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6. Convalidaciones, correspondencias y acceso a
estudios superiores

6.1 Médulos profesionales que pueden ser objeto de

convalidacién con la formacién profesional ocupa-
cional.

Logistica.
Organizacion vy control de una unidad de produccién.
Elaboracion de productos alimentarios.
Gestion de calidad. :
" Teécnicas de proteccion ambiental.

Comercializacidén de productos alimentarios.
Sistemas autqomaticos de produccion en la industria

alimentaria. ) :

6.2 Modulos profesionales que pueden ser objeto de
correspondencia con la practica laboral.

Logistica. _
Organizacion y control de una unidad de produccion.
Elaboracion de productos alimentarios.

Gestion de calidad.

Comercializacion de productos alimentarios.
Formacion y orientacion laboral.

Formacién en centro de trabajo.

6.3 Acceso a estudios universitarios.

Ingeniero Técnico.

REAL DECRETO 2051/1995, de .22 de
diciembrs, por el que se establece el titulo
de Técnico en Matadero y Carniceria-Charcu-
- teria y las correspondientes ensefianzas mini-
mas.. o

5475

Et articulo 35 ds la Ley Organica 1/1990, de 3 de
octubre de- 1990, de Ordenacion General del Sistema
Educativo dispone que el Gobierno, previa consulta a
las Comunidades Auténomas, establecera los titulos
correspondientes a los estudios de formacion profesio-
nal, asi como las ensefianzas minimas de cada uno de
ellos. ' .

Una vez que por Real Decretoc 676/1993, de 7 de
mayo, se han'fijado las directrices generales para el esta-
blecimiento de los titulos de formacion profesional y sus
correspondientes enseianzas minimas, procede que el
Gobierno, asimismo previa consulta a las Comunidades
Auténomas, segun prevén las normas antes citadas, esta-
blezca cada uno de los titulos de formacién profesional,
fije sus respectivas ensefianzas minimas y determine los
diversos aspectos de la ordenacién académica relativos
a las ensefianzas profesionales que, sin perfjuicio de las
competencias atribuidas a las Administraciones educa-
tivas competentes en el establecimiento del. curriculo
de estas ensefianzas, garanticen una formacién bdsica
comun a todos los ailumnos. a

A estos efectos habran de determinarse en cada caso
la duracidn y el nivel del ciclo formativo correspondients;
las convalidaciones de estas ensefianzas; los accesos
a otros estudios vy los requisitos minimos de los centros
que-las impartan. . .

También-habrdn de determinarse las especialidades
del profesorado que debera impartir dichas ensefianzas
y, de acuerdo con las Comunidades Auténomas, las equi-
valencias de titulaciones a efectos de docencia segun
lo.previsto en fa disposicién adicional undécima de la
Ley Orgénica, del 3 de octubre de 1990, de Qrdenacidn
General del Sistema Educativo. Normas posteriores debe-
rén, en su caso, cempletar la atribucion docente de las

-

especialidades del profesorado definidas en el presente
Real Dacreto con los mddulos profesionales que pro-
cedan pertenecientes a otros ciclos formativos. = -~

Por otro lado, y en cumplimiento del articulo 7 del

" citado Real Decreto 676/1993, de 7 de mayo, se incluye

en el presente Real Decreto, en términos de perfil pro-
fesional, 1a expresion de la competencia profesional
caracteristica del titulo. Maxime teniendo en cuenta la
directiva 93/43/CEE del Consejo, de 14 de, junio
de 1993, relativa a la higiene de los productos alimen-
ticios, en la que se contempla que todos los profesionales
de la alimentacion deben responsabilizarse de sus actua-
ciones, con objeto de garantizar la salubridad de los ali-
mentos que manipulan.

El presente Real Decreto establece y regula en los
aspectos-y elementos basicos antes indicados el titulo
de formacién profesional de Técnico en Matadero y
Carniceria-Charcuteria.

En su virtud, a propuesta del Ministro de Educacién
y-Ciencia, consultadas las Comunidades Auténomas v,
en su caso, de acuerdo con éstas, con los informes del
Consejo General de Formacion Profesional y det Consejo
Escolar del Estado, y previa deliberaciéon del Consejo
de Ministros en su reunién del dia 22 de diciembre
de 1995,

DISPONGO:

Articulo 1.

Se establece el titulo de formacién prof’ési!bnal de
Técnico en Matadero y Carniceria-Charcuteria, que ten-
dra caracter oficial y validez en todo el territorio nacional,
y se aprueban las correspondientes ensefianzas minimas
que se contienen en el anexo al presente Real Decreto.

Articulo 2.

1. La duracion y el nivel del ciclo formativo son los
que se establecen en el apartado 1 del anexo.

2. Las especialidades exigidas al profesorado que
imparta docencia en los médulos que componen este
titulo, asi como los requisitos minimos que habran de
reunir los centros educativos son-los que se expresan,
respectivamente, en los apartados 4.1 y 5 del anexo.

3. Las materias del Bachillerato que pueden ser
impartidas por el profesorado de las especialidades defi-
nidas en el presente Real Decreto, se establecen en el
apartado 4.2 del anexo. :

4. En relacion con lo establecido en la disposicién
adicional undécima de la Ley Organica 1/1990, de 3
de octubre, se declaran equivalentes a efectos de docen-

cia las titulaciones que se expresan en el apartado 4.3

del anexo. . _

6. Las modalidades del Bachillerato a las que da
acceso el presente titulo son las indicadas en el apar-
tado 6.1 del anaxo. )

6. Los mddulos susceptibles de convalidacion con
estudios de formacion profesional ocupacional o corres-
pondencia con la practica laboral son los que se espe-
cifican, respectivamente, en los apartados 6.2 y 6.3 del
anexo. :

Sin perjuicio de lo anterior, a propuesta de los Minis-
terios de Educacion y Ciencia y de Trabajo y Seguridad
Social, podran incluirse, en su caso, otros maédulos sus-
ceptibles de convalidacion y correspondencia con la for-
macién profesional ocupacional y la practica laboral.

Seran efectivamente convalidables los médulos que,

cumpliendo las condiciones que reglamentariamente se
3 . . . .
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establezcan, se determinen por acuerdo entre el Minis-
terio de Educacién y Ciencia y el Ministerio de Trabajo
y Seguridad Social. '

Disposicion adicional primera.

De conformidad con lo establecido en el Real Decre-
to 676/1993, de 7 de mayo, por el que se establecen
directrices generales sobre los titulos y las correspon-
dientes ensefianzas minimas de formacion profesional,
los elementos que se enuncian bajo -el epigrafe «Refe-
rencia del sistema productivo» en el apartado 2 deil anexo
del presente Real Decreto no constituyen una regulacién
del ejercicio de profesion titulada alguna v, en todo caso,
se entenderan en el contexto del presente Real Decreto
con respeto al ambito del ejercicio profesional vinculado
para la legislacion vigente a las profesiones tituladas.

Disposicién adictonal segunda.

De conformidad con la disposicion transitoria tercera
del Real Decreto 1004/1991, de 14 de.junio, estan
autorizados para impartir el presente ciclo formativo los
centros privados de. formacion profesional:

a) Que tengan autorizacion.o clasificacion definitiva
para impartir la rama Agraria de primer grado.

b) Que estén clasificados como homologados para
impartir las especialidades de la rama Agraria de segun-
do grado. : .

Disposicion final primera.

El presente Real Decreto, que tierie cardcter béasico,
se dicta en uso de las competencias atribuidas al Estado
en el articulo 149.1.30.* de la Constitucién, asi como
en la disposicion adicional primera, apartado 2 de la
Ley Orgdnica 8/1985, de 3 de julio, del Derecho a la
Educacién; y en virtud de la habilitacién que confiere
al Gobierno el articulo 4.2 de la Ley Organica 1/1990,
de 3 de octubre, de Ordenacién General del Sistema
Educativo. '

Disposicidn final $egunda.

Y

Corresponde a las administraciones educativas com-
petentes dictar cuantas disposiciones sean precisas, en
el ambito de sus competencias, para la ejecucién y
desarrollo de lo dispuesto en el presente Real Decreto.

Disposicion final tercera.

El presente Real Decreto entrard en vigor el dia
‘siguiente al de su publicacion en el «Boletin Oficial del
Estadon. ’

" Dado en Madrid a 22 de diciembre de 1995.
JUAN CARLOS R.

Ei Ministro de Educacion y Ciencia,
JERONIMO SAAVEDRA ACEVEDO

ANEXO
INDICE

1. ldentificacién del titulo:

1.1 Denominacién.
1.2 Nivel. .
1.3 Duracion del ciclo formativo.

2. Referencia del sistema productivo:
2.1 Perfil profesional:

2.1.1 Competencia general.

.1.2 Capacidades profesionales.
Unidades de competencia.
iFiealizaciones y dominios profesiona-
es.

NN N
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2.2 Evolucion de la competencia profe_sibnal:

2.2.1 Cambios en los factores tecnoldgicps,
' organizativos y econémicos.
2.2.2 ICambios en las actividades profesiona-
es. .
2.2.3 Cambios en la formacion.

2.3 Posicién en el proceso productivo;

2.3.1 Entorno profesional y de trabajo. .
2.3.2 Entorno funcional y tecnolégico. |

3. Ensefianzas minimas:

3.1 Objetivos generales del ciclo formétivo. :
3.2  Mddulos profesionales asociados a una unidad
de competencia: : o

Sacrificio y faenado de animales y asistencia
en la inspeccion,

Despiece y carnicerfa.

Charcuteria. _

Operaciones y control de almacén.

Higiene y seguridad en la industria alimentaria.

Administracion, gestién y comercializacién en
la pequefia empresa.

3.3 Moédulos profesionales de base o transversales:
Tecnologia de la carne.

3.4 Moddulo profesional de formacién en centro de
trabajo. _ ‘
3.6 Moddulo profesional de formacién y orientacion
~ laboral.

4. Profesorado:

4.1 Especialidades del profesorado con atribucién
docente en los mddulos profesionales del ciclo
fgrmativo de matadero y carniceria-charcute-
ria.

4.2 Materias det bachiflerato que pueden ser
tmpartidas por el profesorado de las especia-
lidades definidas en el presente Real Decreto.

4.3 Equivalencias de titulaciones a efectos de
docencia.

5. Requisitos minimos de espacios e instalaciones para

impartir estas ensefanzas.
6., Acceso al bachillerato, convalidaciones y correspon-

dencias. o
6.1 Modalidades del bachillerato a las que da acce-
SO, :

6.2 Mddulos profesionales que pueden ser objeto
de convalidacion con la formacién profesional
ocupacional.

6.3 Modulos profesionales que pueden ser objéeto
de correspondencia con la practica laboral.

1. Identificacién

.1 Denominacién: Matadero y carniceria-charcuteria.
" Nivel: grado medio. :

1
1.2 ‘
1.3 Duracion del_‘ciclo formativo: 1.400 horas.
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2. Referencia del sistema productivo
2.1 Perfil profesional. .

2.1.1 Competencia general.

Los requerimientos generales de cualificacién profe-

sional del sistema productivo para este técnico son:

Realizar las operaciones de sacrificio, despiece y valo-
racion de la carne y preparar y elaborar productos en
carniceria-charcuteria cumpliendo la normativa técni-
co-sanitaria vigente. Manejar la maquinaria y equipos
correspondientes y efectuar su mantenimiento de primer
nivel. Gestionar y administrar una pequefa empresa.

2.1.2 Capacidades profesionales:

— Interpretar correctamente el lenguaje utilizado y
comprender la informaciéon manejada en [os procesos
de sacrificio de animales y de acondlmonamlento de la
carne.

— Conducnr/supervusar los equipcs y manejar las
herramientas o utiles propios del sacrificio, despiece,
conservacion y acondicionamiento de la tarne, respon-

diendo de su correcta preparamon .buen funcionamiento

y en condiciones de seguridad.

— Ejecutar las operaciones de recepcion, SaCFIfICIO
y despiece de ariimalds y de preparacién en carnice-
ria-charcuteria, consugmendo los rendimientos y calida-
des requeridas. )

— Aplicar los criterios técnicos, sanitarios y econd-

micos para clasificar y valorar el estado, los rendimientos
y la calidad comercial de los animales, canales y piezas.

— Almacenar canales, piezas y otros. productos cér-
nicos levando a cabo la recepcién, clasificacion y control
de existencias.

— Realizar las actividades laborales aplicando las
medidas de higiene requeridas en general por la industria
alimentaria y en particular por las situaciones de trabajo
de su competencia.

— Poseer una vision de conjunto y coordinada de
las fases de los procesos de sacrificio -de -animales y
de acondicionamiento de la carne.

— Adaptarse a los diversos puestos de trabajo exis-
tentes en mataderos, almacenes frigorificos, salas de des-
piece y carnicerias con o sin elaboracién y a las nuevas
situaciones de trabajo generadas como consecuencia
de los cambios producidos en las técnicas relacionadas
con su profesion.

- Mantener relaciones fluidas con los miembros del
grupo funcional en el que esta integrado colaborando
en la consecucion de los objetivos asignados al grupo,
respetando el trabajo de los demas, participando acti-
vamente en la coordinacién y desarrollo de las tareas
colectivas, y cooperando en la superacion de las difi-
cultades que se presenten con una actitud tolerante

2.1.4 Realizaciones y dominios profeéionates.

hacia las ideas de los compaferos de igual o diferente
nivel de cualificacion.

— Ejeciitar un conjunto de acciones de contenldo
politécnico, de forma autonoma en el marco de las téc-
gmas propias de su profesién, bajo métodos establem—

os

— Resolver problemas y tomar decisiones individua-
les siguiendo normas establecidas o precedentes defi-
nidos dentro del Ambito de su competencia, consultando
dichas decisiones cuando sus repeicusiones técnico-e-
condmicas sean importantes.

— Administrar y gestionar una pequefia empresa o
establecimiento comercial y comercializar los productos,
conociendo y cumpliendo las obligaciones legales que
le afecten.

Requerimientos de autonomla en las sutuac:one)s de tra-
bajo. .

‘A este técmico, en el marco de las funciones.y obje-
tivos asignados por técnicos de nivel superior al suyo,
se le requeriran en los campos ocupacionales concer-
nidos, por lo general, las capacidades de autonomia en:

— Realizacién y control del almacenamiento y pre-
paracién de suministros y expediciones.

— Limpieza y mantenimiento de primer nivel de equi-
pos, herramientas y utiles asighados.

— Manejo de equipos, herramientas y Utiles en las
distintas situaciones de produccion.

— Ejecucion de operaciones manuales o mecaniza-
das de sacrificio, despiece, acondicionamiento y elabo-
racidn en carniceria-charcuteria.

— Aplicacion y mantenimiento de las condlmones de
conservacién de canales, piezas y productos carnicos.

— Valoracién comercial de los animales, canales, pie-
zas y preparados y productos cdrnicos.

— Toma y preparacion de muestras, deteccion de
sintomas y anomalias sanitarias en los animales, canales,

_piezas y preparados y productos carnicos y su aislamien-

to o separacion provisional, todo ello dentro de sus mar-
genes de actuacion.

— Registro e informe de los resultados de su trabajo
e incidencias.

2.1.3 Unidades de competencia:

1. Realizar las operaciones de valoracion, sacrificio
y faenado de los animales y canales.

Acondicionar la carne para su dlstnb.ucmn Y
comercializacion en carniceria o para su uso.industrial
y elaborar productos en charcuteria. _

3.. Organizar y controlar la recepcion, almacena-
miento y expedicion de canales, piezas y productos
carnicos.

4, Aplicar normas de higiene y seguridad y controlar
su cumplimiento en la industria alimentaria.

5. Realizar !a administracion, gestibn y cemercia-
lizacion en una pequefia empresa.

Unidad de competencia 1: realizar las operaciones de valoracién, sacrificio y fasnado de los animales y canales

REALIZACIONES

CRITERIOS DF REALIZACION

1.1 Recepcionar y valorar los animales{— Se comprueba que los animales vienen provistos de su documentacién

para su comercializacién y consumo,
aplicando los criterios establecidos
para la inspeccion en vivo.

reglamentaria, tramitandose y registrdndose las entradas de acuerdo
con el sistema adoptado.

- La descarga se realiza en el lugar indicado y de manera. gue no se
produzcan situaciones estresantas o accidentes.
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

1.2

. los equipos y herramientas necesa-|.

1.3

14

Preparar, manejar y mantener en uso

rips para el sacrificio y faenado segin
los manuales de procedimiento e ins-
trucciones de utilizacién, con el fin

‘de garantizar la produccion.. .

Realizar las operaciones de sacrificio,

de los animales aplicando en. cada

situacion los. métodos de insensibi-|—

lizacion y sangrado en condiciones
de eficacia e higiene. ‘

Conformar las distintas canales sepa-

rando las partes externas y visceras

"no integrantes .de ella de acuerdo

con la reglamentacion técnico sani-
taria vigente, garantizando los nive-
les de produccién, calidad e higiene.

Los animales se acomodan de acuerdo con sus caracteristicas (especie,

raza, edad, sexo), comprobado que los alojamientos reinen las con-

diciones de espacio, temperatura, humedad y aireacién requeridas. -
Se aplican los criterios morfolGgicos y sanitarios establecidos para la

aceptacion del animal, para su valoramén comercial y para su cla-

sificacién en lotes. .

Los animales no aceptados -por defectuosos imMpropios o Nocivos se

separan para su observacion/andlisis por parte de los responsables

de la inspeccidn sanitaria a quien se comunica la incidencia.

Se verifica el traslado al matadero de urgencia de aquellos animales

" definitivamente no aceptados.

Se comprueba que el ér’ea/iinea se encuentra en las condiciones higie-
nicas establecidas; libre de residuos y sin estancamiento de liquidos.
La seleccion, preparacion y disposicion de los equipos y herramientas
especificos de cada 4rea se realiza conforme a los requerimientos
de cada operacion y.al ritmo de trabajo establecido. -

El mantenimiento de primer nivel de fos equipos y maquinas asociados
al area/linea se ileva a cabo siguiendo los manuales y fichas .corres-
pondientes.

