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SOBRE EDUCA

Educa Business School es una Escuela de Negocios Virtual, con 

reconocimiento oficial, acreditada para impartir formación superior de 

postgrado, (como formación complementaria y formación para el empleo), a 

través de cursos universitarios online y cursos / másteres online con título 

propio.

Educa Business School es miembro de pleno derecho en la Comisión 

Internacional de Educación a Distancia, (con estatuto consultivo de 

categoría especial del Consejo Económico y Social de NACIONES UNIDAS), 

y cuenta con el Certificado de Calidad de la Asociación Española de 

Normalización y Certificación (AENOR) de acuerdo a la normativa ISO 

9001, mediante la cual se Certifican en Calidad todas las acciones formativas 

NOS COMPROMETEMOS 
CON LA CALIDAD

Desde Educa, hemos reinventado la formación online, de manera que nuestro 

alumnado pueda ir superando de forma flexible cada una de las acciones 

formativas con las que contamos, en todas las áreas del saber, mediante el apoyo 

incondicional de tutores/as con experiencia en cada materia, y la garantía de 

aprender los conceptos realmente demandados en el mercado laboral.

Años de experiencia avalan el trabajo 

docente desarrollado en Educa, 

basándose en una metodología 

completamente a la vanguardia 

educativa

Los contenidos didácticos de Educa están elaborados, por tanto, bajo los 

parámetros de formación actual, teniendo en cuenta un sistema innovador con 

tutoría personalizada.

Como centro autorizado para la impartición de formación continua para 

personal trabajador, los cursos de Educa pueden bonificarse, además 

de ofrecer un amplio catálogo de cursos homologados y baremables 

en Oposiciones, dentro de la Administración Pública.Educa dirige parte de 

sus ingresos a la sostenibilidad ambiental y ciudadana, lo que la consolida 

Las Titulaciones acreditadas por Educa Business School pueden 

certificarse con la Apostilla de La Haya  (CERTIFICACIÓN OFICIAL DE 

CARÁCTER INTERNACIONAL que le da validez a las Titulaciones Oficiales 

en más de 160 países de todo el mundo).
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Master en Recepción, Almacenaje y Expedición de Productos de Pesca

600 horas

DURACIÓN:

Online

MODALIDAD:

1.495 €

PRECIO:

Incluye materiales didácticos, titulación 

y gastos de envío.

CENTRO DE FORMACIÓN:

Educa Business School

Titulación

Titulación Expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la 

Impartición de Formación Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional

Una vez finalizado el curso, el alumno recibirá por parte de Educa Business School vía correo postal, la titulación que 

acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Esta titulación incluirá el nombre del curso/master, la duración del mismo, el nombre y DNI del alumno, el nivel 

de aprovechamiento que acredita que el alumno superó las pruebas propuestas, las firmas del profesor y 

Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formación recibida (Euroinnova Formación, 

Instituto Europeo de Estudios Empresariales y Comisión Internacional para la Formación a Distancia de la 

UNESCO).
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Descripción

En la actualidad la competencia del mercado está considerada como factor principal a la hora de sacar 

adelante un negocio de pescadería. Las nuevas creaciones hacen imprescindible realizar operaciones 

específicas de recepción, almacenamiento, expendeduría, preparación y elaboración de pescados, mariscos 

y productos derivados de la pesca y la acuicultura de acuerdo a la normativa técnico sanitaria vigente y a los 

sistemas de gestión medioambiental, calidad, seguridad y salud laboral, y manejar la maquinaria y equipos 

correspondientes. Por lo tanto, con este Master en Recepción, Almacenaje y Expedición de Productos de 

Pesca se pretende aportar los conocimientos teórico-prácticos para poder realizar y/o dirigir las operaciones 

de recepción, almacenaje y expedición de productos de la pesca.
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Objetivos

- Definir las condiciones de llegada o salida de las mercancías con relación a su composición, cantidades, 

protección y transporte externo.

- Identificar los procedimientos de almacenamiento y seleccionar las ubicaciones, tiempos, medios e 

itinerarios y técnicas de manipulación de los pescados y mariscos.

