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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
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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 Recepcidn, Almacenaje y Expedicién de Productos de Pesca
DURACION
@ 600 horas
MODALIDAD
AN | onune

ACOMPANAMIENTO

%‘8‘_/2 PERSONALIZADO

Titulaciéon

Titulacién Expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la
Imparticion de Formacién Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional
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oooooooooooooo ditado para la imparticién de acciones formativas
expide el presente titulo propio

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con nimero de documento XXXXXXXXX ha superado los estu: dios corres; pondientes de

Nombre del curso

in de Educa Business School.

pediente XXXX/XXXXKXXX-XXXXXX.

<. EDUCA

business school



EDUCA BUSINESS SCHOOL

Descripcion

En la actualidad la competencia del mercado esta considerada como factor principal a la hora de sacar
adelante un negocio de pescaderia. Las nuevas creaciones hacen imprescindible realizar operaciones
especificas de recepcion, almacenamiento, expendeduria, preparacién y elaboraciéon de pescados,
mariscos y productos derivados de la pescay la acuicultura de acuerdo a la normativa técnico sanitaria
vigentey a los sistemas de gestién medioambiental, calidad, seguridad y salud laboral, y manejar la
maquinaria y equipos correspondientes. Por lo tanto, con este Master en Recepcién, Almacenajey
Expedicion de Productos de Pesca se pretende aportar los conocimientos teérico-practicos para poder
realizar y/o dirigir las operaciones de recepcién, almacenaje y expedicion de productos de la pesca.

Objetivos

¢ Definir las condiciones de llegada o salida de las mercancias con relacién a su composicion,
cantidades, proteccién y transporte externo.

* |dentificar los procedimientos de almacenamiento y seleccionar las ubicaciones, tiempos,
medios e itinerarios y técnicas de manipulacién de los pescados y mariscos.

e Cumplimentar la documentacion de recepcion, expedicidon y de uso interno de almacén de
pescados.

¢ Aplicar los procedimientos de control de existencias y elaboracién de inventarios en los
almacenes de pescados y mariscos.

e Utilizar equipos y programas informaticos de control de almacén de pescados y mariscos.

Para qué te prepara

Este Master en Recepcion, Almacenaje y Expedicion de Productos de Pesca esta dirigido a todas
aquellas personas interesadas ya sea a nivel personal o profesional en lo que respecta a los productos
de la pescay la acuicultura concretamente en adquirir conocimientos relacionados con la recepcién,
almacenaje y expediciéon de productos de la pesca.

A quién va dirigido

Gracias a este Master en Recepcion, Almacenaje y Expedicion de Productos de Pesca conoceras los
proceso relacionados con la recepcion, almacenaje y expedicién de productos de la pesca, como aplicar
los procedimientos de control de existencias y elaboracién de inventarios en los almacenes de
pescados y mariscos, utilizar equipos y programas informaticos de control de almacén de pescadosy
mariscos o cumplimentar la documentacién de recepcion, expediciéon y de uso interno de almacén de
pescados.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Salidas laborales

Desarrolla su actividad en pescaderias de pequefio tamano, frecuentemente de tipo familiar, siendo
trabajadores auténomos o por cuenta ajena. También realizan su trabajo en medianas y grandes
empresas dedicadas a la elaboracién de productos a partir de pescado y mariscos: congelados,
conservas y semiconservas, asi como buques factoria y lonjas de pescado.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

TEMARIO

MODULO 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
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

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.

MODULO 2. TECNOLOGIA DE PESCADOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MATERIA PRIMA DE PECADO Y MARISCO.

1.
2.
3.

4.
5.
6.

Pescados y mariscos para su transformacién industrial.

El mercado de los productos pesqueros, zonas productivas.

Clasificacion, caracteristicas y aprovechamiento industrial de los peces, mariscos y otros
productos de la pesca.

Especies de peces, de crustdceos y de moluscos. Clasificacion. Identificacién y reconocimiento.
Caracteristicas organolépticas.

Fundamentos de anatomia, fisiologia e histologia, de pescados y mariscos.

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS AUXILIARES.

1.
. Ingredientes diversos: sal, azlcar, vinagre, aceite, especias y condimentos, otros productos.
. Aditivos naturales y sintéticos: conservantes, colorantes, saborizantes, potenciadotes,

4.
5.
6.

El agua, caracteristicas y cualidades.

estabilizadores, endurecedores y correctores del pH. Actuacién y utilizacién.
Especias y condimentos.

Manipulacién y conservacién de las materias auxiliares y aditivos.
Reglamentacion técnico-sanitaria de materias auxiliares y aditivos.

