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Aleman B1

Area: Idiomas
Modalidad: Teleformacién
Duracién: 120 h

Precio: 30.00€

CONTENIDOS

1. Recepcion y expedicion de mercancias.

#HH#H

1.1. Operaciones y comprobaciones generales en recepcién y en expedicion.

HHEHH

1.2. Tipos y condiciones de contrato:

HH#EHH

1.2.1. Documentacién de entrada y de salida y expedicién.

#HHEH#H

1.2.2. Composicién y preparacién de un pedido.

HHEHH

1.2.3. Medicién célculo y pesaje de cantidades recibidas y expedidas.
HHEHH

1.3. Proteccién de las mercancias carnicas.

HH#EHH

1.4. Transporte externo.

HH#HH

1.5. Condiciones y medios de transporte.

HH#HH

1.6. Graneles y envasados.

HHEHH

1.7. Colocacion de las mercancias carnicas en el medio de transporte.

#H##H
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2. Control y manejo de tuneles y camaras de frio.

HHHH

2.1. Sistemas de produccién de frio. Instalaciones industriales e instalaciones sencillas:
HHEH#HH

2.1.1. Fundamentos de la produccién de frio.

HEHH

2.1.2. Evaporadores. Compresores. Condensadores. Torres de refrigeracion.
#H#EH#HH

2.1.3. Fluidos refrigerantes. Ventajas e inconvenientes. Efectos medioambientales.
HHEHH

2.1.4. Nuevos sistemas, nuevos fluidos, PSA.

HHEH#HH

2.1.5. Pardmetros indicadores. Controles inmediatos, controles remotos.

HHEHH

2.1.6. Registros y alarmas.

#H#EHH

2.2. Colocacién de mercancias carnicas. Sistemas de cierre y de seguridad.

#H#EH#HH

2.3. Tuneles de congelacién. Ajuste de temperaturas.

HHHH

2.4. Camaras de maduracién. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad.

#HH#H

2.5. Camaras de conservacion. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad y tiempos.

HEHH

2.6. Control instrumental de tineles y camaras.
H#EHH

2.7. Anomalias y defectos que puedan detectarse.
HHHH

2.8. Registros y anotaciones. Partes de incidencia.
HHEH#HH

3. Almacenamiento de derivados carnicos.

#H##H
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3.1. Sistemas de almacenaje, tipos de almacén para derivados carnicos.

HHHH

3.2. Clasificacién y codificacién de mercancias con destino a la produccién carnica:
HHEH#HH

3.2.1. Criterios de clasificacion: caducidad, utilidad, tamafio, resistencia y otros.
HEHH

3.2.2. Técnicas y medios de codificacion.

#H#EH#HH

3.2.3. Marcaje de mercancias carnicas.

HHEHH

3.3. Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién internos:

HHEH#HH

3.3.1. Métodos de descarga y carga de las mercancias carnicas.

HHEHH

3.3.2. Itinerarios.

#H#EHH

3.3.3. Sistemas de transporte y manipulacién interna.

#H#EH#HH

3.3.4. Composicién, funcionamiento y manejo de los equipos.

HH#HH

3.3.5. Mantenimiento basico de los equipos de carga, descarga y transporte interno.

HHEHH

3.4. Ubicacién de mercancias:

HEHH

3.4.1. Métodos de colocacidn, limitaciones.

H#EHH

3.4.2. Optimo aprovechamiento de los espacios.

HHHH

3.4.3. Sefalizacién de las mercancias carnicas almacenadas.
HHEH#HH

3.5. Condiciones generales de conservacién de los productos:

#H##H
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3.5.1. Control del almacén.

HHHH

3.6. Documentacién interna.

HHEH#HH

3.7. Registros de entrada y salidas. Fichas de recepcién.
HEHH

3.8. Documentacion de reclamacién y devolucion.
#H#EH#HH

3.9. Ordenes de salida y expedicién. Albaranes.

HHEHH

3.10. Control de existencias, stocks de seguridad, estocage minimo, rotaciones.
HHEH#HH

3.11. Inventarios. Tipos y finalidad de cada uno de ellos.

#HH#H

4. Medidas de higiene en carniceria-charcuteria y en la industria carnica.

#H#EHH

4.1. Agentes causantes de las transformaciones en la carne y derivados carnicos.
#H#EH#HH

4.2. Alteraciones de los alimentos.

HHHH

4.3. Principales intoxicaciones y toxiinfecciones en la carne.
HHEHH

4.4. Normativa:

HEHH

4.4.1. Legal de caracter horizontal y vertical aplicable al sector.
H#EHH

4.4.2. Guias de practicas correctas de higiene.

HHHH

4.4.3. Control oficial y sistemas de autocontrol.

HHEH#HH

4.4.4. Pautas de comprobacidn e inspeccion.

#H##H
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4.5. Medidas de higiene personal:

HHHH

4.5.1. Durante la manipulacién y procesado.

HHEH#HH

4.5.2. En la conservacién y transporte.

HEHH

4.6. Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos:

#H#EH#HH

4.6.1. Caracteristicas de superficies, distribucién de espacios, ventilacién, iluminacién, servicios higiénicos.
HHEHH

4.6.2. Areas de contacto con el exterior, elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacién.
HHEH#HH

4.6.3. Materiales y construccion higiénica de los equipos.

HHEHH

4.6.4. Limpieza de instalaciones y equipos.

#H#EHH

4.7. Niveles de limpieza:

#H#EH#HH

4.7.1. Concepto de limpieza y suciedad.

HHHH

4.7.2. Limpieza fisica, quimica, microbioldgica.

HHEHH

4.8. Procesos y productos de limpieza, desinfeccién, esterilizacién, desinsectacion, desratizacion:
HEHH

4.8.1. Fases y secuencias de operaciones.

H#EHH

4.8.2. Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades, precauciones.
HHHH

4.8.3. Desinfeccion y esterilizacién. Desinfectantes quimicos, tratamientos térmicos.
HHEH#HH

4.9. Sistemas y equipos de limpieza:

#H##H
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4.9.1. Manuales.

HHHH

4.9.2. Sistemas automatizados.

HHEH#HH

4.10. Técnicas de sefializacion y aislamiento de areas o equipos.
HEHH

5. Aplicaciones informaticas al control del almacén.
#H#EH#HH

5.1. Manejo de base de datos.

HHEHH

5.2. Altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedores y clientes.
HHEH#HH

5.3. Manejo de hoja de célculo.

HHEHH

5.4. Archivar e imprimir los documentos de control de almacén. Control de tineles y cdmaras.

METODOLOGIA

o Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexion a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mds conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mas oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiara en su proceso de aprendizaje,
ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

e El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacion, casos practicos, blsqueda de informacién en Internet
o participacion en debates junto al resto de comparieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.

e Resolucién de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

e Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.
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e 32 Mbytes de RAM o superior.
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