- Cumplimentar la documentación de recepción, expedición y de uso interno de almacén de pescados.

- Aplicar los procedimientos de control de existencias y elaboración de inventarios en los almacenes de 

pescados y mariscos.

- Utilizar equipos y programas informáticos de control de almacén de pescados y mariscos.

A quién va dirigido

Este Master en Recepción, Almacenaje y Expedición de Productos de Pesca está dirigido a todas aquellas 

personas interesadas ya sea a nivel personal o profesional en lo que respecta a los productos de la pesca y la 

acuicultura concretamente en adquirir conocimientos relacionados con la recepción, almacenaje y expedición 

de productos de la pesca.

Para qué te prepara

Gracias a este Master en Recepción, Almacenaje y Expedición de Productos de Pesca conocerás los proceso 

relacionados con la recepción, almacenaje y expedición de productos de la pesca, como aplicar los 

procedimientos de control de existencias y elaboración de inventarios en los almacenes de pescados y 

mariscos, utilizar equipos y programas informáticos de control de almacén de pescados y mariscos o 

cumplimentar la documentación de recepción, expedición y de uso interno de almacén de pescados.

Salidas Laborales

LLAMA GRATIS: (+34) 958 050 217

http://www.euroinnova.edu.es/Master-En-Recepcion-Almacenaje-Y-Expedicion-De-Productos-De-Pesca
https://api.whatsapp.com/send?text=Solicito Informacion desde el PDF&phone=34958050217


Master en Recepción, Almacenaje y Expedición de Productos de Pesca Ver Curso

Desarrolla su actividad en pescaderías de pequeño tamaño, frecuentemente de tipo familiar, siendo 

trabajadores autónomos o por cuenta ajena. También realizan su trabajo en medianas y grandes empresas 

dedicadas a la elaboración de productos a partir de pescado y mariscos: congelados, conservas y 

semiconservas, así como buques factoría y lonjas de pescado.

- 

Formas de Pago

Llama gratis al  teléfono

(+34) 958 050 217 e 

infórmate de los pagos a 

plazos sin intereses que hay 

disponibles

 - Tarjeta

 - Transferencia

 - Paypal

Otros: PayU, Sofort, Western Union, SafetyPay

Fracciona tu pago en cómodos plazos sin intereses

+ Envío Gratis.

Financiación

Facilidades económicas y financiación 100% sin intereses.

En Educa Business ofrecemos a nuestro alumnado facilidades económicas y financieras para la realización 

de pago de matrículas, todo ello 100% sin intereses. 

10% Beca Alumnos: Como premio a la fidelidad y confianza ofrecemos una beca a todos aquellos que 

hayan cursado alguna de nuestras acciones formativas en el pasado.
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Metodología y Tutorización

El modelo educativo por el que apuesta Euroinnova es el 

aprendizaje colaborativo con un método de enseñanza 

totalmente interactivo, lo que facilita el estudio y una mejor 

asimilación conceptual, sumando esfuerzos, talentos y 

competencias.

El alumnado cuenta con un equipo docente especializado 

en todas las áreas. 

Proporcionamos varios medios que acercan la 

comunicación alumno tutor, adaptándonos a las 

circunstancias de cada usuario.

Ponemos a disposición una plataforma web en la que se 

encuentra todo el contenido de la acción formativa. A través 

de ella, podrá estudiar y comprender el temario mediante 

actividades prácticas, autoevaluaciones y una evaluación 

final, teniendo acceso al contenido las 24 horas del día.

Nuestro nivel de exigencia lo respalda un acompañamiento 
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Redes Sociales

Síguenos en nuestras redes sociales y pasa a formar 

parte de nuestra gran comunidad educativa, donde 

podrás participar en foros de opinión, acceder a 

contenido de interés, compartir material didáctico e 

interactuar con otros/as alumnos/as, ex alumnos/as y 

profesores/as.   Además, te enterarás antes que nadie 

de todas las promociones y becas mediante nuestras 

publicaciones, así como también podrás contactar 

directamente para obtener información o resolver tus 

dudas.  

