutas y hortalizas.
Alteraciones mas frecuentes en las frutas.

Normas de calidad.

UNIDAD DIDACTICA 2. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

PN =

W ooNo W

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 3. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR HORTOFRUTICOLA

1.
2.
3.
4.

Las frutasy las hortalizas en la cadena alimentaria.

Profundizacion en los aspectos técnico-sanitarios especificos del sector hortofruticola.
Los sistemas de autocontrol APPCCy GPCH propios del sector hortofruticola.
Trazabilidad. Importancia de documentacién en sistemas de autocontrol.

UNIDAD DIDACTICA 4. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

NoubkrwnN =

Introduccion.

Requisitos para la implantacion.
Equipo para la implantacion.
Sistemas de vigilancia.

Registro de datos.

Instalaciones y equipos.
Mantenimiento de un sistema APPCC.

<. EDUCA
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UNIDAD DIDACTICA 5. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

ounpkpwN-=

Introduccion.

Factores y situaciones de riesgo.

Danos derivados del trabajo.

Consideraciones especificas de seguridad.

Medidas de prevencién y proteccion.

Riesgos biomecanicos asociados al manipulado de frutas y hortalizas.

UNIDAD DIDACTICA 6. PRIMEROS AUXILIOS

-_—

VNN h~WN=

Introduccion.

Principios de actuacién en primeros auxilios.

Terminologia clinica.

Valoracién del estado del accidentado: valoracién primaria y secundaria.
Contenido basico del botiquin de urgencias.

Legislacion en primeros auxilios.

Conocer o identificar las lesiones.

Recursos necesarios y disponibles.

Fases de la intervencion sanitaria en emergencia.

Exploracion de la victima.

PARTE 2. EXPERTO EN ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE PRODUCTOS DE CARNICERIA EN EL
COMERCIO MAYORISTA

MODULO 1. ALMACENAJE Y EXPEDICION DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION Y EXPEDICION DE MERCANCIAS

NoubkhwnNn=

Operaciones y comprobaciones generales en recepcion y en expedicién.
Tipos y condiciones de contrato:

Proteccién de las mercancias carnicas

Transporte externo

Condiciones y medios de transporte

Graneles y envasados

Colocacion de las mercancias carnicas en el medio de transporte

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

N hAWN =

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

Tuneles de congelacién. Ajuste de temperaturas

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

Camaras de conservacién. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad y tiempos
Control instrumental de tdneles y cdAmaras

Anomalias y defectos que puedan detectarse.

Registros y anotaciones. Partes de incidencia

UNIDAD DIDACTICA 3. ALMACENAMIENTO DE DERIVADOS CARNICOS

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

Ubicaciéon de mercancias

Condiciones generales de conservacién de los productos

Documentacién interna

Registros de entrada y salidas. Fichas de recepcién

Documentacion de reclamacion y devoluciéon

Ordenes de salida y expedicién. Albaranes

Control de existencias, stocks de seguridad, estocage minimo, rotaciones
Inventarios. Tipos y finalidad de cada uno de ellos.

SovYeNURWN S

—_—

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

1. Agentes causantes de las transformaciones en la carne y derivados carnicos
2. Alteraciones de los alimentos
3. Principales intoxicaciones y toxiinfecciones en la carne
4. Normativa
5. Medidas de higiene personal
6. Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos
7. Niveles de limpieza
8. Procesos y productos de limpieza, desinfeccién, esterilizacion, desinsectacion, desratizacion
9. Sistemasy equipos de limpieza
10. Técnicas de sefalizacién y aislamiento de areas o equipos

UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACIONES INFORMATICAS AL CONTROL DEL ALMACEN

1. Manejo de base de datos

2. Altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedores y clientes

3. Manejo de hoja de célculo

4. Archivar e imprimir los documentos de control de almacén. Control de tineles y camaras

MODULO 2. ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE PARA SU COMERCIALIZACION
UNIDAD DIDACTICA 1. LA CARNE

Definicién y caracteristicas organolépticas

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. Clasificacion.

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

El proceso de maduracién de la carne. Camaras.