. Se aplica a las herram:entas y utensilios de corte las labores propias

de su mantenimiento y se afilan correctamente.
Se comprueba que los equipos y herramlentas de cada area estan:
en condiciones de uso inmediato.

Los animales se conducen a la entrada de la linea en‘lotes homogéneos,
convenientemente limpiados, pesados e identificados. -

Se utiliza el método de aturdimiento mas adecuado a la clase de'ganado
a sacrificar y los medios {aparatos, equipos) se regulan de acuerdo

~con el manual segin las caracteristicas (especie, raza, sexo, edad,

peso) de los animales.

El método se aplica en el lugar, tuempo e intensidad adecuados, com-
probéndose que efectivamente el animal ha quedado insensibilizado.
El animal se engancha por el lugar correcto al sistema de transporte,
quedando suspendido-en la posicidn idonea y avanzando a ia velocidad
establecida.

La incisién se reallza en el punto correcto y con el utiltaje adecuado,
introduciendo, en su caso, el trocar extractor para que la sangre pase
a depgsito cerrado.

Se incorporan a la sangre recogida los antlcoagulantes ¥y conservantes
indicados en las dosis establecidas.

La sangre se recoge y se traslada con arreglo a lo establecido en
el manual de procedimiento y segiin el tratamiento que va a recibir
postenormente como producto comestible o como subproducto

Los equipos de escaldado-depilado, chamuscado-impieza, desollado
mecanico y desplumado se regulan de acuerdo con la clase de animal
y al manual de procedimiento, centroléndose los pardmetres.de nivel
de agua, tempetatura longitud de la llama velocndaddeavancs rociado
y traccion.

La frecuencia de llagada yel tlempo de estancia de los anjmales en

. cada fase es la adecuada para consegmr el 6ptimo rendimiento del

equipo.
Las operaciones de descolgado—colgado de las canales se realizan en
el momento y forma premsas para no alterar el ritmo de! proceso
¥ no dafiar a la caniat.”

‘Los cortes necesarios para la separacion de la cabeza, cabos, cuernos

y préparacion de las extremidades se ejecutan por los puntos o arti-
culaciones precisas.

Se comprueba que la limpieza y eliminacion de restos (pelos, plumas)
de la piel del porcino y aves es correcta, reajustando en caso contrario
los equipos.

. Se verifica que la forma e intensidad de la traccién durante el desollado

(vacuno, equino, ovino) mecdnico o manual permlten la integridad de
la canal y de las pieles.

‘El corte ventral de apertura de las cavidades toradcica y abdominal

y los realizados para la extraccion de los érganos son precisos y no
afectan a las visceras ni provocan la salida o derrame de liquidos
internos. La evisceracion se realiza en la forma y secuencia establecida
en cada caso.



Viernes 8 marzo 1996 9379

BOE niim. 59

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

1.5

1.6

17

1.8

. animales, _ :

Auxiliar a los responsabies de la ins-
peccién en la vigilancia del estado
sanitario de canales y érganos duran-
te las operacicnes de faenado de lo

Clasificar y valorar las canales apli-:
cando los criterios técnico-comercia-
les establecidos en las reglamenta-
ciones,

Aplicar los tratamientos de frio indus-
trial adecuados a cada tipo de canal
o pieza para facilitar la maduracién
y conservacion de la carne, garan-
tizando la calidad, higiene y el nivel
de produccién.

Adoptar en las situaciones de trabajo
de su competencia las medidas de
proteccion necesarias para garanti-
zar la seguridad.

Se comprueba que los despojos externos y visceras se recogen y tras-
ladan en las condiciones higiénicas requeridas para su observacion,

‘muestreo y preparacion y que los residuos y desperdicios se evacuan

eficazmente para su posterior tratamienta.

En caso de detectar sintomas de anomalias sanitarias en la canal o
visceras se informa al servicio de inspeccion.

La canal convenientemente lavada se divide, en su caso, en medias
canales o en cuartos practicando los cortes por el lugar o lineas
normalizadas.

Se verifica que todas las operaciones y en particular las de eviscerado

se ejecutan cumpliendo los requisitos higiénico-sanitarios indicados
en la normativa y manual de procedimiento. !

Se revisan las canales y los érganos extraidos siguiendo las pautas
y protocolos establecidos, separando para su estudio las que no'retiinen
los requisitos exigidos y notificando al responsable de inspection las
anomalias encontradas. : . : Co

Las muestras se toman en el momento. lugar, forma y cuantfa indicadas
y se identifican y trasladan convenientemente para garantizar su inal-
terabilidad hasta su recepcién en laboratorio.

El instrumental y material de observacidn y andlisis se prepara y adapta
a los ensayos o pruebas a realizar. :

Se siguen los procedimientos establecidos en la preparacién y con-
servacion de las muestras y en la realizacién de las pruebas vy
observaciones. , o
Los resultados de las pruebas se obtienen con la precisién requerida,
se interpretan, se registran segun el protocolo establecido y se comu-
nican al responsable de inspeccion las anomalias detectadas.
Se comprueba que las canales recibidas estdn conformadas®correc-
tamente, con todas sus partes, de acuerdo con la reglamentacién
vigente. :

L.os equipos de medida y control se verifican y-calibran teniendo en
cuenta el tipo de canal a valorar. _
Se efectia el pesgje y la.medicién de los pardmetros de calidad comer-
cial (espesor graso, contenido en carne magra) siguiendo las pautas
sefialadas.

Los rendimientos de las canales se calculan siguiendo los procedi-
mientos establecidos. :

A cada canal se le asigna su.clase y categoria comercial.

Los datos de caracterizacion de las canales se registran y archivan
de acuerdo con el sistema establecido.

Las canales se identifican con las marcas o marchamos oficiales. y
complementarios. :

Se verifica que los instrumentos o cuadros de control y los sistemas
de cierre y seguridad de las cdmaras y equipos de frio funcionan
correctamente. .

Se comprueba que el modelo {temperatura, tiempos) de refrigeracién
o congelacion es el adecuado al tipo de carne y su maduracion.
Las camaras, equipos y condicicnes se programan y regulan de acuerdo -
con el modelo de refrigeracién o congelacién elegido. '

Las canales o piezas se introducen y disponen en las camaras en
la forma y cuantia establecidas.

Durante la_aplicacion- se controlan los parémetros de temperatura,

‘humedad, tiempos y velocidad aire y se corrigen, en su caso, las des-

viaciones existentes. -

Se descongelan los canales o piezas regutando los equipos y man-
teniendo las condiciones de temperatura, tiempo y microondas dentro
de lo indicado por el manual de procedimiento.

Se utilizan completa y correctamentw los equipos personales de pro-
teccion requeridos en cada puesto o area de trabajo.

El 4rea de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre
de elementos que puedan resuitar peligrosos o dificultar la realizacion
de otros trabajos.

Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de
seguridad en las maquinas y equipos y se utilizan correctamente duran-
te las operaciones.
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HEALIZACINONES

CRITERIOS DE REALIZACION

0 majora.

— La manipulacion de productos se ilova a cabo tomando las medidas
de proteccion adecuadas a cada caso.

— Las alteraciones detectadas én las condiciones ambientaies de trabajo
se notifican al responsable, proponiendo medidas para su correccién

DOMINIC PROFESIONAL

a) Medios de produccidn. Alpiarmientos de animales
vivos. Lineas de sacrificio con sistema de enganche y
transporte de animales, elevadorses, dispositivos de reco-
gida y traslado de despojos y residuos y demas elemen-

tos auxiliares. Equipos de insensibilizacion o aturdimien-

to: electiochoc, electrocoma, camaras de C0O2, pistola,
mazo, ondas electromagnéticas. Cuchillos, trocar y otros
elementos de sangrado. Equipos de escaldado-depilado,
hornos chamuscadores-raspadorlavador.
desplumado. Equipos de desoitade mecanizado. Descor-

nadores. Sierras, cuchillos y oiras herramientas de corte -

manualas y mecéanicas, con sus (tiles de afilado. Tablas,
baremos para la clasificacidn, valoracion, céiculo de ren-
dimientos, etc. de animales y canales. instrumental para
toma, preparacion y observacion de muestras. Aparatos
de determinacion rapida de parametros de calidad: medi-
dores de espesor graso, de contenido magro, pHmetros.
Basculas. Elementos de marcaje e identificacion de cana-
les. Camaras frigorificas, tineies y cdmaras de conge-
lacién,.con sus elementos reguladcres y de control. Equi-
pos da:transmision de datos. Disposmvos de proteccion
en equipos y maquinas.

b) Materiales y productos intermedios.” Animales -

.vivos de todas las especies. auterizadas: vacuno, ovino,

caprmo porcino, equino, aVBSVCOHSjOS ‘Productos auxi-

Equipos -de

liares como anticoagulantes, conservantas, praparadoras
de muestras.

¢} Resultados y/o0 productos obtenidos. Canales,
medias canales, cuartos de canal de las distintas espe-
ctes, caracterizadas e identificadas, refrigeradas ¢ con-

geladas. Despojos comestibies. Subprodiictos. Residuos

a eliminar. Muestras preparadas para su andlisis.

d) Procesos, métodes y procedimientos. Procedi-
mientos de operacién con equipos, herramientas e ins-
trumentos referidos en los medios de produccién. Méto-
dos de insensibilizacion y sangrado. Técnicas de des-
cornado, de separacién de cabos. Procedimientos
manuales o mecanizados de desollado, depilado, des-
plumado. Proceso de eviscerado. Técnicas de determi-
nacion de parametros de calidad y sistemas de valo-
racién de animales, canales, piezas. Sistemas de inspec-
cién sanitaria de animales y 6rganos. Procesos de refri-
geracion, congelacion. Métodos de muestreo, procedi-
mientos de preparacion y observacion de muestras. Téc-
nicas de identificacion de animales y canales.

e) Informacion:

" 1.2 Utilizada: documentaci6n de origen de animales.

‘Programa de produccién. Manuales de utilizacion de
~equipos, herramientas e instrumentos. Manuales de pro-

cedimiento e instrucciones de trabajo.
2.*  Generada: caracterizacion final de canales y ple-
zas. Partes, registro de trabajo e incidencias.

Unidad de competencia 2: acondlclonar la cdrne para su distribucién y comercializacién en carniceria
o para su uso industrial y elaborar productos en charcuteria

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

2.1

2.2

Preparar, manejar y mantener en uso

los equipos y medios auxidiares de

despiece y obrador segin los manua-|-

les de procedimiento e instrucciones
de utilizacién, con el fin de garantizar
la produccién.

Despiezar canales y obtener y arre-
glar las piezas y despojos comesti-

bles para su posterior- utilizacién {

industrial o en establecimientos
comerciales, garantizando la calidad,
higiene y los niveles de produccidn.

Se comprueba que la limpieza vy, en su caso, desinfeccion de la saia
de despiece, obrador y elementos auxiliares se realiza siguiendo los
procedimientos establecidos.
lLa seleccién, preparacion y disposicion de los equipos y herramientas
especificos de cada drea o plaza se realiza conforme a los reque-
rimientos de cada operacion a realizar y al ritmo de trabajo establecido.
El mantenimiento de primer nivel de los equipos y maquinas de la
sala de despiece u obrador se realiza siguiendo los manuales y fichas
correspondientes.
Se aplica a las herramientas de corte, raspado, extraccion las labores
Eroplas de su mantenimiento y se afilan correctamente.,

as condiciones ambientales (temperatura, luz, aireacidn) se regulan
de acuerdo con fas instrucciones del manual de procedimiento.

El descuartizado, la separaci6n de las distintas regiones anatomicas
de la canal y el:deshuesado se realizan de acuerdo con el tipo de

despiece y las instrucciones de trabajo recibidas.

La formacion, arreglo y seleccion de las piezas o cortes que integran
las distintas categorias de carne se efectuan siguiendo las pautas esta-
blecidas en ei mariual de instrucciones.

Los despojos comestibles se lavan y seleccionan, eliminando los restos
0 partes no interesantes y separando aquellos que no reunen los requi-
sitos de comercializacién.

Estas operaciones se realizan cumpliendo los objetivos de tiempo vy
rendimientos en la carne previstos.

Se someten las distintas piezas a los tratamientos de mejora de sus
cualidades en las condiciones indicadas en el manual de instrucciones.
Las piezas, despojos y restos se clasifican y ordenan, siguiendo los
criterios establecidos para su posterior aimacenamiento, conservacién
o expedicion.
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REALIZACIONES

CRITERIOS OE REALIZACION

2.3

2.4

2.5

2.6

2.7

Obtener porciones y preparaciones
de carniceria en tamano, forma, cali-

dad y condiciones higiénicas adecua-|

das para el consumo. individual,
logrando el dptimo rendimiento de
las piezas o puestas.

3

Elaborar en obrador productos de

salchicheria y charcuteria de acuerdo |.

con lo especificado por la reglamen-

-tacién técnice-sanitaria, garantizan-
.do la calidad, higiene y ios niveles
~de produccion.

Aplicar los tratamientos de frio indus-
trial para conservar de forma adecua-
da las piezas y productos carnicos,
garantizando la calidad, higieng y el
nivel de produccion. '

Realizar y valorar los escandalios de
los distintos despieces o cortes para
establecer los precios de venta de
las diferentes piezas. '

Efectuar las operaciones.de envoltu-|-

ra y empaquetado de fas piezas ¢
preparados carnicos de acuerdo con
las especificaciones del producto
final, garantizando la calidad, higiene
v los niveles de produccion.

Las piezas o puestas se destinan para un determinado uso en funcién
de sus calidades, de las necesidactes del establecimiento y de las prio-
ridades y preferencias de los clientes. . :

El fileteado, loncheado, troceado y picado se efectia teniendo an cuen-
ta los requerimientos del cliente y el destino del producto.

Se llevan a cabo las operaciones de seleccion y preparacién {(montajes,
atados, empanados)- necesarias para obtener articulos cuya comer-
cializacién se vea facilitada. :

En las manipulaciones se evitan pérdizas y dafios a las piezas, alcan

zando asi su 6ptimo aprovechamienta,

Se seleccionan y dosifican las pisza: @ ingredientes necesarios de
acuerdo con la formulacion de! producio.

El picado y mezclado se efectua regulendo las maquinas convenien-
temente para alcanzar el tamafio de grano y la homogeneidad reque-
ridos por el producto a elaborar. -

Se aplican {as salazones y adcbos en las condiciones de tiempo, dosis
y condiciones requeridas por los produrcios a elaborar.

La embuticion o moldeado se realiza con los equipos y en las. con-

diciones de presién y vslocidad requeridas por el tipo de producto

a obtener.

Los productos elaborados se someten, en su caso, a los tratamientos
de- cocido, curado o ahumadac, estableciendo y manteniendo las con-
diciones de temperatura, tiempo, humedad.y aireacion requeridas.

Se verifica que los instrumentos o cuadros de control y los sistemas
de cierre y seguridad de las cédmaras y equipos de fric funcionan
correctamentsa. . : e

Se comprueba que el modelo (temperatura, tiempos)-de refrigéracion
0 congelacién es el adecuado al tipo de pieza o producto cérnico.
Las camaras, equipos y condiciones se programan y regulan de atuerdo
con el modelo de refrigeracion o congelacion elegido.

Las piezas y productos se introducen y disponen en las camaras en
la forma y cuantia establecidas. ' :

Durante la aplicacién se controlan los pardmetros de temperatura,
humedad, tiempos y velocidad del aire y se corrigen las desviaciones
existentes, o , :

En su caso, se descongelan las piezas regulando los equipos y man-

.teniendo las condiciones (temperatura, tiempo y microondas) dentro

de lo indicado por el manual de procedimiento para cada producto.

Los coeficientes de corte se obtienen a partir de los precios de refe-
rencia del mercado. . : »

Se aplican los rendimientos estandar de cada pieza de acuerdo con
el tipo de corte a emplear.

La compra de la canal o partida se decide calculando el margen bruto
por Kg. -
Los precios de venta de cada puesta o pieza se ajustan segun los
precios de adquisicion y los margenes comerciales. ) 7
Peribdicamente se contrastan los rendimientos reales de los cortes
o despieces con los tedricos de las tablas de referencia utilizadas.
Se calculan los costes de produccién para valorar el precio de venta
de los productos elaborados. '

- Se-comprueba que los materiales de envoltura, embandejado, ‘empa-
~quetado. y etiquetado cumplen los requerimientos prescritos para el

producto a trabajar,

Los equipos se seleccionan y. regulan segin el tipo de formato y ritmo -
de produccion requeridos. . '

Se verifica que la composicion y dosificacién {peso, tamafio, nimero

de unidades) de cada bandeja o paquete permanece dentro de los

maérgenes tolerados.

Se controla que el cerrado o sellade del envase se ajusta a lo espe-
cificado para cada clase de producto. :

Se comprueba que en las etiquetas se inciuye la informacidon adecuada
y completa al tipo de producto y lote envasado. : :

El empaquetado se realiza en la forma y con los materiales indicados
en las instrucciones establecidas.
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION -

'

2.8 Adoptar en las situaciones de trabajo

de su competencia las medidas de

- proteccién necesarias para garanti-
zar la seguridad.

Se utilizan completa y correctamente los equipos personales de pro-
teccion requeridos en cada puesto o drea de trabajo.

El area de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre
de elementcs que puedan resultar peligrosos o dificultar la realizacion
de otros trabajos.

Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de
seguridad enlas maquinas y equipaos y se utilizan correctamente duran-
te las operaciones.

La mampulacuon de productos se lleva a cabo tomando las medidas
de proteccion adecuadas a cada caso.

Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo
se notifican al responsable, proponiendo medidas para su ‘correccion

0 mejora.