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACION DE LAS CONDICIONES TECNICO-SANITARIAS A LAS SALAS DE
ACONDICIONAMIENTO DE PESCADO Y MARISCO, MAQUINARIAY UTILLAJE.

NoubkhwnN=

R

10.
11.
12.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

Normas y medidas sobre higiene en la industria de la pesca.

Manipulacién de alimentos.

Normativa vigente.

Normas y medidas sobre higiene.

Normativa aplicable al sector.

Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados de los
manipuladores.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

. Caracteristicas de superficies, paredes, techos, suelos, ventilacién, extracciéon, iluminacion y

servicios higiénicos.
Sistemas de desaglie y evacuacién de residuos.
Areas de contacto con el exterior, elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacion.

Materiales y construccién higiénica de los equipos.

business school



13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.

EDUCA BUSINESS SCHOOL

Higiene: limpieza y desinfeccion. Conceptos. Niveles de limpieza y desinfeccion. Sistemas,
equipos y productos de limpieza y desinfeccién. Caracteristicas, fases y secuencias de
operaciones. Pardmetros de control.

Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utilizados y condiciones de empleo.
Limpieza de instalaciones y equipos de acondicionamiento de materias primas.

Concepto y niveles de limpieza.

Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacién, desinsectacion, desratizacién.
Sistemas y equipos de limpieza.

Técnicas de senalizacién y aislamiento de areas o equipos.

Peligros sanitarios asociados a la manipulacion de productos de limpieza y desinfeccién o
desratizacién y desinsectaciéon

Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

UNIDAD DIDACTICA 4. ALTERACIONES DE LOS PRODUCTOS DE LA PESCA.

VWoOoNL A WN =

Agentes causantes, mecanismos de transmisién e infestacion.
Transformaciones y alteraciones que originan.

Riesgos para la salud

Microbiologia de los alimentos

Microorganismos: clasificacion y efectos.

Bacterias, su influencia y aplicacién en la industria de la pesca.
Levaduras, su influencia y aplicacién en la industria de la pesca.
Mohos, su influenciay aplicacién en la industria de la pesca.
Virus.

UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE PESCADOS Y
MARISCOS.

1.
. Alteraciéon y contaminacién de los alimentos debido a practicas de manipulacién inadecuadas.
. Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulaciéon inadecuadas: Infecciones,

6.

Normativa general de manipulacién de alimentos.

intoxicaciones y toxiinfecciones alimentarias.
Métodos de conservacion de los alimentos.

. Alergias e intolerancias alimentarias. Caracteristicas. Procedimientos de eliminacién de los

alérgenos. Implicaciones.
Procedimientos de actuacion frente alertas alimentarias.

UNIDAD DIDACTICA 6. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA DE LA PESCA.

1.
. Metodologias para la reduccién del consumo de los recursos. Ahorro y alternativas energéticas.
. Descripcién de los residuos generados en la produccion de derivados de la pescay sus efectos

[,

Legislacién ambiental en la industria de derivados de la pesca.

ambientales. Tipos de residuos:
Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacién o vertido de residuos.

. Concepto de las 3 R-s: Reduccién, Reutilizacion y Reciclado. Influencia en el medio ambiente.
. Pardmetros para el control ambiental en los procesos de produccién de los alimentos.

MODULO 3. ACONDICIONADO DEL PESCADO Y MARISCO

<. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

UNIDAD DIDACTICA 1. EQUIPOS DE PREPARACION E INCORPORACION, SU PUESTA A PUNTO,
MANEJO Y MANTENIMIENTO DE PRIMER NIVEL.

1.

Maquinaria y equipos especificos, su puesta a punto y manejo: cintas de seleccién, salmueras,
cocederos, escaldadoras, descabezadoras, descamadoras, evisceradoras, filetadoras. Unidades
de salado-desalado.

. Bombos de salazén. Recipientes, banos. Inyectoras. Desaladores-cepilladores.
. Mantenimiento de primer nivel.

UNIDAD DIDACTICA 2. OPERACIONES BASICAS DE PREPARACION DE PESCADOS.

ounpkrwn-=

Seleccion de pescados y mariscos. Criterios. Talla, aspectos fisicos, estado de frescura, etc
Descomposicién del pescado. Cambios en el color, sabor y consistencia.

Legislacién relativa a la higiene y manipulacién de los pescados y mariscos.

Depuracion de moluscos.

Preseleccion, grado de frescura, tamano especies.

Seleccién, categorizacion, lavado, descabezado, descamado, eviscerado, desollado, desespinado
separacion de partes externas e internas, fileteado, troceado, picado, moldeado, cocido.

UNIDAD DIDACTICA 3. OPERACIONES DE ELABORACION DE PREPARADOS FRESCOS.

—_—

VYN RAWDN =

Técnicas de elaboracion de: salsas.

