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Guia del Curso

Especialista en Gestion de Lonjas

Modalidad de realizacidon del curso: Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

El Curso de Especialista en Gestién de Lonjas le ofrece unos conocimientos especializados en
este ambito. Para la Gestion de lonjas es necesario saber coordinar y supervisar, la recepcién,
clasificacién, preparacién, etiquetado y venta de los productos pesqueros, siempre teniendo

en cuenta la normativa en control de calidad, seguridad y salud laboral aplicable.

CONTENIDOS

MODULO 1. PREPARACION Y VENTA DE PESCADOS

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

El pescado y productos derivados
Clasificacién bésica de los productos de la pesca
Peces, moluscos y crustaceos en la alimentacién humana

Sistemas de conservacién del pescado

AR

Partes comerciales de los productos de la pesca



UNIDAD DIDACTICA 2. EQUIPOS Y UTILES DE LA PESCADERIA

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

Calderines y estufas de secado-ahumado

Camaras y armarios de frio

Arcones congeladores

Equipos de preparacién de cocinados

Envasadoras, selladoras y retractiles
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Equipos auxiliares

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

1. Funciény efecto de los distintos productos

2. Elagua, caracteristicas y cualidades

3. Ingredientes diversos: sustancias, aditivos, sal, vinagre, fermentos, condimentos y
aderezos

4. Manipulacién y conservacién de las materias primas y auxiliares

5. Reglamentacion técnico-sanitaria del pescado

6. Operaciones de preparacién de productos frescos de la pesca

UNIDAD DIDACTICA 4. OPERACIONES DE PREPARACION DE
ELABORADOS EN PESCADERIAS

1. Seleccién de materias primas y auxiliares
2. Preparacion de las piezas. Manejo de herramientas
3. Elaboracién de congelados de productos frescos y elaborados

4. Descongelacion, método y efectos
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10.

Conservacion por refrigeracidn, regulacién y control sanitario

Obtencién de pastas, masas y patés de pescados y mariscos

Obtencidn de salpicones

Aplicaciones del surimi. Productos derivados

Elaboracién de pescados y mariscos cocidos

Elaboracién de precocinados y cocinados (empanadillas, pasteles, empanados,

rebozados)

UNIDAD DIDACTICA 5. ACONDICIONAMIENTO Y COMERCIALIZACION
DE PESCADOS EN ESTABLECIMIENTOS DE VENTA
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Normativa sobre envasado y acondicionamiento de pescados y mariscos
Clasificacién de envases, envolturas, etiquetas y rétulos

Etiquetado, clasificacién y presentacién de productos
Envasado-envoltura en pescaderias. Manejo de equipos

Preparacién de expositores, mostradores y vitrinas

Recogida y eliminacion de residuos

UNIDAD DIDACTICA 6. CALCULO Y ANALISIS DE COSTES Y PRECIOS
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Concepto y utilidad del escandallo

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

Célculo de precios de preparados y elaborados

Margenes comerciales y decisiones de compras

Rendimientos estandares

Estudio basico de mercados

MODULO 2. GESTION DEL ALMACEN Y COMERCIALIZACION EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA




UNIDAD DIDACTICA 1. LOGISTICA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. Conceptos bésicos

2. Partes que la integran

3. Actividades logisticas: Plan de aprovisionamiento de productos. Ciclo de
aprovisionamiento. Ciclo de expedicién. Determinacién cualitativa del pedido

4. Determinacion cuantitativa del pedido: Sistemas de revision continua. Sistemas de
revision periédica. Modelos deterministicos. Modelos probabilisticos

5. Previsidn de la demanda: Modelos de nivel constante. Modelos con tendencia. Modelos
estacionales. Modelos de regresién

6. Condiciones de presentacion y tramitacién de los pedidos

7. Factores basicos a tener en cuenta en la seleccién de materias primas, materias
auxiliares y demds materiales

8. Calculos practicos y otras caracteristicas a considerar ante un pedido

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE GESTION DE INVENTARIOS
APLICABLES A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Planificacién de las necesidades de materiales MRP I.

