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6. Convalidaciones. correspondencias y acceso a 
estudios superiores 

6.1 M6dulos profesionales que pueden ser objeto de 
convalidaci6n con la formaci6n profesional ocupa­
cional. 

Logfstica. 
Organizaci6n y control de una unidad de producci6n. 
Elaboraci6n de productos alimentarios. 
Gesti6n de calidad. 
Tecnicas de protecci6n ambiental. 
Comercializaci6n de productos alimentarios. 
Sistemas autQmaticos de producci6n en la industria 

alimentaria. 

6.2 M6dulos profesionales que pueden ser objeto de 
correspondencia con la practica laboral. 

Logfstica. . 
Organizaci6n y control de una unidad de producci6n. 
Elaboraci6n de productas alimentarios. 
Gesti6n de calidad: 
Comercializaci6n de productos alimentarios. 
Formaci6n y orientaci6n laboral. 
Formaci6n en cenıro de trabajo. 

6.3 Acceso a estudios universitarios. 

Ingeniero Tecnico. 

5475 REAL DECRETO 2051/1995. de .22 de 
diciembre. por el que se establece el trtulo 
de Tecnico en Mataderoy Carnicerfa-Charcu­
terra y las correspondientes ıfnsenanzas mrni­
mas. 

EI artfculo 35 de la Ley Organica 1/1990. de 3 de 
octubre de 1990. de Ordenaci6n General del Sistema 
Educativo dispone que el Gobierno. previa consultiı a 
las Comunidades Aut6nomas. establecera 105 t[tulos 
correspondientes a 105 estudios de formaci6n profesio­
nal. asf como las ensei'ianzas mfnimas de cada uno de 
ellos. 

Una vez que por Real Decreto 676/1993. de 7 de 
mayo. se hanfijado las directrices generales para el esta­
blecimiento de 105 tltulos de formaci6n profesional y sus 
correspondientes ensei'ianzas mfnimas. procede que el 
Gobierno. asimismo previa consulta a las Comunidades 
Aut6nomas. segun preven las normas antes citadas, esta­
blezca cada uno de 105 tftulos de formaci6n ptofesional. 
fije sus respectivas ensei'ianzas mfnimas y determine 105 
diversos aspectos de la ordenaci6n ac::ademica relativos 
a las ensei'ianzas profesionales que.sin perjuicio de las 
competencias atribuidas a las Administr.aciones educa­
tivas competentes en el establecimiento de!. currfculo 
de estas enseiianzas. garanticen una formaclc$iıbasica 
comun a todas 105 alumnos. . 

A estos efectos habran de determinarse en cada caso 
la duraci6n y el nivel del ciclo formativocorrespondierıte; 
las convalidaciones de estas enseiianzas; 105 accesos 
a otros estudios y los requisitos mfnimos de 105 centros 
que las impartan. . 

Tambien 'habran de determinarse las especialidades 
del profesorado que debera impartir dichas enseiianzas 
y, de acuerdo con las Comunidades Aut6nomas, las .equi­
valencias de titulaciones a efectos de docencia segun 
10 previsto en la disposici6n adicional undecima de la 
Ley Organica. del 3 de octubre de 1990. de Ordenaci6n 
General del Sistema Educativo. Normas pcisteriores debe­
nın. en su cəso. completar la atribuci.6n docente de las 

especialidades del profesorado definidas en el presente 
Real Decreto con 105 m6dulos profesionales que pro­
cedan pertenecientes a otros ciclos formativos. , 

Por otro lado. y en cumplimiento del artfculo 7 del 
citado Real Decreto 676/1993, de 7 de mayo. se incluye 
en el presente Real Decreto. ən terminos de perfil pro­
fesional. 'Ia expresi6n de la competencia profesional 
caracterfstica del t[tulo. Maxime teniendo en cuenta la 
directiva 93/43/CEE del Consejo. de 14 de junio 
de 1993, relativa a la higiene de 105 productos aJimen­
ticios, en la que se contempla que todos 105 profesionales 
de la alimentaci6n deben responsabilizarse de sus actua­
ciones. con objeto de garantizar la salubridad de los ali­
mentos que manipulan. 

EI presente Real Decreto establece y regula en 105 
aspectos·y elementos basicos antes indicados el t[tulo 
de formaci6n profesional de Tecnico en Matadero y 
Carnicerfa-Charcuterfa. 

En su virtud, a propuesta del Ministro de Educaci6n 
y Ciencia, consultadas las Comunidades Aut6nomas y. 
en Su caso, de acuerdo con estas, con 105 informes del 
Consejo General de Formaci6n Profesional y del Consejo 
Escolar del Estado, y previa deliberaci6n del Consejo 
de Ministros en su reuni6n del dfa 22 de diciembre 
de 1995. 

DISPONGO: 

Artfculo 1. 

Se establece el tftulo de formaci6n profesibnal de 
Tecnico en Matadero y Carnicerfa-Charcuterfa. que ten­
dra caracter oficial y validez en todo el territorio nacional. 
y se aprueban las correspondientes enseiianzas mfnimas 
que se contienen en el anexo al presente Real Decreto .. 

Artfculo 2. 

1. La 'duraci6n )f 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 m6dulos que componen este 
tftulo, asf como 105 requisitos mfnimos que habran de 
reunir lcis centros educativos son 105 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 relaci6n con 10 establecido en la disposici6n 
adicional undecima de la Ley Organica 1/1990, de 3 
de octubre. se declarari equivalentes a efectcis de docen-. 
cia las titulaciones que se expresan en el apartado 4.3 
delanexo. • 

5. Las modalidades del Bachillerato a las -que da 
acceso el presente tftulo son las indicadas en el apar­
tado 6.1 del anexo. 

6. Los m6dulos susceptibles de convalidaci6n con 
estudios de formaci6n profesional ocupacional 0 corres­
pondencia con la practica laboral son 105 que se espe­
cifican, respectivamente. en los apartados 6.2 y 6.3 del 
anexo. 

Sin perjuicio de 10 anterior. a propuesta de los Minis­
terios de Educaci6n yCiencia y de Trabajo y Seguridad 
Socia!. podran incluirse. en su caso. otros m6dulos sus­
ceptibles de convalidaci6n y correspondencıa con la for­
maci6n profesional ocupacional y la practica laboral. 

Seran 'efectivamente convalidables los m6dulos que. 
cumpliendo las condiciones que reglamentariamente se 

o . 
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establezcan. se determinen por acuerdo entre el Minis­
terio de Educaci6n y Ciencia y el Ministerio de Trabajo 
y Seguridad Social. 

Disposici6n adicional primera. 

De conformidad con loestablecido en el Real Decre­
t0676/1993. de 7 de mayo. por el que se establecen 
directrices generales sobre los titulos y las correspon­
dient'es enseiianzas minimas de formaci6n profesional. 
los elementos que se enuncian bajo el epigrafe .. Refe­
rencia del sistema productivo» en el apartado 2 del anexo 
del presente Real Decreto no constituyen una regulaci6n 
del ejercicio de profesi6n titulada alguna y. en todo caso. 
se entenderan en el contexto del presente Real Decreto 
con respeto al ambito del ejercicio profesional vinculado 
para icı legislaci6n vigente a las profesiones tituladas. 

Disposici6n adicional segunda. 

De conformidad cOn la disposici6n transitoria tercera 
del Real Decreto 1004/1991. de 14 de.iunio. estan 
autorizados para impartir el presente ciclo formativo 105 
centros privados de formaci6n profesional: 

a) Que tengan autorizaci6no clasificaci6n definitiva 
paraimpıırtir la rama Agraria de primer grado. 

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

Disposici6n final primera. 

EI presente Real Decreto. que tiene canlcter basico. 
se dicta en uso de las competencias atribuidas al Estado 
en el artrculo 149.1.30.8 de la Constituci6n. ası como 
en la disposici6n adicional primera. apartado 2 de la 
Ley Organica 8/1985. de 3 de julio. del Derecho a la 
Educaci6n: y en virtud de la habilitaci6n que confiere 
al Gobierno el articulo 4.2 de la Ley Organica 1/1990. 
de 3 de octubre. de Ordenaci6n' General del Sistema 
Educativo. 

Disposici6n final Segunda. 

Corresponde a las administraciones educativas com­
petentes dictar cuantas disposicioneS sean precisas. en 
el ambito de sus competencias. para la ejecuci6n y 
desarrollo de 10 dispuesto en el presente Real Decreto. 

, . 
Disposici6n final tercera. 

EI presente Real Decreto entrara en vigor el dra 
. siguiente al de su publicaci6n en e! «Boletin Oficial del 
Estado». 

Dado en Madrid a 22 de diciembre de 1995. 

Eı Ministro de Educaci6n V Ciencia. 
JERONIMO SAAVEORA ACEVEDO 

AN EXO 

INDICE 

1. Identificaci6n del titulo: 

1.1 Denominaci6n. 
1.2 Nivel. 

JUAN CARLOS R. 

1.3 Duraci6n del ciclo formativo. 

2. Referencia del sistema productivo: 
2.1 Perfil profesional: 

2.1.1 Competencia general. 
2.1.2 Capacidades profesionales. 
2.1.3 Unidades de competencia. 
2.1.4 Realizaciones y dominios profesiona­

les. 

2.2 Evoluci6n de la competencia profesional: 

2.2.1 Cambios en los factores tecnol6gicps. 
organizativos y econ6micos. 

2.2.2 Cambios en las actividades profesiona­
les. 

2.2.3 Cambios en la formad6n. 

2.3 Posici6nen el proceso productivo: 

2.3.1 Entorno profesional y de trabajo. 
2.3.2 Entorno funcional y tecnol6gico. ' 

3. Enseiianzas minimas: 

4. 

3.1 ,Objetivos generales del ciclo formativo. 
3.2 M6dulos profesionales asociados a una unidad 

de competencia: 

Sacrificio y faenado de animales y asistencia 
en la inspecci6n. 

Despiece y carniceria. 
Charcuteria. 
Operaciones y control de almacan. 
Higiene y seguridad an la industria alimentaria. 
Adminisfraci6n. gesti6n y comercializaci6n en 

la pequeiia empresa. 

3.3 M6dulos profesionales de base 0 transversales: 

3.4 

3.5 

Tecnologia de la carne. 

M6dulo profesional de formaci6n en centro de 
trabajo. ' 
M6dulo profesional de formaci6n y orientaci6n 
laboral. 

Profesorado: 

4.1 Especialidades del profesorado con atribuci6n 
docente en los m6dulos profesionales del ciclo 
formativö de matadero y carniceria-charcute­
ria. 

4.2 Materias del bachillerato que pueden ser 
impartidas 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 enseiianzas. 

6. Acceso al bach,illerato. convalidaciones y correspon-
dencias. . ' 
6.1 Modalidades del bachillerato a las que da acce­

so. 
6.2 M6dulos profesionales que pueden ser objeto 

de convalidaci6n con la formaci6n profesional 
ocupacional. 

6.3 M6dulos profesionales que pueden ser objeto 
de correspondencia con la practica laboral. 

1. Identificaci6n 

1.1 Denominaci6n: Matadero y carniceria-charcuteria. 
1.2 Nival: grado medio. ' 
1.3 Duraci6n 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 cualificaci6n prof&' 
sional del sistema productivo para este tecnico son: 

Realizar las operaciones de ·sacrificio. despiece y valo­
raci6n de la carne y preparar y elaborar productos en 
carnicerfa-charcuterfa cumpliendo la normativa tecni­
co-sanitaria vigente. Manejar la maquinaria y equipos 
correspondientes y efectuar su mantenimiento de primer 
nivel. Gestionar y administrar una pequeiia empresa. 

2.1.2 Capacidadesprofesionales: 

- Interpretar correctamente el lenguaje utilizado y 
comprender la informaci6n manejada en los procesos 
de sacrificio de animales y de acondicionamiento de la 
carne. 

- Conducir/supervisar los equipos y manejar 'Ias 
herramientas 0 utiles propios del sacrificio. despiece. 
conservaci6n y acondicionamiento de la carne. respon­
diendo de su correcta preparaci6n •. buen funcionamiento 
y en condiciones de seguridad. . 

- Ejecutar las operaciones de recepci6n. sacrificio 
y despiece de ariff1iahis y de preparaci6n en carnice­
rfa-charcuterfa. coiısigui!ındo 105 rendimientos y calida­
des requeridas. ... . 

- Aplicar los criteri'os tecnicos. sanitarios y econ6-
micos para clasificar y valorar el estado. los rendimientos 
y la calidad comercialde los animales. canales y piezas. 

- Almacenar canales. piezas y otros. productos car­
nicos lIevando a cabo la recepci6n. clasificaci6n 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 visi6n 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 frigorfficos. salas de des­
piece y carnicerfas con 0 sin elaboraci6n y a las nuevas 
situaciones de trabajo generadas como consecuencia 
de 105 cambios producidos en las tecnicas relacionadas 
con su profesi6n. 

- Mantener relaciones fluidas con 105 miembros del 
grupo funcional en el que esta integrado colaborando 
en la consecuci6n de 105 objetivos asignados al grupo. 
respetando el trabajo de 105 demas. participando acti­
vamente en la coordinaci6n y desarrollo de las tareas 
colectivas. y cooperando en la superaci6n de las difi­
cultades que se presenten con una actitud tolerante 

2.1.4 Realizaciones y dominios profesionales. 

hacia las ideas de 105 compaiieros de igual 0 diferente 
nivel de cualificaci6n. 