Reinventamos la Formación Online

Más de 150 cursos 

Universitarios

Contamos con más de 150 cursos 

avalados por distintas Universidades de 

reconocido prestigio.

Campus 100% Online

Impartimos nuestros programas 

formativos mediante un campus online 

adaptado a cualquier tipo de dispositivo.

Amplio Catálogo

Nuestro alumnado tiene a su

disposición un amplio catálogo

formativo de diversas áreas de

conocimiento.

Claustro Docente

Contamos con un equipo de docentes 

especializados/as que realizan un 

seguimiento personalizado durante el 

itinerario formativo del alumno/a.
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Nuestro Aval AEC y AECA

Nos avala la Asociación Española de 

Calidad (AEC) estableciendo los 

máximos criterios de calidad en la 

formación y formamos parte de la 

Asociación Española de Contabilidad y 

Administración de Empresas (AECA), 

dedicada a la investigación de vanguardia 

en gestión empresarial.

Club de Alumnos/as

Servicio Gratuito que permite a nuestro 

alumnado formar parte de una extensa 

comunidad virtual que ya disfruta de 

múltiples ventajas: beca, descuentos y 

promociones en formación. En este, se 

puede establecer relación con 

alumnos/as que cursen la misma área 

de conocimiento, compartir opiniones, 

documentos, prácticas y un sinfín de 

intereses comunitarios.

Bolsa de Prácticas

Facilitamos la realización de prácticas 

de empresa, gestionando las ofertas 

profesionales dirigidas a nuestro 

alumnado. Ofrecemos la posibilidad de 

practicar en entidades relacionadas con 

la formación que se ha estado recibiendo 

en nuestra escuela.

Revista Digital

El alumnado puede descargar artículos 

sobre e-learning, publicaciones sobre 

formación a distancia, artículos de 

opinión, noticias sobre convocatorias de 

oposiciones, concursos públicos de la 

administración, ferias sobre formación, y 

otros recursos actualizados de interés.

Innovación y Calidad

Ofrecemos el contenido más actual y 

novedoso, respondiendo a la realidad 

empresarial y al entorno cambiante, con 

una alta rigurosidad académica 

combinada con formación práctica.
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Acreditaciones y Reconocimientos

MÓDULO 1. RECEPCIÓN, ALMACENAJE Y EXPEDICIÓN DE 

PRODUCTOS DE LA PESCA
UNIDAD DIDÁCTICA 1. RECEPCIÓN DE PESCADOS Y MARISCOS.

   1.Operaciones y comprobaciones generales en recepción y en expedición.

   2.Transporte externo. Seguridad en su utilización.

   3.Identificar pescados frescos de agua dulce y salada.

   4.Identificar especies de moluscos y crustáceos.

   5.Identificación de los grado de frescura de la pesca.

   6.Recepcionar materias auxiliares e ingredientes: Envases, embalajes, sal, vinagre, azúcar, aceite, otros 

productos semielaborados, aditivos etc. Documentación.

   7.Efectuar el suministro de productos a las líneas de producción, de acuerdo con las notas de pedido.

   8.Realizar un registro de recepción, almacenamiento, distribución interna de productos.

   9.Controles sanitarios de pescado y mariscos.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. ALMACENAMIENTO DE PESCADOS Y MARISCOS.

   1.Almacenar pescados y mariscos, clasificados y dispuestos, para su posterior tratamiento. Cetáreas para 

animales vivos

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

   3.Instalaciones industriales de refrigeración y de congelación para el almacenamiento de pescados y mariscos. 

Registros, anotaciones. Partes de incidencia.

   4.Efectuar la distribución de los productos en salas ó cámaras de refrigeración o congelación (temperatura, 

humedad).

   5.Sistemas de ordenación, clasificación, manipulación y almacenamiento de productos de la pesca: Técnica, 

Temario
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equipo y documentación.

   6.Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.

   7.Clasificación y codificación.

   8.Procedimientos y equipos de traslado y manipulación internos.

   9.Ubicación de mercancías: métodos de colocación.

