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ha superado con evaluacion positiva la Accion Formativa Requisitos UE Higiene y Seguridad
Alimentaria y Control Oficial aplicable a productos procedentes de la Acuicultura y la
Pesca Extractiva (Camaron y Atun), organizada por ANFACO-CYTMA los dias 15 y 16 de
octubre de 2025, con una duracion total de 5 horas en la modalidad formativa Presencial por

Aula Virtual.
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Accion Formativa: Requisitos UE Higiene y Sequridad Alimentariay Control
Oficial aplicable a productos procedentes de la Acuiculturay la Pesca Extractiva
(Camarony Atun)

Duracioén: 5 horas presenciales por aula virtual.

Contenidos:

Requisitos UE Higiene y Seguridad Alimentaria y Control Oficial aplicable a productos procedentes dela
Acuiculturay la Pesca Extractiva(Camaron y Atan)

Maddulo 1: Introduccion - Legislacion UE Moddulo 3: Control Analitico
» Legislacion UE aplicable sobre higiene y sanidad animal, « Muestreo, manejo y custodia de muestras hasta laboratorios.
control de enfermedades, medicamentos/residuos « Contaminantes, analisis microbiolégicos,
veterinarios, y operaciones abordo de bugues de pesca medicamentos/residuos veterinarios. Planes de Control
extractiva, segun proceda. basados en el riesgo.
* Legislacion UE aplicable sobre los requisitos legislativos * Limites maximosy normativa aplicable, limites de
relativos a la preparacién, almacenamiento, uso, controly cuantificaciony deteccion.
trazabilidad de los materiales destinados ala
alimentacion animal. Modulo 4: Analisis Sensorial
 Examenorganolépticos de camaronesy tunidos. Defectose
Moddulo 2: Higiene y Seguridad Alimentaria indicios de deterioro o descomposicion.
» (alidady seguridad del agua empleada.
» Buenas Practicas en Acuicultura. Higiene del personal, Médulo 5: Control Oficial
instalaciones, equiposy utensilios. « Controlde las Autoridades competentes basado en riesgo, segunlo
* Inspeccion abordo de buques atuneros. Aspectos establecido en el Reglamento (UE) 2017/625. Auditorias en
higiénico - sanitarios. establecimientos y Seguimiento de No conformidades.
» Trazabilidady registros. * Autorizacion de medicamentos veterinarios: procedimientos e
«  Procesamiento en planta productiva. implantacion de mecanismos de control.
. *  Trazabilidad y retirada de producto. Gestion de crisis alimentarias.

Etapas Auxiliaresy PCCs.
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