ACADEMI A

=INTEGRAL=-

CENTRO DE NUEVAS TECNOLOGIAS

LA FQHMACION ES LA CLAVE
DEL EXITO




Guia del Curso
MFO0033_2 Operaciones y Control de Almacén de

Productos Carnicos

Modalidad de realizacion del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente al Médulo
Formativo MFO033_2 Operaciones y control de almacén de productos cérnicos, regulado en
el Real Decreto 646/2011, de 9 de mayo, modificado por el RD 990/2013, de 13 de diciembre,
que permitird al alumnado adquirir las competencias profesionales necesarias controlar la

recepcion, almacenamiento y expedicion de canales y piezas.

CONTENIDOS

MODULO 1. OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACEN DE
PRODUCTOS CARNICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION DE PRODUCTOS CARNICOS

1. Reglamentacién aplicable al comercio de canales y carnes frescas
2. Andlisis de contenido de contratos de suministro
3. Inspeccién de los productos recepcionados

4. Operaciones y comprobaciones generales en recepcién de materias auxiliares, envases



y embalajes

Operaciones y comprobaciones en recepcién de carnes (pH, temperatura)
Proteccion de mercancias

Transporte de canales y carnes frescas

Documentacidn de entrada
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Buenas practicas de manipulacién, proteccion y seguridad

10. Gestidn de residuos

UNIDAD DIDACTICA 2. CLASIFICACION DE LOS PRODUCTOS
CARNICOS

1. Criterios de clasificacion de productos carnicos
2. Sistemas de codificacion

3. Marcaje de mercancias

UNIDAD DIDACTICA 3. ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén

Clasificacién y codificacién de mercancias

Procedimientos, equipos de traslado y manipulacién internos
Ubicacién de mercancias

Condiciones generales de conservacién de mercancias
Control de existencias, inventarios

Mantenimiento nivel usuario de los equipos

Buenas practicas de manipulacién, proteccion y seguridad
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Gestion de residuos

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTROL DEL ALMACEN DE PRODUCTOS
CARNICOS

1. Documentacion interna

2. Registros de entradas y salidas



3. Control de existencias
4. Stock méaximo, 6ptimo, de seguridad y minimo
5. Inventarios

6. Aplicaciones informéticas de control de almacén

UNIDAD DIDACTICA 5. EXPEDICION DE PRODUCTOS CARNICOS

1. Operaciones y comprobaciones generales en expedicion
2. Transporte externo

3. Documentacién de salida
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