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Guia del Curso
MFO315_2 Recepcién, Almacenaje y Expedicién de

Productos de la Pesca

Modalidad de realizacion del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este curso se ajusta al itinerario formativo del Médulo Formativo MFO315_2 Recepcidn,
almacenaje y expedicién de productos de la pesca certificando el haber superado las distintas
Unidades de Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditacion de las Competencias
profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacién no formal que
permitird al alumnado adquirir las habilidades profesionales necesarias para aplicar los
procedimientos de control de existencias y elaboracién de inventarios en los almacenes de
pescados y mariscos, asi como utilizar equipos y programas informaticos de control de

almacén de pescados y mariscos.

CONTENIDOS

MODULO 1. RECEPCION, ALMACENAJE Y EXPEDICION DE
PRODUCTOS DE LA PESCA

UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION DE PESCADOS Y MARISCOS

1. Operaciones y comprobaciones generales en recepcién y en expedicion
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Transporte externo. Seguridad en su utilizacién

|dentificar pescados frescos de agua dulce y salada

|dentificar especies de moluscos y crustdceos

|dentificacidn de los grado de frescura de la pesca

Recepcionar materias auxiliares e ingredientes: Envases, embalajes, sal, vinagre, aztcar,
aceite, otros productos semielaborados, aditivos etc. Documentacién

Efectuar el suministro de productos a las lineas de produccién, de acuerdo con las
notas de pedido

Realizar un registro de recepcion, almacenamiento, distribucién interna de productos

Controles sanitarios de pescado y mariscos

UNIDAD DIDACTICA 2. ALMACENAMIENTO DE PESCADOS Y
MARISCOS

. Almacenar pescados y mariscos, clasificados y dispuestos, para su posterior

tratamiento. Cetdreas para animales vivos

. Tipos de almacenes de pescado, marisco y productos elaborados a partir de ambos

3. Instalaciones industriales de refrigeracién y de congelacién para el almacenamiento de
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10.
. Legislacién y normativa de almacenamiento
12.

13.

pescados y mariscos. Registros, anotaciones. Partes de incidencia

Efectuar la distribucion de los productos en salas é cdmaras de refrigeracién o
congelacion (temperatura, humedad)

Sistemas de ordenacidn, clasificacién, manipulacién y almacenamiento de productos
de la pesca: Técnica, equipo y documentacién

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén

Clasificacién y codificacion

Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién internos

Ubicacién de mercancias: métodos de colocacién

Condiciones generales de conservacién

Sistemas y tipos de transporte interno. Puesta en marcha y funcionamiento de
automatismos, sinfin, elevadores, carretillas. Seguridad en su utilizacion

Distribucién de productos



UNIDAD DIDACTICA 3. CONTROL DE ALMACEN DE PESCADOS Y
MARISCOS

Documentacién interna
Registros de entradas y salidas
Control de existencias
Inventarios

Trazabilidad

Aplicaciones informaticas al control de almacén. ERP
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UNIDAD DIDACTICA 4. EXPEDICION DE ELABORADOS DE PESCADO

Operaciones y comprobaciones generales en expedicion
Establecer las 6rdenes de picking para la realizacién del pedido
Consolidad el pedido y realizar su identificacién y packing

Realizar un registro de expedicién, orden de portes y albaran
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Rutas de transporte. Mantenimiento de la cadena de frio. Distribucién del producto en
el medio de transporte

6. Medidas higiénico sanitarias en el transporte de los productos
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