- Ejeci.ıtar un conjunto de acciones de contenido 
politecnico. de forma aut6noma en el marco de las tec­
nicas propias de su profesi6n. bajo metodos estableci­
dos. 

- Resolver problemas y tomar decisiones individua­
les siguiendo normas establecidas 0 precedentes defi­
nidos dentro del ambito de su competencia. consultando 
dichas decisiones cuando sus repetcusiones tecnic<Fe­
con6micas sean importantes. 

- Administrar y gestionar una pequeiia empresa 0 
establecimiento comercial y comercializar 105 productos. 
conociendo y cumpliendo las obligaciones legales que 
le afecten. 

Requerimientos de autonomfa en las situaciones de tra­
bajo. 

A este tecmco. en el marco de las funciones y obje­
tivos asignados por tecnicos de nivel superior al suyo. 
se le requeriran en los campos ocupacionales concer­
nidos. por 10 general. las capacidades de autonomfa en: 

- Realizaci6n y control del almacenamiento y pre­
paraci6n de suministros y expediciones. 

- Limpieza y mantenimiento de primer nivel de equi­
pos. herramientas y utiles asignados. 

- Manejo de equipos. herramientas y utiles en las 
distintas situaciones de producci6n. 

- Ejecuci6n de operaciones manuales 0 rnecaniza­
das de sacrificio. despiece; acondicionamiento y elabo-
raci6n en carnicerfa-charcuterfa. ' . 

- Aplicaci6n y mantenimiento de las condiciones de 
conservaci6n de canales. piezas y productos carnicos. 

- Valoraci6n comercial de 105 animales, canales. pie­
zas y preparados y productos carnicos. 

- Toma y preparaci6n de muestras. detecci6n de 
sfntomas y anomalfas sanitarias en los animales. canales. 

, piezas y preparados y productos carnicQs y su aislamien­
to 0 separaci6n provisional. todo ello dentro de sus mar­
genes de actuaci6n. 

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

2.1.3 Unidades de competencia: 

1. Realizar las operaciones de valoraci6n. sacrificio 
y faenado de 105 animales y canales. 

2. Acondicionar la carne para su distribuci6n y 
comercializaci6n en carniceria 0 para su uso industrial 
y elaborar productos en charcuteria. 

3.. Organizar y controlar 'la recepci6n. almacena­
miento y expedici6n de canales. piezas y productos 
carnicos. 

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

5. Realizar!a administraci6n. gesti6n y comercia­
lizaci6n en una pequeiia empresa. 

Unidad de competencia 1: realizar las operaciones de valoraci6n. sacrificio y faenado de los animales y canales 

REAlIZACIONES 

1.1 Recepcionar y valorar 105 animales 
para su comercializaci6n y consumo. 
aplicando los criterios establecidos 
para la inspecci6n en vivo. 

CAITEAIQS DE RF.ALlZACION 

Se comprueba que los animales vienen provistos de su documentaci6n 
reglamentaria. tramitandose y registrandose las entradas de acuerdo 
con el sistema adoptado. 
La descarga se realiza en el lugar indicado y de manera que no se 
produzcan situaciones estresantes 0 accidentes. 



·' 

9378 

REALlZACIONES 

Viernes 8 marzo 1996 BOEmim.59 

CRITERIOS DE REALlZACION 

Los animales se acomodan de acuerdo con sus caracteristicas (especie. 
raza, edad, sexo), comprobado que 105 alojamientos reıinen las con­
diciones de espacio, temperatura, humedad y aireaci6n requeridas. 
Se aplican 105 criterios morfol6gicos y sanitarios establecidos para la 
aceptaci6n del anima!. para su valoraci6n comercial y para su ela­
sificaci6nen lotes. 
Los animales no aceptados ·por defectuosos, impropios 0 nocivos se 
separan para su observaci6n/analisis por parte de 105 responsables 
de la inspecci6n sanitaria a quien se comunica la incidencia. 
Se verifica el traslado al matadero de urgencia de aquellos animales 
definitivamente no aceptados. 

1.2 Preparar, manejar y mantener en uso - Se comprueba que el area/Hnea se encuentra en las condiciones higie-
. 105 equipos y herramientas necesa- nicas establecidas: libre de residuos y sin estancamiento de liquidos. 

rios para el sacrificio y faenadosegıin La selecci6n,. preparaci6n y disposici6n de 105 equipos y herramientas 
105 manuales de procedimiento e ins- especificos de cadaarea se realiza conforme a 105 requerimientos 
trucciones de utilizaci6n, con el fin de cada operaci6n y. al ritmo de trabajo establecido. . 
de garantizar la producci6n. EI mantenimiento de primer nivel de 105 equi.pos y maquinas asociados 

al area/linea se lIeva a cabo siguiendo 105 manuales y fichas ,corres-
pondientes. . 

- Se aplica a las herramientas y utensilios de corte las labores propias 
de su mantenimiento y se afilan correctamente. 
Se. comprueba que 105 equipos y herramientas de cada area estan· 
en condiciones de uso inmediato. 

1.3 Realizar las operaciones de sacrificio - Los animales se conducen a la entrada de la Hnea en'lotes homogeneos, 
de 105 animales aplicando en. cada convenientemente limpiados, pesados e identificados: . 
situaci6n 105 metodos de insensibi- Se utiliza elmetodode aturdimiento mas adecuado a la elase de'ganado 
lizaci6n y sangrado en condicion'es a' sacrificar y 105 medios (aparatos, equipos) se regulan de acuerdo 
de eficacia e higiene. con el manual segıin las cııracterfsticas (es.pecle, raza, sexo, edad, 

peso) de 105 animales. '. 
EI metodo se aplica en el lugar, tiem.po e intensidad adecuados, com­
probandose que efectivamente el animal ha quedado insensibiliiado. 
EI animal se engancha por el lugar correcto al sistema de transporte, 
quedando suspendidoen la posici6n id6nea y avanzando a la velocidad 
establecida. ' 

- La incisi6n se realiza en el punto correcto y con el utillaje adecuado, 
introduciendo, en su caso, el trocar extractor para que la salJgre pase 
a dep6sito cerrado. 
Se incorporan a la sangre recogida los anticoagulantes y conservantes 
indicados en las dosis e.stablecidas. 
La sangre se rƏcoge y se traslada con arreglo a 10 establecido en 
el manual de procedimiento y segıin el tratamiento que va a recibir 
posteriormente, corno producto comestible 0 como subproducto. 

1.4 Conformar las distintas canales sepa- Los equipos de escalda,do-depilado, chamuscado-limpieza, desollado 
rando Iəs partes externas y vfsceras mecanico y desplumado se regulan de aouerdo con la elase de ani mal 
no integrantes, de eUa de acuerdo y al manual de procedimiemo, controlandose 105 parametros.de nival 
con la reglamentaci6n tecnico sani- de agua, temperatura, longitud de la lIama, velocidad de aval'lC8, rociədo 
taria vigente, garantizıındo los nive- y tracci6n. 
les de producci6n, calidad e higiene. - La' frecuencie de llegada y el tiem.po ,de estancia de 105 animale5 en 

cada fase (is la adeçuada para conseguir el 6ptimo rendimiento del 
equipo. 
Las operaciones de descolgado-colgado' de las canales se realizan en 
el momento y forma .precisas para no alterar el ritmo del proceso 
y no danar a la can al. '. 

- 'Los cortes necesaı-itıs para la separaci6n de la cabeza, cabos, cuernos 
y prəparad6n de las extremidades se ejecutan por 105 puntos 0 arti­
culaciones precisas. 
Se comprueba que la limpieza y eliminaci6n de restos (pelos, plumas) 
de la piel del porcino y aves es correcta, reajustando en caso contrario 
105 equipos. . 

- . Se verifıca qoe la forma e intensidad de la tracci6n durante el desollado 
(vacuno, equino, ovino) mecanico 0 manual permiten la integridad de 
la canal y de las pieles. 
EI corte ventral de apertura de las cavidades toracica y abdominal 
y 105 realizados para la extracci6n de los 6rganos son preci50sy no 
afectan a las vfsceras ni prOvocan la salida 0 derrame de Ifquidos 
internos. La evisceraci6n se realiza en la forma y secuencia establecida 
en cada caso. . 
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REAUZACIONES 

1.5 Auxiliar a los responsabfes de la ins­
pecci6n en la vigilancia del estado 
sanitario de canales y 6rganos duran­
te las operaciones de faenado de los 
animales. 

1.6 Clasificar y valorar las canales apli­
cando los criterios tecnico-comercia­
les establecidos en las reglamenta­
ciones. 

1.7 Aplicar los tratamientos de frfo indus­
trial adecuados a cada tipo de canal 
o pieza para facilitar la maduraci6n 
y conservaci6n de la cərne, garan­
tizando la calidad, higiene y.el nivel 
de producci6n. 

1.8 Adoptar en las situaciones de trabajo 
de su competencia las medidas de 
protecci6n necesarias para garanti­
zar la seguridad. 
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CRn ERIOS OE REAlIZA(.ION 

Se comprueba que los despojos externos y visceras se recogen y tras­
ladan en las condiciones higienicas requeridas para su observaci6n, 
muesfreo y preparaci6n y que los residuos y desperdicios se evacuan 
eficazmente para su posterior tratamient0. 
En caso de detectar sintomas de anomalias sanitarias en la cənal 0 
visceras se informa al servıcio de inspecci6n. 
La canal convenientemente lavada se divide, en su caso, en medias 
canales 0 en cuartos practicando los cortes por el lugar 0 lineas 
normalizadas. 

Se verifica que todas las operaciones y an particular las de eviscerado 
se ejecutan cumpliendo 105 requisitos higienico-sanitarios indicados 
en la normativa y manual de procedimiento. 
Se revisan las carıales y los 6rganos extraidos siguiendo las pautas 
y protocolos establecid6s, separando para su estudio las que nO'reunen 
los requisitos exigidos y notificando al responsable de inspect:i6n las 
anomalfas encontradas. 
Las muestras se toman en el momento .. lugər, forma y cuantia indicadas 
y se identifican y trasladan convenientemente para garant;zar su inal­
terabilidad hasta su recepci6n en laboratorio. 
EI instrumental y material de observaci6n y analisis se prepara y adəpta 
a los ensayos 0 pruebas a realizar. 
Se siguen los procedimientos establecidos en la preparaci6n y con­
servaci.6n de las muestras y en la realizaci6n de las pruebas y 
observaciones. 
Los resultados de las pruebas se obtienen con la precisi6n requerida, 
se interpretan, se registran segun el protocolo establecido y se comu­
nican al responsable de inspecci6n las enomalias detactadas. .' 

Se comprueba .que las canales recibidas estah conf6rmadas"correc­
tamente, con todas sus partes, de acuerdo con la reglamentaci6n 
vigente. 
Los equipos de medida y control se verifican ycalibran teniendo en 
cuenta el tipo de canal a valorar. 
Se efectua el pes61je Y la medici6n de los parametros de calidad comer­
cial (espesor graso, contenido en carne magra) siguiendo las pautas 
seiialadiıs. 
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 caracterizaci6n de las canales se registran y archivan 
de acuerdo con el sistema establecido. 
Las canales se identifican con las rnarcas 0 marchamos oficiales. y 
complementarios. 

Se verifica que los instrumentos 0 cuadros de control y los sistemas 
de cierre y seguridad de las camaras y equipos de frio funcionan 
correçtamente. 
Se comprueba que el modelo (temperatura, tiempos) de refrigeraci6n 
o congelaci6n es el adecuado al tipo de carne y su maduraci6n. 
Las camaras, equipos y condiciones se programan y regulan de acuerdo 
con el modelo de refrigeraci6n 0 congelaci6n elegido. 
Las canales 0 piezas se introducen y disponen en las. camaras en 
la forma y cuantia establecidas. 
Dura.nte la aplicaci6nse controlan los parametros de temperatura, 
humecl~d,tiempos y velocidad aire y se corrigen, en su caso, las des­
viaciones existentes. 
Se descongelan los canales 0 piezas regulando los equipos y man­
teniendo las condiciones de temperatura, tiempo y microondas dentro 
de 10 fndicado por el manual de procedimiento. 