  10.Condiciones generales de conservación

  11.Legislación y normativa de almacenamiento.

  12.Sistemas y tipos de transporte interno. Puesta en marcha y funcionamiento de automatismos, sinfín, 

elevadores, carretillas. Seguridad en su utilización.

  13.Distribución de productos.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. CONTROL DE ALMACÉN DE PESCADOS Y MARISCOS.

   1.Documentación interna.

   2.Registros de entradas y salidas.

   3.Control de existencias.

   4.Inventarios.

   5.Trazabilidad

   6.Aplicaciones informáticas al control de almacén. ERP

UNIDAD DIDÁCTICA 4. EXPEDICIÓN DE ELABORADOS DE PESCADO.

   1.Operaciones y comprobaciones generales en expedición.

   2.Establecer las órdenes de picking para la realización del pedido.

   3.Consolidad el pedido y realizar su identificación y packing.

   4.Realizar un registro de expedición, orden de portes y albaran.

   5.Rutas de transporte. Mantenimiento de la cadena de frío. Distribución del producto en el medio de transporte.

   6.Medidas higiénico sanitarias en el transporte de los productos.

MÓDULO 2. TECNOLOGÍA DE PESCADOS
UNIDAD DIDÁCTICA 1. MATERIA PRIMA DE PECADO Y MARISCO.

   1.Pescados y mariscos para su transformación industrial.

   2.El mercado de los productos pesqueros, zonas productivas.

   3.Clasificación, características y aprovechamiento industrial de los peces, mariscos y otros productos de la 

pesca.

   4.Especies de peces, de crustáceos y de moluscos. Clasificación. Identificación y reconocimiento.

   5.Características organolépticas.

   6.Fundamentos de anatomía, fisiología e histología, de pescados y mariscos.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. MATERIAS PRIMAS AUXILIARES.

   1.El agua, características y cualidades.

   2.Ingredientes diversos: sal, azúcar, vinagre, aceite, especias y condimentos, otros productos.
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   3.Aditivos naturales y sintéticos: conservantes, colorantes, saborizantes, potenciadotes, estabilizadores, 

endurecedores y correctores del pH. Actuación y utilización.

   4.Especias y condimentos.

   5.Manipulación y conservación de las materias auxiliares y aditivos.

   6.Reglamentación técnico-sanitaria de materias auxiliares y aditivos.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. APLICACIÓN DE LAS CONDICIONES TÉCNICO-SANITARIAS A LAS SALAS DE 

ACONDICIONAMIENTO DE PESCADO Y MARISCO, MAQUINARIA Y UTILLAJE.

   1.Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

   2.Normas y medidas sobre higiene en la industria de la pesca.

   3.Manipulación de alimentos.

   4.Normativa vigente.

   5.Normas y medidas sobre higiene.

   6.Normativa aplicable al sector.

   7.Alteración y contaminación de los alimentos debido a hábitos inadecuados de los manipuladores.

   8.Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

   9.Características de superficies, paredes, techos, suelos, ventilación, extracción, iluminación y servicios 

higiénicos.

  10.Sistemas de desagüe y evacuación de residuos.

  11.Áreas de contacto con el exterior, elementos de aislamiento, dispositivos de evacuación.

  12.Materiales y construcción higiénica de los equipos.

  13.Higiene: limpieza y desinfección. Conceptos. Niveles de limpieza y desinfección. Sistemas, equipos y 

productos de limpieza y desinfección. Características, fases y secuencias de operaciones. Parámetros de control.

  14.Tratamientos DDD. Características. Productos utilizados y condiciones de empleo.

  15.Limpieza de instalaciones y equipos de acondicionamiento de materias primas.

  16.Concepto y niveles de limpieza.

  17.Procesos y productos de limpieza, desinfección, esterilización, desinsectación, desratización.

  18.Sistemas y equipos de limpieza.

  19.Técnicas de señalización y aislamiento de áreas o equipos.

  20.Peligros sanitarios asociados a la manipulación de productos de limpieza y desinfección o desratización y 

desinsectación

  21.Guías de Prácticas Correctas de Higiene (GPCH).

