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 DURACIÓN

 50 horas

 MODALIDAD

 Online

TITULACIÓN

TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Módulo Formativo MF0033_2 Operaciones y Control de
Almacén de Productos Cárnicos regulada en el Real Decreto 646/2011, de 9 de Mayo,
modificado por el RD 990/2013, de 13 de Diciembre por el que se establece el Certificado de
Profesionalidad INAI0208 Sacrificio, Faenado y Despiece de Animales. De acuerdo a la
Instrucción de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admisión de la
formación aportada por las personas solicitantes de participación en el procedimiento de
evaluación y acreditación de competencias profesionales adquiridas a través de la
experiencia laboral o vías no formales de formación. EUROINNOVA FORMACIÓN S.L. es una
entidad participante del fichero de entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economía
Social.
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DESCRIPCIÓN

En el ámbito de la industria alimentaria, es necesario conocer los diferentes campos del
sacrificio, faenado y despiece de animales, dentro del área profesional de cárnicas. Así, con el
presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para las operaciones y
control de almacén de productos cárnicos.

OBJETIVOS

Recepcionar las materias primas, materiales y productos suministrados por los
proveedores o producción, controlando su correspondencia con lo solicitado.
Almacenar y conservar las mercancías atendiendo a las exigencias de los productos,
para optimizar los recursos disponibles.
Preparar los pedidos externos y la expedición de productos almacenados, conforme a
las especificaciones acordadas con el cliente.
Controlar las existencias de canales y piezas cárnicas, para verificar la calidad de los
mismos.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

Este curso está dirigido a profesionales del mundo de la industria alimentaria, más
concretamente a aquellos vinculados con el sacrificio, faenado y despiece de animales,
dentro del área profesional cárnicas, y a todas aquellas personas interesadas en adquirir
conocimientos relacionados con las operaciones y control de almacén de productos cárnicos.

PARA QUÉ TE PREPARA

La presente formación se ajusta al itinerario formativo del Módulo Formativo MF0033_2
Operaciones y Control de Almacén de Productos Cárnicos, certificando el haber superado las
distintas Unidades de Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditación de las
Competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formación
no formal, vía por la que va a optar a la obtención del correspondiente Certificado de
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Profesionalidad, a través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas
Comunidades Autónomas, así como el propio Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009
de reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral).

SALIDAS LABORALES

Ejercer su actividad profesional en establecimientos de tamaño diverso: mataderos
industriales de ámbito comarcal y local, salas de despiece anexas o independientes y
carnicerías donde se faene ganado (vacuno, equino, porcino, aves y conejos) desarrollando
las funciones de recepción, producción (preparación de equipos, ejecución y control de las
operaciones, calidad del producto) y almacén (almacenamiento y expedición de productos).
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MATERIALES DIDÁCTICOS

Manual teórico: MF0033_2 Operaciones y

Control de Almacén de Productos Cárnicos

Paquete SCORM: MF0033_2 Operaciones y

Control de Almacén de Productos Cárnicos

* Envío de material didáctico solamente en España.
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Programa Formativo

MÓDULO 1. OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACÉN DE
PRODUCTOS CÁRNICOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. RECEPCIÓN DE PRODUCTOS CÁRNICOS.

Reglamentación aplicable al comercio de canales y carnes frescas.1.
Análisis de contenido de contratos de suministro.2.
Inspección de los productos recepcionados.3.
Operaciones y comprobaciones generales en recepción de materias auxiliares, envases4.
y embalajes.
Operaciones y comprobaciones en recepción de carnes (pH, temperatura).5.
Protección de mercancías.6.
Transporte de canales y carnes frescas.7.
Documentación de entrada.8.
Buenas prácticas de manipulación, protección y seguridad.9.
Gestión de residuos.10.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. CLASIFICACIÓN DE LOS PRODUCTOS CÁRNICOS.

Criterios de clasificación de productos cárnicos.1.
Sistemas de codificación.2.
Marcaje de mercancías.3.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS.

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.1.
Clasificación y codificación de mercancías.2.
Procedimientos, equipos de traslado y manipulación internos.3.
Ubicación de mercancías.4.
Condiciones generales de conservación de mercancías.5.
Control de existencias, inventarios.6.
Mantenimiento nivel usuario de los equipos.7.
Buenas prácticas de manipulación, protección y seguridad.8.
Gestión de residuos.9.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. CONTROL DEL ALMACÉN DE PRODUCTOS CÁRNICOS.

Documentación interna.1.
Registros de entradas y salidas.2.
Control de existencias.3.
Stock máximo, óptimo, de seguridad y mínimo.4.
Inventarios.5.
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Aplicaciones informáticas de control de almacén.6.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. EXPEDICIÓN DE PRODUCTOS CÁRNICOS.

Operaciones y comprobaciones generales en expedición.1.
Transporte externo.2.
Documentación de salida.3.
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