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Guia del Curso

Especialista en Seguridad e Higiene en Pescaderias

Modalidad de realizacidon del curso: Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

La higiene en los comercios alimenticios es de vital importancia para poder garantizar que los
productos tienen la calidad adecuada para el consumo. Con el presente curso de Especialista
en Seguridad e Higiene en Pescaderias recibira la formacién necesaria para poder llevar a cabo

medidas de seguridad e higiene en las pescaderfas.

CONTENIDOS
UNIDAD FORMATIVA 1. PRODUCTOS DE PESCADERIA

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

Pescado caracteristicas generales
Clasificacién y diferenciacion de los pescados
La acuicultura

Factores organolépticos indicativos de calidad y estado de conservacién
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Estacionalidad de los pescados

UNIDAD DIDACTICA 2. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS



PRODUCTOS DE PESCADERIA. MARISCO

Marisco caracteristicas principales y clasificacion
Crustdceos caracteristicas generales

Clasificacién y diferenciacion de los crustaceos
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Factores organolépticos indicativos de calidad y estado de conservacion de los
crustaceos

5. Moluscos caracteristicas generales

6. Clasificacion y diferenciacién de los moluscos

7. Factores organolépticos indicativos de calidad y estado de conservacién de los

moluscos

8. Equinodermos caracteristicas principales y clasificacién

9. Estacionalidad del marisco
10. Despojos y productos derivados de los pescados, crustdceos y moluscos

11. Las algasy su utilizacién

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 crustdceos y moluscos segun 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, crustdceos y moluscos

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




Introduccidn
Clasificacion de los alimentos
Vitaminas en el pescado

Minerales
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UNIDAD FORMATIVA 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN PESCADERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS

Los métodos de conservacién de los alimentos
El envasado y la presentacion de los alimentos

El etiquetado de alimentos y las marcas de salubridad
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Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracidn, 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
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Control de plagas

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

1. Pescadosy derivados

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

3. Los sistemas de autocontrol APPCC y GPCH propios de los pescados y derivados

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

UNIDAD DIDACTICA 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
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Introduccién

Factores y situaciones de riesgo

Dafios derivados del trabajo
Consideraciones especificas de seguridad

Medidas de prevencién y proteccién

ACADEMI A

=INTEGRAL=-

CENTRO DE NUEVAS TECNOLOGIAS




C/ San Lorenzo 2 -2
29001 Mélaga

TIf: 952 215 476
Fax: 951 987 941

lormiai |

E-mail: info@academiaintegral.com.es

® 0 ®

ADEMI A

=INTEGRAL=

CENTRO DE NUEVAS TECNOLOGIAS



http://www.academiaintegral.com.es