DOMINIO PRCGFESIONAL

a) Medios de produccién. Cédmaras frigorificas, de
congelados. con sus elementos reguladores y de control.
Equipos de descongelacién. Salas de despiece industrial
u obradores de carniceria-charcuteria con mesa de tra-
bajo y banda o sistema de avance y distribucion. Ele-
mentos de recogida y clasificacién de los productos
como carros, contenedores, perchas, etc. Herramientas
de corte y raspado, manuales o mecanicas, (tiles de
afilado. Picadoras. Amasadoras. Cutters. Embutidoras.
Atadoras. Inyectores de salmuera. Moldeadoras. Coce-
doras. Ahumadores. Secaderos. Basculas. Dosificadoras.
Aparatos de medicidn de luz, humedad, temperatura,
calor, actividad del agua, pH y consistencia. Equipos de
embolsado a vacio, envoltura, embandejado y empaque-
tado. Tablas de escandallo. Equipos de transmision de

datos. Dispositivos de seguridad y proteccién en insta-

taciones y maquinas. Equipos de emergencia.

b) Materiales y productos intermedios. Canales,
medias canales, cuartos de canal, despojos comestibles
frescos, refrigerados o congelados de vacuno, ovino,
caprino, poreing, equino, aves y conejos. Ingredientes

diversos y aditivos de charcuteria. Salmueras. Materiales
para embuticion. Material de envoltura, bandejas, mate-
rial de empaquetado. Etiquetas, marchamos.

¢} Resultados y/o productos obtenidos. Piezas cér-

-nicas, despojos seleccionados, clasificados, valorados y

acondicionados para su expedicion. Porciones y prepa-
raciones de carniceria, productos de salchicheria y char-
cuteria acondicionados para su-consumao.

d) Procesos, métodas y procedimientos. Procedi-
mientos de operacién con equipos, herramientas e ins-
trumentos referidos en los medios de produccion. Méto-
dos de despiece de las canales. Técnicas de corte. Pro-
cedimientos de elaboracion en carniceria y charcuteria.
Procesos de conservacién. Técnicas de escandallo y valo-
racion. Métodos de envoltura y empaquetado. .

“e) Informacion:

~ 1.2 Utilizada: documentacién de origen de las cana-
les y piezas. Programa de produccion. Manuales de uti-
lizacion de equipos. Manuales de procedimiento e ins-
trucciones-de trabajo. Informaciéon de mercado. Norma-
tiva y planes de seguridad y emergencia.
2% Generada: partes de trabajo, registros e mmden-
cias. Valoraqlén en rendlmlentos y precio de las piezas.

.Unidad de competencia 3: organizar y controlar la recepcnén, almacenamiento y expedicién de canales, piezas

e,

Y productos carnicos

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

3.1 Recepcionar las materias primas,
materiales y productos suministra-
dos por los proveedores ¢ produc-
‘cién controlando su correspondencia
con lo solicitado.

3.2 Verificar los tipos y calidades de los
productos suministrados comparan-
dolos con las especificaciones reque-
ridas.

Los datos resefiados en la documentacion de la mercancia se con-
trastan con los de la orden de compra o pedido y, en su caso, se
emite un informe sobre posibles defectos en la cantidad, fecha de
caducidad, dafos y pérdidas.

Se comprueba que los medios de transporte rednen las condiciones
técnicas e higiénicas requeridas por los productos transportados.
La informacidén referente a las circunstancias e incidencias surgidas
durante el transporte se recopila y archiva segln el protocolo.esta-
blecido.

Se comprueba que Ies embalajes y envases que protegen la mercancia
se encuentran en buen estado, sin deterioros que puedan condicionar
la calidad del producto

Se verifica que las caracteristicas y cantidades del suministro o pro-
ducto corresponden con la orden de compra o nota de entrega.
La descarga se Heva a cabo en el lugar y modo adecuado de forma
que las mercancias no sufran alteraciones.

El registro de entrada del suministro o producto se lleva a cabo de

- acuerdo con el sistema establecido.

La toma de muestras se efectia en la forma, cuantia y con el ins-
trumental indicados en las instrucciones de la operacién.

La identificacidon y traslado a laboratoric de la muestra se realiza de
acuerdo con los cédigos y métodos establecidos.



BOE nim. 69 -

Viernes- 8 marzo 1996 9383

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

3.3 Almacenar y conservar las mercan-
cias atendiendo a las exigencias de
los productos y optimizando los
recursos disponibles.

3.4 Efectuar los suministros internos
requeridos por produccion de acuer-
do zon los programas establecidos,
_haciendo posible Ta continuidad de.

los procesos.

3.5 Preparar los pedidos externos y la
expedicion de productos almacena-
dos conforme a las especificaciones
acordadas con el cliente.

3.6 Controlar las existenciag y realizar|—
inventarios siguiendo 16s procedi:{

mientos establecidos.

-Se llevan a cabo las pruebas inmediatas de control de calidad sigﬁiendo

los protocolos establecidos y obteniendo los resultados con la precisidon

‘requerida. :

Los resultados de las pruebas se comparan con las especificaciones
‘requeridas para el producto, otorgando, en su caso, la conformidad
para su uso. _

Se emite el informe razonado de las decisiones tomadas sobre la acep-
tacién o rechazo de las mercancias.

La distribucién de materias primas y productos en almacenes, depdsitos
y cdmaras se realiza atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria,
lote, caducidad) y siguiendo los critérios establecidos para alcanzar
un optimo aprovechamiento del volumen de almacenamiento dis-
ponible. : '

Las mercancias se disponen y colocan de tal forma que se asegure
su.integridad y se facilite su identificacién y manipulacion. '

Las variables de temperatura, humedad relativa, luz y aireacién de
almacenes, depdsitos y camaras se controlan de acuerdo con los reque-
rimientos o exigencias de conservacion de los productos.

Se verifica que el espacio fisico, equipos y medios utilizados en almacén
cumptlen con la normativa legal de higiene y seguridad.

Las operaciones de manipulacién y transporte interno se realizan con
los medios adecuados de forma gue no se deterioren los productos
ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad.

Las peticiones se atienden

caciones recibidas.

Los pedidos se entregan en los plazos de tiempo y forma establecidos
ara no alterar el ritmo de produccién y la continuidad del proceso.
as salidas se registran y archivan de acuerdc con el sistema

establecido. .

Las operaciones de manipulacidn y transporte interno se realizan con

los medios adecuados de forma que no se deterioren los productos

ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad.’

y preparan de acuerdo con las especifi-

Se reciben los pedidos de clientes y se comprueba la posibilidad de
atenderlos en la cantidad, calidad y tiempo solicitados.

El documento de salida (hoja, .orden, albaran) se cumplimenta en fun-
cion de las especificaciones del pedido, las existencias disponibles
y las fechas de caducidad. . :
En la preparacion del pedido se incluyen todos sus elernentos de acuer-
do con la orden de salida y se comprueba que las caracteristicas de
los productos y su preparacién, envoltura, identificacion e informacion
son los adecuados. _ .

Las operaciones de manipulacién y transporte interno se realizan con
los medios adecuados de forma que no se deterioren los productos
ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad.

Sé comprueba que los vehiculos de transporte son los idéneos al ‘tipo
de producto y se encuentran en las condiciones de uso adecuadas.

- La colocacion de las mercancias en los medios de transporte se realiza

asegurando la higiene e integridad de los productos.
Las salidas se registran y archivan de acuerdo con el sistema
establecido. : :

El estado y caducidad de lo almacenado se comprueba con la perio-

- “dicidad réquerida por los productos perecederos.
- Se controta la disponibilidad de existencias para cubrir los pedidos.

Se realiza informe sobre la cuantia y caracteristicas de los stocks v,
en su caso, se solicita y justifica los incrementos correspondientes.
En los periodos de mventario:

El recuento fisico de las mercancias almacenadas se realiza con arreglo
a las instrucciones recibidas.

Los datos derivados del recuento se incorporan al modelo y soporte
de inventario utilizado. o

Se detectan las desviaciones existentes respecto al tltimo control de
existencias y se emite el correspondiente informe.
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DOMINIO PROFESIONAL

a) Medios de produccion. Almacenes, camaras fri-
gorificas. Basculas. Dosificadores. Medios de transporte
internos: cadenas, cintas, carretillas. Pequefios vehiculos
autopropulsados. Instrumental de toma de muestras,
sondas. Aparatos de determinacion rapida de parame-
tros de calidad. Equipos portatiles de transmisién de
datos. Equipos informaticos y programas de control de
almacén. : .

b) Materiales y productos intermedios. Canales, pie-
zas carnicas. Productos carnicos acondicionados. Mate-

rias y productos auxiliares. Materiales de envasado vy .

embalaje.

c) Resultados y/o productos obtenidos. Almacenaje
de canales y piezas carnicas clasificadas y dispuestas
para su:uso o expedicion. Almacénaje de materias auxi-
liares clasificadas y dispuestas para su uso. Almacenaje

Viernes 8 marzo 1996

de productos cdrnicos acondicionados. Expedicién de
productos para su distribucion.

d} Procesos, métodos y procedimientos. Sistemas
de recepcion de mercancias. Técnicas de almacenamien-
to y manipulacién de mercancias. Procedimientos de
transporté y aprovisionamiento internos. Métodos de pre-
paracién de expediciones. Procedimientos de control de
almacén. ‘Métodos de muestreo. Procedimientos de
medida inmediata de parametros de calidad.

e) Informacion:

1% Utilizada: érdenes de compra. Notas de entrega
interna. Documentacién (albaranes) de suministros.
Documentos de control de almacén, entradas, salidas.
Instrucciones de trabajo (recepcion, almacén, expedi-
cion). Especificaciones de calidad. Pedidos externos.
Orden de suministro interno.

2.7 . Generada: documentos de control de entradas,

" salidas. Informes sobre existencias. Inventarios. Docu-
" 'mentacion de la expedicién.

Unidad de competencia 4. aplicar normas de higiene y seguridad y controlar su cumplimiento en la industria

alimentaria

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

I

4.1 Aplicar y/o controlar las normas de |:

higiene personal establecidas por los
manuales o guias de practicas

correctas garantizando la seguridad

y salubridad de los productos alimen-
tarios y por la normativa vigente.

4.2 Mantener y/o controlar las areas de
trabajo y las instalaciones de las
industrias alimentarias dentro de los
estdndares higiénicos requeridos por
la produccién y por la normativ
vigente. . :

Se utiliza la vestimenta y equipo completo reglamentario y se conserva
limpio y en buen estado, renovandolo con la periodicidad establecida.
Se mantiene el estado de limpieza o aseo personal requerido, en espe-
cial de aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto
con tos productos. -

En el caso de enfermedad que pueda transmitirse a través de los

alimentos se siguen los procedimientos de aviso establecidos.

Las heridas o lesiones cutaneas que pudieran entrar en, contacto con
los alimentos se protegen con un vendaje o cubierta impermeable.
Las restricciones establecidas en cuanto a portar o utilizar objetos
0 sustancias personales que puedan afectar al producto y las pro-
hibiciones de fumar, comer, beber en determinadas 4reas se respetan
rigurosamente. - :

Se evitan todos aquellos habitos, gestos o préacticas que pudieran pro-
yectar gérmenes o afectar negativamente a los productos alimentarios.
Se comprueba que se cumple la legislacién vigente sobre higiene ali-
mentaria, comunicando en su caso las deficiencias observadas.

Se verifica que las condiciones ambientales de luz, temperatura, ven-
tilacion y humedad son las indicadas para permitir una produccion
higiénica. L _
Se comprueba que todas las superficies de techos, paredes, suelos,
y en especial las que estdn en contacto con los alimentos, conservan
sus ‘caracteristicas y propiedades (impermeables, facilidad de lavado,
no desprenden particulas, no forman moho, limitan la condensacién),
redgctando el informe correspondiente.

Se comprueba que los sistemas de desagiie, extraccién, evacuacion
estan en perfectas condiciones de uso y los derrames o pérdidas de
productos en curso se limpian y eliminan en la forma y con la prontitud
requeridas. .

Se controla que las puertas, ventanas y otras aberturas se mantienen
cerradas y/0 con los dispositivos protectores adecuados para evitar
vias de comunicacién o tontacto con el exterior. :

Se reconocen focos de infeccién y puntos de acumulacién de suciedad,
determinando su origen y tomando las medidas paliativas pertinentes.
Se comprueba que los sistemas de control y prevencidn de animaies
pardsitos y transmisores se apiican correctamente.

Antes de proceder a la limpieza o desinfeccién se obtienen los corres-
pondientes 6rdenes-permisos de limpieza (relacion, horarios, especi-
ficaciones, limitaciones) siguiendo el procedimiento establecido.
Las operaciones de limpieza-desinfeccién se realizan o comprueban
siguiendo lo sefalado en las ordenes o instrucciones respecto a:

Los productos a emplear y su dosificacion.
Condiciones de operacién, tiempo, temperatura, presién.
La preparacion y regulacion de los equipos.

Los controles a efectuar.
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

4.3 Realizar y/o controlar la limpieza «in

situ» de equipos y maquinaria
mediante operaciones manuales o a
través de instalaciones o0 médulos de
limpieza automaéticos.

4.4 Conducir/realizar las operaciones de |

recogida, depuracion y vertido de los
residuos respetando las normas de
proteccidon del medio ambiente.

4.5 - Actuar segin las normas estableci-

das en los planes de seguridad y
"emergencia de la empresa llevando
a cabo las acciones preventivas y
correctoras en ellos reseiiadas.

Las dreas o zonas a Ilmplar—desmfectar se aislan y sefialan hasta que
queden en condiciones operativas.

Una vez finalizadas las operaciones, los productos v equipos de lim-
pieza-desinfeccién se depositan en su lugar especifico para evitar ries-
gos y confusiones,

Caso de necesitar permisos, se obtienen siguiendo los procedimientos
estabiecidos y con el margen de tiempo reglamentario.

Se comprueba que los equipos y maquinas de produccion se encuen-
tran en las condiciones requeridas para la ejecucién de las operaciones
de limpieza {parada, vaciado, proteccién). _
Se- colocan las sefiales reglamentarias en los lugares adecuados, aco-
tando el drea de Ilmpleza y sngwendo los requerimientos de segundad
establecidos.

‘Se comprueba que las operaciones de limpieza manua! se ejecutan

con los productos idéneos, en las condiciones fijadas y con los medios
adecuados.

Se introduce en los equipos autométicos las condiciones (temperatura,
tiempos, productos, dosis v demas parémetros) de acuerdo con el
tipo de operacidn a realizar y las exigencias establecidas en las ins-
trucciones de trabajo.

Se controla ia operacién a realizar, manteniendo los parametros dentro
de los limites fijados por las especificaciones e instrucciones de trabajo.
Se comprueba que los niveles de limpieza, desinfeccién o esterilizacion
alcanzados se corresponden con los emgldos por las especificaciones
€ instrucciones de trabajo. .

Se verifica que los equipes y maquinas de produccion quedan en con-
diciones operativas después de su limpieza.

AJna vez finalizadas las operaciones, los productos y materiaies de
-limpieza-desinfeccion se. depositan en su lugar especifico para evitar

rlesgos y cohfusiones. -

Se verifica que la cantidad vy tlpo de residuos generados por los procesos
productivos se corrasponde con lo establecido en los manuales de
procedimiento.

La recogida de los distintos tipos de residuos o desperdicios se realiza
siguiendo los procedimientos establecidos para cada uno de ellos.
El almacenamiento de residuos se lleva a cabo en la forma y lugares
especificos establecidos en las instrucciones de la operacion y cum-
pliendo las normas legales establecidas.

Se comprueba el correcto funcionamiento de los equnpos y condiciones
de depuracién y en su caso se regulan de acuerdo con el tipo de
residuo a tratar y los requerimientos establecidos en los manuales
de praocedimiento.

Durante ‘el tratamiento se-mantienen las condiciones o parametros
dentro de. los limites fijados por las especificaciones del proceso e
instrucciones de la operacién.

-Se toman las muestras en la forma, puntos y cuantia indicados, se

identifican y envfan para su anaIIS|s siguiendo el procedimiento
establecido.

Las pruebas de medida inmediata de parametros ambientales se rea-
lizan de acuerdo con las protocolos y con el mstrumental previamente
calibrado. -

Los resultados recibidos u obtenldos se registran y contrastan con

Ios,\requerimlentos exigidos, tomando las medidas correctoras opotr-

tunas 0 comunicando las desviaciones detectadas con caricter
inmediato.

Se elaboran informes sencillos a partir de las observacnones visuales
y de los resultados de las medidas analiticas «in situ», segun_protocolo
normalizado.

Se reconocen los derechos y deberes del trabajador y de la empresa
en mataria de seguridad.

Los equipos y medios de seguridad general y de control de situaciones
de emergencia se identifican y se mantienen en estado operativo.

Durante su estancia en planta y en la utilizacién de servicios auxiliares”
y generales se cumplen fas medidas de precaucidn y proteccién re¢o-
gidas en 'la normativa al respecto e indicadas por las sefiales
pertinentes. .
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-~ Ante posibles situaciones de emergencia se actia sngunendo los pro-
cedimientos de control, aviso o alarma establecidos.

— Los medios disponibles para el control de situaciones de emergencia
dentro de su entorno de trabajo se utilizan eficazmente y se comprueba
que quedan en perfectas condiciones de uso.

— Durante el funcionamiento o ensayo de planes de emergencia y eva-

. cuacion se actua conforme a las pautas prescritas.

- En caso de accidentes se aplican las tecnlcas sanitarias basicas y los
primeros auxilios.