Alteraciones de la maduracion.

Composicién bromatolégica. Descripcion. El agua en la carne.

Valoracién de la calidad de las carnes.

v NoUnh~WN =

-_—

UNIDAD DIDACTICA 2. APLICACION DE LAS CONDICIONES TECNICO-SANITARIAS EN SALAS DE

<. EDUCA
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DESPIECE Y OBRADORES CARNICOS

WoNU A WN =

Equipos y maquinaria. Descripcion y utilidades.

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

Condiciones ambientales.

Utensilios o instrumentos de preparacion de la carne.

Limpieza general.

Productos de limpieza, desinfeccién, desinsectacién 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.

Vo NL A WN =

Despiece de canales. Partes comerciales.

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

Materiales y técnicas de envolturay etiquetado.

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

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

Atencién al publico. Técnicas de venta.

UNIDAD DIDACTICA 4. DETERMINACION DEL PRECIO Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS
CARNICOS.

N A WN =

Escandallos. Definicién y utilidad.

Célculo del precio de venta. Rendimientos estandares y referencias del mercado.
Margenes comerciales. Prevision de venta.

Control de ventas. Anotaciones y correcciones.

Montar escaparates de exposicion.

Seleccionar los productos mas adecuados.

Etiquetado: tipos de etiquetas, colocacion.

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

MODULO 3. HIGIENE Y SEGURIDAD EN CARNICERIAS

UNIDAD FORMATIVA 1. PRODUCTOS DE CARNICERIA

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

ounpkpwn-=

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

Ovinoy caprino.

Porcino.

Embutidos.

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

N A WN =

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

Clasificacion comercial.

Aves.

Caza.

Operaciones propias de la preelaboracion de carnes.

Despojos y visceras.

Quesos.

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

1.

Refrigeracion.

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

W

descongelacion.

. Otros tipos de conservacién.

La conservacién en cocina: los escabeches y otras conservas.

. Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion y presentacién 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

AN =

Introduccion.

Clasificacion de los alimentos.
Vitaminas en la carne.
Minerales.

Agua.

UNIDAD FORMATIVA 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN CARNICERIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

PN

Vo N

Los métodos de conservacion de los alimentos.

El envasadoy la presentacion de los alimentos.

El etiquetado de alimentos y las marcas de salubridad.

Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacion, transporte, recepciony
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 CARNICO

1.
2.
3.

Caracteristicas de la carne como alimento.
;(Cémo se puede contaminar la carne?
Profundizacién en los aspectos técnico-sanitarios especificos del sector carnico.

<. EDUCA
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4.
5.

EDUCA BUSINESS SCHOOL

Los sistemas de autocontrol APPCC del sector carnico.
Cumplimentacién e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad.

UNIDAD DIDACTICA 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

ounpwN-=

Introduccion.

Factores y situaciones de riesgo.

Danos derivados del trabajo.

Consideraciones especificas de seguridad.

Medidas de prevencién y proteccion.

Riesgos biomecanicos asociados al manipulado de productos carnicos

PARTE 3. EXPERTO EN ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE PRODUCTOS DE LA PESCA EN EL
COMERCIO MAYORISTA

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

UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION DE PESCADOS Y MARISCOS.

ounhkhwnNn-=

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.
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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 refrigeraciéon y de congelacién para el almacenamiento de pescados

y mariscos. Registros, anotaciones. Partes de incidencia.

. Efectuar la distribucién de los productos en salas 6 cdmaras de refrigeracion o congelacién

(temperatura, humedad).

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

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.

Clasificacién y codificacion.

Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién internos.

Ubicacién de mercancias: métodos de colocacién.

Condiciones generales de conservacion

Legislacion y normativa de almacenamiento.

<. EDUCA

business school



EDUCA BUSINESS SCHOOL

12. Sistemas y tipos de transporte interno. Puesta en marchay funcionamiento de automatismos,
sinfin, elevadores, carretillas. Seguridad en su utilizacién.
13. Distribucién de productos.

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

Documentacion interna.

Registros de entradas y salidas.

Control de existencias.

Inventarios.