Se utilizan completa y correctament" los equipos personales de pro­
tecci6n requeridos en cada puesto 0 ərea de trabajo. 
EI ərea de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre 
de elementos que puedan resultar peligrosos 0 dificultar la realizaci6n 
de otros trabajos. 
Se comprueba la existencia y funcionanııento de los dispositivos de 
seguridad en las maquinas y equipos y se utilizan correctamente duran­
te las operaciones. 
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La nıanipulaei6n de produetos se lI~va a eabo tomando las medidas 
de protecei6n adeeuadəs a cada caso. 
Las alteraciones detectadas en las eondieiones ambientaies de trabajo 
se notifiean al responsable. proponiendo medidas para su eorrecci6rı 
o mejora. 

liares como anticoagularıtes. conservantes. prapamdoıes 
de muestras. 

a) Medios de producciôn. Alol;ırnientos de animales 
vivos. Uneas de saerificio corı sıstema de enganche Y 
transporte de animales. elevadores. dispositivos de reco­
gida y traslado de despojos y residuos y demas elemen­
tos auxiliares. Equipos de insensibiiizaci6n 0 aturdimien-' 
ta: əlectmchoe. eleetroeoma. canıaras de C02. pistola. 
mazo. ondas electromagnetıcas. Cuehillos. troear V otro5 
elemerıtos de sangrado. Eı:juip.:ıs de escaldado-depilado. 
homos chamuscadores·raspddor-lavador. Equipos de 
desplumado. Equipos de desollado mecanizado. Descor­
nadores. Sierras. cuchillos y otras herramientas de corte 
manuales y mecanicas. con sus (jtiles de afilado. Tablas. 
barernos para la clasificaci6n. valorııci6n. caleulo de ren­
dimjentos. etc. de animales y canales. Instrumental para 
toma. preparaci6n y observaci6n de muestras. Aparatos 
de determinaci6n rapida de parametros de calidad: medi­
dores de espe!!or graso. de eontenido magro. pHmetros. 
Basculas. Elementos de mareaje e identifieaei6n de ca na­
les. Camaras frigorificas. tuneies y carnaras de conge­
laci6n •. con sus elementos reguladore$ y de control. Equi­
pos d~Jransmisi6n de datos. Dispositivos de ilrotecci6n 
en equipos y maquinas. 

c) Resultados y/o productos übtenidos. Canales. 
medias canales. cuartos de canal de las distintas espe­
eies. caraeterizadas e identificadas. refrigeradas 0 con­
geladas. Despojos eomestibies. Subproductos. Resıduos 
a eliminar. Muestras preparadas para su anal;sis. 

d) Procesos. metodos y procedimientos. Pro"edi­
mientos de operaci6n con equipos. herramientas e ins­
trumentos Feferidos en 105 medios de producci6n. Meto­
dos de insensibilizaei6n y sangrado. Tecnicas de des­
comado. de separaci6n de cabos. Procedimientos 
manuales 0 mecanizados de desollado. depilado. de5-
pıumado. Proceso de eviseerado. Tecnicas de determi­
naci6n de parametros de ealidad y sistemas de valo­
raci6n de animales. canales. piezas. Sistemas de inspec­
ci6n sanitaria de animales y 6rganos. Procesos de relri­
ger,aci6n. congelaci6n. Metodos de muestreo. proeedı­
mientos de preparaei6n y observaci6n de muestras. Tec­
nicas de identificaci6n de animales y canales. 

e) Informaci6n: 

1." Utilizada: documentaciOndıə origen de animales. 
Programa de producci6n. Manıiales de utilizaci6n de 
equipos. herramientas e instrumentos. Manuales de pro­
cedimiento e instrucciones de trabajo . b) Materiales y produetos intermedios. Animales 

. vivos de todas las especies autorizadas: vacuno. ovino. 
caprino. porcino. equino. aves.y conejos. Productos auxi-

2." Generada: caracterizaci6n final de canales y pie­
zas. Partes. registro de trabajo e incidencias. 

Unidad de competencia 2: acondicionar la cıft'ne para su distribuci6n y comercializaci6n en carnicerfa 
o para su usoindustrial y elaborar productos en charcuteria 

REAlIZACIONES 

. ' 

2.1 Preparar. manejar y mantener en uso 
105 equipos y medios auxiliares de 
despiece y obrador segun 108 manua­
les de procedimiento e instrueciones 
de utilizaci6n. con el fin de garantizar 
la producci6n. 

2.2 Despiezar canales y obtener y arre­
glar las piezas y despojos comestf­
bles para su posterior utilizaci6n 
industrial 0 en establecimientos 
comerciales. garantizando la calidad. 
higiene y 105 niveles de producci6n. 

CRITERIOS DE REAllZACION 

Se comprueba que la limpieza Y. en su caso. desinfeeci6n de la sala 
de despiece. obradory elementos auxiliares se realiza siguiendo 105 
procedimientos establecidos. 
La selecci6n. preparaci6n y disposici6n de los equipos y herramientas 
especfficos de cada ərea 0 plaza se realiza eonforme a los reque­
rimientos de cada operaci6n a realizar y al ritmo de trabajo ootablecido. 
EI mantenimiento de primer nivel de 105 equipos y məquinas de la 
sala de despiece u obrador se realiza siguiendo 105 manuales y fichas 
correspondientes. 
Se aplıca a las herramientas de corte. raspado. extracci6n las labores 

Eropias de su mantenimiento y se afilan correctamente. 
as condiciones ambientales (temperatura. luz. aireaci6n) se regulan 

de acuerdo con las instrucciones del manual de procedimiento. 
EI descuartizado. la separaci6n de las distintas regiones anat6micas 
de la canal y el,cteshuesado se realizan de acuerdo con el tipo de 
despiece y las instrucciones de trabajo recibidas. 
La formaci6n. arreglo y selecci6n de las piezas 0 cortes que integran 
las distintas categorias de came se efeetuan siguiendo las pautas esta­
blecidas en el manual de instrucoiones. 
Los despojos comestibles se lavan y seleecionan. eliminando 105 restos 
o partes no interesantes y separando aquellos que no reunen 105 requi­
sitos de comercializaci6n. 
Estas operaciones se realizan cumpliendo 105 objetivos de tiempo y 
rendimientos en la eame previstos. 
Se someten las distintas piezas a 105 tratamientos de mejora de sus 
cualidades en las ·condiciones indicadas en el manual de instrucciones. 
Las piezas. despojos y restos se c1asifican y ordenan. siguiendo 105 
criterios estableeidos para su posterior almaeenamiento. conservaci6n 
o expedici6n. 
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2.3 

2.4 

2.5 

2.6 

2.7 

Obtener porcione5 y preparacione5 
de carniceria en tamaiio, forma, cali­
dad y condicione5 higienicas adecua­
da5 para el con5umo individual, 
logrando el 6ptimo rendimiento de 
las piezas 0 puesta5. 

Elaborar en obrador product05 de 
5alchicheria y charcuteria de acuerdo 
con 10 especificado por la reglamen­

. tacion tecnico-5anitaria, gərantizan­
,do .Ia calidad, higiene y 105 niveles 
"de producci6n. 

Aplicar los tratamientos de frio indus­
trial para conservar de forma adecua­
da las piezas y pr<ıductos carnicos, 
garantizando la. calidad, higiene y el 
nivel de productıon. . 

Realizar y valorar los escandallos de 
los distintos despieces 0 cortes para 
establecer 105 preci05 de venıa de 
las diferentes piezas. 

E'fectuar las operaciones de envoltu- '"'". 
ra y empaqljətado de las piezas 0' . 
preparados carnicos de acueido con 
las especificaciones del p~oducto 
finaL. garantizando la calidad, higiene 
y 105 niveles de producci6n. 

Las piezas 0 puestas se destinan para un determinado IJSO en funci6n 
de sus calidades, de las necesidad'es del establecimiento y de las prio­
ridades y preferencias de los dientes. 
EI fileteado, loncheado, troceado y picado se efectuateniendo en cuen­
ta los requerimientos del cliente y el destino del producto. 
Se lIevan a.cabo las operaciones de 5eiecci6n y preparaci6n (montajes, 
atados, empanados)· necesarias para obtener articulos cuya comer­
cializaci6n se vea facilitada. 
ı:n las manipulaciones se evitan perdic:as y daiios a las piezas, alcan­
zando asi su 6ptimo aprovechamieııto. 

Se seleccionan y dosifican las piƏL"" e ingredientes necesarios de 
acuerdo con la formulaci6n del prodlj,:~o. 
EI picado y mezclado se efectua regulendo las maquinas convenien­
temente para alcanzar el tamaiio de gmno y la homogeneidad reque­
ridos per el producto a elaborər. 
Se aplicən las salazones y adobos en las condicionesde tiempo, dosis 
y condiciones requerıdas por 105 pruductos a elaborar. 
La embutici6n 0 moldeado se realizə .:on los equipos y en las con­
diciones de presi6n y velocidad requeridas por el tipo de producto 
a obtener. 
Los productos elaborados se someten, en su caso, a 105 tratamientos 
de' cocido, curado 0 ahumado. estableciendo y manteniendo las con­
diciones de temperatura, tiempo, humedad y aireaci6n requeridas. 

Se verifica que 105 instr.umentos 0 cuadros de control y 105 sistemas 
de cierre y seguridad de las camaras y equipos de frio funcionan 
correctamente. 
Se comprueba que el modelo (temperatura, tiempos) de refrigeraci6n 
o congelaci6n es el adecuado al tipo de pieza 0 producto carnico. 
las camaras. equipos y condiciones se programan y regufan de ac'uerdo 
con el modelo de refrigeraci6n 0 congelaci6n elegido. 
las piezas y productos se introducen y disponen en las camaras en 
la forma y cuantfa establecidas. 
Durante la aplicaci6n se controlan 105 parametros de temperatura, 
humedad. tiemp05 y velocidad del aire y se oorrigen las desviaciones 
existentes. . 
En su caso, se descongelan las piezas regulando los equip05 y man­
teniendo las condiciones (temperatura, tiempo y microondas) dentro 
de 10 indicado por el manual de procedimiento para cada producto. 

Los coeficientes de corte se obtienena partir de 105 precios de refe-
rencia del mercado. • ' 
Se aplican los rendimientos estandar de cada pieza de acuerdo con 
əl tipo de cortə a empləar. 
La compra de la canal 0 partida se decide calculando el margen bruto 
por Kg. 
Los precios de venta de cada puesta 0 pieza se ajustan segun los 
precios de adquisici6n y los margenes comerciales. 
Peri6dicamente se contrastan 105 rendimientos reales de 105 cortes 
o despieces con los te6ricos de las tablas de referencia utilizadas. 
Se calculan los costes de producci6n para valorar el precio de venta 
de 105 productos elaborad05. 

Se comprueba que los materiales de envoltura. embandejado, 'empa­
quetadoy'etiquetado cumplen los requerimient05 prescrit05 ıSara el 
producto a trabajar. 
Los equipos se seleccionan y regulan segun el tipo de formalo y ritmo 
de producci6n requeridos • 
Se verifica que la composici6n y dosificaci6n (peso. tamano, numero 
də unidades) de cada bandeja 0 paquete permanece dentro de los 
margene5 tolerados. 
Se controla que el cerrado 0 sellada del envase se ajusta a 10 espa­
cificado para cada clase de producto. 
Se comprueba que en las ətiquetas se incluye la informaci6n adecuada 
y completa al tipo de producto y lote envasado. 
EI empaquetado se realiza en la forma y con 105 materiales indicad05 
en la5 instrucciones establəcida5. 
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CRITERIOS DE REALlZACION 

Se utilizan completa y correctamente los equipos personales de pro­
tecci6n requeridos en cada puesto 0 area de trabajo . 
EI area de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre 
de elementos que puedan resultar peligrosos 0 dificultar la realizaci6n 
de otros trabajos. 
Se comprueba la existencia y funcionamiento de' los dispositivos de 
seguridad en las maquinas y equipas y se utilizan correctamente duran­
te las operaciones. 
La manipulaci6n de productos se lIeva a cabo tomando las medidas 
de protecci6n adecuadas a cada caso. 
Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo 
se notifican al responsable, proponiendo medidas para su correcci6n 
o mejora. 

a) Medios de producci6n. Camaras frigorificas, de 
congelados, con sus elementos reguladores y de control. 
Equipos de descongelaci6n. Salas de despiece industrial 
u obradores de carniceria-charcuteria con mesa de tra­
bajo y banda 0 sistema de avance y distribuci6n. Elə­
mentos de recogida y c1asificaci6n de los productos 
como carros, contenedores, perchas, etc. Herramientas 
de corte y raspado, manuales 0 mecanicas, utiles de 
afilado. Picadoras. Amasadoras. Cutters. Embutidoras. 
Atadoras. Inyectores de salmuera. Moldeadoras. Cocə­
doras. Ahumadores. Secaderos, Basculas. Dosificadoras. 
Apara#)s de medici6n de luz, humedad, temperatura. 
calo'r, ~ctividad del agua, pH y consistencia. Equipos de 
embotsado a vacıo, envoltura, embandejado y empaquə­
tado. Tablas de escandallo. Equipos de transmisi6n de 
datos. Dispositivos de seguridad y protecci6n en insta­
laciones y maquinas. Equipos de emergencia. . 

diversos y aditivos de charcuteria. Salmueras. Materiales 
para embutici6n. Material de envoltura, bandejas, mate­
rial de empaquetado. Etiquetas, marchamos. 

cl Resultados Y/o productos obtenidos. Piezas car­
nicas, despojos seleccionados, clasificados, valorados y 
acondicionados para su expedici6n. Porciones y prepa­
raciones de carniceria, productos de salchicheria y char­
cuteria acondicionados para su consumo. 

d) Procesos, metodos y procedimientos. Procedi­
mientos de operaci6n con equipos, herramientas e ins­
trumentos referidos en los medios de producci6n. Meto­
doıı de despiece de las canales. Tecnicas de corte. Pro­
cedimientos de elaboraci6n en carniceria y charcuteria. 
Procesos de consel"l!aci6n. Tecnic<ıs de eseandallo y valo­
raci6n. Metodos de envoltura yempaquetado. 

. e) Informaci6n: 

1. a Utilizada: documentaci6n de origen de las cəna­
les y piezas. Programa de producei6n. Manuales de uti­
lizaci6n de equipos. Manuales de procedimiento e ins­
trucciones'de trabajo. Informaci6n de mercado. Norma­
tiva y planes de seguridad y emergencia, 

b) Materiales y productos intermedios. Canales, 
medias canales, cua'rtos 'de cana!. despojos comestibles 
frescos, refrigerados 0 congelados de vaouno, ovino, 
caprino, porcino, equino, aves y conejos. Ingredientes 

2.· Generadə: partes de trabajo, registros e inciden­
cias. Valoraı:i6n en rendimientos y precio de las piezas. 