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ALTERACIONES DE LOS PRODUCTOS DE LA PESCA.

   1.Agentes causantes, mecanismos de transmisión e infestación.

   2.Transformaciones y alteraciones que originan.

   3.Riesgos para la salud

   4.Microbiología de los alimentos

   5.Microorganismos: clasificación y efectos.
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   6.Bacterias, su influencia y aplicación en la industria de la pesca.

   7.Levaduras, su influencia y aplicación en la industria de la pesca.

   8.Mohos, su influencia y aplicación en la industria de la pesca.

   9.Virus.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. APLICACIÓN DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN DE PESCADOS Y 

MARISCOS.

   1.Normativa general de manipulación de alimentos.

   2.Alteración y contaminación de los alimentos debido a practicas de manipulación inadecuadas.

   3.Peligros sanitarios asociados a prácticas de manipulación inadecuadas: Infecciones, intoxicaciones y 

toxiinfecciones alimentarias.

   4.Métodos de conservación de los alimentos.

   5.Alergias e intolerancias alimentarias. Características. Procedimientos de eliminación de los alérgenos. 

Implicaciones.

   6.Procedimientos de actuación frente alertas alimentarias.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA DE LA PESCA.

   1.Legislación ambiental en la industria de derivados de la pesca.

   2.Metodologías para la reducción del consumo de los recursos. Ahorro y alternativas energéticas.

   3.Descripción de los residuos generados en la producción de derivados de la pesca y sus efectos ambientales. 

Tipos de residuos:

   4.Técnicas de recogida, clasificación y eliminación o vertido de residuos.

   5.Concepto de las 3 R-s: Reducción, Reutilización y Reciclado. Influencia en el medio ambiente.

   6.Parámetros para el control ambiental en los procesos de producción de los alimentos.

MÓDULO 3. ACONDICIONADO DEL PESCADO Y MARISCO
UNIDAD DIDÁCTICA 1. EQUIPOS DE PREPARACIÓN E INCORPORACIÓN, SU PUESTA A PUNTO, 

MANEJO Y MANTENIMIENTO DE PRIMER NIVEL.

   1.Maquinaria y equipos específicos, su puesta a punto y manejo: cintas de selección, salmueras, cocederos, 

escaldadoras, descabezadoras, descamadoras, evisceradoras, filetadoras. Unidades de salado-desalado.

   2.Bombos de salazón. Recipientes, baños. Inyectoras. Desaladores-cepilladores.

   3.Mantenimiento de primer nivel.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. OPERACIONES BÁSICAS DE PREPARACIÓN DE PESCADOS.

   1.Selección de pescados y mariscos. Criterios. Talla, aspectos físicos, estado de frescura, etc

   2.Descomposición del pescado. Cambios en el color, sabor y consistencia.

   3.Legislación relativa a la higiene y manipulación de los pescados y mariscos.

   4.Depuración de moluscos.

   5.Preselección, grado de frescura, tamaño especies.

   6.Selección, categorización, lavado, descabezado, descamado, eviscerado, desollado, desespinado separación 
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de partes externas e internas, fileteado, troceado, picado, moldeado, cocido.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. OPERACIONES DE ELABORACIÓN DE PREPARADOS FRESCOS.

   1.Técnicas de elaboración de: salsas.

   2.Masas y pastas finas, patés.

   3.Formulación y preparación y función de ingredientes.

   4.Adición, mezclado, amasado, emulsionado.

   5.Desaireación, concentración.

   6.Equipos específicos, su puesta a punto y manejo.

   7.Balanzas, dosificadores.

   8.Mezcladoras, amasadoras.

   9.Molinos coloidales.

  10.Concentradores, desaireadores, campanas de vacío.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. EQUIPOS DE PREPARACIÓN E INCORPORACIÓN, SU PUESTA A PUNTO, 

MANEJO Y MANTENIMIENTO DE PRIMER NIVEL.

   1.Maquinaria y equipos específicos, su puesta a punto y manejo: cintas de selección, salmueras, cocederos, 

escaldadoras, descabezadoras, descamadoras, evisceradoras, filetadoras. Unidades de salado-desalado.