Trazabilidad

Aplicaciones informaticas al control de almacén. ERP

ounpwN-=

UNIDAD DIDACTICA 4. EXPEDICION DE ELABORADOS DE PESCADO.

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 expedicién, orden de portesy albaran.

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

6. Medidas higiénico sanitarias en el transporte de los productos.

AN =

MODULO 2. SEGURIDAD E HIGIENE EN PESCADERIAS
UNIDAD FORMATIVA 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 conservacion.
Estacionalidad de los pescados.

AN =

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.

Clasificacion y diferenciacion de los moluscos.

Factores organolépticos indicativos de calidad y estado de conservacién 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 utilizacién.
& EDUCA
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UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE CORTE Y LIMPIEZA DEL PESCADO Y MARISCO

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

UNIDAD DIDACTICA 4. CONSERVACION DE LOS DIFERENTES PRODUCTOS DE PESCADERIA

1. La calidad de los productos.
2. Deterioro del pescado.
3. Almacenamiento y conservacién de pescados, crustaceos y moluscos.

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

Introduccion.

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

Agua.

nhwn=

UNIDAD FORMATIVA 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN PESCADERIA
UNIDAD DIDACTICA 1. MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS

Los métodos de conservacion de los alimentos.

El envasado y la presentacién de los alimentos.

El etiquetado de alimentos y las marcas de salubridad.

Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte, recepciony
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.

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

1. Pescados y derivados.
2. 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.
4. Cumplimentacién e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad.

W

UNIDAD DIDACTICA 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

Introduccion.

Factores y situaciones de riesgo.

Danos derivados del trabajo.
Consideraciones especificas de seguridad.

PN
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Medidas de prevencién y proteccién.

PARTE 4. 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 6rdenes de movimiento:

Operativa de las 6rdenes 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

AN =

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.

1.
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Pautas de comportamiento y verificacién 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.
Simulacién 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 proteccion individual en la manipulacién de productos.
Medidas de actuacién en situaciones de emergencia

PARTE 5. OPTIMIZACION DE LA CADENA LOGISTICA

UNIDAD DIDACTICA 1. FASES Y OPERACIONES EN LA CADENA LOGISTICA

1.

La cadena de suministro: fases y actividades asociadas.

2. Flujos en la cadena de suministro: flujo Fisico de materiales y flujo de informacién.

w

Caracteristicas de los mismos. Como 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.
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5. Cadena logistica: objetivos. Como lograrlos. Integracion de actores y sinergias a conseguir.
6. Logisticay calidad.

7. Gestién de la cadena logistica:

8. El flujo de informacién.

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 legislacién:

nhwn =

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 su impacto 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 comercializacion, 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 localizacion fisica de la mercancia en el proceso de distribucion.

Sistemas informaticos y tecnologia aplicada: GPS, satélite, radiofrecuencia.

Acceso del cliente a la informacion.

Determinacién de responsabilidades en una incidencia.

En diversos supuestos practicos, cémo actuar en una incidencia.

Incidencias y su tratamiento informatico. Sistema de documentacién: grabacién de datos,
informacién minima, clasificaciéon 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.
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UNIDAD DIDACTICA 6. APLICACIONES INFORMATICAS DE INFORMACION, COMUNICACION Y CADENA
DE SUMINISTRO

1. Tecnologiay sistemas de informacion en logistica.
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La piramide de informacion.

Ventajas y posibles inconvenientes: costo y complejidad del sistema.

La comunicacion formal e informal.

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

Informacién habitual en el almacén:

Terminologia y simbologia utilizadas en la gestion del almacén.

PARTE 6. MANIPULACION DE ALIMENTOS. ALMACEN Y DISTRIBUCION

UNIDAD DIDACTICA 1. LA ALIMENTACION SALUDABLE

vhwn=

El manipulador en la cadena alimentaria

Concepto de alimento

Nociones del valor nutricional

Recomendaciones alimentarias

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

UNIDAD DIDACTICA 2. ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

nmnhwpn=

Concepto de contaminacién y alteracion de los alimentos
Causas de la alteracion y contaminaciéon de los alimentos

Origen de la contaminacion de los alimentos

Los microorganismos y su transmision

Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 3. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS 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, desinfeccién y control de plagas

UNIDAD DIDACTICA 4. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR ALMACENISTA 'Y DE
DISTRIBUCION

1.