DOMINIO PROFESIONAL

a) Medios de produccién: equipaje personal higié-

nico. Medios de limpieza-aseo personal. Equipos de lim-
pieza desinfeccidn y desinsectacion de instalaciones. Sis-
temas de limpieza (centralizados o no), desinfeccion y
esterilizacion de equipos. Elementos de aviso y sefa-
lizacion. Equipos de depuracién y evacuacién de resi-
duos. Instrumental de toma de muestras. Aparatos de
determinacién rapida de factores ambientales. Disposi-
tivos y sefializacion de seguridad general y equipos de
emergencia. °

b) Materiales y
para la limpieza y desinfeccidon de instalaciones y equi-
pos. Residuos del proceso de produccion. Sustancnas
para el tratamiento de los residuos.

¢) Resuitados y/o productos obtenidos: garantia de
seguridad y salubridad de los productos alimentarios.

productos intermedios: productos:

Instalaciones y equipos limpios, desinfectados y en esta-
do operativo. Residuos en condiciones de ser vertidos

0 evacuados.

- d) Procesos, metodos y procedimientos: procedi-
mlentos de operacidn con los equipos referidos en los
medios de produccién. Guias de practicas correctas.
Métodos de limpieza y desinfeccidn. Procesos de depu-
racion de residuos. Métodos de muestreo. Procedimien-

- tos de medida inmediata de parametros ambientales.

“e} Informacion:

1.2 Utilizada: manuales de utilizacién de equipos.
Manuales de procedimiento, permisos e instrucciones
de trabajo. Sefalizaciones de limpieza. Normativa téc-
nico-sanitaria. Normativa y planes de seguridad y emaer-
gencia.

2.* ‘Generadal partes de trabajo e incidencias.

Unidad de compet.encia's: realizar la administracién, gestién y comercializacién en una pequeiia empresa

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

5.1 Evaluar la posibilidad de implanta-|— Se seleccicna la forma juridica de empresa més adecuada a los recursos

- ¢idon de una pequefia empresa en

disponibles, a los objetivos y a las caracteristicas de la actividad.

funcidn de su actividad, volumen de |— Se realiza el andlisis previo a la implantacion, valorando:

negocio y abjetivos.

La estructura organizativa adecuada a fos objetivos.

La ubicacion fisica y ambito de actuacién (distancia clientes/provee-
dores, canales de distribucion, precios del sector inmobiliario de
zona, elementos de prospectiva).

La prevision de recursos humanos.

La demanda potencial, previsién de gastos e ingresos.

La estructura y composicion del inmovilizado.

La necesidades de financiacidén y forma mas rentable de la misma.

La rentabilidad de! proyecto.

La posibilidad de subvenciones y/o ayudas a la empresa o a la actividad,
ofremdas por las diferentes Administraciones Publicas.

— Se determlna adecuadamente fa composnmén de ios recursos humanos
necesarios, segun las funciones y procesos propios de la actividad
de la empresa y de los objetivos establecidos, atendiendo a formacion,
experiencia y condiciones actitudinales, si proceden.

5.2 Determinar las formas de contrata-|— Se identifican las formas de contratacién vigentes, determinando sus

cién mas idéneas en funcidn del

tamaiio, actividad y objetivos de una sector,

ventajas e inconvenientes y estableciendo los mas habituales en el

pequefa empresa. - ~ Se seleccionan las formas de contrato 6ptimas, segn los objetivos

y las caracteristicas de la actividad de la empresa.

5.3 Elaborar, géstionar y organizar la|— Se establece un sistema de organizacién de la informacién adecuado

documentacién necesaria para la
constitucién de una pequefia empre-

que proporcione informacién actualizada sobré la S|tua0|on economi-_
cofinanciera de la empresa.

sa y la generada por el desarrollo de |- Se realiza la tramitaciéon oportuna ante los organismos publicos para

su actividad econdmica.

la iniciacién de la actividad de acuerdo con los registros legales.

— Los documentos generados: facturas, albaranes, notas dé pedido, letras
de cambio, cheques y recibos, se elaboran en e! formato establecido
por la empresa con los datos necesarios en cada caso y de acuerdo
con la legislacion vigente.
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Se identifica la documentacién necesaria para la constitucién de la
- empresa (escritura, registros, impuesto de actividades econémicas y
otras). o

5.4 Promover ia venta de productos o En el plan de promocioén, se tiene en cuenta la capacidad productiva
servicios mediante los medios o rela- de la empresa y el tipo de clientela potencial de sus. productos y
ciones adecuadas, en funcién de la servicios.
actividad comerciai requerida. Se selecciona el tipo de promocién que hace 6ptima la relacién entre

el incremento de las ventas y el coste de la promocidn.
La participacion en ferias y exposiciones permite establecer los cauces
A de distribucion de los diversos productos o servicios.
b.b Eegocigr clcm prnggqores ¥ cgentes, Se tienen en cuenta, en la negociacién con los proveedores:
_ buscando las condiciones mas ven- Precios del mercado. '
-tajosas en las operaciones comer- Plazos de entrega.
_ciales. .
Calidades. .
Condiciones de pago.
Transportes, si procede.
- Descuentos. «
Volumen de pedido.
Liguidez actual de la empresa.
Servicio post-venta del proveedor.
En las condiciones de venta propuestas a os clientes se tienen en
cuenta: '
Margenes de beneficios.
Precio de coste.
Tipos de clientes.
Volumen de venta. )
Condiciones de cobro.
Descuentos.
Plazos de entrega. ‘
Transporte, si procede. .
Garantia.
Atencion post-venta.

5.6 Crear, desarrollar y mantener buenas Se transmite en todo momento la imagen deseada de la empresa.
relaciones con clientes reales o Los clientes son atendidos con un trato diligente y cortés, y en el
potenciales. : margen de tiempo previsto. _ :

Se responde satisfactoriamente a sys demandas, resolviendo sus recla-
maciones con diligencia' y prontitud y promoviendo las futuras
relaciones. ’ !

Se comunica a los clientes cualquier modificaciéon o innovacion de
la empresa, que pueda interesarles. '

5.7 Identificar, en tiempo y forma, las Se identifica la documentacién exigida por la normativa vigente.
acciones derivadas de las obligacio- Se identifica el calendario fiscal correspondiente a la actividad eco-
nes legales de una empresa. némica desarrollada. T _

Se identifican en tiempo y forma las obligaciones legales laborales:
" Altas y bajas laborales.
Noéminas. ‘
Seguros sociales.
DOMINIO PROFESIONAL los distintos organismas oficiales, ya sea para realizarlos
el propio interesado o para contratar su realizacion a
a) Informacién que maneja: documentacion admi- personas 0 empresas especializadas. '

nistrativa: facturas, albaranes, notas de pedido, letras

de cambio, cheques.

El soporte de la informacién puede estar informa-

b} Documentacion con los distintos organismos ofi-
ciales: permisos de apertura del local, permiso de obras,
etc. Nominas TC1, TC2, Alta en IAE. Libros contables
oficiales y libros auxiliares. Archivos de clientes y pro-
veedores.

c} Tratamienio de la informacién: tendra que cono-
cer los tramites administrativos y {as obligaciones con

tizado utilizando paquetes de gestién muy basicos exis-
tentes en el mercado. :

d} Personas con las que se relaciona: proveedores
y clientes. Al ser una pequefia empresa o taller, en gene-
ral, tratard con clientes cuyos pedidos o servicios daran
lugar a pequeitas o medianas operaciones comerciales.
Gestorias. :
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2.2 Evolucion de la competencia profesional.

2.2.1 Cambios en los factores tecnolégicos, organiza-
tivos y economicos.

Se mencionan a continuacién una serie de cambios
previsibles en el sector, que, en mayor 0 menor medida,
pueden infiuir en la competencia de esta figura:

El comportamiento de los rasgos macroecondmicos
basicos que definiran este sector durante los proximos
anos presenta pocas diferencias respecto a las carac-
teristicas de los afios anteriores. La evolucidon econdmica
sectorial se desarrollard a través de dos ejes: la capacidad
de la_industria de supeditarse a las grandes cadenas
de distribucién y la necesidad de adaptacién a los cam-
bios de los distintos subsectores. |

La supeditacion de la industria a las nuevas formas
de distribucion se esta convirtiendo en uno de los aspec-
tos fundamentales para la seleccién natural de las empre-
sas. La expansion de la grandes superficies, la concen-
tracion del comercio y la vinculacion de algunas cadenas
a grupos internacionales han conformado empresas cuyo
poder de mercado se basa en la distribucion de pro-
ductos propios que suponen un fuerte impacto para la
industria alimentaria.

El subsector de la primera transformacion de [a carne
guarda una estrecha relacidn y estd muy influido por
los rendimientos agropecuarios y por la aplicacion de
la politica agraria comunitaria. Se caracteriza por pre-
sentar un gran volumen de produccion, una notable
sobrecapacidad productiva y una dimensién inadecuada
y soporta unos elevados costes de la materia prima.

Se trata, por lo tanto, de empresas en general con
una posicién competitiva desfavorable cuyo objetivo pri-
mordial a corto plazo es una restructuracion basada en:

a) Elfortalecimiento de sus relaciones con el sector
primario para garantizarse el acceso a las materias pri-
rmas a unos costes competitivos.

b} La obtencion de una dimension productiva efi-
ciente que les permita obtener mayores coberturas de
la capacidad productiva, pudiendo asi conseguir econo-
mias de escalas y, por tanto, ventaja en los costes.

La previsible evolucion de la demanda que presenta
‘el subsector de los productos de matadero y de la carne
fresca es decreciente, lo que va a obligar a las empresas
a desarrollar productos de mayor valor afadido con cali-
dades diferenciadas y a buscar nuevos mercados y gru-
pos de consumidores.

En general la estructura interna de las empresas tam-
bién se vera afectada. Apareceran nuevos esquemas de
organizacién empresarial basados en unidades estable-
cidas por lineas de produccidn y en lineas flexibles con

facilidad de adaptacién a nuevos productos y procesos..

Tomaran mayor peso los departamentos o unidades de
logistica, calidad, +D y control ambiental.

La necesidad de los productores de obtener su homo-
logacién y certificaciéon para asegurar sus mercados y
la demanda de productos de-calidad obligarédn a esta-
blecer sistemas que garanticen la calidad en todas las
fases de la produccion y distribucién. Todas las actua-
ciones encaminadas a ello, como la aplicacién de las
normas de la «International Standards Organization»
{(1IS0). la pertenencia a denominaciones de origen, de
calidad, ecoldgicas, etc. tendran una fuerte incidencia
en los préximos anos. :

La modernizacion tecnoldgica, condicidon necesaria
para competir en los mercados actuales, se centrara prin-
cipalmente en los siguientes campos: la automatizacion
de los procesos productivos y la aplicacion de la fabri-
cacidn asistida por ordenador; la implantaciéon de téc-
nicas de mecanizacion, control informatico y optimiza-

cion de almacenes; el empleo de los sistemas de inter-

cambio electrénico de datos e informacién; por tltimo,

la introduccion de equipos de medida y anélisis auto-

guzjtizados que favorecen la gestion y control de la cali-
ad. o : .

La creciente preocupacion social por la proteccién
del medio ambiente y la incorporacion a la Union Eurcpea
(UE) han propiciado la aparicion de una nofmativa y
unas tendencias, en buena medida pendientes de
desarrolio y concrecién, que afectan a la industria ali- -
mentaria. La utilizacién de «tecnologias limpias», el
ahorro energético y de agua, la limitacién en el empleo
de sustancias contaminantes, la gestién de los residuos
solidos, la reduccién, reutilizacién y reciclaje de envases,
el control de vertidos liquidos y gaseosos, los estudios
de evaluacion de impacto ambiental (EIA) son los prin-
cipales aspectos que tendran que asumir en los préximos
afnos las industrias alimentarias.

2.2.2 Cambios en las actividades profesionales.

Excepto en aquellos subsectores o empresas que
opten por una produccion de tipo artesanal, las tareas
de tipo manual y con ellas la tradicional figura del mani-
pulador, tienden a desaparecer y a ser sustituidas por
operaciones mecanizadas con equipos y maquinas y por
actividades de control de procedimientos automaticos.

La incorporacién de los sistemas de fabricacion asis-
tida por ordenador, del control informético de almacenes,
de los sistemas de manejo de la informacién, etc. supone
que buena parte de las actividades futuras de este pro-
fesional se realicen manejando equipos y programas
informaticos,

La extensién de la calidad a todas las fases de la
produccion obligara a esmerar en todo momento las

‘medidas de higiene, a actuar bajo unas normas estrictas

de correcta fabricacién y a asumir el autocontrol de cali-
dad como una actividad mas del trabajo.

Los procesos de produccién y comercializacion de
la industria precisan una perfecta caracterizacién y dife-
renciacion de los productos, lo cual, traera consigo la
exigencia de contar con fichas técnicas y manuales de
procedimiento normalizados que establezcan 1as condi-
ciones y limitaciones de cada operacién y el margen
de actuacién en cada puesto de trabajo. Dentro de ese
marco cada técnico serd autonomo y responsable de
sus actividades. ,

El desarrollo de nuevos productos vy procesos, la incor-
poracién de nuevas tecnologias, los cambios organiza-
tivos o laborales y las necesidades puntuales de la pro-
duccidn requieren profesionales polivalentes y con capa-
cidad de adaptacion répida a los nuevos puestos y situa-
ciones de trabajo..

La asuncién por parte de la industria de los sistemas
de proteccion ambiental suscitard la aparicidn de nuevas
actividades y puestos de trabajo relacionados con la reco-
gida y seleccién de residuos, con la reutilizacion y reci-

‘claje de envases y con las operaciones para la depuracion

de los vertidos.

2.2.3 Cambios en la formacion.

En la formacion profesional inicial tendran una impor-
tancia creciente los siguientes aspéctos: ’

- El progresivo incremento de la informatizacion de
los procesos y su creciente formulacién y traduccién
en informacién y especificaciones técnicas integrando
los diversos aspectos y variables de la produccién.

— Los procedimientos de operacidon con equipos
automaticos, su mantenimiento de primer nivel, su pre-
paracion y control. : -

— La informatica y sus aplicaciones industriales a
nivel de usuario.
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— la vision global de los procesos comprendiendo
ta relacion idgica entre las diversas fases .y operaciones
y les fundamentos cientificos y tecnoldgicos de los mis-
mos. - ' :

— La concepcidn global de calidad vy los sistemas.

de control de la misma.
— La importancia de la proteccion ambiental y los
procedimientos de control y depuracién.

“Por otra parte la formacién continua deberia tener
una periodicidad que garantizara la actualizacién de los
conocimientos en paralelo con el ritmo de evolucion tec-
rniolégica de cada subsector.

2.3 Posicion en el proceso productivo,
2.3.1 Entorno profesional y de trabajo.

Ejercera su actividad en la industria de la alimentacion
dentro de los subsectores de:

— Sacrificio del ganado y ob®encién de la carne; en
el sacrificio y despiece del ganado, en la produccién
de carne fresca, refrigerada y congelada y de despojos
comestibles, en almacenes frigorificos.

— Salas de despiece autdnemas, ligadas a mataderos
o integradas en las industrias carnicas de transformados.

También ejercera su actividad en el sector del comer-
cio de la alimentacion en:

— Carnicerias, charcuterias que manipulan y prepa-
ran carne y elaboran otros productos carnicos.

Se trata de establecimientos de tamafio muy variado,
desde grandes mataderos industriales que tienen incor-
poradas varias salas de despiece y almacenes frigorificos.
hasta carnicerias-charcuterias de caracter familiar que
cuentan con un pequeno obrador.

En los grandes y-medianos mataderos y salas de des-
piece industriales este técnico se integrara en un equipo
de trabajo con otras personas de su mismo o inferior
nivel de cualificacion, donde desarrollard tareas indivi-
duales y en grupo. Dependera organicamente de un man-
do intermedio. En 'las tareas relacionadas con calidad,
mantenimiento, etc. mantiene una retacion funcional con
los miembros o responsables de esos servicios.

En los casos de carnicerias, charcuterias, pequedias
salas de despiece; etc., sus respensabilidades alcanzaran
también la organizacién y control de la produccién, inclu-
s0 la gestion y administracion de la empresa.

2.3.2 Entorno funcional y tecno!égico.

Desarrolla su actividad en las areas funcionales de:
produccion { preparacion de equipos, ejecucién y control
de las operaciones, calidad del producto) y almacén
(almacenamiento y expedicién de productos).

Las técnicas y conocimientos tecnoldgicos abarcan
el campo del sacrificio de animales y de la conservacion
y acondicionamiento de la carne. Se encuentran ligados
directamente a: ;

— Procesos de produccion: conjunto de equipos pro-
pios de un matadero, sala de despiece, carniceria y de
técnicas y destrezas a emplear en la realizacion y control
de las operaciones. .

— Caracteristicas de las distintas especies ganaderas
{morfologia, anatomia, sintomatologia); la transforma-
cion del musculo en carne; caracteristicas de los pro-
ductos carnicos (técnicas, sanitarias, comerciales) y su
influencia saobre su produccién y almacenamiento.

Ccupaciones y puestos de trabajo tipo més relevan-
tes. o :

A titulo de ejemplo y especialmente con fines de
orientacion profesional, se enumeran a continuacién un

conj‘gnto' de ocupaciones o puestos de trabajo que
podrian ser desempefiados adquiriendo la competencia
profesional definida en el perfil del titulo: -

Operador de linea de matadero, matarife, aturdidor,
sangrador, desollador, descornador, eviscerador. Clasi-
ficador de canales y piezas. Despiedero, deshuesador.
Preparador de despojos. Auxiliar o asistente de inspec-
cién veterinaria. Almacenero. Operador de obrador. Car-
nicero. Charcutero.

Posibles especializaciones.

La especializacion se deriva de los distintos tipos de
productos y procesos involucrados y de las destrezas
y habilidades exigidas por-algunas operaciones. Asi, este
técnico al incorporarse al mundo productivo requiere
un corto periodo de adaptacion/formacién en el puesto
de trabajo para conseguir la oportuna especializacién.

