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MANIPULACION DE PRODUCTOS MARINOS Y ACUICOLAS

PRESENTACION

Estimada persona estudiante:

Este documento esperamos le sea de utilidad para guiarse dentro del aula virtual de

este curso.

Como verd en los siguientes apartados, este curso se divide en 4 semanas, y en cada

semana existen diferentes saberes que usted estudiard por medio de diferentes

recursos didacticos colocados en cada semana.

Este curso sera calificado mediante una sola evaluacién en la cuarta semana. Su

docente le indicara la fecha, hora y metodologia mediante la cual se aplicara dicha

prueba. Ademas, recuerde mantener constante comunicacioén con su docente para

solventar las consultas que surjan durante este curso.

INFORMACION DEL CURSO

En este apartado encontrara informacion basica del curso:

Nombre

Manipulacion de productos marinos y acuicolas

Cantidad de horas

20

Requerimientos
tecnolbgicos

Habilitar las ventanas emergentes o Pop Up en el navegador de internet
que utilice, para que pueda ver los recursos didacticos de cada semana
en una ventana aparte de la del aula virtual.

Si se le presentan problemas con esto, revise el documento “6. Ventanas
emergentes.pdf’ que esta en la carpeta Apoyo a la persona
participante, al inicio del aula virtual.

Software requerido

e Paquete de Office instalado en la computadora (procesador de
texto, hoja de célculo).

e Acrobat Reader (lector de PDF’s)
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PLANIFICACION DEL APRENDIZAJE

Aqui usted podra revisar el orden cronologico de los saberes que podra estudiar
en este curso cada semana, para que pueda planificar el tiempo dedicado a este
curso y pueda cumplir en tiempo y forma con cada una de ellas.

SEMANA CAPACIDADES

Generar un
ambiente

0 propicio hacia el
aprendizaje y la
interaccion.

- Reconocer la
responsabilidad
de cada una de
las partes
involucradas en
el
procesamiento
inocuo de los
productos
marinos y
acuicolas segun
lo establecido en
la legislaciéon
vigente.

- Explicar los
factores que
intervienen en el
crecimiento
microbiano de
los productos
pesqueros y sus
consecuencias
en la inocuidad y
la transmision
de
enfermedades
alimentarias a la

SABERES

Documentos introductorios
al curso y foros

Definiciones de términos
asociados con inocuidad de
alimentos (Inocuidad,
calidad, seguridad
alimentaria, enfermedad
transmitida por alimentos
riesgo, peligro).

Peligros de los alimentos
(fisicos, quimicos y
biolégicos)

Consecuencias de una
enfermedad transmitida por
alimentos para un
establecimiento.
Legislacion Nacional
aplicable a la manipulacién
higiénica de los productos
marinos y acuicolas.

* Explicar los factores que
intervienen en el
crecimiento microbiano
de los productos
pesqueros y sus
consecuencias en la

ACTIVIDADES

e Leer el contenido de la “Semana
0”: Bienvenida, Guia, etc.

o Participar en el Foro de
presentacion.

e Verificar que tenga acceso a los
foros

e Revisar los documentos de la
carpeta Apoyo a la persona
participante.

Estudiar los saberes de las capacidades 1
y 2 por medio de los recursos didacticos
colocado en el aula esta semana:

Recurso didactico n.1: Video -
Responsabilidades de los
establecimientos y autoridades
competentes

Recurso didactico n.2: Audio - Personas
responsables de la Inocuidad de los
productos marinos y acuicolas

Recurso didactico n.3: Folleto Capitulo 1 -
Responsables de la inocuidad

Recurso didactico n.4: Video - Importancia
de los recursos Marinos y Acuicolas

Recurso didactico n.5: Audio -
Enfermedades alimentarias

Recurso didactico n.6: Video - OMS: Las
cinco claves para la inocuidad de los
alimentos

Recurso didactico n.7: Folleto Capitulo 2 -
Enfermedades alimentarias
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persona
consumidora.

- Describir los
principios que
intervienen en el
deterioro y los
métodos mas
utilizados en la
conservacion de
los productos
marinos y
acuicolas

- Identificar las
normas de
higiene para la
persona
manipuladora de
productos
marinos y
acuicolas.

inocuidad y la transmisién

de enfermedades
alimentarias a la persona
consumidora.

* Importancia de la
inocuidad alimentaria
parala salud y la
nutricion. « Componentes
nutricionales de los
productos marinos y
acuicolas: proteinas,
lipidos, vitaminas, entre
otros.