. Unidad de competencia 3: organizar y controlar la recepci6n, almacenamiento y expedici6n de canales, piezas 
y productos carnicos 

----~-------------,~----------,------------------------------------------------------
REALlZACIONES 

3.1 Recepcionar las materias primas, 
materiales y productos suministra­
dos por 105 proveedores 0 produc­
ei6n controlando su correspondencia 
con 10 solicitado. 

3.2 Verificar los tipos y calidades de los 
productos suministrados comparan­
dolos con Iəs especificaciones requə­
ridas. 

CRITERıos DE REALlZACIQN 

Los datos resefiados en la documentaci6n de la mercancia se con­
trastan con los de la orden de compra 0 pedido y, en su caso, se 
emite un informe sobre posibles defectos en la cantidad, fecha de 
caducidad, dafios y perdidas. 
Se compruebaque los medios de transporte reunen las condiciones 
tecnicas e higienicas requeridas por los productos transportados. 
La informaci6n referente a las circunstancias e incidencias surgidas 
durante el transporte se recopila y archiva segun el protocolo, esta-
bleeido. ' 
Se comprueba quelos embalajes y envases que protegen la mercancia 
se encuentran en buen estado, sin deterioros que puedan condicionar 
la calidad del produeto 
Se verifica que las caracteristicas y cantidades del suministro 0 pro­
ducto corresponden con la orden de compra 0 nota de entrega. 
La descarga se tleva a cabo ən el lugar y modo adecuado de forma 
que las mercancias no sufran alteraciones. 
EI registro de entrada del suministro 0 producto se lIeva a cabo de 

. acuerdo con el sistema establecido. 

La toma de muestras se efectua en la forma, cuantia y con el ins­
trumental indicados en las instruccionesde la operaci6n. 
La identifieaci6n y traslado a laboratorio de la muestra se realiza de 
acuerdo con los c6digos y metodos establecidos. 
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3.3 Almacenar y conservar las mercan­
das atendiendo a las exigencias de 
105 productos y optimizando los 
recursos disponibles. 

Ə.4 Efectuar 105 suministros internos 
requeridos. por producci6n de acuer­
do con 105 programas establecidos, 
hat:iando posib!~. ,icı continuidad de 
10$ procesos.' . 

3.5 Preparar 105 pedidos externos y la 
expedici6n de productos almacena­
dos conforme a las especificaciones 
acordadas con el cliente. 

----~ ~-~---- --
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CRITERIOS DE REAUZAC10N 

Se !levan a cabo las pruebas inmediatas de control de calidad siguiendo 
105 protocolos establecidos y obteniendo 105 resultados con la pracisi6n 

·requerida. 
Los resultados da las pruebas sa comparan con las aspecificaciones 

. requeridas para el producto, otorgando. en su caso, la conformidad 
para su uso. 
Se emite elinforme razonado de las decisiones tomadas sobre la acep­
taci6n 0 rechazo de las mercandas. 

La distribuci6n de materias primas y productos en almacenes. dep6sitos 
y camaras se realiza atendiendo a sus caracterfsticas (clııse. categorfa. 
lote. caducidad) y siguiendo los criterios establecidos para alcanzar 
un 6ptimo aprovechamiento del volumen de alməcenamiento dis­
ponible. 
Las mercandas se disponen y colocan de. tal forma que se asegure 
su .integridad y se facilite su identificaci6n y manipulaci6n. . 
Las variables de temperatura, humedad relativa, luz y aireaci6n de 
almacenes, dep6sitosy camaras se controlan de acuerdo con los reque­
rimientos 0 exigencias de conservad6n de los productos. 
Se verifica que el espacio ffsico, equipos y medios utilizados en almacen 
cumpl.en con la normativa legal de higiene y seguridad. 
Las operaciones de manipulaci6n y transporte interno se realizan con 
los medios adecuados de forma que no se deterioren .ios productos 
ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad,. . 

Las peticiones se atienden y preparan de acuerdo con las especifi­
caciones recibidas. 
Los pedidos se entregan en los plazos de tiempo y formaestablecidos 
para no alterar el ritmo de producci6n y la continuidad del proceso. 
Las salidas se registran y arçhivan de acuerdo con el srstema 
establecido. 
Las operaciones de manipulaci6n y transporte interno se realizan con 
los medios adecuados de forma que na se deterioren los productos 
ni se alteren las condiciones c!e trabajo y seguridad: 

Se reciben los pedidos de clientes y se comprueba la posibilidad de 
atenderlos en la cantidad, calidad y tiempo solicitados. 
EI.doeumento de salida (hoja, ,orden, albaran) se cumplimenta en fun­
ei6n de las espeeifieaciones del pedido. las existencias disponibles 
y las fechas de caducidad. 
En la preparaci6n del pedido se incluyen todos sus elementos de acuer­
do con la orden de salida y se comprueba que las caracteristicas de 
los productos y su preparaci6n, envoltura, identificaci6n e informaci6n 
son los adecuados. 
Las operaciones de manipulaci6n y ttansporte interno se realizan con 
los medios adecuados de forma que no se deterioren los productos 
ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad. . 
Se comprueba que 105 vehiculos de transporte son 105 id6neos aı'tipo 
de producto y se encuentran en las condiciones de uso adecuadas. 
La colocaci6n de las mercancias en los medios de transporte se realiza 
asegurando la higiene e integridad de 105 productos. ~ 
Las salidas se registran y archivan de acuerdo con el sistema 
establecido. 

3.6 Controlar las existencias y realizar,. , EI es~ado y cadücidad de 10 almacenado se comprueba con la perio­
inventarios siguiendo ilıs procedi·,,c'dicldad' f'Əı!fUerida por 105 productos perecederos. 
miantos establecidos. 'Se controla la ,disponibilidad de existencias para cubrir los pedidos. 

Se realiza informe sobre la cuantia y caracterfsticas de 105 stocks y, 
en su caso,se solicita y justifica los incrementos correspondientes. 
En 105 ~piırrodos de inventario: 

EI recuento f1sico 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. 

Se detectan las desviaciones existentes respecto al ultimo control de 
existencias y se emite el correspondiente informe. 
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de productos carnicos acondicionados. Expedici6n de 
productos para su distribuci6n. 

a) Medios de producci6n. Almacenes. camaras fri­
gorific;;ış. Basculas. Dosificadores. Medios de transporte 
internos:cadenas. cintas. carretillas. Pequenos vehiculos 
autopropulsados. Instrumental de toma de muestras. 
sondas. Aparatos de determinaci6n rapida de parame­
tros de calidad. Equipos portatiles de transmisi6n de 
datos. Equipos informaticos y programas de control de 
almacen. 

d) Procesos. metodos y procedimientos. Sistemas 
de recepci6n de mercancfas. Tecnicas de almacenamien­
to y manipulaci6n de mercancias. Procedimientos de 
transporte y aprovisionamiento internos. Metodos de pre­
paraci6n de expediciones. Procedimientos de control de 
almacen. 'Metodos de muestreo. Procedimientos de 
medida inmediata de parametros de calidad. 

e) Informaci6n: 

b) Materiales y productos intermedios. Canales. pie­
zas carnicas. Productos carnicos acondicionados. Mate­
rias y productos auxiliares. Materiales de envasado y 
embalaje. 

1." Utilizada: 6rdenes de compra. Notas de entrega 
interna. Documentaci6n (albaranes) de suministros. 
Documentos de control de almacen. entradas. salidas. 
Instrucciones de trabajo (recepci6n. almacen. expedi­
ci6n). Especıficaciones de calidad. Pedidos externos. 
Orden de suministro interno. c) Resultados Y/o productos obtenidos. Almacenaje 

de canales y piezas carnicas clasificadas y dispuestas 
para' sll'uso 0 expedici6nc AlmacE!naje de materias auxi­
liares ctasificadas y dispuestas para su uso. Alməcenaje 

2." Generada: documentos de control de entradas. 
salidas. Informes sobre existencias. Inventarios. Docu­
mentaci6n de la expedici6n. 

Unidad de coinpetencfa 4: aplicar normas de higiene y seguridad y controlar su cumplimiento en la industria 
alimentaria 

REALlZACIONES 

4.1 Aplicar Y/o controlar .Ias normas de 
higiene personal establecidas por los 
manuales 0 guias de practicas 
correctas garantizando la seguridad 
y salubridad de los productos alimen­
ta.rios y por la normativa vigente. 

4.2 Mantener Y/o controlar las areas de 
trııbajo y las instalaciones de las 
industrias alimentariaS dentro de 105 
estƏndares higienicos requeridos por 
la producci6n y por la normativa 
vigente. 

CRITERIOS DE REAlIZACION 

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 0 aseo personal requerido. en espe­
cial. de aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en C'ontacto 
con 105 productos. 
En el caso de enfermedad que pueda transmitirse a traves də los 
aliməntos se s;guən 105 procedimientos de aviso establecidos. 
Las heridas 0 Iəsiones cutaneas que pudieran entrar en. contacto con 
105 alimentos se protegen con un vendaje 0 cubierta impermeable. 
Las restricciones establecidas en cuanto a portar 0 utilizar objetos 
o sustancias personales que puedan afectar al producto y las pro­
hibiciones de fumar. comer. beber en determinadas arəas se respetan 
rigurosamente. 
Se evitan todos aquellos habitos. gestos 0 practicas que pudieran pro­
yectar germenes 0 afectar negativamente a los productos alimentarios. 
Se comprueba que se cumple la legislaci6n vigente sobre higiene ali­
mentaria. comunicando en su caso las deficiencias observadas. 

Se verifica que las condiciones ambientales de luz. temperatura. ven­
tilaci6n y humedad son las indicadas para permitir una producci6n 
higienica. . 
Se compruebaque todas las superficies de techos. paredes. suelos. 
y en especial las que estan en contacto con los alimentos. conservan 
suscaracteristicas y propiedades (impermeables. facilidad de lavado. 
no desprenden particulas. no forman moho. limitan la condensaci6n). 
redqctando el informe correspondiente. 
Se comprueba que los sistemas' de desagüe. extracci6n. evacuaci6n 
estan en pərfectas condiciones de uso y los derrames 0 perdidas 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/o con los dispositivos protectores adecuados para evitar 
vias de comunicaci6n o'contacto con el exterior. 
Se reconocen focos de infecci6n y puntos de acumulaci6n de suciedad. 
determinando su origen y tomando las medidas paliativas pertinentes. 
Se comprueba que 105 sistemas de control y prevenci6n de arıimaies 
parasitos y transm:soiƏs se öpiican correctamente. 
Antes de procedər a la limpieza 0 desinfecci6n se obtienen los corres­
pondientes 6rdenes-permisos de limpieza (relaci6n. horarios. esp.eci­
ficaciones. limitaciones) siguiendo el procedimiento establecido. 
Las operaciones de limpieza-desinfecci6n se realizan 0 comprueban 
siguiendo 10 senalado en las 6rdenes 0 instrucciones respecto a: 
Los productos a emplear y su dosificaci6n. 
Condiciones .de operaci6n. tiempo. temperatura. presi6n. 
La preparaci6n y regulaci6n de 105 equipos. 
Los controləs a efectuar. 
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4.3 Realizar Y/o controlar la limpieza (Cin 
situ» de equipos y maquinaria 
mediante operaciones manuales 0 a 
traves de instalaciones 0 m6dulos de 
limpieza automƏticos. 

4.4 Conducir Irealizar las operaciones de 
recogida, depuraci6n y vertido de los 
residuos respetando las normas de 
protecci6n del medio ambiente. 

4.5 Actuar segUn las normas estableci­
das en Ics planes de seguridad y 

'emergencia de la empresa lIevando 
a cabe las acciones preventivas y 
correctoras en ellos resenadas. 
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CRITERIOS DE REAUZACION 

tas areas 0 zonas a limpiar-desinfectar se alslan y senalan hasta que 
queden en condiciones operativas. 
Una vez finalizadas las operaciones. los productos y equipos de lim­
pieza-desinfecci6n se depositan en su lugar especifico para evitar ries­
gos y confusiones. 

Caso. de necesitar permisos, se obtienen siguiendo los procedirTJientos 
establecidos y con el margen de tiempo reglamentario. 
Se comprueba que los equipos y məquinas de producci6n se encuen­
tran en las condiciones requeridas para ta ejecuci6n de las operaciones 
de limpieza (parada, vaciado, protecci6n). 
Se colocan las senales reglamentarias en 105 lugares adecuados, aco­
tando el ərea de limpieza, y siguiendo 105 requerimientos de seguridad 
establecidos. , 

,se comprueba que las operaciones de limpieza manual se ejecutan 
con los productos id6neos, en las condiciones fijadas y con los medios 
adecuados. 
Se introduce en los equipos automəticos las condiciones (temperatura, 
tiempos. productos, dosis y demas parametros) de acuerdo con el 
tipo de operaci6n a realizar y las exigencias establecidas en las ins­
trucciones de trabajo. 
Se controla la operaci6n a realizar, manteniendo los parametros dentro 
de los limites fijados por las especificaciones e instrucciones de trabajo. 
Se comprueba que los niveles de limpieza, desinfecci6n 0 esterilizaci6n . 
alcanzados se corresponden con 105 exigidos por las especificaciones 
e instrucciones de trabajo. 
Se verifica que los equipos y mı\quinas de producci6n quedan en con­
diciones operativas despues de su limpieza. 
olJna vez finalizadas las operaciones, 105 productos y materiales de 
limpieza"clesinfecci6n se depositan en su lugar especifico para evitar 
riesgos y coııfusiones. 