3. Ensefanzas minimas

3.1 Obijetivos generales del ciclo formativo.

__a} Seleccionar, comprender y expresar la inferma- -
cion técnica relacionada con la profesion, analizando y
valorando su contenido y utilizando la terminologia y

. simbologia adecuadas.

b} Caracterizar los procesos y efectuar las opera-
ciones de sacrificio y fasnado de los animales en mata-
dero identificando las técnicas y condiciones de reali-
zacion y relacionandclos con las instalaciones y equipos
requeridos. :

¢) Analizar los procedimientos y aplicar las técnicas
de ayuda o asistencia al veterinario oficial en la inspec-
cidn «ante» y «post mortem», de carnes y de estable-
cimientos.

d) Aplicar los criterios de valoracidén comercial y de
calidad de los animales, canales, piezas y productos
carnicos. ,

e} ldentificary ejecutar las operaciones de despiece,
conservacion de la carne y carniceria, manejando y man-
teniendo en uso los equipos vy utiles necesarios y alcan-
zando los niveles exigidos comercialmente.

f} Adaptar las formulas y realizar las operaciones
de elaboracién y acondicionamiento comercial de pro-
ductos de charcuteria, preparando, operando y mante-
niendo en uso los equipos y maquinas necesarias y con-
trolando las condiciones del proceso y las caractéristicas
del producto.

g) Analizar las consecuencias derivadas de la falta
de higiene en las instalaciones, equipos o actuacién de
las personas durante la elaboracion y manipulacién de
los productos alimentarios y discriminar y aplicar las nor-
mas y medidas para minimizar los riesgos.

h) Utilizar las aplicaciones informaticas a nivel de -
usuario como medio de adquisicion, tratamiento y comu-
nicacién de datos y de gestién de la pequefia empresa,

i) . Sensibilizarse respecto a los efectos que las acti-
vidades de obtencién y acondicionamiento de la carne
pueden producir sobre la seguridad personal, colectiva

-y ambiental, con el fin de mejorar las condiciones de

realizacion del trabajo, utilizando medidas preventivas
y protecciones adecuadas.

i) Comprender el marco legal. econémico y orga-
nizativo que regula y condiciona la actividad industrial
y comercial en el sector, identificando los derechos y
obligaciones que se derivan de las relaciones laborales,
adquiriendo la capacidad de seguir los procedimientos
establecidos y de actuar con eficacia en las anomalias
que pueden presentarse en los mismos. -

ok) Elegiry utilizar cauces de informacidn y formacién
relacionada con el ejercicic de la profesion, que le posi-
biliten el conocimiento y la insercién en el sector v la
evolucién y adaptacién de sus capacidades profesionales
a los cambios tecnolfgicos y -organizativos del sector.
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3.2 Moddulos profesionales asociados a una unidad de competencia.

Asociado a la unidad de competencia 1: realizar las operaciones de valoracidn, sa

Médulo profesiohal 1: sacrificio y faenado de animales y asistencia en la inspeccién

»
crificio y faenado de los animales
y canales :

- CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

1.1

1.2

Analizar las condiciones técnico-sa-
nitarias que deben reunir fos mata-
deros y los procedimientos de recep-
cioén, manejo y alojamiento de los ani-
males. :

Caracterizar las operaciones de sacri-
ficio y faenado de los animales de

abasto, aves y caza.

1.3

1.4

Analizar las funciones y los proce-
dimientos que hay que utilizar por
parte de los auxiliares o asistentes
del veterinario cficial en las inspec-
ciones «ante mortem» y «post mor-
temn.

Identificar y aplicar los criterios téc-
nico-comerciales para la clasificacion
de las canales.

Reconocer las condiciones técnico-sanitarias establecidas en la reglamen-
tacion para los mataderos de animales de abasto, de aves, para los
almacenes frigorificos y para otros establecimientos relacionados.

Discriminar situaciones de falta de higiene y reconocer las pautas que
hay gque seguir en la inspeccién de instalaciones y personal de mata-
deros y otros establecimientos relacionados. .

identificar y justificar las condiciones idoneas para el transporte de las
distintas especies animales. :

Caracterizar las técnicas que hay que utilizar y las precauciones que se
deben tomar para el correcto y seguro manejo (descarga, conduccion)
de los animales en vivo. : ,

Relacionar el incumplimiento de las condiciones de transporte y manejo
de los animales con la aparicion del estrés v sus efectos. '

Interpretar fa guia y tramitar la documentacion: propia de la recepcion.

Describir y justificar los requerimientos de las distintas especies de ani-
males durante su alojamiento en el matadero y relacionarlos con las .-
caracteristicas de los establos. :

Comparar las secuencias de operaciones que integran las lineas de sacri-
ficio y faenado de las distintas especies.

Identificar y justificar las técnicas, condiciones de realizacién y pardmetros
de control de las operaciones de:

Aturdimiento, degiiello y desangrado, desollado; pelado, desplumado,
-eviscerado, division de la canal para cada especie, relacionandolas
con los equipos necesarios.

Valorar las consecuencias, que para los animales, el proceso y la carne,
se derivan de la incorrecta realizaciéon de las operaciones anteriores.
Describir la composicién, funcionamiento y utilidades de los equipos uti-
lizados en el sacrificio y faenado, las operaciones de limpieza, pre-
paracién y mantenimiento de usuario que requieren y’ las medidas
" de seguridad durante su utilizacién. L
Identificar los riesgos microbiolégicos de las operaciones de faenado,
en especial del eviscerado, y deducir las medidas de proteccién.
Reconocer los despojos de las diferentes especies y las técnicas y con-
diciones para su acondicionamiento.

Diferenciar tas funciones yresponsabilidades del veterinario'y de su auxiliar
en las inspecciones ante y «post mortamns.,

Valorar las consecuencias derivadas de las actuaciones y decisiones de
inspeccidn y reconocer los sellos, marcas y documentacién utilizada
en cada situacién. , ' )

Reconocer los sintomas externos de las principales alteraciones y enfer-
medades que obligan a un sacrificio de urgencia del animal o que
aconsejan su examen o exploracion minuciosa.

Explicar el orden de actuacidn, la forma de preparar {os diferentes érganos
y visceras y las principales alteraciones anatomo-patoldgicas que hay
que detectar durante las inspeccién «post mortem» de las distintas
especies. S _

Explicar los diferentes procedimientos y métodos de muestreo de 6rganos
animales empleados por la inspeccién y reconocer y manejar-el ins-
trumental asociado. , _

Identificar los sistemas de marcaje, traslado y preservacién de las
muestras. .

Reconocer vy utilizar fas operaciones de preparacién de la muestra para
su observacion o analisis;. .

Definir las canales de fas distintas especies de animales de abasto, aves,
conejo y caza.

Enumerar y valorar los factores de clasificacion de las canales de distintas
especies.

identificarias técnicas de pesaje y de medida de los diversos factores
¥ relacionarlas con los aparatos homologados utilizados al respecto.

Describir la composicién y utilidades de los aparatos utilizados en la medi-
cion y las operaciones calibracion y mantenimiento de usuario.
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CAPACIDADES TERMIMALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Interpretar las familias o sistemas de clasificacion de las canales.
Reconocer los tipos de marcas o marchamos vy las técnicas para su apli-

cacion y relacionar su contenido con las caracteristicas de la canal.
En un caso préctico de clasificacion de canales:

Comparar la constitucion de la canal con el estandar reglamentado.
~ Discriminar los pardmetros a valorar en funcién del tipo y estado de
la canal y elegir el instrumental adecuado.

Realizar el pesaje, la apreciacion y la_ medicién de los parametros de
clasificacién preparando y manejando correctamente los aparatos
oportunos.

Asignar la clase y grupo de pertenencia de la canal.

Seleccionar y aplicar la marca o marchamo con su informacién
completa. ' o oo

CONTENIDOS BASICOS (duracidén 50 horas)

a) Lainspeccion veterinaria.

El inspector y el auxiliar o asistente.
Inspeccidn de establecimientos.

Inspeccién ante y. «post mortemn: objetivos, acciones

y consecuencias de las mismas. -

Nociones de patologia de los ani
aves. _ R _
Nociones de anatomia patologica de los animales

sacrificados. .
Toma vy preparacién de muestras.

b) Condiciones técnicp-sanitarias de mataderos.

Normativa y caracteristicas generales.
Condiciones higiénicas.

c)

Recepcion de los animales.

Transporte de animales vivos.

ldentificacién, marcas y gufas sanitarias.

Alojamiento.

males de abasto y

d) Sacriﬁcio de los animales.

Secuencia de operaciones y normativa.
Aturdimiento o insensibilizacion.

Desangrado o degiiello.

Seguridad en el.empleo de equipos de sacrificio.

e} Faenado de los animales.

Concepto, operaciones englobadas, normativa. -
Eliminacion de piel, cerdas o plumas segin especies.
La evisceracion.

La separacion de los despojos.

Division de la canal. '

Seguridad en el empleo de equipos de faenado.

- - f} Clasificacién comercial de las canales.

La candl, concepto, constitucion, reglamentacion para
las diversas especies, .

Sistemas de clasificacion de las canales.

Identificacién y marcado de las canales.

Méddulo profesional 2: despiece y carniceria

Asociado a la unidad de competencia 2: acondicionar la carne para su distribucion y comercializacion
en carniceria-charcuteria o para su uso industrial

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

2.1

2.2

Identificar los requerimientos y reali-
zar las operaciones de limpiaza, pre-

paracién y mantenimiento de la sala

de despiece y carniceria y de sus
equipos y medips auxiliares.

Deshuesar y despiezar canales, file-
tear y chuletear las piezas carnicas
y prepararlas para su comercializa-
cion, consiguiendo la calidad e higie-
ne requeridas. .

Identificar las condiciones generales relativas a las instalaciones, equipos
'y maquinaria. ' o

Especificar las condiciones técnico-sanitarias de las salas de despiece
y carnicerias. '

Discriminar- las condiciones ambientales de la sala de despiece y
carniceria.

| Seleccionar y aplicar los sistemas y productos de limpieza, desinfeccion, )

desinsectacion y desratizacion idéneos. ) _ .
Describir la. composicion, -caracteristicas y funcionamiento de la maqui-
‘naria y equipos de sala de despiece y.carniceria. '

'Reconocer las necesidades de mantenimientd de la maquinaria y efectuar

las de primer nivel. _

Montar y desmontar los eleméntos basicos que componen las maquinas

" de despiece y carniceria. = '

Apreciar las condiciones idéneas de los instrumentos y elementos de
corte y mantenerios en buen estado.

Comparar las aplicaciones de los diferentes instrumentos y elementos
de corte y determinar el adecuado para cada actividad.

Deducir y apiicar las medidas de seguridad en el empleo de los Utiles
y maquinaria de despiece y carniceria.

Identificar las formas de presentacién en el mercado de las canales de
vacuno, equino, porcino, ovino, caprino, aves, conejo y caza.

Interpretar |a clasificacion comercial de las canales de la distintas especies.

Describir y caracterizar las fases y operaciones que componen el despiece
de vacuno, equino, porcino, ovino, caprino, aves, conejo y caza.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE FYALUACION

2.3 Aplicar las técnicas de preparacion

para su comercializacion de los des-

' pojos comestibles consiguiendo [a
calidad e higiene requeridas.

2.4 Aplicar las técnicas de confeccién y

presentacion comercial de los prepa-

rados de carne, consiguiendo la cali-
dad e higiene requeridas.

2.5 Calcular precios de venta de las pie-
zas carnicas a través de la realizacion
y andlisis de los escandallos.

Reconocer las caracteristicas que deben reunir las distintas piezas y uni-
dades para su comercializacion.

Asociar las diversas piezas y unidades con sus usos ‘culinarios.

Relacionar las caracteristicas de las piezas u unidades con los materiales
y técnicas de envoltura, envasado y etiquetado.

Ante un caso practico de canales y piezas de vacuno o equino, porcino,
ovino 0 caprino, aves y conejo.

Efectuar el cuarteado o esquinado de la canal seleccionando los ins-
trumentos.y'lineas de corte correctos.

Deshuesar y despiezar las canales, medias o cuartos delanteros vy tra-

- seros seleccionando fos instrumentos y formas de corte y separacién
adecuados para lograr el 6ptimo rendimiento.

Realizar el fileteado y chuleteado de las plezas de carne compatibi-
I:zalndo su .mejor aprovechamiento con Ios requerimientos comer-
ciales

Clasificar las piezas y unidades obtenidas de acuerdo con sus carac-
teristicas y criterios comerciales.

Aplicar durante las operaciones de despiece y fileteado las medidas

"~ de higiene pertinentes.

Elegir los materiales y técnicas de envoltura y ethuetado adecuados
a cada pieza.

Identlflcar tas formas de presentacion en el mercado de los despojos
comestibles de vacuno, equmo porcing, ovino, caprino, aves, conejo
y caza.

Reconocer las especificaciones que deben reunir los dlstmtos despojos
para su comercializacion.

Asociar los diversos despojos y sus unidades con sus usos culinarios.

Relacionar las caracteristicas de los despojos’y sus unidades con los
materiales y técnicas de envoltura, envasado y etiquetado.

Ante un caso practico de acondicionamiento de despojos comestibles:

Deshuesar y despiezar los despojos.

Realizar su fileteado. .

Clasificar las unidades obtenidas de acuerdo con sus caracteristicas
y criterios comerciales.

Aplicar durante las operaciones de preparacion Ias medidas de higiene
pertinentes.

Seleccionar los materiales y técnicas de presentacién y etiquetado
adecuados.

Distinguir los conceptos de preparado y de producto carnico.

Clasificar los distintos tipos de preparados de carne y caracterizarios de
acuerdo con la normativa. -

Relacionar las caracteristicas de los preparados con sus usos culinarios,

Identificar los componentes principales y auxiliares mas usuales.

Enumerar y describir las diferentes técnicas empleadas en la confeccién
de preparados de carne.

Relacionar las caracteristicas de los preparados de carne con los mate-
riales y técnicas de envoltura, presentacién y etiquetado.

£n un caso practico en los que se proporciona las especufucacuones de
confeccién de preparados de carne:

Escoger los ingredientes basicos y auxiliares necesarios en calidad
y cantidad.

Elegir los métodos, seteccmnar los equipos y realizar correctamente
las operaciones dé composicion, montaje, rellenado, atado, empa-
nado, decoracion requeridas.

Discriminar y aplicar las medidas de h[glene especufucas durante la
manipulacién,

Determinar las condiciones para la conservacion de los preparados.

Seleccionar los materiales y técnicas de presentacién y etiquetado
adecuados a cada preparacion.

Reconocer el concepto y fa utilidad del escandallo en carniceria.

Calcular el precic global de venta de la canal partiendo de sus rendimientos
-estdndares y de las referencias de mercado respecto a los precios
de cada pieza.

Identificar y valorar los margenes comermales conocidos el precio de
compra y el global de venta.
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CAPACIDADES TERMINALES .

CRITERIOS DE EVALUACION

Justificar la decisién respecto a la adquisicién o no de la canal o respecto
a la modificacion de los precios de venta de las piezas. .
Contrastar fos rendimientos estandares de la canal con los realmente

obtenidos y en su caso corregirtos. A

CONTENIDOS BASICOS (duracién 135 horas)

a) Condiciones técnico-sanitarias de salas de des- -

piece y carnicerias.

Caracteristicas generales. .
Condiciones higiénicas y ambientales.

b) Equiposy elementos de trabajo.

.~ Magquinaria {sierras, cortadoras, separadoras meca-
nicas).
Instrumentos o herramientas de corte.
Medios auxiliares. ' .

c) Deshuese, despiece, fileteado y chuleteado de
vacuno y equino. :

Canales de vacuno y equino.
Despiece de la canal.
Fileteado y chuleteado.
Despojos, preparacion.

d) Deshuese, despiece, fileteado y chuleteado de
porcino. '

Canales de porcino.
Despiece de la canal.
Fileteado y chuleteado.
Despojos, preparacion.

e) Deshuese, despiece, fileteado y chuleteado de

ovino y caprino.

Canales de ovino y caprino.
Despiece de la canal.
Fileteado y chuleteado.
Despojos, preparacion.

f) Deshuese, despiece y fileteado de otras especies.

Aves, conejo y caza.
Deshuese, despiece y fileteado.
Despojos, preparacion.

’

g) Llos preparados de carne.

Tipos de preparados. ) )
Técnicas de preparacitn, su ejecucion.

h} Escandallos.

Concepto de escandallo.
Realizacion de un escandallo. _
Méargenes comerciales y precio de venta.

i} Comercial:zacidn de la carne.

Envasado, envoltura,
Etiquetado.
Exposicion a la venta.

Médulo profesional 3: charcuteria ~

Asociado a la unidad de competencia 2: acondicionar la carne para su distribucion y comercializacién en carniceria
o para su uso industrial y elaborar productos en charcuteria

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIQS DE EVALUACION

3.1 Identificar los requerimientos y rea-| ldentificar las condiciones generales relativas a las instalaciones, equipos

lizar las operaciones de limpieza, pre-

dor de charcuteria y de sus equipos

Yy maquinaria.

paraciéon y mantenimiento del obra- | Especificar las condiciones técnico-sanitarias de las carnicerias-salchiche-

rfas y carnicerias-charcuterias.

y medios auxiliares. - | Discriminar las condiciones ambientales del obrador.

Seleccionar y aplicar los sistemas y productos de limpieza, desinfeccién,
desinsectacion y desratizacion idéneos.

Describir la composicién, caracteristicas y funcionamiento de la maqui-
naria y equipos del obrador. : ,

Reconocer las necesidades de mantenimiento de la maquinaria y efectuar
las de primer nivel. .

Montar y desmontar los elementos basicos que componen las maquinas
de charcuteria. &

Comparar las aplicaciones de las diferentes maquinas y accesorios de
charcuteria y determinar el adecuado para cada elaboracién.