Profundizacién en los aspectos técnico-sanitarios especificos del sector de los almacenistas y la
distribucién

. Los sistemas de autocontrol APPCCy GPCH propios del sector de los almacenistas y distribuciéon
. Cumplimentacién e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:

trazabilidad

. Disposiciones normativas y autorizaciones requeridas en el sector de los almacenistas y la

distribucién
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PARTE 7. CERTIFICACION UNIVERSITARIA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

1
2

3.

. ;Qué se entiende por seguridad alimentaria?

. La cadena alimentaria: “del Campo a la Mesa”

;Qué se entiende por trazabilidad?
1. - Responsabilidades en la seguridad alimentaria
2. - Ventajas del sistema de trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION Y NORMATIVA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

W N =
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. Introduccién a la normativa sobre seguridad alimentaria
. Leyes de caracter horizontal referentes a la seguridad alimentaria
. Leyes de cardcter vertical referentes a la seguridad alimentaria

1. - Sobre productos de carne de vacuno

2. - Referente a productos lacteosy a la leche

3. - Referente a la pescay a sus productos derivados

4. - Referente a los huevos

5. - Sobre productos transgénicos
. Productos con denominacién de calidad

1. - Disposiciones comunitarias sobre seguridad alimentaria

2. - Disposiciones Nacionales y Autonémicas sobre seguridad alimentaria
. Productos ecolégicos

UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

NoubkhwnN=

9.

Introduccién al APPCC
;Qué es el sistema APPCC?
Origen del sistema APPCC
Definiciones referentes al sistema APPCC
Principios del sistema APPCC
Razones para implantar un sistema APPCC
La aplicacién del sistema APPCC
1. - Directrices para la aplicacion del sistema de APPCC
2. - Aplicacién de los principios del sistema APPCC
. Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
1. - Ventajas del sistema APPCC
2. - Inconvenientes del sistema APPCC
Capacitacion

UNIDAD DIDACTICA 4. PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1
2
3

. Introducciéon
. Los peligros y suimportancia

. Tipos de peligros en seguridad alimentaria

1. - Peligros biologicos
2. - Peligros quimicos
3. - Peligros Fisicos
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Metodologia de trabajo

Formacion del equipo de trabajo

Puntos de control criticos y medidas de control en seguridad alimentaria
Elaboracion de planos de instalaciones

Anexo

© N A

UNIDAD DIDACTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

(Qué es el plan APPCC?
Seleccion de un equipo multidisciplinar
Definir los términos de referencia
Descripcién del producto
Identificacién del uso esperado del producto
Elaboracion de un diagrama de flujo
Verificar “in situ” el diagrama de Flujo
Identificar los peligros asociados a cada etapay las medidas de control
Identificacién de los puntos de control criticos
. Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico
. Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs
. Establecer las acciones correctoras
. Verificar el sistema
. Revision del sistema
. Documentacion y registro
. Anexo. Caso practico
1. - Datos generales del plan APPCC.
. - Diagrama de flujo
. - Tabla de andlisis de peligros
. - Determinacioén de puntos criticos de control
. - Tabla de control del APPCC
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UNIDAD DIDACTICA 6. PLANES GENERALES DE HIGIENE. PRERREQUISITOS DEL APPCC

1. Introduccién a los Planes Generales de Higiene
2. Diseno de Planes Generales de Higiene
1. - Plan de control de agua apta para el consumo humano
. -Plan de Limpieza y Desinfeccién
. - Plan de control de plagas: desinsectacién y desratizacién
. - Plan de mantenimiento de instalacionesy equipos
. - Mantenimiento de la cadena del frio
. - Trazabilidad (rastreabilidad) de los productos
. - Plan de formacion de manipuladores.
. - Plan de eliminacion de subproductos animales y otros residuos no destinados al consumo
humano
. - Especificaciones sobre suministros y certificaciéon a proveedores
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UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