Se verifica que la cantidad y tipo de residuos generados por los procesos 
productivos se corresponde con 10 establecido en los manuales de 
procedimiento. 
La recogida de los distintos tipos de residuos 0 desperdicios se realiza 
siguiendo los procedimientos establecidos para, cada uno de ellos. 
EI almacenamiento de residuos se lIeva a cabo en la forma y lugares 
especificos establecidos en las instrucciones de la operaci6n y cum­
pliendo las normas legales establecidas. 
Se comprueba el correcto funcionamiento de los equipos y condiciones 
de cjepuraci6n y en su caso se regulan de acuerdo con el tipo de 
residuo a tratar y los requerimientos establecidos en los mat:ıuales 
de procedimiento. ' 
Durante el tratamiento se· mantienen las condiciones 0 parametros 
dentro de. 105 Ilmites fijados por las .especificaciones del proceso e 
instrucciones de la operaci6n. 

,Se toman las muestras en la forma, puntos y cuantfa indicados, se 
identifican y envlan para su analisis, siguiendo el procedimiento 
establecido. • , 
Las pruebas de medida inmediəta de parametros ambientales se rea­
lizan de acuerdo con los protocolos y con el instrumental previamente 
calibrado. 
Los resultados recibidos u· obtenidos se registran y contrastan con 

,IO,s"requ,erimientos exigi,dos, tomando las medidas correctoras opor­
t/Jnaş .ocomunicando las desviaciones detectadas con caracter 
inmediato. ' 
Se elaboran informes seocillos a partir de las observaciones visuales 
y de los resultados de las medidas analiticas (Cin situ». segUn. protocolo 
normalizado. 

Se reconocen 105 derechos y deberes del trabajador y de la empresa 
en materia de seguridad. 
Los equipos y medios de se9uridad general y de control de situaciones 
de emergencia se identifican y se mantienen en estado operativo. 
Durante su estancia en planta y en la utilizaci6n de servicios auxiliares ' 
y generales se cumplen las medidas de precauci6n y protecci6n reCo­
gidas en la normativa al respecto e indicadas por las senales 
pertinentes. 
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CRlTERIOS DE REAUZACION 

Ante posibles situaeiones de emergeneia se actua siguiendo los pro­
cedimientos de control. aviso 0 alarma estableeidos. 

- Los medios disponibles para el control de situaciones de emergeneia 
dentro de su entorno de trabajo se utilizan eficazmente y se comprueba 
que quedan ən perfectas condiciones de uso. 
Durante el funcionamiento 0 ensayo de planes de emergencia y eva-
cuaei6n se actua conforme a las pautas prescritas. . 
En caso de aceidentes se aplican las tecnicas sanitarias bəsicas y los 
prirneros auxilios. 

a) Medios de produccion: equipaje personal higie­
nico. Medios de limpieza-aseo personal. Equipos de lim­
pieza desinfecci6n y desinsectaei6n de instalaciones. Sis· 
temas do limpieza (centralizados 0 no). desinfecei6n y 
esterilizaci6n de equipos. Elementos de aviso y seıia­
lizaei6n, Equipos de depuraei6n y evacuaci6n de resi­
duos, Instrumental de toma de muestras, Aparatos de 
determinaci6n rəpida de factores ambientales, Disposi­
tivos y seiializaci6n de seguridad general y equipos de 
emergencia, • 

Instalaeiones y equipos limpios. desinfectados y en esta­
do operativo, Residuos en condiciones de ser vertidos 
o evacuados, 

d) Procesos. metodos y procedimientos: procedi­
mientos de operaci6n con los equipos referidos en los 
medios de producei6n, Guias de practicas corrE/ctas. 
Metodos de limpieza y desinfecci6n, Procesos de Ilepu­
raci6n de residuos, Metodos de muestreo, Procedimien­
tos de medida inmediata de parametros ambientales. 

e) Infotmaei6n: 

1,· Utilizada: manuales de utilizaei6n de equipos, 
Manuales de procedimiento. permisos e instrucciones 
de trabajo. Seıializaeiones de limpiez;ı. Normativa tec­
nico-sanitaria. Normativa y planes de seguridad y emE/r-

b) Materiales y productos intermedios: productos' 
para la limpieza y desinfecci6n de instalaeiones y equi­
pos, Residuos del proceso de producei6n, Sustaneias 
para el tratamiento de los residuos, geneia. ' c) Resultados y/o productos obtenidos: garantia de 
seguridad y salubridad de los productos alimentarios, 2.· G~nerada~ partes de trabajo e ineidencias, 

Unidad de competencia 5: realizar la administraei6n. gesti6n y eomereializaei6n en una pequeila empresa . ' . . 

REALlZACIONES 

5,1 Evaluar la posibilidad de implanta­
eion de una pequeıia empresa en 
funci6n de su actividad. volumen de 
negoeio y objetivos. 

5,2 Determinar las formas de contrata­
ei6n mas id6neas en funci6n del 
tamaıio. actividad y objetivos de una 
pequeıia empresa, 

5.3 Elaborar. gestionar y organizar la 
documentaci6n necesaria para la 
constituci6n de una pequeıia empre­
sa y la generada por el desarrollo, de 
su actividad econ6mica. 

CRITERIOS DE REALlZACION 

Se seleceiona la forma juridica de empresa mas adecuada a los recursos 
disponibles. a los objetivos y a las caracterfsticas de la actividad, 
Se realiza el analisis previo a la implantacion. valorando: 

La estructura organizativa adecuada a los objetivos, 
La ubicaei6n fisica y əmbito de actuaei6n (distancia clientes/provee­

dores. canales de distrınuei6n. precios del sector inmobiliario de 
zona. elementos de prospectiva), 

La previsi6n de recursos humanos, 
La demanda potencial. previsi6n de gastos ,e ingresos. 
La, estructura y composiei6n del inmovilizado, 
La necesidades definanciaei6n y forma mas rentable de la misma. 
La rentabilidad del proyecto, 
La posibilidad de subvenciones y/o ayudas a la empresa 0 ala actividad. 

ofrecidas por las d.iferentes Administraciones Publicas, 

Se determina adecuadamente la composici6n de los recursos humanos 
necesarios. segun las funeiones y procesos propios de la actividad 
de la empresa y de los o_bjetivos estableeidos. atendiendo a formaci6n. 
experiencia y condieiones actitudinales. si proceden, 

Se identificao las formas de contrataei6n vigentes. determinando sus 
ventajas e inconvenientes y estableciendo los mas habituales en el 
sector, 
Se seleccionan las formas de contrato 6ptimas. segun los objetivos 
y las caracteristicas de la actividad de la empresa, 

Se establece un sistema de organizaei6n de la informaci6n adecuado 
que proporcione informaci6n actualizada sobre la situaci6n econ6mi­
co-finaneiera de la empresa, -
Se realiza la tramitaci6n oportuna ante los organismos publicos para 
la inieiaei6n de la actividad de acuerdo con los registros legales. 
Los documentos generados: facturas. albaranes. notas di! pedido. letras 
de cambio. cheques y recibos. se elaboran en el formato estableddo 
por la empresa con los datos necesarios en cada caso y de acuerdo 
con la legislaei6n vigente. 



BOE nolm. 59 

REAUZACIDNES 

5.4 Promover la venta de productos 0 
servicios mediante 105 medios 0 rela­
ciones adecuadas. en funci6n de la 
actividad comercial requerida. 

5.5 Negociar con proveedores y clientes. 
buscando las condiciones mas ven­
tajosas en las operaciones comer­
ciales. 

5.6 Crear. desarrollar y mantener buenas 
relaciones con clientes reales 0 
potenciales. 

5.7 Identificar. en tiempo y forma. las 
acciones derivadas de las obligacio­
nes legales de una empresa. 

DOMINIO PROFESIONAL 
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CRITERIOS DE REAlIZACION 

Se identifica la documentaci6n necesaria para la constituci6n de la 
empresa (escritura. registros. impuesto de actividades econ6micas y 
otras). 

En el plan de promoci6n. se tiene en cuenta la capacidad productiva 
de la empresa y el tipo de clientela potencial de sus productos y 
servicios. 
Se selecciona el tipo de promoci6n que hace 6ptima la relaci6n entre 
el incremento de las ventas y el coste de la promoci6n. 
La participaci6n en ferias y exposiciones permite establecer 105 cauces 
de distribuci6n de 105 diversos productos 0 servicios. 

Se tienen en cuenta. en la negociaci6n con 105 proveedores: 

Precios del mercado. 
Plazos de entrega. 

Calidades. 
Condiciones de pago. 
Transportes. si procede. 
Descuentos. 
Volumen de pedido. 
Liquidez actual de la empresa. 
Servicio post-venta del proveedor. 

En las condiciones de venta propuestas a 105 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 . 
. Atenci6n post-venta. 

Se transmite en todo momento la imagen deseada de la empresa. 
Los clientes son atendidos con un trato diligente y cortes. y en el 
margen de tiempo previsto. 
Se responde satisfactoriamente a sı,ıs demandas. resolviendo sus r-ecla­
maciones con diligencia y prontitud y promoviendo las futuras 
relaciones. . , 
Se comunica a 105 clientes cualquier modificaci6n 0 innovaci6n de 
la empresa. que pueda interesarles. 

Se identifica la documentaci6n exigida por la normativa vigente. 
Se identifica el calendario fiscal correspondiente a la actividad eco-
n6mica desarrollada. . 
Se identifican en tiempo y forma las obligaciones legales laborales: 

Altas y bajas laborales. 
N6minas. 
Seguros sociales. 

a) Informaci6n que maneja: documentaci6n admi­
nistrativa: facturas. albaranes. notas de pedido. letras 
de cambio. cheques. 

b) Documentaci6n con 105 distintos organismos'ofi­
ciales: permisos de apertura del local. permiso de obras. 
etc. N6minas TC1. TC2. Alta en IAE. Libros contables 
oficiales y libros auxiliares. Archivos de clientes y pro­
veedores. 

los distintos organismos oficiales. ya sea para realizarlos 
el propio interesado 0 para contratar su realizaci6n a 
personas 0 empresas especializadas. 

EI soporte de la informaci6n puede estar informa­
tizado utilizando 'paquetes de gesti6n muy baııicos exis­
tentes en el mercado. 

c) Tratamiento de la informaci6n: tendra que cono­
cer los tramites administrativos y las obligaciones con 

d) Personas con las que se relaciona: proveedores 
y clientes. Al ser una pequeiia empresa 0 taller. en gene­
ral. tratara con clientes cuyos pedidos 0 servicios daran 
lugar a pequeiias 0 medianas operaciones comerciales. 
Gestorias. 
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2.2 Evoluci6n de la competencia profesional. 

2.2.1 Cambios en 105 factores tecnol6gicos, organiza­
tivos y econ6micos. 

Se mencionan a continuaci6n una serie de cambios 
previsibles en el sector, que, en mayor 0 menor medida, 
pueden influir en la competencıa de esta fıgura: 

EI comportamiento de 105 rasgos macroecon6micos 
basicos que definiran este sector durante 105 pr6xımos 
anos presenta pocas diferencias respecto a las <;arac­
terfsticas de 105 anos anteriores. La evolucı6n economıca 
sectorial se desarrollara a traves de dos ejes: la capacidad 
de la industria de supeditarse a las grandes cadenas 
de distribuci6n y la necesidad de adaptaci6n a 105 cam­
bios de 105 distintos subsectores. 

La supeditaci6n de la industria a las nuevas formas 
de distribuci6n se esta convirtiendo en uno de 105 aspec­
tos fundamentales para la selecci6n natural de las empre­
sas. La expansi6n de la grandes superficies, la concen­
traci6n del comercio y la vinculaci6n de algunas cadenas 
a grupos internacionales han conformado empresas cuyo 
poder de mercado se basa en la distribuci6n de pro­
ductos propios que suponen un fuerte ımpacto para la 
industria alimentaria. 

EI subsector de la primera transformaci6n de la carne 
guarda una estrecha relaci6n y esta muy influid? por 
105 rendimientos agropecuarıos y por la aplıcacıon de 
la politica agraria comunitaria. Se caracteriza por pre­
sentar un gran volumen de producci6n: una notable 
sobrecapacidad productıva y una dımensıon ınadecuada 
y soporta unos elevados costes de la materıa prıma. 

Se trata, por 10 tanto, de empresas en general con 
una posici6n competitiva desfavorable cuy? obJetlvo prı­
mordial a corto plazo es una restructuracıon basada en: 

a) EI fortalecimiento de sus relaciones con el sector 
primario para garantizarse el acceso a las materıas prı­
mas a unos costes competitivos. 

b) La obtenci6n de una dimensi6n productiva efi­
ciente que les permita obtener may~res coberturas de 
la capacidad productıva, pudıendo ası conseguır econo­
mfas de escalas y, por tanto, ventaja en 105 costes. 