Planificacién de las necesidades de distribucion. DRP

Gestion de la cadena de suministros (Supply Chain Menagement)

Discordancia entre existencias registradas y los recuentos. Causas y soluciones
Catalogacién de productos y localizacion

Calculo de costes de almacenamiento

Evaluacién y catalogacién de suministros
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Registros de entrada y negociacién con el proveedor

UNIDAD DIDACTICA 3. TRANSPORTE DE MERCANCIAS ALIMENTARIAS

1. Transporte externo: Medios de transporte. Tipos. Caracteristicas

2. Condiciones de los medios de transporte de productos alimentarios: Proteccién de



envios. Condiciones ambientales. Embalaje en funcién del tipo de transporte.
Rotulacion. Simbolos. Significado. Indicaciones minimas

3. Contrato de transporte: Participantes. Responsabilidades de las partes

4. Transporte y distribucién internos: Planificacion de rutas. Carga y descarga de
mercancias

5. Organizacién de la distribucién interna. Condiciones de circulacién y de seguridad.
Costo minimo

6. Etiquetado de mercancias, finalidad y datos que proporciona

UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DE ALMACENES EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

Planificacién
Divisién del almacén. Zonificacién. Condiciones
Almacenamiento de productos alimentarios. Condiciones ambientales

Precauciones en el almacenamiento de productos alimentarios
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Almacenamiento de otras mercancias no alimentarias (productos de limpieza,
subproductos, residuos, envases y embalajes)

Incompatibilidades. Criterios siguiendo el plan de buenas practicas de manipulacién
Dafios y defectos derivados del almacenamiento

Distribucién y manipulacién de mercancias en almacén. Guias de distribucién interna
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Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento
10. Flujosy recorridos internos de productos. Optimizacién del espacio, del tiempo y del
uso de los productos

11. Célculo de los distintos niveles de stocks y de los indices de rotacién

UNIDAD DIDACTICA 5. GESTION DE EXISTENCIAS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

1. Tipos de existencias. Controles. Causas de discrepancias
2. Materias primas, auxiliares, productos acabados, en curso, envases y embalajes

3. Valoracién de existencias. Métodos. Precios: medio, medio ponderado, LIFO, FIFO



4. Andlisis ABC de productos

5. Documentacién del control de existencias

UNIDAD DIDACTICA 6. COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS
ALIMENTARIOS

Conceptos bdésicos. Partes que la integran

Importancia y objetivos

Concepto de venta: Tipos de venta. Funcién de ventas. Caracteristicas Venta personal
Estilos de ventay su relacién con la linea de productos alimentarios

El agente de ventas. Funciones

Contratos més frecuentes en la Industria Alimentaria
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Servicios postventas empleados en la Industria Alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 7. EL PROCESO DE NEGOCIACION COMERCIAL Y
LA COMPRAVENTA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Conceptos bésicos
Planificacién

Prospeccién y preparacion
El proceso de negociacién

El proceso de compraventa
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La comunicacion en el proceso de negociacion y compraventa: Funcién de la
comunicacion. El proceso de comunicacién. El plan de comunicacién. Barreras en la
comunicacién. Canales de comunicacién entre clientes y proveedores

7. Desarrollo de la negociacién. Técnicas negociadoras

8. Condiciones de compraventa. El contrato. Normativa

9. Control de los procesos de negociacién y compraventa
10. Poder de negociacion de los clientes y proveedores. Factores que influyen
11. Tipos de clientes y proveedores

12. Seleccién de clientes y proveedores



UNIDAD DIDACTICA 8. EL MERCADO Y EL CONSUMIDOR EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. El mercado, sus clases
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11.

El consumidor/comprador

. Publicidad y promocién: Publicidad y medios publicitarios. Promocién de ventas.

Relaciones publicas

Publicidad y promocién en el punto de venta

Técnicas de «merchandising».