1. Introduccién a la implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC

2. Requisitos para la implantacion
& EDUCA
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. Equipo para la implantacién
4. Sistemas de vigilancia
1. - Registros de vigilancia
2. - Desviaciones
3. - Resultados
5. Registro de datos
6. Instalacionesy equipos
7. Mantenimiento de un sistema APPCC

UNIDAD DIDACTICA 8. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria
Estudio de los sistemas de archivo propios
Consulta con proveedores y clientes
Definicion del &mbito de aplicacion
1. - Trazabilidad hacia atras
2. - Trazabilidad de proceso (interna)
3. - Trazabilidad hacia delante
Definicién de criterios para la agrupacion de productos en relacion con la trazabilidad
Establecer registros y documentacién necesaria
Establecer mecanismos de validacion/verificacion por parte de la empresa
Establecer mecanismos de comunicacién entre empresas
Establecer procedimiento para localizaciéon y/o inmovilizacién y, en su caso, retirada de
productos

PN
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UNIDAD DIDACTICA 9. ENVASADO, CONSERVACION Y ETIQUETADO EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Sistemas de envasado
2. Los métodos de conservacion de los alimentos
1. - Métodos de conservacion fisicos
2. - Métodos de conservacién quimicos
3. Etiquetado de los productos
1. - Alimentos envasados
2. - Alimentos envasados por los titulares de los establecimientos de venta al por menor
3. - Alimentos sin envasar
4. - Etiquetado de los huevos
5. - Marcas de salubridad

UNIDAD DIDACTICA 10. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Introduccién
2. Definicién por lotes. Agrupacion de productos
1. - Definicién por lotes
2. - Agrupar los productos
3. - Establecer registros y documentacién necesaria
3. Automatizacién de la trazabilidad
4. Sistemas de identificacion
1. - Automatizacion de la trazabilidad alimentaria con cédigos de barras
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Trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 11. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

1.

2.

Conceptos basicos sobre la Manipulacién de Alimentos
1. - Definiciones
El manipulador en la cadena alimentaria
1. - La cadena alimentaria
2. - Obligaciones de los operadores de la empresa alimentaria
3. - Obligacionesy prohibiciones del manipulador de alimentos

. Concepto de alimento

1. - Definicion
2. - Caracteristicas de los alimentos de calidad
3. -Tipos de alimentos

. Nociones del valor nutricional

1. - Concepto de nutriente
2. - La composicién de los alimentos
3. - Proceso de nutricién

. Recomendaciones alimentarias

1. - Tipos de alimento y frecuencia de consumo
El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol

. Manipulador de alimentos de mayor riesgo
. Aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo

1. - Alimentos de alto riesgo

. Requisitos de los manipuladores de alimentos
. Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol:

trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 12. EL PROCESO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

1.

Introduccion a la manipulacién de alimentos

2. Recepcion de materias primas

5.

1. - Condiciones generales
2. - Validacion y control de proveedores

. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte, recepciony

almacenamiento de los alimentos
1. - Requisitos en la elaboracién y transformacién
2. - Descongelacion
3. - Recepcién de materias primas
4. - Transporte
5. - Requisitos de almacenamiento de los alimentos

. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos

1. - Instalaciones

2. - Maquinaria

3. - Materiales y utensilios
Distribucién y venta

UNIDAD DIDACTICA 13. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA
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1. Buenas practicas de manipulacién
2. Higiene del manipulador
1. - Las manos
2. -Laropa
Habitos del manipulador
Estado de salud del manipulador
Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
Limpieza y desinfeccién
Control de plagas
1. - Programa de vigilancia de plagas
2. - Plan de tratamiento de plagas
8. Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos

Nouvbkw

UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

1. Concepto de contaminaciony alteracion de los alimentos
2. Causas de la alteracién y contaminacion de los alimentos
1. - Alteracion alimentaria
2. - Contaminacién alimentaria
3. Origen de la contaminaciéon de los alimentos
4. Los microorganismos y su transmisiéon
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 las ETA
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