La previsible evoluci6n de la demanda que presenta 
'el subsector de 105 productos de matadero y de la came 
fresca es decreciente, 10 que va a obligar a las empresas 
a desarrollar productos de mayorvalor anadido con cali­
dades diferenciadas y a buscar nuevos mercados y gru­
pos de consumidores. 

En general la estructura interna de las empresas tam­
bien se vera afectada. Apareceran nuevos esquemas de 
organizaci6n empresarial basados en unidades estable­
cidas por Ifneas de producci6n y en Ifneas flexıbles con 
facilidad de adaptaci6n a nuevos productos y procesos. 
Tomaran mayor peso 105 departamentos 0 unıdades de 
logfstica, calidad, 1+0 y control ambiental. 

La necesidad de 105 productores de obtener su homo­
logaci6n y certificaci6n para asegurar sus mercados y 
la demanda de productos de'calidad obligaran a esta­
blecer sistemas que garanticen la calıdad en todas las 
fases de la producci6n y distribuci6n. Todas I,as actua­
ciones encaminadas a ello, como la aplıcacıon de las 
normas de la «International Standards Organization» 
(ISO), la pertenencia a denominaciones de oriı:ıen, de 
calidad, ecol6gicas, etc. tendran una fuerte ıncıdencıa 
en 105 pr6ximos anos. 

La modernizaci6n tecnol6gica, con'dici6n necesaria 
para competir en 105 mercados actuales, se centrara pri,n­
cipalmente en los 51guıentes campos: la automatızacıon 
de 105 procesos productivos y la aplicaci6n de la fabri­
caci6n asistida por ordenador; la implantaci6n de tec­
nicas de mecanizaci6n, control informatico y optimiza­
ci6n de almacenes; el empleo de los sistemas de inter-

cambio electr6nico de datos e informaci6n; por "Itimo, 
la introducci6n de equipos de medida y analisis auto­
matizados que favorecen la gesti6n y control de la cali­
dad, 

La creciente preocupaci6n social por la protecci6n 
del medio ambiente y la incorporaci6n a la Uni6'! Europea 
(UE) han propiciado la aparici6n de una normativa y 
unas tendencias, en buena medida pendientes de 
desarrollo y concreci6n, que afectan a la industria ali­
mentaria. La utilizaci6n de «tecnologfas limpias», el 
ahorro energetico y de agua, la limita?i6n en el empleo 
de sustancias contamfnantes, la gestıon de 105 resıduos 
s6lidos, la reducci6n, reutilizaci6n y recielaje de envases, 
el control de vertidos Ifquidos y gaseosos, 105 estudıos 
de evaluaci6n de impacto ambiental (EIA) son los prın­
cipales aspectos que tendran que asumir en 105 pr6ximos 
anos las industrias alimentarias. 

2.2.2 Cambios en las actividades profesionales. 

Excepto en aquellos subsectores 0 empresas que 
opten por una producci6n de tipo artesanal. las tareas 
de tipo manual y con ellas la tradicional figura del manı­
pulador, tienden a desaparecer y a ser sustıtuıdas por 
operaciones mecanizadas con equip?s y maquina~ y. por 
actividades de control de procedımıentos automatıcos. 

La incorporaci6n de los sistemas ~~ fabricaci6n asis­
tida por ordenador, del controlınformatıco de almacenes, 
de los sistemas de manejo de la informaci6n, etc. supone 
que buena parte de las actividades futuras de este pro­
fesional se realicen manejando equipos y programas 
informaticos. 

La extensi6n de la calidad a todas las fases de la 
producci6n obligara a esmerar en todo momento las 
medidas de higiene, a actuar bajo unas normas estrıctas 
decorrecta fabricaci6n ya asumir el autocontrol de calı­
dad como una actividad mas del trabajo. 

Los procesos de producci6n y comerc;ializaci6n de 
la industria precisan una perfecta caracterizaci6n y.dife­
renciaci6n de los productos, 10 cual. traera consigo la 
exigencia de contar con fichas tecnicas y manuales de 
procedimiento normalizados que establezcan las condı­
ciones y limitaciones de cada opera~16n y el margen 
de actuaci6n en cada puesto de trabaJo. Oentro de ese 
marco cada tecnico sera aut6nomo y responsable de 
sus actividades.· . 

EI desarrollo de nuevos productos y procesos, la incor­
poraci6n de nuevas tecnologfas, IQs cambios organiza­
tivos 0 laborales y las necesidades puntuales de la pro­
ducci6n requieren profesionales polivalentes y con capa­
cidad de adaptaci6n rapida a los nuevos puestos y sıtua­
ciones de trabajo. 

La asunci6n per parte de la industria de 105 sistemas 
de protecci6n ambiental suscitara la aparici6n de nuevas 
actividades y puestos dE! trabaJo relacıonados cO,n la reco­
gida y selecci6n de resıduos. con la reutılızacıon y re?ı­
elaje de envases y con las operacıones para la depuracıon 
de los vertidos. 

2.2.3 Cambios en la formaci6n. 

En la formaci6n profesional inicial tendran una impor­
tancia creciente los siguientes aspectos: 

- EI progresivo incremento de la informatizaci6n de 
105 procesos y su creciente formulaci6n y traducci6n 
en informaci6n y especificaciones tecnicas integrando 
105 diversos aspectos y vatiables de la producci6n. 

- Los procedimientos de operaci6n con equipos 
automaticos, su mantenimiento de primer nivel. su pr.e­
paraci6n y control. 

- La informatica y sus aplicaciones industriales a 
nivel de usuario. 
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- la visi6n global de los procesos comprendiendo 
la relaci6n 16gica entre las diversas fases y operaciones 
y los fundamentos cientificos y tecnol6gicos de los mis­
mos. 

- la concepci6n global de i::alidad y los sistemas 
de control de la misma. 

- la importancia de la protecci6n ambiental y los 
procedimientos de control y depuraci6n. 

Por otra parte la formaci6n continua deberia tener 
una periodicidad que garantizara la actualizaci6n de los 
conocimientos en paralelo con el ritmo de evoluci6n tec­
nol6gica de cada subsector. 

2.3 Posici6n en el proceso productivo. 

2.3.1 Entomo profesional y de trabajo. 

Ejercera su actividad en la industria de la alimentaci6n 
dentro de los subsectores de: 

- Sacrificio del ganado y obtenci6n de la came; en 
el sacrificio y despiece del ganado, en la producci6n 
de came fresca, refrigerada y congelada y de despojos 
comestibles, en almacenes frigorificos. 

- Salas de despiece aut6nomas, ligadas a mataderos 
o integradas en las industriaş camicas de transformados. 

Tambien ejercera su actividad en el sector del comer­
cio de la alimentaci6n en: 

- Camicerias, charcuterias que manipulan y prepa­
ran came y elaboran otros productos camicos. 

Se trata de establecimientos de tamai'io muy variado, 
desde grandes mataderos industriales que tienen incor­
poradas varias salas de despiece y almacenes frigorificos, 
hasta camicerias-charcuterias de caracter familiar que 
cuentan con un pequei'io obrador. 

En los grandes Y'medianos mataderos y salas de des­
piece industriales este tecnico se integrara en un equipo 
de trabajo con otras personas de su mismo 0 inferior 
nivel de cualificaci6n, donde desarrollara tareas indivi­
duales y en grupo. Dependera organicamente de un man­
do intermedio. En 'Ias tareas relacionadas con calidad, 
mantenimiento, etc. mantiene una relaci6n funcional con 
los miembros 0 responsables de esos servicios. 

En los casos de camicerias, charcuterias, pequei'ias 
salas de despiece; etc., sus responsabilidades alcanzaran 
tambienla organizaci6n y control de la producci6n, inciu­
so la gesti6n y administraci6n de la empresa. 

2.3.2 Entomo funcional y tecnol6gico. 

Desarrolla su actividad en las Əreas funcionales de: 
producci6n ( preparaci6n de equipos, ejecuci6n y control 
de las operaciones, calidad del producto) y almacen 
(almacel)amiento y expedici6n de productos). 

Las tecnicas y conocimientos tecnol6gicos abarcan 
el campo del sacrificio de animales y de la conservaci6n 
y acondicionamiento de la came. Se encul!ntran ligados 
directamente a: 

- Procesos de producci6n: conjunto de equipos pro­
pios de un matadero, sala de despiece, camiceria y de 
tecnicas y destrezas a emplear en la realizaci6n y control 
de las operaciones. . 

- Caracteristicas de las distintas especies ganaderas 
(morfologia, anatomia, sintomatologia); la transforma­
ci6n del musculo en came; caracteristicas de los pro­
ductos camicos (tecnicas, sanitarias, comerciales) y su 
influencia sobre su producci6n yalmacenamiento. 

Ocupaciones y puestÇ>s 'de trabajo tipo mas relevan­
tes. 

A titulo de ejemplo y especialmente con fines de 
orientaci6n profesional, se enumeran a continuaci6n un 

• 

conjunto de ocupaciones 0 puestos de trabajo que 
podrian ser desempei'iados .adquiriendo la competencia 
profesional definida en el perfil del titulo: 

Operador de !inea de matadero, matarife, aturdidor, 
sangrador, desollador, descomador, eviscerador. Clasi­
ficador de canales y piezas. Despiedero, deshuesador. 
Preparador de despojos. Auxiliar 0 asistente de inspec­
ci6n veterinaria. Almacenero. Operador de obrador. Car­
nicero. Charcutero. 

Posibles especializaciones. 
La especializaci6n se deriva de los distintos tipos de 

productos y procesos involucrados y de las destrezas 
y habilidades exigidas poralgunas operaciones. Asi, este 
tecnico al incorporarse al mundo productivo requiere 
un corto perfodo de adaptaci6n/formaci6n en el puesto 
de trabajo para conseguir la oportuna especializaci6n. 

3. Ensei'ianzas minimas 

3.1 Objetivos generales del ciclo formati\1o. 

a) Seleccionar, comprender y expresar la informa­
ci6n tecnica relacionada con la profesi6n, analizando y 
valorando su contenido y utilizando la terminologia y 
simbologia adecuadas. . . 

. b) Caracterizar los procesos y efectuar las opera-
ciones de sacrificio y faenado de los animales eri mata­
dero identificando las tecnicas y condiciones de reali­
zaci6n y relacionandolos con las instalaciones y equipos 
requeridos. 

c) Analizar los procedimientos y aplicar las tecnicas 
de ayuda 0 asistancia al veterinario oficial an lainspec­
ci6n «ante» it «post mortem», de cames y de estable­
cimientos. 

d) Aplicar los criteriClS de valoraci6n comercial y de 
calidad de los animales, canales, piezas y productos 
camicos. 

e) Identificar y ejecutar las operaciones de despiece, 
conservaci6nde la came y camiceria, manejando y man­
teniendo en uso los equipos y utiles necesarios y alcan­
zando los niveles exigidos comercialmente. 

f) Adaptar las f6rmulas y realizar las operaciones 
de elaboraci6n y acondicionamiento comercial de pro­
ductos de charcuteria, preparando, operando y manta­
niendo en uso los equipos y maquinas necesarias y con­
trolando las condiciones del proceso y las caracteristicas 
del producto. . . 

g) Analizar las consecuencias derivadas de la falta 
de higiene en las instalaciones, equipos 0 actuaci6n de 
las personas durante la elaboraci6n y manipulaci6n 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 adquisici6n, tratamiento ycomu­
nicaci6n de datos y de gesti6n de la pequei'ia emııresa. 

i) . Senslbilizarse respecto a los efectos que las acti­
vidades de obtenci6n y acondicionamiento de la came 
pueden producir sobre la seguridad personal. colectiva 
y ambiental, con el fin de mejorar las condiciones de 
realizaci6n del trabajo, utilizando medidas preventivas 
y protecciones adecuadas. 

j) Comprender el marco legal, econ6mi.co y orga­
nizativo que regula y condiciona la actividad industrial 
y comercialen el sector, idııntific.ando los derechos y 
obligaciones que se derivan de las relaciones laborales, 
adquiriendo la capacidad de sepuir los procedimientos 
establecidos y de actuar con efıcacia en las anomalias 
que pueden presentarse en los mismos. . 

.kı Elegir y util.izar cauces de informaci6n y formaci6n 
relacionada con el ejercicio de la profesi6n, que le posi­
biliten el conocimiento y la inserci6n en el sector y la 
evoluci6n y adaptaci6n de sus capacitr.ıdes profesionales 
a los cambios tecnolOgicos y 'organizativos del sector. 
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3.2 M6dulos profesionales asociados a una unidad de competencia. 

M6dulo profesional 1: sacrificio y faenado de animales y asistencia en ıa inspecci6n 
• 

Asociado a la unidad de competencia 1: realizar las operaciones de valoraci6n, sacrifjcio y faenado de los animales 

1.1 

1.2 

1.3 

1.4 

. CAPACIDADE$ TEAMINAlES 

Analizar las condiciones tecriico,sa­
nitarias que deben reunir los mata­
deros y los procedimientos de recep­
ci6n, manejo y alojamiento de los ani­
males. 

Caracterizar tas operaciones de sacri­
ficio y faenado de los anima/es de 
abasto, aves y caza. 

• 

Analizar Iəs funciones y /05 proce­
dimientos que hay que utilizar por 
parte de los auxiliares 0 asistentes 
del veterinario oficia/ en tas inspec­
ciones «ante mortam» y «post mor­
tem). 

/dentificar y aplicar 105 criterios tec­
nico-comerciales para la clasificaci6n 
de tas canales. 

y canales . 