Masas y pastas finas, patés.

Formulacion y preparacién y funcion de ingredientes.
Adicion, mezclado, amasado, emulsionado.
Desaireacién, concentracion.

Equipos especificos, su puesta a punto y manejo.
Balanzas, dosificadores.

Mezcladoras, amasadoras.

Molinos coloidales.

Concentradores, desaireadores, campanas de vacio.

UNIDAD DIDACTICA 4. EQUIPOS DE PREPARACION E INCORPORACION, SU PUESTA A PUNTO,
MANEJO Y MANTENIMIENTO DE PRIMER NIVEL.

1.

Maquinaria y equipos especificos, su puesta a punto y manejo: cintas de seleccidn, salmueras,
cocederos, escaldadoras, descabezadoras, descamadoras, evisceradoras, filetadoras. Unidades
de salado-desalado.

2. Bombos de salazén. Recipientes, banos. Inyectoras. Desaladores-cepilladores.

3. Mantenimiento de primer nivel.
UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA TRANSFORMADORA DE PESCADOS Y
MARISCOS.

1. Factoresy situaciones de riesgo y normativa.

2. Situaciones de emergencia.

3. Normativa aplicable al sector

4. Evaluacion de riesgos profesionales:

5. Medidas de prevenciény proteccion

<. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

6. Derechosy deberes de los trabajadores en materia de prevencién de riesgos laborales.

7.
8.

Plan de prevencioén.
Plan de emergencia y evacuacion.

MODULO 4. PREPARACION Y VENTA DE PESCADOS

UNIDAD DIDACTICA 1. IDENTIFICACION Y CLASIFICACION DEL PESCADO Y PRODUCTOS DERIVADOS
UTILIZADOS EN PESCADERIA.

AN =

El pescado y productos derivados.

Clasificacion basica de los productos de la pesca.

Peces, moluscos y crustaceos en la alimentacién humana.
Sistemas de conservacion del pescado.

Partes comerciales de los productos de la pesca.

UNIDAD DIDACTICA 2. EQUIPOS Y UTILES DE LA PESCADERIA.

N A WN =

Elementos de corte, descabezado, eviscerado o limpieza.
Banos y tinas de lavado y salado.

Calderinesy estufas de secado-ahumado.

Cadmaras y armarios de frio.

Arcones congeladores.

Equipos de preparacion de cocinados.

Envasadoras, selladoras y retractiles.

Equipos auxiliares.

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALIZAR LAS MATERIAS PRIMAS PARA LA PREPARACION Y ELABORACION
DE PESCADOS Y MARISCOS EN LA PESCADERIA.

ounphpwN-=

Funciény efecto de los distintos productos

El agua, caracteristicas y cualidades.

Ingredientes diversos: sustancias, aditivos, sal, vinagre, fermentos, condimentos y aderezos.
Manipulacién y conservacion de las materias primas y auxiliares.

Reglamentacién técnico-sanitaria del pescado.

Operaciones de preparacion de productos frescos de la pesca.

UNIDAD DIDACTICA 4. OPERACIONES DE PREPARACION DE ELABORADOS EN PESCADERIAS

—_—

VN h~WN =

Seleccion de materias primas y auxiliares

Preparacion de las piezas. Manejo de herramientas.

Elaboracion de congelados de productos frescos y elaborados.

Descongelacién, método y efectos.

Conservacion por refrigeracion, regulacién y control sanitario.

Obtencién de pastas, masas y patés de pescados y mariscos.

Obtencién de salpicones.

Aplicaciones del surimi. Productos derivados.

Elaboracion de pescados y mariscos cocidos.

Elaboracion de precocinados y cocinados (empanadillas, pasteles, empanados, rebozados).

UNIDAD DIDACTICA 5. ACONDICIONAMIENTO Y COMERCIALIZACION DE PESCADOS EN

<. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

ESTABLECIMIENTOS DE VENTA.

ounpkpwN-=

Normativa sobre envasado y acondicionamiento de pescados y mariscos.
Clasificacion de envases, envolturas, etiquetas y rétulos.

Etiquetado, clasificacion y presentaciéon de productos.
Envasado-envoltura en pescaderias. Manejo de equipos.

Preparacion de expositores, mostradores y vitrinas

Recogiday eliminacién de residuos.

UNIDAD DIDACTICA 6. CALCULO Y ANALISIS DE COSTES Y PRECIOS.

Nouvkrwbh =

Concepto y utilidad del escandallo.

Célculo de precios de venta para piezas de pescados y mariscos.
Célculo de precios de unidades enteras.

Calculo de precios de preparados y elaborados.

Margenes comerciales y decisiones de compras.

Rendimientos estandares.

Estudio basico de mercados
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