* Generalidades de los
microrganismos: o
Concepto. o Tipos de
microorganismos. o
Factores de crecimiento
microbiano. o
Generalidades de las
Enfermedades
transmitidas por
alimentos (ETA): o
Clasificacién. o Vias de
transmision. o Formas de
prevencion.
Caracteristicas
morfolégicas que
distinguen los
diferentes pescados y
mariscos.

» Factores que
interviene en el
deterioro de los
productos marinos y
acuicolas: auto
cataliticos,
descomposicién
microbiana.

» Enfermedades
asociadas a los
productos marinos y
acuicolas: o Patdgenos
enddgenos y no
enddgenos, virus,
parasitos. o Biotoxinas.
0 Sustancias Quimicas
» Métodos de
conservacion: Frio,

Realizar la actividad de formacién que
encontrara al final de cada folleto.

Estudiar los saberes de las capacidades 3
y 4 por medio de los recursos didacticos
colocados en el aula esta semana:

Recurso didactico n.8: Video -
Conservacion en frio, clave para la
inocuidad

Recurso didactico n.9: Audio - Deterioro y
conservacion

Recurso didactico n.10: Folleto Capitulo 3
- Deterioro y conservacion

Recurso didactico n.11: Video - Lavado de
manos

Recurso didactico n.12: Audio - Normas
de higiene de la persona manipuladora de
productos marinos y acuicolas

Recurso didactico n.13: Folleto Capitulo 4
- Normas de higiene
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- Describir los
métodos de
limpieza y
desinfeccioén
utilizados en los
establecimientos
pesqueros.

- Explicar los
requisitos

Calor, Adicion de
productos quimicos,
entre otros.

* Criterios de
aceptacion y rechazo
para pescados y
mariscos.

Normas de conducta de
la persona
manipuladora: o Aseo
personal. o
Comportamiento
personal. o Estado de
salud. o Uso correcto
del equipo de
proteccion.

* Reconocimiento de la
importancia del lavado
de manos.

* Técnica del lavado y
desinfeccion de manos.

Importancia de la limpieza

y desinfeccion para los
establecimientos
pesqueros.

» Generalidades de la

limpieza y desinfeccion: o

Diferencia entre limpiar y
desinfectar. o Tipos y
estado de la suciedad.

* Productos para la
limpieza y desinfeccion.
* Buenas Practicas en la
manipulacién de
productos quimicos.

» Métodos de Limpieza y
desinfeccion.

* Plan de Limpieza y
desinfeccion.

Importancia del
cumplimiento de los

Realizar la actividad de formacion que
encontrara al final de cada folleto.

Estudiar los saberes de las capacidades 5
y 6 por medio de los recursos didacticos
colocados en el aula esta semana:

Recurso didactico n.14: Video - Limpieza
y desinfeccion de planta y equipo.

Recurso didactico n.15: Audio - Limpieza y
desinfeccion

Recurso didactico n.16: Folleto Capitulo 5
- Limpieza y desinfeccién

Recurso didactico n.17: Video - Requisitos
Sanitarios para la Inocuidad de los
Productos Pesqueros

Recurso didactico n.18: Audio - Requisitos
sanitarios

Recurso didactico n.19: Folleto Capitulo 6
- Requisitos sanitarios
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sanitarios para
los
establecimientos
que procesan
productos
marinos y
acuicolas de
acuerdo con la
legislacion
vigente.

controles sanitarios para
la prevencion de las
enfermedades
alimentarias.

* Requisitos sanitarios
aplicables durante las
etapas de la manipulacién
de los productos
pesquero para la
prevencién de los
factores de riesgo: o
abuso de tiempo y
temperatura, o falta de
higiene personal, o
contaminacién cruzada.
* Controles regulatorios
segun la actividad del
establecimiento
pesquero: 0
Embarcacion. o Muelle y
Centro de recibo. o Planta
de proceso. o Vehiculos
de transporte. 0
Pescaderia

En esta semana se
aplicaréa la prueba final de
este curso

Realizar la actividad de formacién que
encontrarda al final de cada folleto.

Actividad de comprobacién n.1: Prueba
Final (presencial sincrénico, asincrénico).
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LINEAMIENTOS DE EVALUACION
Los indicadores especificos para cada actividad la persona docente se los
entregara con las instrucciones de cada actividad.

Nombre de la actividad de comprobacion Tipo de evaluacion
D P C
Prueba Final (presencial sincrénico, asincronico). X

Descripcion de siglas: D: Desempefio P: Producto C: Conocimiento
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