Deducir y aplicar las medidas de seguridad en el empleo de las maquinas
y equipos de charcuteria. :

3.2 Reconocer y -caracterizar las mate-| Reconocer y medir las caracteristicas (pH, temperatura interna, humedad,

rias primas y auxiliares, especias y

color) que deben presentar las carnes.

condimentos y aditivos empleados | Describir y apreciar las condiciones que deben reunir las diferentes clases

en la elaboracion de productos de
charcuteria.

de grasas y otras materias primas utilizadas en las elaboraciones de
charcuteria. :

Identificar los tipos, condiciones y acondicionamiento de las tripas para.
la embuticién.

Clasificar los aditivos alimentarios y diferenciar los autorizados para los

' distintos tipos de productos de charcuteria (listas positivas).

Describir la actuacidn de los aditivos, valorar las ventajas e inconvenientes
de su empleo e interpretar las indicaciones de utilizacién.

Enumerar los condimentos y especias usados en charcutsria y resefar
las caracteristicas, funciones y condiciones de empleo de cada uno.
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CAPACIDADES TERMINALES -

CRITER|OS DE EVALUACION

3.3 = Especificar los diferentes tipos de

. productos de charcuteria y sus for-

‘mulas y. procedimientos de efabo-
racion,

3.4 Aplicar las técnicas de elaboracion
de productos de charcuteria: frescos,
adobados, salazones, curados, trata-
dos por calor y platos preparados,
consiguiendo la calidad e higiene
requeridas.

Agrupar los distintos tipos-de productos de acuerdo con los criterios

"~ de clasificacion empleados a tal efecto.

Sefalar las caracteristicas, reconocer y- diferenciar los principales pro-
ductos pertenecientes a los grupos: frescos, crudos adobados, sala-
zones, curados, cocidos, platos preparados y otros derivados carnicos.

Describir los procedimientos y métodos de elaboracion de productos de
charcuteria (picado, amasado, emulsionado, embutido, moldeado,
masajeado, adobado, salmuerizacién, salado, maduracion, fermenta-
cidn, curado, ahumado, tratamiento de calor).

Relacionar las transformaciones ‘sufridas por los productos con las ope-
raciones, parametros y defectos de elaboracion.

Reconocer las repercusiones que, a nivel de! elaborador, se derivan de
la implantacién de un sistema de aseguramiento de la calidad.

Ante un supuesto practico en el gue se proporciona informacién sobre
el producto a elaborar y las materias prlmas y medios disponibles:

Completar la formula estableciendo la dos"*nacién de cada mgredaente

Determinar las calidades y cantidades we las carnes, grasas, condi-
mentos, espeCIas aditivos, trlpas etc. necesarios.

Detallar la secuencia de operaciones a efectuar y Ios parametros de
control de cada una de ellas.

Relacionar la maquinaria y equipos necesarios.

En un caso practico de elaboracién de productos carnicos frescos debi-
damente definido y caracterizado: -

Prepairar pesar y dosificar todas las materias primas y auxiliares a

utilizar

‘Realizar el picado y el mezclado-amasado de todos los ingredientes
.con fa intensidad y en los tiempos y tamarfios requeridos.

-Preparar las tripas, efectuar la embuticion y el atado o grapado v,
en su caso, €l moideo. ‘

Manejar correctamente la maquinaria al respecto.

Reconocer los principales defectos y alteraciones de los productos
frescos elaborados

Tratdndose de adobados y de salazones, ademas:-

Efectuar correctamente el masajeado de las piezas.

Confeccionar los adobos y salmueras en la concentracuén y densidad
correctas.

Realizar la inmersion, inyeccién vy salado de las plezas en las dosis
'y tiempos requeridos,

Proceder, en su caso, al ahumado de los productos.

Utilizar los equipos & instrumentos especificos.

Reconocer los principales defectos o ‘alteraciones de los adobados
y salazones elaborados.

En los productos curados, ademas:

Realizar el manejo de Ios iniciadores.

Valorar las condiciones ambientales de las camaras o secaderos duran-
te la premaduracion-estufaje y secado y regularlas.

Medir 'y apreciar el estado de curacién de los embutidos y piezas.

Reconocer los pnncmales defectos y alteraciones de los productos
curados.

En los productos tratados por calor, también:

Realizar el empastado o emulsuonado manejando correctamente las
cutter.

Fijar el ciclo de tiempos y temperaturas del tratamiento vy, en su caso,
del ahumado.

Operar las calderas y hornos y sus dispositivos de control.

Valorar los pardmetros durante el tratamiento.

- Realizar, en su caso, las operaciones de elaboracién y conservacién

de platos preparados.

Reconocer los principales defectos y alteraciones de los productos
tratados por calor.
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CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION

3.5 FEjecutar operaciones de acondicio- Interpretar la normativa sobre ethuetado envasado y publicidad de fos
namiento para la comercializacion de productos de charcuterfa.
los productos de charcuteria elabo-{ Diferenciar y explicar la informacién obligatoria y adicional a incluir en
rados. las etiquetas de los diferentes productos.
Reconocer los diferentes tipos de etiquetas y otras marcas de iden-
tificacion.
Identificar los tipos y caracteristicas de los envases utilizados en char-
cuteria.
Describir los diferentes métodos de envasado-envoltura empleados en
charcuteria.
En un caso practico de acondicionamiento final de productos de char-
cuteria debidamente definido y caracterizado:

Seleccionar las etiquetas, cumplimentar la informacion vy efectuar el
etiquetado

Decidir el material y método de envasado-envoltura y realizar Ias ope-
raciones pertinentes.

3.6 Calcular costes de produccion de los | Enumerar y. diferenciar los diversos componentes que intervienen en el
productos de charcuteria y determi- coste de un producto.
nar su precio de venta. Describir y manejar los metodos de calculo de costes directos e indirectos,
fijos y variables.
Identificar los margenes (comerciales, brutos, netos) de uso corriente en
el sector para los-diversos productos.
Explicar los ratios y sistemas utilizados para comparar costes, margenes )
y precios propios con los de la competencia.
Ante un. supuesto practico en el que se proporciona informaciéon con-
venientemente caracterizada sobre la valeracion de los elementos que
intervienen en el proceso de elaboracion:

‘Calcular los costes de-elaboracion de un producto

Deducir & precio de venta al publico.

Contrastar la relacion calidad/precio del producto con otros similares
'y justificar correcciones de costes o reajustes en el precio de salida
para mejorar su competmwdad

CONTENIDQS BASICOS (duracibn 135 horas} - f) Salazones y adobados carnicos.

. . i , Caracteristicas y reglamentacion.
a} - Condiciones técnico-sanitarias de las charcute- Acondicionamiento de las piezas carnicas.
rias. La salazon seca.
La charcuteria. " k%gzlonsluenzacmn.
El obrador. . : :

g) Productos carnicos curados.

b) Equiposy elementos de trabajo. Caracteristicas y reglamentacion.

Maquinaria y equipos (picadora, amasadora, .cutter, Proceso y operaciones de curado.
embutidoras, calderas u hornos de coccién, cdmaras cli- - . A
maticas, ahumadores, atadoras, inyectores). _ - h Prod’uc.tos camicos tratad.os por el calor.

Elementos auxiliares. Caracteristicas y reglamentacion.

. . . ' - Las pastas finas o emulsiones.

c) Materias primas y auxiliares. - El tratarmiento térmico.

~ La carne como materia prima. i} Elahumado.

Las grasas. . . : Caracteristicas y reglamentacnén

Las tripas. - Aphcacnon a distintos tipos de productos.

Otras materias auxiliares. _ i

_ ) N e T i} Platos preparados carnicos y otros derivados.

d). Condimentos, especias y aditivos. Platos preparados,

Aditivos. o Otros derivados carnicos.

Especias. _ k) Comercializacién de productos de charcuteria.

Condimentos. .

: _ Etiquetado.
e) Productos cérnicos frescos. Envasado-envoltura.

o | - Exposicion y publicidad.
gia g?é:;cejgs;tgerﬁa\;;éé%.amentacwn. I} Calculo y gestion del precio de venta al puablico.
La embuticién. ' Los costes y su calculo.

El atado o grapado. Rendimientos.
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Méd:lo profesional 4: operaciones y control de almacén -

Asociado a la unidad de competencia 3: organizar y controlar la recepcion, almacenamiento y expedicién de canales,

piezas y productos carnicos . .

CAFACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

a1

4.2

4.3

T

Definir las condiciones de liagada o
salida de las mercancias en relacidn
a su composicidn, cantidades, pro-
teccion y transporte externo.

Clasificar las mercancias aplicando
los criterios adecuados a las carac-

teristicas de los productos alimenta-

rios y a su almacenaje.

Analizar los procedimientos de alma-

cenamiento y seleccionar las dbica-|.

ciones, tiempos, medios e itinerarios

y técnicas de manipulacién de las

mercancias.

4.4 Curnplimentar la documentacién de

recepcion, expedicién y de uso inter-
no de almacén.

Reconocer la documentacion de gue deben ir dotadas las mercancias
. entrantes y las expedicicnes. .

Analizar el contenido de los contratos de suministro de materias primas
0 de venta de productos y relacionarlo con las comprobaciones a efec-
tuar en recepcion o expedicion.

Analizar los métodos de apreciaciéon, medicion y célculo de cantidades.

Caracterizar los sistemas de proteccion de las mercancias.

Enumerar los distintos medios de transporte externo existentes y describir
sus caracteristicas y condiciones de utilizacion. )

Ante un supuesto practico de recepcidn o expedicion de mercancias debi-
damente caracterizado:

Determinar la composicién del lote. -

Precisar las comprobaciones a efectuar en recepcién o previas a la
expedicion. :

Contrastar la docymentacion e informacion asociada.

Detallar la proteccion con gue se debe dotar al lote.

Fijar las condiciones que debe reunir el medio de transporte y describir
la correcta colocacién de las mercancias. *

Describir los procedimientos de clasificacion de mercancias alimentarias.

Aplicar los criterios de clasificaciéon en funcién de la caducidad, utilidad,
tamario, resistencia y otras caracteristicas.

interpretar sistemas.de codificacion.

Asignar codigos de acuerdo con el sistema establecido y efectuar el mar-
caje-de las mercancias.

Caracterizar los distintos sistemas de almacenamijento utilizados en la

ic?du's'tria alimentaria y explicar ventajas e inconvenientes de cada uno
e ellos.

Describir las caracteristicas bésicas, prestaciones y operaciones de manejo
y mantenimiento de los equipos de carga, descarga, transporte y mani-
pulacidn interna de mercancias mas utilizados en almacenes de pro-
ductos alimentarios. .

Relacionar los medios de manipulacién con las mercancias tipo, justi-
ficando dicha relacién en funcion de las caracteristicas fisicas y técnicas
de ambos. ‘ S :

Describir las medidas generales de seguridad que debe reunir un Bimacén
de acuerdo con la normativa vigente. :

Ante un supuesto practico en el gue se proporcionan las caracteristicas
de un almacén, el espacio y los medios disponibles y los tipos de
productos a almacenar o suministrar determinar: -

Las areas donde se realizara la recepcién, almacenaje, expedicion y
esperas. :

La ubicacién de cada tipo de producto.

Los itinerarios de traslado interno de los productos.

Los medios de carga, descarga, transporte y manipulacion.

Los cuidados necesarios para asegurar la integridad y conservacion
de los productos. o

Las medidas de seguridad aplicables durante el

manejo de las
mercancias, '

Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcién, alma-
cenamiento, distribucion integna y expedicion. o

Precisar la funcién, arigen y destino e interpretar el contenido de los
documentos utilizados al respecto.

Ante un supuesto practico en el que se proporciona informaeién scbre
mercancias entrantes y salientes, especificar los datos a incluir y cum-
plimentar y cursar:

Ordenes de pedido y de compra.

Solicitudes de suministro interng, notas de entrega.
Fichas de recepcion, registros de entrada. - :
‘Ordenes de salida y expedicién, registros de salida.
Albaranes. '
Documentos de reclamacion y devolucion.,



BOE niim. 59 . Viernes 8 marzo 1996 9397

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION

4.5 Aplicar los procedimientos de con-| Comparar y relacionar los sistemas y soportes de control de almacén
trol de existencias y elahoracion de mas caracteristicos de la industria alimentaria con sus aplicaciones.
inventarios. -Relacionar la informacién generada por el control de almacén.con las
. necesidades de otras unidades o departamentos de la empresa. .

Explicar los coriceptos de stock méximo, dptimo, de seguridad y minimo,

identificando las variables que intervienen en su célculo.

Describir y caracterizar los diferentes tipos de inventarios y explicar la

finalidad de cada uno de ellos. ;

'En un caso practico para el que se proporciona informacién sobre los

movimientos de un almacén, obtener y valorar datos en relacion con:

El estocage disponible.

Los suministros pendientes.

Los pedidos de clientes en curso:
. - Los suministros internos-servidos.

. Los productos expedidos.

Devoluciones,

Contrasta:_' el estado de las existencias con el recuento fisico del inventario
y apreciar las diferencias y sus causas. i

4.6 Utilizar equipos y programas infor-| Instalar las aplicaciones informaticas siguiendo las especificaciones
maticos de control de almacén establecidas. .
Analizar las funciones y los procedimientos fundamentales de las apli-
caciones instaladas. ‘ : .
En un caso practico en el que se proporciona informacion convenien-
temante caracterizada sobre los movimientos en un almacén:

Definir los parametros iniciales de la aplicacion segun los datos
propuestos.” : _ ‘
Realizar altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos,
__ proveedores y clientes. .
“Registrar las entradas y salidas de existencias, actualizando los archivos
correspondientes.
Elaborar, archivar e imprimir los documentos de control de almacén
resultantes, ;
Elaborar, archivar e imprimir el inventario de existencias.

CONTENIDOS BASICOS (duracidon 30 horas) - ~ Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién
‘ Internos. .
a) Recepcién y expedicidn de mercancias. Ubicacién de mercancias.

_ ) Condiciones generales de conservacion.
Operaciones y comprobaciones generales en recep- :

cién y en expedicion. _ c) Cortrol de aimacén.
Transporte externo. : .. Documentacién interna. .
: ) - . Registros de entradas y salidas.
b} Almacenamiento. - . Control de existercias. ~
. L ' . " Inventarios.
Sisternas de almacenaje, tipos de almacén. _ :
Clasificacién y codificacién de mercancias. d) Aplicaciones informaticas al control de almacén.

Médulo profesional 5: higiene‘y seguridad en la industria alimentaria

Asociado a ia unidad de competencia 4: aplicar normas de higiene y seguridad y controlar su cumplimiento en
: la industria alimentaria ‘

CAPACIDADES TERMINALES . CRITERIOS DE EVALUACION ~

v

5.1 Evaluar las consecuencias para la{ Caracterizar los componentes quimico-nutricionales y microbiolégicos de
seguridad y salubridad de los produc- los alimentos. '
tos y consumidores de la falta de| Clasificar los productos alimentarios de acuerdo con su origen, estado,
higiene en los medios de produccion, composicion, valor nutritivo y normativa. ,
de su estado o grado de deterioro | Identificar ei origen y los agentes causantes de las transformaciones de
y de ios hébitos de trabajo. los productos alimentarios y sus mecanismos de transmisién y
: muitiplicacién.
. ' Describir las principales alteraciones sufridas por los alimentos durante
su elaboraci’in o manipulacién, valorar su incidencia sobre el producto
y deducir las causas originarias.
.| Enumerar las principales intoxicaciones o toxiinfecciones de origen ali-
mentario y sus consecuencias para la salud y relacionarlas con las
alteraciones y agentes causantes.
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CAPACIDADES TERMINALES .

CRITERIOS DE EVALUACION

5.2

5.3

54

5.5

56

Analizar las medidas e inspecciones
de higiene personal y general, adap-
tandolas a los sistemas de trabajo
para minimizar tos riesgos de alte-
racion o deterioro de los productos.

Analizar los procesos de limpieza de
instalaciones y equipos de produc-
cién,

Analizar los riesgos y las consecuen-
cias sobre el medio ambiente deri-
vados de la actividad de la industria
alimentaria.

Caracterizar las operacionas bdsicas
de control ambiental y de recupera-
cion, depuracion y eliminacién de los
residuos.

Analizar los factores y situaciones de
riesgo para la seguridad y las medi-
das de prevencion y proteccion apli-
cables en la industria alimentaria.

Explicar los requisitos_higiénicos que deben reunir las instalaciones y
equipos.

‘Asociar las actuaciones para el mantenimiento de las condiciones higie-

nicas en las instalaciones y equipos con los riesgos que atafie su
incumplimiento. .
Describir las medidas de higiene personal aplicables en la industria ali-
mentaria y relacionarlas con los efectos derivados de su inobservancia.
Discriminar entre las medidas de higiene personal-las aplicables a las
distintas situaciones del proceso y/o del individuo.

'-Interpre_tar la normativa general y las guias de practicas correctas de

industrias alimentarias, comparandolas y emitiendo una opinién critica
al respecto:

Diferenciar los conceptos y niveles de limpieza utilizados en la industria
alimentaria. o .

Identificar, clasificar y comparar los distintos productos y tratamientos
de limpieza (desinfeccidn, esterilizacion, desinsectacion, desratizacion)
y sus condicione: de empleo.

Describir las operaciones, condiciones y medios empleados en la limpieza
de instalaciones yequipos. .

En un supuesto practico de limpieza (desinfeccion, esterilizacion, desin-
sectacidn, desratizacion) debidamente caracterizado:

Justificar los objetivos y niveles a alcanzar. :
Seleccionar ios productos, tratamientos y operaciones a utilizar.
Fijar los parametros a.controlar. )

Enumerar los*equipos necesarios.

Identificar los factores de incidencia sobre el medio ambiente de la indus-
tria alimentaria. B ‘

Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen,
estado, reciclaje y necesidad de depuracién.

Reconocer los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras
afecciones originadas por la industria alimentaria.