Concepto y objetivos de la distribucién

Canales de distribucién

El producto y el canal

Relaciones con los distribuidores

Asesoramiento en la distribucién. Seguimiento del producto postventa
Contratos que fijan las atribuciones de la Industria Alimentaria en el proceso de

distribucién y venta de sus productos

MODULO 3. GESTION DE LA CALIDAD Y MEDIOAMBIENTE EN
INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. CALIDAD Y PRODUCTIVIDAD EN LA INDUSTRIA

ALIMENTARIA

. Conceptos fundamentales: Calidad Percibida. Calidad de Proceso. Calidad de Producto.

Calidad de Servicio

. TQM

3. El ciclo PDCA

UNIDAD DIDACTICA 2. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD EN LA

Mejora continua. Kaizen. 5S.
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INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. Planificacién, organizacién y control

2. Soporte documental del Sistema de Gestién de Calidad (SGC): Manual de calidad.
Procedimientos de calidad. Certificacién de los Sistemas de Gestion de Calidad

3. Costes de calidad: Estructura de costes de calidad. Valoracién obtencién de datos de

costes

Normalizacién, Certificacién y Homologacién

Normativa Internacional vigente en materia de calidad

Normativa Internacional vigente en gestién medioambiental

Sistemas de aseguramiento de la calidad en Europa y Esparia
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Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales y
nacionales de calidad. (EFQM)
9. Principios de la gestidn por procesos
10. Auditorias internas y externas
11. La calidad en las compras
12. La calidad en la produccién y los servicios
13. La calidad en la logistica y la postventa: reclamaciones de clientes internos y externos
14. Evaluacién de la satisfaccién del cliente
15. Trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION MEDIOAMBIENTAL EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

Introduccidn a la gestién medioambiental
El medioambiente: evaluacion y situacién actual

Planificacién, organizacién y control de la gestién medioambiental
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Soporte documental del Sistema de Gestién Medioambiental (SGMA): Determinacién

de aspectos medioambientales. Certificacién de los SGMA

5. Costes de calidad medioambiental: Estructura de costes de calidad. Valoracién
obtencién de datos de costes

6. Normalizacién, Certificacion y Homologacién

7. Normativa Internacional vigente en materia de calidad



Normativa Internacional vigente en gestién medioambiental

. Sistemas de aseguramiento de la calidad medioambiental en Europa y Esparia
10.

Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales y

nacionales de calidad medioambiental. (EFQM)

UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE
CONTROL CRITICOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
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10.
11.
12.
13.
14.
15.

Legislacion vigente en materia de sanidad alimentaria

Marco legal en la Unién Europea

Marco legal en Espafia

Manual de Autocontrol

Planes Generales de Higiene (prerrequisitos): Utilizacién del agua potable apta para
consumo humano. Limpieza y desinfeccién. Control de Plagas

Mantenimiento de instalaciones y equipos

Trazabilidad, rastreabilidad de los productos

Formacién de manipuladores

Certificacion a proveedores

Guia de Buenas practicas de fabricaciéon o de manejo

Gestién de residuos y subproductos

Transporte (de alimentos perecederos). Prerrequisitos particulares de empresa
Los siete principios del APPCC: Andlisis de peligros y puntos de control criticos
Elaboracién de la documentacion

La integracion del APPCC en los sistemas de calidad de la empresa

UNIDAD DIDACTICA 5. NORMATIVA VOLUNTARIA PARA LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

1.

2.

Denominaciones de Origen (DO), Reglamento vigente y otros documentos internos de
aplicacion

Identificacién Geogréfica Protegida (IGP), Especialidades Tradicionales Garantizadas
(ETG), Marcas de Garantia (MG) Reglamento vigente y otros documentos internos de

aplicacién
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Normativa sectorial (ibérico, serrano, pliego de vacuno)

Obtencién del producto final segin practicas de Produccién Integrada
Obtencidn del producto final segtin practicas de Produccién Ecoldgica
Normas UNE sectoriales aplicadas al producto correspondiente
Normas ISO 9000 y 14000
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