   2.Bombos de salazón. Recipientes, baños. Inyectoras. Desaladores-cepilladores.

   3.Mantenimiento de primer nivel.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA TRANSFORMADORA DE PESCADOS Y 

MARISCOS.

   1.Factores y situaciones de riesgo y normativa.

   2.Situaciones de emergencia.

   3.Normativa aplicable al sector

   4.Evaluación de riesgos profesionales:

   5.Medidas de prevención y protección

   6.Derechos y deberes de los trabajadores en materia de prevención de riesgos laborales.

   7.Plan de prevención.

   8.Plan de emergencia y evacuación.

MÓDULO 4. PREPARACIÓN Y VENTA DE PESCADOS
UNIDAD DIDÁCTICA 1. IDENTIFICACIÓN Y CLASIFICACIÓN DEL PESCADO Y PRODUCTOS DERIVADOS 

UTILIZADOS EN PESCADERÍA.

   1.El pescado y productos derivados.

   2.Clasificación básica de los productos de la pesca.

   3.Peces, moluscos y crustáceos en la alimentación humana.

   4.Sistemas de conservación del pescado.

   5.Partes comerciales de los productos de la pesca.
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UNIDAD DIDÁCTICA 2. EQUIPOS Y ÚTILES DE LA PESCADERÍA.

   1.Elementos de corte, descabezado, eviscerado o limpieza.

   2.Baños y tinas de lavado y salado.

   3.Calderines y estufas de secado-ahumado.

   4.Cámaras y armarios de frío.

   5.Arcones congeladores.

   6.Equipos de preparación de cocinados.

   7.Envasadoras, selladoras y retráctiles.

   8.Equipos auxiliares.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ANALIZAR LAS MATERIAS PRIMAS PARA LA PREPARACIÓN Y ELABORACIÓN 

DE PESCADOS Y MARISCOS EN LA PESCADERÍA.

   1.Función y efecto de los distintos productos

   2.El agua, características y cualidades.

   3.Ingredientes diversos: sustancias, aditivos, sal, vinagre, fermentos, condimentos y aderezos.

   4.Manipulación y conservación de las materias primas y auxiliares.

   5.Reglamentación técnico-sanitaria del pescado.

   6.Operaciones de preparación de productos frescos de la pesca.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. OPERACIONES DE PREPARACIÓN DE ELABORADOS EN PESCADERÍAS

   1.Selección de materias primas y auxiliares

   2.Preparación de las piezas. Manejo de herramientas.

   3.Elaboración de congelados de productos frescos y elaborados.

   4.Descongelación, método y efectos.

   5.Conservación por refrigeración, regulación y control sanitario.

   6.Obtención de pastas, masas y patés de pescados y mariscos.

   7.Obtención de salpicones.

   8.Aplicaciones del surimi. Productos derivados.

   9.Elaboración de pescados y mariscos cocidos.

  10.Elaboración de precocinados y cocinados (empanadillas, pasteles, empanados, rebozados).

UNIDAD DIDÁCTICA 5. ACONDICIONAMIENTO Y COMERCIALIZACIÓN DE PESCADOS EN 

ESTABLECIMIENTOS DE VENTA.

   1.Normativa sobre envasado y acondicionamiento de pescados y mariscos.

   2.Clasificación de envases, envolturas, etiquetas y rótulos.

   3.Etiquetado, clasificación y presentación de productos.

   4.Envasado-envoltura en pescaderías. Manejo de equipos.

   5.Preparación de expositores, mostradores y vitrinas

   6.Recogida y eliminación de residuos.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. CÁLCULO Y ANÁLISIS DE COSTES Y PRECIOS.
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   1.Concepto y utilidad del escandallo.

   2.Cálculo de precios de venta para piezas de pescados y mariscos.

   3.Cálculo de precios de unidades enteras.

   4.Cálculo de precios de preparados y elaborados.

   5.Márgenes comerciales y decisiones de compras.

   6.Rendimientos estándares.

   7.Estudio básico de mercados
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