Justificar la importancia de las medidas {obligatorias y voluntarias) de
protecciéon ambiental.

ldentificar fa normativa medioambiental (externa e interna) aplicable a
las distintas actividades. , :

Explicar las técnicas basicas para la recogida, seleccion, reciclaje, depu-

. racion, eliminacién y vertido. :

Describir las medidas bésicas para el ahorro energético e hidrico en las

operaciones de produccién. ‘

Identificar los medios de vigilancia y deteccién de parametrcs ambientales

smpleados en los procesos de produccion.

' Reconocer fos parametros que posibilitan el control ambiental de los

procesos de produccién o de depuracion.

Comparar los valores de esos pardmetros con los estdndares o niveles
de exigencia a mantener o alcanzar para la proteccién del medio
ambiente. :

Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en la industria
alimentaria y deducir sus consecuencias.

Interpretar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes

. de seguridad relativos a: derechos y deberes del trabajador vy de la
empresa, reparto de funciones y responsabilidades, medidas preven-
tivas, sefalizaciones, normas especificas para cada puesto, actuacién
en caso de accidente y de emergencia. . )

Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia  de las sefiales indi-

_ cativas de areas o situaciones de riesgo o de emergencia.

Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo de las prendas
y elementos de proteccion personal.

Describir las condiciones y dispositivos generales de seguridad de los
equipos utilizados en la industria alimentaria.

Relacionar la informacién sobre la toxicidad o peligrosidad de los pro-
ductos con las medidas de proteccion a tomar durante su manipulacion.

Explicar los procedimientos de actuacion en caso de.incendios, escapes
“de vapor y de productos quimicos y caracterizar los medios empleados
en su control.
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CONTENIDOS BASICOS (duracién 50 horas)

a} Losalimentos,

Clasificaciones.
Composicion quimico nutricionai.
Valor nutritivo.

b} Microbiologia de los alimentos. '

_ Bacterias, su inf
alimentaria. :

Levaduras, su influencia y aplicacién en la industria

Microorganismos: clasificacion y efectos.
luencia y aplicacion en la industria

alimentaria.

Mahos, su influencia y aplicacion en la industria-ali-

mentaria. :
Virus.

" ¢} Alteraciones y transformaciones de los productos

alimentarios.

Agentes causantes, mecanismos de transmision e

infestacion,

Transformaciones y alteraciones que originan.
Riesgos para la salud.

d)

Normas y medidas sobre higiene en la industria

alimentaria. :

Asociado a la unidad de competencia 6: realizar la administracion,

Normativa aplicable al sector.

Medidas de higiene personal.

Requisitos higiénicos generales de instalacioneés y
equipos.

e) Limpieza de instalaciones y equipos. . ~ »

Concepto y niveles de limpieza.

Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, este-
rilizacién, desinsectacion, desratizacion.

Sistemas y equipos de limpieza. _

Técnicas de sefializacién y aislamiento de areas o
equipos.

fi Incidencia ambiental de la industria alimentaria.

Agentes y factores de impacto.
Tipos de residuos generados.
_Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.

'g) Medidas de proteccién ambiental,

Ahorro y alternativas energéticas.
Residuos solidos y envases.

Emisiones a la atmdsfera.

Vertidos liquidos. '

Otras técnicas de prevencion o proteccion.

h) Seguridad en la industria alimentaria.

Factores y situaciones de riesgo y normativa.
Medidas de prevencién y proteccion.
Situaciones de emergencia.

Médulo profesional 8: administracién, gestién y comercializacién en la pequeiia empresa

j gestién y comercializacion en una péquena
empresa .

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

6.1

6.2

6.3

Analizar los documentos necesarios

Analizar las diferentes formas juridi-
cas vigentes de empresa, sefialando
la mas adecuada en funcién de la
actividad scondmica y los recursos
disponibles.

Evaluar las caracteristicas que defi-
nen los diferentes contratos labora-
les vigentes mas habituales en -el
sector.

para el desarrollo de la actividad eco-
némica de una pequena empresa, su
organizacién, su tramitaciéon .y su
constitucion. '

Especificar el grado de responsabilidad legal de los propietarios, segun
las diferentes formas juridicas de empresa. .

identificar los requisitos legales minimos exigidos para la constitucion
de la empresa, segun su forma juridica.

Especificar las funciones de los érganos de gobierno establecidas legal-
mente para los distintos tipos de sociedades mercantiles. :

Distinguir el tratamiento fiscal establecido para las diferentes formas juri-
dicas de empresa.

Esquematizar, en un cuadro comparativo, las caracteristicas legales basi-
cas identificadas para cada tipo juridico de empresa.

A partir de unos datos supuestos sobre capital disponible, riesgos gue
se van a-asumir, tamafno de la empresa y nidmero de socios, en su
caso, seleccionar la forma juridica méas adecuada, explicando ventajas
e inconvenientes. . -

Comparar las caracteristicas bdsicas de los distintos tipos de contratos
laborales, estableciendo sus diferencias respecto a la duracion del con-
trato, tipo de jornada, subvenciones y exenciones, en su caso.

A partir de un supuesto simulado de la realidad del sector:

Determinar los contratos laborales mas adecuados a las caracteristicas
y situacion de la empresa supuesta. ‘
Cumplimentar una modalidad de contrato.

Explicar la finalidad de los documentos basicos utilizados en la actividad
econdémica normal de la empresa.
A partir de unos datos supuestos:

‘Cumplimentar los siguientes documentos:

Factura.

Albaran. -
Nota de pedido. - '

Letra de cambhio.

Cheque. )

Recibo.
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CAPACIDADES TERMINALES,

CRITERIOS DE EVALUACION

Explicar los trémites y circuitos que recorren en la empresa cada uno
de los documentos.

Enumerar los tramites exigidos por la legislacién wgente para la cons-
titucidn de una empresa, nombrando el organismo donde se tramita
cada documento, el tiempo y forma requeridos.

6.4 Definir las obligaciones mercantiles, | Identificar los impuestos indirectos que afectan al trafico de la empresa
fiscales y laborales que una empresa y los directos sobre beneficios.
tiene para desarrollar su actividad | Describir el calendario fiscal correspondiente a una empresa individual
economica legalmente., o colectiva en funcién de una actividad productiva, comercial o de

servicios determinada.
A partir de unos datos supuestos cumplimentar:
Alta y baja laboral.
Nomina. _
Liquidacién de 1a Seguridad Social.
Enumerar los libros y documentos que tiene que tener cumplimentados
la empresa con carécter obligatorio seglin la normativa vigente.

6.5 Aplicar las técnicas de relacion con | Explicar los principios bdsicos de técnicas de negociacion con cllentes
los clientes y proveedores, que per- y proveedores, y de atencién al cliente. .
mitan resolver situaciones comercia-| A partir de diferentes ofertas de productos o servicios existentes en el
les tipo. mercado:

Determinar cual de ellas es la mas ventajosa en funcién de los siguientes
parametros:
Precios del mercado.
Plazos de entrega.
Calidades.
Transportes.
Descuentos. )
Volumen de pedido.
Condiciones de pago.
Garantia.
Atencidn post-venta.

6.6 Analizar las formas mas usuales en Describir los medios mas habituales de promocion de ventas en funcion
el sector de promoc:én de ventas de del tipo de producto y/o servicio. o
productos o servicios. Explicar los principios bésicos del «merchandising».

6.7 Elaborar un proyecto de creacion de | El proyecto deberé incluir:

Hganggqslujnexﬂgb?ﬁgz:ﬂesaef Itiilala?\ré g?oa; Los objetivos de la empresa y su estructura organizativa.

aasos  oanatos Y exp Justificacién de la localizacion de la empresa.

P : Anélisis de la normativa legal aplicable.
Plan de financiacién.
Plan de comercializacion.
Rentabilidad del proyecto.

CONTENIDOS BASICOS (duracidon b0 horas) e} Gestidn administrativa.

a) Laempresay su entorno. Documentacioén administrativa. -,

Concepto juridico-econdmico de empresa

Definicion de la actividad.
Localizacidn de la empresa.

b)

Formas juridicas de las empresas.

Ei empresario individual.

Analisis comparativo de los distintos tipos de empre-

sas.

c)

Gestidn de constitucion de una empresa

Tramites de constitucion.
Fuentes de financiacion.

d)

Gestidn de personal.

Convenio del sector.
Diferentes tipos de contratos laborales.

Cumplimentacién de ndminas y Seguros Somales.

Técnicas contables. ~
Inventario y métodos de valoracion de exustencuas
Calculo del coste, beneficio y precio de venta.

fy Gestion comercial.

Elementos basicos de la comercializacién.
Técnicas de venta y negociacion.
Técnicas de atencién al cliente.

g) Obligaciones fiscales.

Calendario fiscal.

Impuestos que afectan a la actividad de la empresa.

Calculo y cumplimentacién de documentos para la
Ilqmdacmn de impuestos indirectos y de impuestos direc-
-tos.

h) Proyecto empresarial.
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3.3 Moddulos profesionales transversales.

Médulo profesional 7 (transversal); tecnologia de la carne

CAPACIDADES TERMINALES ' CRITERIOS DE EVALUACION

*

7.1 Caracterizar ias especies y razas de | Enumerar las especies de animales de abasto, aves y caza susceptibles
animales de abasto, aves y caza y de aprovechamiento comercial.
evaluar su aptitud y cualidades| Identificar las regiones o partes anatémicas de los animales.
comerciales. Asociar los diferentes sistemas, aparatos y érganos que constituyen el
cuerpo de cada animal con las funciones que desempefian.
Describir las caracteristicas morfolégicas de las principales razas.
Reconocer los principales tipos, razas y clases de cada especie.
Expiigar los métodos de célculo de rendimientos e interpretar los resul-
tados.
Relacionar los incrementos de rendimientos con las técnicas de mejora
de las especies y de sus sistemas de produccion.
Identificar y manejar los criterios de valoracién comercial de los animales
antes del sacrificio.

7.2 Analizar el proceso de conversién del | Distinguir los tipos de misculo presentes en un animal.
tejido muscular y otros en carne y| Describir la composicién quimica del tejido muscular y comparar la de
despojos comestibles y'su incidencia| las distintas especies. :
sobre ta calidad del producto obte-| Explicar la constitucion histolégica del tejido muscular, relacionar las carac-
nido. . teristicas de las fibras con la contraccién e identificar la funcién del
conjuntivo. - '
Diferenciar otros tejidos susceptibles de convertirse en productos comes- .
tibles describiendo su estructura y caracteristicas.
Reconocer las caracteristicas idoneas del tejido muscular y otros en los
animales recién-sacrificados. o
ldentificar los procesos y cambios bioquimicos que suceden en el musculo
.y otros tejidos comestibles del-animal muerto y relacionarlos con la
aparicion de los caracteres organolépticos de la carne y los despojos.
ldentificar las condiciones ambientales que deben existir en las cAmaras
de areo para lograr la correcta maduracion de la carne y los parémetros
para su control.
Reconocer las caracteristicas que presentan-las carnes y despojos cuya
maduracion o procesado ha sido incorrecta y deducir las causas

_ originarias.
7.3 Identificar y valorar las’ caracteristi-| Describir los caracteres organolépticos de la carne fresca.
cas organolépticas de la carne. Comparar los caracteres organolépticos del musculo con los de la carne.

Enumerar los factores que influyen en el desarrollo de las caracteristicas
organolépticas de la carne, :

Relacionar los caracteres organolépticos de la carme con su estado de
“maduracién. : ) .
Relacionar el pH con el estado sanitario y grado de frescura de la carne.

En un caso practico, ante diferentes tipos y calidades de carnes:

Apreciar las diversas caracteristicas organolépticas.
Efectuar mediciones de pH. o : .
Contrastar las apreciaciones y mediciones y valorar la calidad.

7.4 Analizar y aplicar las técnicas de con- | Explicar el fundamento y diferenciar los métodos de conservacion de
servacion de la carne. las carnes. ‘

Reconocer las acciones y los cambios que provoca el frio, la congelacién
y la descongelacion sobre la carne.

Identificar las condiciones que deben reunir las carnes y los factores
que influyen en la aplicacién de los tratamientos de conservacién.

Deseribir la composicién, funcionamiento y dispositivos de control de

_ los equipos y cd&maras necesarios para la conservacion de las carnes.

Enumerar vy justificar las operaciones de limpieza, regulacion y mante-
nimiento de usuario de los equipos.

Identificar y justificar los pardmetros de tratamiento para los distintas
carnes refrigeradas o congeladas. _

Reconocer las alteraciones que pueden presentarse en las carnes refri-
geradas o congeladas y deducir las causas.

En un caso practico de aplicacién de la refrigeracion y/o congelacién
debhidamente definido y caracterizado:

Elegir las cdmaras o equipos adecuados y fijar en ellos los parametros

. ' de refrigeracion o congelacién.

Efectuar correctamente las operaciones de limpieza y mantenimiento
de usuario y de cargado-cerrado de cdmaras.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar el seguimiento de los pardmetrbs durante la conservacion.

Apreciar la presencia de anomalias y proponer las medidas paliativas.

Aplicar fas medidas especificas de higiene y seguridad en la mani-
pulacion de los praductos y manejo de los equipos.

CONTENIDOS BASICOS (duracién 50 horas}

a)

Especies de abasto, aves y caza.
‘Fundamentos de anatomia y fisiologia.
Tipos y razas de animales.
Rendimientos de los animales.
Valoracion en vivo.

b)

Constitucién histolégica.
Composicidn quimica.
Otros tejidos comestibles.

El tejido muscular.

Los animales productores da carne.

c} El proceso de maduracion de la carne.

La obtencién y maduracion de la carne.
Alteraciones de la maduracion.

~ d) Caracteristicas de la carne.

Caracteres organolépticos de la carne.
El pH de la carne. )
- Caracteristicas de los despojos comestibles.

e) Conservacion de la carne.

Métodos de conservacion,
Equipos especificos, su composnc:on regulacnén lim-
pieza, mantenimiento de usuario.”

f) Manipulacién de alimentos.
Normativa vigente.

3.4 Modulo profesional de formacién en centro de trabajo.

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Participar en las operaciones de sacrificio

y faenado de los animales en matadero. |

Clasificar y recepcionar canales y piezas,
controlar los procesos de maduracion
y conservacion y efectuar la expedicion
de carnes. K

Colaborar con el veterinario oficiai en la
inspeccidn ante y «post mortem: y en
el control de carnes y de estableci-
mientos.

Reconccer la secuencia de operaciones que componen la linea de matan-
za, las técnicas a emplear en cada una y los equipos necesarios.

Efectuar las operaciones de limpieza, preparacion y mantenimiento de
usuario de las lineas de matanza y de los equipos e instrumentos
asociados.

Seleccionar los instrumentos y aplicar las técnicas de aturdimiento, degiie-
llo y recogida de la sangre en las condiciones requeridas.

‘Realizar las operaciones manuales y/o regular los equipos para el deso-

llado, pelado o desplumado.

Llevar a cabo el eviscerado ejecutando los cortes y extraccidn de érganos
en el orden y con la precision exigidos.

Ejecutar correctamente Ia divisién en medias canales en aquellas que
lo requieren.

Asignar a cada canal su peso y categoria comercial, previa medicién
0 apreciacion de los pardmetros de clasificacién, e identificarla con
el sistema de marcaje adoptado.

Llevar a cabo los controles y verificaciones de entrada (cantldad y calidad)
de canales o piezas recibidas.

Efectuar la preparacion, programacién y carga de las camaras y equipos
para lograr la adecuada maduracion y/o conservacion (refngeracuon
o congelacién) de la carne.

Comprobar, durante los procesos de maduracion o conservacion, los para-
metros de control y la aparicion de anomalias.

Preparar las expediciones de acuerdo con las drdenes de salida, selec-
cionando y aplicando los materiales de envoltura o proteccion, veri-
ficando las caracteristicas e identificacidn de canales y piezas y con-
trelando las condiciones del transporte.

Cumplimentar la documentacién utilizada en recepcion, expedicién, con-
trol de existencias y libros registros por los establecimientos dedicados
a la obtencién y acondicionamiento de la carne.

Realizar la una primera observacion del estado general de los animales
antes de ‘su sacrificio y discriminar aquellos que por su aspecto o
sintomatologia requieren un sacrificio de urgencia, una mayor limpieza,
un periodo de descanso o una exploracion 0 examen minuciosos.

Comprobar la eficacia de {a aplicacion de las técnicas de insensibilizacion
y sacrificio.

Identificar partes y dorganos de ammales sacrificados afettados por
alteraciones.

Realizar, bajo control «in situ» del veterinario, las operacnones de pre-
paracién, observacion y deteccion de alteraciones en 6rganos y canales
asignadas a los asistentes en la inspeccion «post mortemy.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS I?E EVALUACION

Realizar las operaciones de despiece, pre-
paracion de la carne en carniceria y/o
elaboracién de productos de charcu-
téria. , :

Actuar conforme a las normas de higiene
y seguridad relativas al ambito de la
empresa, en el ejercicio de las activi-
dades inherentes al puesto detrabajo.

Actuar de forma responsable en el centro
de trabajo e integrarse en el sistema
de relaciones técnico-sociales de fa
empresa.

Realizar la toma, identificacion y preparaciéon de muestras de érganos
o carnes manejando el instrumerntal adecuado y siguiendo los pro-
tocolos establecidos al respecto. ‘

Verificar el cumplimiento de las medidas de higiene en los estableci-
mientos dedicados a fa obtencion y acondicionamiento de la carne.

Cumplimentar la documentacion utilizada en las inspecciones.

Identificar las distintas operaciones a realizar en sala de despiece o car-
niceria u obrador de charcuteria y reconocer los dtiles y equipos nece-
sarios para cada una. ' :

Efectuar la limpieza, preparacion y mantenimiento de primer nivel de
las areas y equipos correspondientes.