CRITERIQS DE EVALUACION 

Reconocer las condiciones tecnico-sanitarias establecidas en la reglamen­
taci6n para los mataderos de animales de abasto, de aves, para' los 
almacenes frigorıficos y para otros establecimientos relacionados. 

Discriminar situaciones de falta de higiene y reconocer las pautas que 
hay que seguir en la inspecci6n de instalaciones y personaj de mata­
deros y otros establecimientos relacionados. 

Identificar y justificar las condiciones id6neas para el transporte de las 
distintas especies animales. 

Caracterizar las tecnicas que hay que utilizar y las precauciones que se 
deben tomar para el correcto y seguro manejo (descarga, conducci6n) 
de losanimales en vivo. • 

Relacionar el incurriplimiento de las condiciones de transporte y manejo 
de los animales con la aparici6n del estres y sus efectos. 

Interpretar la guıa y tramitar la documentaci6n propia de la recepci6n. 
Describir y justificar los requerimientos delas distintasespecies de ani­

males durante su alojamiento en el matadero y relacionarlos con las" 
caracterısticas de los establos. . 

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

Identificar yjustificar las tecnicas, condiciones de realizaci6n y parametros 
de control de las operaciones de: 
Aturdimiento, degüello y desangrado, desollado, pelado, desplumado, 

eviscerado, divisi6n de la canal para cada especie, relacionandolas 
con los equipos necesarios. 

Valorar las consecuencias, que para los animales, el proceso y la came, 
se derivan de la incorrecta realizaci6n de las operaciones anteriores. 

Describir la composici6n, funcionamiento yuti/idades de 105 equipos uti­
lizados en el sacrificio y faenado, las operaciones de limpieza, pre­
paraci6n y mantenimiento de usuario que requieren y' las medidas 
de seguridad durənte su utilizaci6n. • 

Identificar los riesgos microbiol6gicos de las operaciones de faenado, 
en especia/ del eviscerado, y deducir las medidas de protecci6n. 

Reconocer /os despojos de las diferentes especies y las tecnicas y con­
diciones para su acondicionamiento. 

Diferenciar tas funciones y responsabilidades del veterinario'y de su auxiliar 
en tas inspecciones ante y «post mortem». 

Va/orar las consecuencias derivadas de tas actuaciones y decisiones de 
inspecci6n y reconocer los sellos, marcas y documentaci6n utilizada 
en cada situaci6n. 

Reconocer los sıntomas extemos de tas principa/es alteraciones' y enfer­
medades que obligan a un sacrificio de urgencia de/ animal 0 que 
aconsejaı:ı su examen 0 exploraci6n minuciosa. 

Exp/icar e/ orden de actuaci6n, la forma de preparar los d1ferenteıı 6rganos 
y vlsceras y tas principales a/teraciones anatomo-patol6gicas que hay 
que detectar durante las inspecci6n «post mortem» de las distintas 
especies. . . 

Explicar /os diferentes procedimientos y metodos de muestreo de 6rganos 
anima/es empleados. pcir .Ia inspecci6n y reconocer y manejar' el ins­
trumental asociado. 

/dentificar /os sistemas de marcaje, traslado y preservaci6n de las 
. mııestras. 
Reconocer y utilizar las operaciones de preparaci6n de /a muestra para 

su observaci6n 0 analisis; 

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

Enumerar y valorar 105 factores de clasificaci6n de tas canales de distintas 
especies. 

Identifica"las tecnicas de pesaje y de medida de 105 diversos factores 
y relacionarlas' con los aparatos homologados utilizados al respecto. 

Describirla composici6n y utilidades de los aparatos utilizados en la medi­
ci6n y tas operaciones calibraci6n y mantenimiento de usuario. 
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CAPACIDADES TERMINAlES CAIT~AIOS DE EVALUACION 

Interpretar las familias 0 sistemas de Cıasificaei6n de las canales. 
Reconocer los tipos de marcas 0 marct"ıamos y las tecnicas para su apli­

caci6n y relaeionar su contenido con las caracteristicas de la canal. 
En un caso practico de Cıasificaei6n de canales: 

Comparar la constituei6n de la canal con el estandar reglamentado. 
Discriminar los parametros a valorar en funci6n del tipo y estado de 

la canal y elegir el instrumental adecuado. 
Realizar el pesaje. la apreeiaei6n y la. medici6n de los parametros de 

clasificati6n preparando y manejando correctamente 105 aparatos 
oportunos. 

Asignar la Cıase y grupo de pertenencia de la canal. 
Seleccionar y aplicar la marca 0 marchamo con su informaci6n 

completa. 

CONTENIDOS BASICOS (duraci6n 50 horas) 

a) La inspecei6n veterinaria. 

d) Sacrifieio de los animales. 

Secueneia de operaeiones y normativa. 
Aturdimiento 0 insensibilizaei6n. 
Desangrado 0 degüello. 

EI inspector y el auxiliar 0 asistente. 
Inspecci6n de establecimientos. 
Inspecci6n ante y. «post mOrtem»: objetivos. acciones 

y consecueneias de las mismas. 
Seguridad en el~empleo de equipos de sacrificio. 

e) faenado de 105 animales. Noeiones de patologia de 105 animales de abasto y 
aves. Concepto. operaciones englqbadas. normativa. 

Eliminaci6n de piel. cerdas 0 plumas segun especies. 
la evisceraci6n. 

Nociones de anatomia patol6gica de 105 animales 
sacrificados. 

2.1 

Toma y preparaei6n de muestras. 

b) Condiclqnes tecnic9"sanitarias de mataderos. 
Normativa y caracterfsticas generales. 
Condiciones higienicas. 

la separaei6n de 105 despojos. 
Divisi6n de la canal. 
Seguridad en el empleo de equipos de faenado. 

. f} Clasificaei6n comercial de las canales. 
c) Recepci6n de 105 animaleS'. 
Transporte de animales vivos. 
Identificaci6n. marcas y guias sanitarias. 
Alojamiento. 

la canlıl. concepto. constituei6n. reglamentaci6n para 
las diversas espeeies. 

Sistemas de Cıasificaei6n de las canales. 
Identificaci6n y marcado de tas canales. 

M6dulo profesional 2: despiece y carnicerla 

Asociado a la unidad de competencia ;2: acondieionar la carne para su distribuci6n y comercializaci6n 
en carniceria-charcuterfa 0 para su uso industrial 

CAPACIDADES TERMINALES 

Identificar 105 requerimientos y reali-' 
zar las operaeiones de limpieza. pre­
paraei6n y mantenimiento de la sala 
de despiece y carniceria y de sus 
equipos y medic;ıs auxiliares. 

CRITERIOS DE EVALUACION 

Identificar las condiciones generales relativas a tas instalaeiones. equipos 
~y maquinaria. . 

Especificar las condiciones tecnico-sanitarias de las salas de desp.iece 
y carnicerias. 

Discriminar~ las condieiones ambientales de la sala de despiece y 
carnicerfa. 

Seleccionar y aplicar los sistemas y produj:tos de limpieza. desinfecei6n. 
desinsectaci6n y desratizaei6n id6neos. 

Describir la composici6n.caracteristicas y funcionamiento de la maqui­
naria y equipos de sala de despiece y.carnicerfa. 

Reconocer las necesidades de mantenimientd de la maquinaria yefectuar 
las de primer nivel.· . 

Montar y desmontar 105 elementos basicos que componen las maquinas 
. de despiece y carniceria.· . 
Apreciar las condiciones id6neas de 105 instrumentos y elementos de 

corte y mantenerlos en buen estado. 
Comparar las aplicaciones de 105 diferentes instrumentos y elementos 

de corte y determinar el adecuado para cada actividad. 
Dedueir y aplicar las medidas de seguridad en el empleo de 105 utiles 

y maquinaria de despiece y carnicerfa. 

2.2 Deshuesar y despiezar canales. file­
tear y chuletear las piezas carnicas 
y prepararlas para su comereializa­
ei6n. consiguiendo la calidad e higie­
ne requeridas. 

Identificar las fOrmas de presentaci6n en el mercado de las canales de 
vacuno. equino. porcino. ovino. caprino. aves. conejo y caza. 

Interpretar la clasificaei6n comercial de las canales de la distiFltas 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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2.3 

2.4 

2.5 

CAPACIDADES TERMINALES 

Aplicar las tecnicas de preparacıon 
para su comercializaci6n de los des­
pojos comestibles consiguiendo la 
calidad e higiene requeridas. 

Aplicar las tecnicas de confecci6n y 
presentaci6n comercial de 105 prepa' 
rados de came. consiguiendo la cali­
dad e higiene requeridas. 

Calcular precios de venta de las pie­
zas camicas a haves de la realizaci6n 
y analisis de los escandallos. 
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CRITERIOS DE EVALUACION 

Reconocer las caracterfsticas que deben reunir las distintas piezas y uni-
dades para su comercializaci6n. . 

Asociar las diversas piezas y unidades con sus usos culiı:ıarios. 
Relacionar las caracterfsticas de las piezas u unidades con' 105 materiales 

y tecnicas de envoltura. envasado y etiquetado. 
Ante un caso practico de canales y piezas de vacuno 0 equino. porcino. 

ovino 0 caprino. aves y conejo: 

Efectuar el cuarteado 0 esquinado de la canal seleccionando 105 ins­
trumentos· y' Ifneas de cortecorrectos. 

Deshuesar y despiezar las canales. medias 0 cuartos delanteros y tra­
seros seleccionando 105 instrumentos y formas de corte y separaci6n 
adecuados para lograr el 6ptimo rendimiento., 

Realizar el fileteado y chuleteado de las piezas de came compatibi­
lizando su mejor aprovechamiento con 105 requerimientos comer­
ciales. 

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

Aplicar durante las operaciones dedespiece y fileteado las medidas 
de higiene pertinentes. 

Elegir 105 materiales y tecnicas de envoltura y etiquetado adecuados 
a cada pieza. 

Identificar las formas de presentaci6n en el mercado de 105 despojos 
comestibles de vacuno. equino. porcino. ovino. caprino. aves. conejo 
y caza. 

Reconocer las especificaciones que deben reunir 105 distintos despojos 
para su comercializaci6n. 

Asociar 105 diversos despojos y sus unidades con sus usos culinarios. 
Relacionar las caracterfsticas de 105 despojos' y sus unidades con 105 

materiales y tecnicas de envoltura. envasado yetiquetado. 
Ante un ~aso practico de acondicionamiento de despojos comestibles: 

Deshuesar y despiezar los despojos. 
Realizar su fileteado. 
Clasificar las unidades obtenidas de acuerdo con sus caracterfsticas 

y criterios comerciales. 
Aplicar durante las operaciones de preparaci6n las medidas de higiene 

pertinentes. 
Seleccionar 105 materiales y tecnicas de presentaci6n y etiquetado 

adecuados. ' 

Distinguir 105 conceptos de preparado y de producto camico. 
Clasificar 105 distintos tipos de preparados de carne y caracterizarlos de 

acuerdo con la normativa. 
Relacionar las caracterfsticaS de los preparados con sus usos culinarios. 
Identificar 105 componentes principales y auxiliares məs usuales. 
Enumerar y describir las diferentes tecnicas empleadas en la confecci6n 

de preparados de carne. 
Relacionar las caracterfsticas de 105 preparados de came con 105 mate­

riales y tecnicas de envoltura. presentaci6n y etiquetado. 
En un caso practico en 105 que se proporciona las especificaciones de 

confecci6n de preparaclos de came: . . 

Escoger 105 ingredientes basicos y auxiliares necesarios en calidad 
y cantidad. . 

Elegir 105 metodos. 'saleccionar los equipos y realizar correctamente 
las operaciones de' composici6n. montaje. rellenado. atado. empa· 

. nado. decoraci6n requeridas. 
Discriminar y aplicar las medidiıs de hlgiene especfficas durante la 

manipulaci6n. . 
Determinar las condiciones para la conservaci6n de 105 preparados. 
Seleccionar los materiales y tecnicas de presentaci6n y etiquetado 

adecuados a cada preparaci6n. 

Reconocer el concepto y la utilidad del escandallo en camicerfa. 
Calcular el precio global de venta de la canal partiendo de sus rendimientos 

estandares y de las referencias de mercado respecto a los precios 
de cada pieza. 

Identificar y valorar 105 margenes comerciales. conocidos el precio de 
compra y al global de venta. 
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CAPACIDADES TERMINALES 
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CRITERIQS DE EVALUACION 

Justificar la decisi6n respecto a la adquisici6n 0 no de la canal 0 respecto 
a la modificaci6n de los precios de venta de las piezas. 

Contrastar los rendimientos estandares de la canal con los realmente 
obtenidos y en su caso corregirlos. 

CONTENIDOS BASICOS (duraci6n 135 horas) e) Deshuese, despiece, fileteado y chuleteado de 

a) Condiciones tecnico-sanitarias de salas de des- . 
ovino y caprino. 

Canales de ovino y caprino. 
Despiece de la canal. 
Fileteado y chuleteado. 
Despojos, preparaci6n. 

piece y camicerias. 
Caracteristicas generales. 
Condiciones higienicas y ambientales. 

b) Equipos y elementos de trabajo. 
Maquinaria (sierras, cortadoras, separadoras meca-

f) Deshuese, despiece y fileteado' de otras especies. 

Aves, conejo y caza. nicas). 
Instrumentos 0 herramientas de corte. 
Medios auxiliares. 