Obtener piezas y unidades de consumo de acuerdo con los requerimientos
de la empresa y de los clientes manejando el instrumental o equipos
oportunos. ‘

Conteccionar preparados y/o productos cérnicos seleccionando las mate-
rias primas e ingredientes lievando a cabo las manipulaciones reque-
ridas manejando fa maquinaria y equipos para controlar los pardmetros
de ejecucién comprobando las caracteristicas de los preparados o
elaborados.

Efectuar 'la envoltura, embandejado y etiquetado de las unidades, pre-
parados o elaborados utilizando las técnicas y materiales adoptados
por la empresa.

Cumplir en todo momento la normativa general sobre higiene y en especial
las reglamentaciones o gufas de practicas correctas establecidas por
la empresa. - .

identificar los factores y situaciones de riesgo para la salubridad y segu-
ridad de los productos alimentarios en elaboracidon que se presentan
en su ambito de actuacién en el centro de trabajo. -

Realizar las. comprobaciones del estado higiénico del area, equipos y
medios asignados siguiendo las pautas de inspeccion indicadas.

Adoptar actitudes y medidas de higiene personal requeridas en cada
momento por la actividad o trabajo encomendado para minimizar los
riesgos de contaminacion o alteracion de los productos.

Reconocer la incidencia medioambiental de ia industria y, en su caso,
de las actividades encomendadas. :

Identificar los sistemas de proteccidn o correccién implantados, sus con-
diciones de funcionamiento y las implicaciones en las operaciones
de produccion. ,

Tener una actitud cauta y previsora, respetando fielmente y en todo
momento las normas de seguridad personales y colectivas en el
desarrollo de las distintas actividades, tanto las generales recogidas
en la normativa especifica como las particulares establecidas por la
empresa y las de actuacion en caso de emergencia.

Identificar los riesgos para la seguridad asociados a la manipulacién de
materiales y productos, a la ejecucién de los procesos y a la utilizacién
de equipos e instalaciones, asi como la informacion y sefiales de pre-
caucion que existan en el lugar de-su actividad. '

Mantener la zona de trabajo libre de riesgos y con orden y limpieza

- ¥y emplear los tiles de proteccién personal disponibles y establecidos
para las distintas operaciones y los dispositivos de proteccion de las
magquinas, equipos e instalaciones. ' -

Interpretar y ejecutar con diligencia las instrucciones que recibe y res-
ponsabilizarse del trabajo que desarrolla, comunicandose eficazmente
con la persona adecuada en cada momento.

Cumplir con los requerimientos y normas técnicas de uso de la planta,
demostrando un buen hacer profesional y finalizando su trabajo en
un tiempeo limite razonable.

Mostrar en todo momento una actitud de respeto hacia los procedimientos
y normas establecidos. ‘ . '

Analizar las repercusiones de su actividad en.el sistema productivo del
sector y del centro de trabajo. :

Organizar el propio trabajo dJe acuerdo con las instrucciones y proce-
dimientos establecidos, cumpliendo las tareas en orden de prioridad
y actuando bajo criterios de seguridad y calidad en las intervenciones.

Coordinar su actividad con el resto del personal, informando de cualquier
cambio, necesidad relevante o contingencia no prevista.

Incorporarse puntualmente al puesto de trabajo, disfrutando de los des-
cansos instituidos y no abandonando el centro de trabajo antes de
lo establecido sin motivos debidamente justificados.

Duracion; 240 horas.
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3.6 Médulo profesional de formacidn y orientacién laboral.

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Detectar las situaciones de riesgo mas
habituales en el dmbito laboral que pue-
dan afectar a su salud y aplicar las medi-
das de proteccion y prevencion corres-
pondientes. '

Aplicar las medidas sanitarias bésicas
inmediatas en el lugar del accidente en
situaciones simuladas. '

Diferenciar las formas y procedimientos de
insercidon en la realidad laboral como
trabajador por cuenta ajena o por cuen-
ta propia.

Orientarse en el mercado de trabajo, iden-
tificando sus. propias capacidades e
intereses y el itinerario profesional mas
idoneo.

Interpretar el marco legat del trabajo y dis-
tinguir los derechos y obligaciones que
se derivan de las relaciones laborales.

Identificar, en situaciones de trabajo tipo, los factores de riesgo existentes.

Describir los dafios a la salud en funcién de los factores de riesgo que
los generan.

Identificar las medidas de

1 " la proteccion y prevencion en funcidn de la situa-
cion de riesgo. .

ldentificar la prioridad de intervencion en el supuesto de varios lesionados
o de multiples lesionados, conforme al criterio de mayor riesgo vital
intrinseco de lesiones.

Identificar la secuencia de medidas que deben ser aplicadas en funcién
de las lesiones existentes.

Realizar la ejecucion de las técnicas sanitarias (RCP, inmovilizacién, tras-
lado...), aplicando los protocolos establecidos.

Identificar las distintas modalidades de -contratacion laboral existentes
en su sector productivo que permite la legislacién vigente. ;
Describir el proceso que hay que seguir y elaborar la documentacion
necesaria para la obtencidon de un empleo, partiendo de una oferta
de trabajo de acuerdo con su perfil profesional.

[dentificar y cumplimentar correctamente los documentos necesarios, de
acuerdo con la legislacién vigente para constituirse en trabajador por
cuenta propia. ' .

Identificar y evaluar las capacidades, actitudes y conocimientos propios
con valor profesionalizador. .

Definir los intereses individuales y sus motivaciones, evitando, en su caso,
los condicionamientos por razén de sexo o de otra indole.

Identificar la oferta formativa y la demanda laboral referida a sus intereses.

Emplear las fuentes basicas de informacién del derecho laboral {Cons-
titucion, Estatuto de los Trabajadores, convenio colectivo) distinguien-
do los derechos y las obligaciones que le incumben.

Interpretar los diversos conceptos que intervienen en una «liquidacién
de haberes». : :

En un supuesto de negociacidn colectiva tipo:

Describir el proceso de negociacién.

Identificar las variables (salariales, seguridad e higiene, productividad
tecnolégicas) objeto de negociacién. _

Describir las posibles consecuencias y medidas, resultado de la
negociacion.

Identificar las prestaciones y obligaciones relativas a la Seguridad Social.

* CONTENIDOS BASICOS (duracion 30 horas)

Salud laboral.

Condiciones de trabajo y seguridad.

a)

Factores de rtesgo: medidas de prevencion y protec-

cién.
Primeros auxilios.

b) Legislaciény relaciones laborales.

Derecho laboral.
Seguridad Social y otras prestaciones.
Negociacién colectiva.

¢} Orientacion e insercion socio-laboral.

El proceso de bisqueda de empleo.

Iniciativas para el trabajo por cuenta propia.

Andélisis y evaluacién del propio potencial profesional
y de los intereses personales.

Itinerarios formativos/profesionalizadores.

‘4, Profesorado

4.1 Especialidades del profesorado con atribucién docente en los médulos profesionales del ciclo formativo de

matadero y carniceria-charcuteria.

. Module profesional - Espc{alidad del profesorado Cuerpo

1. Sacrificio y faenado de animales y | Profesor especialista. (1)
asistencia en la inspeccién. o

2. Despiece y carniceria. Profesor especialista. (1).



BOE num. 59

Viernes 8 marzo 1996 9405
Médulo profesional Enpécialidad del profesorado Cuerpo
3. Charcuteria. Operaciones y equipos de elaboracién | Profesor Técnico de F. P,
: | _ de productos alimentarios. )
4. Opraciones y control de almacén. | Operaciones y equipos de elaboracion | Profesor Técnico de F. P,
. ) ) “de productos. alinentarios.. '
5. Higiene y seguridad en la industria | Procesos en la industria alimentaria.|Profesor de Ensefianza Secundaria.
" alimentaria. o .
6. Administracion, gestion y comercia- | Formacion y orientacién laboral. Profesor de Ensefanza Secundaria.
lizacion en la peguefia empresa. : ) i ] )
7. Tecnologia de la carne. Procesos en la industria alimentaria.|Profesor de Ensefianza Secundaria.
8. Formacién y orientacion laboral. Formacion y Qrientacién Laboral. Profesor de Ensefianza Secundaria.

{1} Para la imparticién d.e este médulo profesional es necesatio un profesor espacialista de ios previstos en el articulo 33.2 de la LOGSE.

4.2 Materias del bachillerato que pueden ser impar-
tidas por el profesorado de las especialidades defi-
nidas en el presente Real Decreto.

. Especialidad
Materias del profesarado Cuarpo
Quimica. Proceso s en|Profesor de Ense-
industria W@li-} fanza Secunda-
mentaria. ria.

4.3 Eguivalencias de titulaciones a efectos de docen-
cia. ‘ .

4.3.1 Para la imparticion de los modulos profesionales
correspondientes a la especialidad de: .

Procesos en la industria alimentaria.

Se establece la equivalencia, a efectos de docencia,

del/los titulo/s de:

Ingeniero Técnico Agricola especialidad.en Industrias
Agrarias y Alimentarias,

con los de Doctor, Ingeniero, Arquitecto o licenciado.

4.3.2 Para la imparticién de los modulos profesionales
correspondientes a la especialidad de:

Formacion y Orientacion Laboral.

del/los titulo/s de:

Diplomado en Ciencias Empresariales.
Diplomado en Relaciones Laborales.
Diplomado en Trabajo Social.
Diplomada en Educacién Social;

Se establece la equivalencia, a efectos de docencia,

con los de Doctor, ingeniero, Arquitecto o Licenciado.

5. Requisitos minimos de espacios e instalaciones
para impartir estas ensefianzas

De conformidad con el articulo 34 del Real Decre-
to 1004/1991, de 14 de junio, et Ciclo formativo de
formacién profesional de grado medio: Matadero y car-
niceria-charcuteria requiere, para la imparticién de las
ensefianzas definidas por el presente Real Decreto, los
siguientes espacios minimos que incluyen los estable-
cidos en el articulo 32.1.a del citado Real Decre-
to 1004/1991, de 14 de junio, '

- Grado
Espacio formativo Supa_rhc:e de utilizacién
m? =
Porcentaje
Sala de despiece y carniceria ..... 100 25
Obrador de charcuteria ............ 100 25
Laboratorio de industrias alimen-
TAMAS oot 60 16
Aula técnica de industrias atimen-
: tal'iaS ..’--.............._.' ........... ) 90 35

El «grado de utilizacién» expresa en tanto por ciento
la ocupacion en horas del espacio prevista para la impar-
ticién de las ensefianzas minimas, por un grupo de alum-
nos, respecto de la duracidn total de estas enseflanzas
y por tanto, tiene sentido orientativo para el que definan
las administraciones educativas al establecer el curriculo.

En el margen permitido por et «grado de utilizacion»,
los espacios formativos establecidos pueden ser ocu-
pados por otros grupos de alumnos que cursen el mismo
u otros ciclos formativos, u otras etapas educativas.

En todo caso, las actividades de aprendizaje asociadas
a los espacios formativos {con la ocupacién expresada
por el grado de utilizacion) podran realizarse en super-
ficies utilizadas también para otras actividades forma-
tivas afines.

No debe interpretarse que los diversos espacios for-
mativos identificados deban diferenciarse necesariamen-
te mediante cerramientos. '

6. Acceso al bachillerato, convalidaciones
y correspondencias

6.1 Modalidades del bachillerato a las que da acceso.

. Ciencias de la Naturaleza y Salud.
Tecnclogia. : :

6.2 Médulos profesiionales que puden ser objeto de
convalidacion con la formacién profesional ocupa-
cional. :

Sacrificio y faenado de animales y asistencia en la
inspeccion.
Despiece y carniceria.
Charcuteria.
" Operaciones y control de almacén.

Administracion, gestién y comercializacién en Ia
pequefa empresa.
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6.3 Moddulos profesionales que pueden ser objeto de
correspondencia con la prictica laboral.

Sacrificio y faenade de animales y asistencia en la
inspeccién. - :
Despiecey carniceria.
Charcuteria.
Operaciones y control de almacen.:
Formacion en centro de trabajo.
Formacion y orientacion laboral.

5476 CORRECCION de érrores de la Orden de 16
de febrero de 1996 reguladora del Regis-
tro de Qficinas de Transferencia de Resultados
de Investigacion en la Comision Interminis-

‘terial de Ciencia y Tecnologia.

Advertidos errores en el texto de la Orden de 16
de febrerc de 1996, reguladora del Registro de Oficinas
de Transferencia de Resultados de Investigacion en la
Comisioén Interministerial de Ciencig y - Tecnologfa, publi-
cada en el «Boletin Oficial del Estado» .ndamero 47,
de 23 de febrero de 1996, se procede a realizar fa opor-
tuna rectificacion:

Exposicion de motivos (parrafo 3.°, 1.2 y 2.2 linea):
donde dice: «... se concreta en el articulo...», debe decir:
«... 3@ concreta en los articuios...». o

Parte dispositiva, apartado segundo, 5.2 linea: donde
dice: «.,. 0 denegacidn de la adscripcién mediante acuer-
do...», debe decir: «.. 0 denegacidén de la inscripcion
mediante acuerdo...». o o _

Parte dispositiva, apartado sexto, 3.° linea: donde
dice: «.. convocados en el marzo de los programas...»,
debe decir: «... convocados en e marco de los progra-
mas...». ' :

Después de la firma: donde dice: «Excmo. Sr. Secre-
tario de- Estado de Universidades e investigacion (Pre-
sidente- de la Comisidén Permanente Interministerial...»,
debe decir: «Excmo. Sr. Secretaric de Estade de Uni-

versidades e Investigacion (Presidente de la Comision

Permanente de {a Comisién Interministerial...».

RESOLUCION de 22 de febrero de 1996, de
la Secretaria de Estade de Educacion, por la
que se aprueba y hace publica la documen-
tacién técnica y los indicadores correspon-
- dientes a la valoracién del profesorado, reque-
rida para la acreditacién para el ejercicio de
la direccién de los centros docentes publicos.

La Ley Orgénica 9/1995, de 20 de noviembre, de
la participacidn, la evaluacion y el.gobierno de los centros
docentes, sefiala, en su articulo 19.2, que las Adminis-
traciones educativas estableceran los criterios ohjetivos
y el procedimiento que ha de presidir la valoracién reque-
rida para la correspondiente acreditacion para-el ejercicio
de la direccidn.

Por su parte, el Real Decreto 2192/1995, de 28 de
diciembre, por el que se regula la acreditacion para el
ejercicio de la direccidn en los centros docentes piblicos,
en el ambito de gestion del Ministerio de Educacién y
Ciencia, dispone que éste desarrollara los diversos aspec-
tos cobjeto de valoracién, establecerd los indicadores
sobre los mismos y fijarh los procedimientos adecuados
con el fin de facilitar la homologacidn del proceso de
valoracion. ' -

A tal efecto, la Orden de 10 de enero de 1996, que
lo desarrolla, en su disposicion undécima, 4, determina
gue la Secretaria-de Estado de Educacién aprobars los
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indicadores de los diversos aspectos del baremo, asi
como fa documentacion técnica en la que se recojan
los elementos fundamentales del proceso de valoracion.
Por dltimo, la Resolucidon de 24 de enero de 1996 («Bo-
letin Oficial del Estado» del 30), de la Direccién General
de Personal y Servicios, por la que se convoca proce-
dimiento de acreditacién para el ejercicio de la direccion,
sefiala, en su base 5.3.2, que, una vez aprobados dichos
indicadores, éstos se haradn publicos.

Por todo ello, esta Secretaria de Estado de Educacién
ha resuelto:

Primero.—Se aprueban los élementos fundamentales
del proceso y los indicadores que desarrollan los aspec-
tos objeto de la valoracion de la funcién directiva v de
la labor docente correspondiente al Cuerpo de Maestros,
Profescres de Enseflanza Secundaria, Profesores técni-
cos de Formacién Profesional, Profesores de Ensefianzas
Artisticas y Profesores de idiomas en centros publicos

.docentes.

Segundo.—Con el fin de que sean conocidos por los
Profesores, y para facilitar la transparencia y publicidad
del proceso de valoracién, los hace publicos en el Ser-
vicio de Informacién del Ministerio de Educacién y Cien-
cia, en las Direcciones Provinciales y Subdirecciones
Territoriales de Educacion y en la Subdireccién General
de Inspeccion de Educacion, en fa fecha de publicacién
de la presente Resolgcion. 4 :

_"Madrid; 22 de febrero de 1996.—El Secretario de Esta-
do de Educacion, Alvaro Marchesi Ullastres.

limos. Sres. Becretario genaral técnico, Director general
de Coordinacion y Alta Inspeccion y Directores pro-
vinciales de Educacién y Ciencia.

* MINISTERIO DE INDUSTRIA
~ YENERGIA

REAL DECRETO 148/1996, de 2 de febrero,
por el que se amplia la proteccién juridica
de las topografias de los productos sericon-
ductores a los nacionales de los miembros
de la Organizacién Mundial del Comercio.
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-~ El pérrafo'primerd de la disposicion final tercera de
la Ley 11/1988, de 3 de mayo, de proteccién juridica
de las topografias de los productos semiconductores,

- auteriza al Gobierno para modificar el articulo 3.3 de

la misma, con el fin de ampliar el derecho a la proteccion
de personas originarias de terceros paises o territorios,
que no pertenezcan a la Unidn Europea y que no se
beneficien de la proteccién, cuando asi se establezca
por los érganos de la Unién Europea.

Por su parte, el Consejo de la Unidén Europea, para
responder a la necesidad de armonizar la legislacion
comunitaria con el Acuerdo sobre los aspectos de los
derechos de propiedad intelectual relacionados con el
comercio («Acuerdo ADPIC»), ha adoptado la Dect
sion 94/824/CE, de 22 de diciembre, por la que se
amplia, con caracter permanente, la proteccion juridica
de los productos semiconductores- a los nacionales de
los miembros de la Organizacion Mundial del Comercio.

Dicha Decisién serd aplicable a partir del 1 de_enero

de 1996.