Deshuese, despiece y fileteado. 
Despojos, preparaci6n. 

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

g) Los preparados de came. 

Tipos de preparados. 
Canales de vacuno y equino. 
Despiece de la canal. 
Fileteado y chuleteado. 
Despojos, preparaci6n. 

Tecnicas de preparaci6n, su ejecuci6n. 

h) Escandallos. 

Concepto deescandallo. 

d) Deshuese, despiece, fileteado y chuleteado de 
Realizaci6n de un escandallo. 
Margenes comerciales y precio de venta. 

porcino. 
Canales de porcino. 
Despiece de la canal. 
Fileteado y chuleteado. 
Despojos, preparaci6n. 

i) Comercial:zaci6n de la came. 

Envasado, envoltura. 
Etiquetado. 
Exposici6n a la venta. 

M6dulo profesional 3: charcuteria 

Asociado a la unidad de competencia 2: acondicionar la came para su distribuci6n y comercializaci6n en carniceria 
o para su uso industrial y elaborar productos en charcuteria 

3.1 

3.2 

CAPACIDADES TERMINAL.ES 

Identificar los requerimientos y rea­
lizər las operaciones de limpieza. pre­
paraci6n y mantenimiento del obra­
dor de charcuteria y de sus equipos 
y medios auxiliares. 

Reconocer y caracterizar las mate­
rias primas y auxiliares, especias y 
condimentos y aditivos empleados 
en la elaboraci6n de prodııctos de 
charcuteria. 

CRITERJOS DE EVALUACION 

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

Especificar las condiciones tecnico-sanitarias de las camicerias-salchiche­
rias y carriicerias-charcuterias. 

Discriminar las condiciones ambientales del obrador. 
Seleccionar y aplicar los sistemas y productos de limpieza, desinfecci6n, 

desinsectaci6n y desratizaci6n id6neos. 
Describir la composici6n, caracteristicas y funcionamiento de la maqui­

naria y equipos del obrador. 
Reconocer las necesidades de mantenimiento de la maquinaria yefectuar 

las de primer nivel. . 
Montar y desmontar 105 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 elaboraci6n. 
Deckıcir y aplicar las medidas de seguridad en el empleo de las maquinas 

y equipos de charcuteria. 
Reconocer y medir las caracteristicas (pH, temperatura intema, humedad, 

color) que deben presentar las cames. 
Describir y apreciar las condiciones que deben reunir las difererıtes clases 

de grasas y otras materias primas utilizadas en las elaboraciones de 
charcuterfa. 

Identificar los tipos, condiciones y acondicionamiento de las tripas para. 
la embutici6n. 

Clasificar los aditivos alimentarios y diferenciar los autorizados para los 
distintos tipos de productos de charcuteria (Iistas positivas). 

Describir la actuaci6n de los aditivos, valorar las ventajas e inconvenientes 
de su empleo e interpretar las indicaciones de utilizaci6n. 

Enumerar los condimentos y especias usados en charcuteria y reseiiar 
las caracteristicas, funciones y condiciones de empleo de cada uno. 
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CAPACIDADES TERMINAlES 

3.3 :e Especificar los diferentes tipos de 
productos de charcuteria y sus fôr­
mulas y. procedimientos de etabo-

3.4 

raciôn. . 

-

Aplicar las tecnicas de elaboraciôn 
de productos de charcuterfa:Jrescos, 
adobados, salazones, curados, trata­
dos por calor y platos preparados, 
consiguiendo la calidad e higiene 
requeridas. 
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CRITE'RLOS DE EVALUACION 

Agrupar losdistintos tipos de productos de acuerdo con los criterios 
de clasificaciôn empleados a tal efecto. ' 

Senalar tas caracteristicas,·reconocer· y diferenciar los principales pro­
ductos pertenecientes a los grupos: frescos, crudos adobados, sala­
zones, curados, cocidos, platos preparados y otro;' derivados carnicos. 

Descril:iir los procedimientos y metodos ele elaboraciôn de productos de 
charcuterfa (picado, amasado, emulsionado, embutido, moldeado, 
masajeado, adobado, salmuerizaci6n, salado, maduraci6n, fermenta­
ci6n, curado, ahumado, tratamiento de calor). 

Relacionar las transformacionessufridas por los productos con las ope­
raciones, parametros y defectos de elaboraci6n. 

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

Ante un supuesto practico en el que se proporciona informaciôn' sobre 
el producto a elaborar y las materias primas y medios disponibles: 

Completar la fôrmula estableciendo la do~";r:aci6n de cada ingrediente. 
Determinar las calidades y cantidades ae las carnes, grasas, condi­

mentos, especias, aditivos, tripas, etc. necesı:rios. 
Detallar la secuencia de operaciones a efectuar y los parametros de 

control de cada una de ellas. 
Relacionar la maquinaria y equipos necesarios. 

En un caso practico de elaboraci6n de productos carnicos frescos debi­
damente definido y caracterizado: 

Preparar, pesar y dosificar todas las materias primas y auxiliares a 
utiliıar 

. Realizür el picado y el mezclado-amasado de todos tos ingredientes 
con la intensidad y en los tiempos y tamanos requeridos. 

Preparar las ·tripas, efectuar la embutici6n y el atado 0 grapado y, 
en su caso, el moldeo. 

Manejar correctamente la maquinaria al respecto. 
Reconocer los principales defectos y alteraciones de los productos 

frescos elaborados. 

Trafandose de adobados y de salazones, ademas:' 

Efectuar correctamente el masajeado de las piezas. 
Confeccionar los adobos y salmueras en la concentraci6n y densidad 

correctas. . 
Realizar la inmersi6n, inyecci6n y salado de las piezas en las dosis 

y tiempos requeridos. 
Proceder, en su caso, al ahumado de los -productos. 
Utilizar tos equipos il instrumentos especfficos. 
Reconocer tos principales defectos oalteraciones de los adobados 

y satazones elaborados. 

En los productos curados, ademas: 

Realizar el manejo de los iniciadores. 
Valorar las condiciones ambientales de las camaras 0 secaderos duran­

te la premaduraci6n-estufaje y secado y regularlas. 
Medir y apreciar el estado de curaci6n· de los embutidos y piezas. 
Reconocer los principales defectos y alteraciones de 108 productos 

curados. 

En los productos tratados por calor, tambien: 

Realizar el empastado 0 emulsionado manejando correctamente las 
cutter. 

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

Operar las calderas y hornos y sus dispositivos de contro/. 
Valorar los parametros durante el tratamiento. • 
Realizar, en su caso, las operaciones de elaboraci6n y conservaciôn 

de platos preparados. . 
Reconocer los principales defectos y alteraciones de 10:\' productos 

tratados por calor. 
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3.5 

3.6 

CAPACIDADES TERMINALES 

Ejecutar operaciones de acondicio­
namiento para la comercializaci6n de 
los productos de charcuterfa elabo­
rados. 

Calcular costes de producci6n de los 
productos de charcuterfa y determ;­
nar su precio de venta. 
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CRITERIOS DE EVALUACION 

Interpretar la normativa sobre etiquetado, envasado y publicidad de 105 
productos de charcuterfa. 

Diferenciar y explicar la informaci6n obligatoria y adicional a incluir en 
las etiquetas de 105 diferentes productos. 

Reconocer 105 diferentes tipos de etiquetas y otras marcas de iden-
tificaci6n. " . 

Identificar 105 tipos y caracterfsticas de 105 envases utilizados en char­
cuterfa. 

Describir 105 diferentes metodos de envasado-envoltura empleados en 
charcuterfa. . " 

En un caso practico de acondicionamiento final de productos de char­
cuterfa debidamente definido y caracterizado: 

Seleccionar las etiquetas, cumplimentar la informaci6n y efectuar el 
etiquetado 

Decidir el material y metodo de envasado-envoltura y realizar las ope­
raciones pertinentes. 

Enumerar y diferenciar 105 diversos componentes que intervienen an el 
coste de un producto. . 

Describir'l manejar 105 metodos de calculo de costes directos e indirectos, 
fijos y variables. . 

Identificar 105 margenes (comerciales, brutos, netos) de uso corriente en 
el sector para losdiversos productos. 

Explicar 105 ratios y sistemas utilizados para comparar costes, margenes . 
y precios propios con 105 de la competencia. 

Ante un supuesto practico en el que se proporciona informaci6n con­
venientemente caracterizada sobre la valoraci6n de 105 elementos que 
intərvienen en' el proceso de elaboraci6n: 

Calcular 105 costes de "elaboraci6n de un producto. 
Deducir el precio de venta al publico. 
Contrastar la relaci6n calidadjprecio del producto con otros similares 

y jusfificar correcciones de costes 0 reajustes en et precio de salida 
para mejorar su competitividad. 

CONTENIDOS BASICOS (duraci6n 135 horas) f) Salazones y adobados carnicos. 
Caracterfsticas y reglamentaci6n. 
Acondicionamiento de tas piezas carnicas. 
La salaz6n seca. 

a) Condiciones tecnico-sanita"rias de tas charcute-
rfas. 

La charcuterfa. 
Elobrador. 

b) Equipos y elementös de trabajo. 

Maquinaria y equipos (picadora, amasadora,cutter, 
embutidoras, calderasu hornos de cocci6n, camaras cli­
maticas, ahumadores, atadoras, inyectores). 

Elementos auxiliares. 

c) Materias primas y auxiliares. 

La carne como materia prima. 
Las grasas. 
Las tripas. 
Otras materias auxiliares. 

d) Condimentos, especias y aditivos. 

Aditivos. 
Especias. 
Condimentos. 

e) Productos carnicos frescos. 

Caracterfsticas yreglamentaci6n. 
EI picado y amasado. 
La embutici6n. 
EI atado 0 grapado. 

l...a salmuerizaci6n. 
Adobos. 

g) Productos carnicos curados. 
Caracterısticas y reglamentaci6n. 
Proceso y operaciones de curado. 

h) Productos carnicos tratados por el calor. 
Caracterfsticas y reglamentaci6n. 
Las pastas finas 0 emulsiones. 
EI tratamiento termico. 

i) EI ahumado. 
Caracterfsticas y reglamentaci6n. 
Aplicaci6n a distintos tipos de productos. 

j) Platos preparados c~rnicos y otros derivados. 
Platos preparados. 
Otros derivados carnicos. 

k) Comercializəci6n de productos de charcuterfa. 
Etiquetado. 
Envasado-envoltura. 
Exposici6n y publicidad. 

1) Calculo y gesti6n del precio de venta al publico. 
Los costes y su caıculo. 
Rendimientos. 
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M6dtılo profesional 4: operaciones y control de almacen . 

Asociado a la unidad de competencia 3: organizar y controlar la recepci6n, almacenamiento y expedici6n de canales, 
piezas y productos carnicos 

CAPAC1DADES TERM1NALES CAITERIOS DE EVAlUACION 
-~- ._---------_.--~-+-----

4.1 

4.2 

4.3 

4.4 

Definfr las condiciones de lIegada 0 
salida de las mercancfas en relaci6n 
a su composici6n, cantidades. pro­
teccı6n y transporte externo. 

Clasificar las mercancias aplicando 
los criterios adecuados a las carac­
terfsticas de los productos alimenta­
rics y a su almacenaje. 

Analizar los procedimientos de alma­
cenamiento y seleccionar Iəs tibica­
ciones. tiempos. medios e itinerarios 
y tecnicas de manipulaci6n de las 
mercancias. 

Cumplimentar la documentaci6n de 
recepci6n. expedici6n y de uso inter­
no de almacen. 

Reconocer la documentaci6n de que deben ir dotadas las mercancias 
entrantes y las expediciones. 

Analizar el contenido de los contratos de suministro de materias primas 
.0 de venta de productos y relacionarto con las comprobaciones a efec­
tuar en r.ecepci6n 0 expedici6n. 

Analizar los metodos de apreciaci6n. medici6n y calculo de cantidades. 
Caracterizar los sistemas de protecci6n de las mercahcias. 
Enumerar los distintos medios de transporte externo existentes y describir 

sus caracterfsticas y condiciones de utilizaci6n. . 
Ante un supuesto practico de recepci6n 0 expedici6n de mercancfas debi­

damente caracterizado: 

Determinar la compcisici6n del19te. 
Precisar las comprobaciones a efectuar en recepci6n 0 previas a la 

expedici6n. 
Contrastar la documentaci6n e informaci6n asociada. 
Detallar la protecci6n con que se debe dotar allote. 
Fijar las condiciones que debe reunir el medio de transporte y describir 

la correcta colocaci6n de las mercancias. • 

Describir los procedimientos de clasificaci6n de mercancias alimentarias. 
Aplicar los criterios de clasificaci6n en funci6n de la caducidad. utilidad. 

tamano. resistencia y otras caracterfsticas. 
Interpretar sistemas de codificaci6n. 
Asignar c6digos de acuerdo con el sistema establecido y efectuar el mar' 

caje de las mercancias. 

Caracterizar los distintos sistemas de almacenamiento utilizados en la 
industria alimentaria y explicar ventajas e inconvenientes de cada uno 
de ellos. 

Describir las caracterfsticas basicas. prestaciones y operaciones de manejo 
y mantenimiento de los equipos de carga. descarga, transporte y mani­
pulaci6n interna de mercancias mas utilizados en almacenes de pro­
ductos alimentarios. 

Relacionar los medios de manipulaci6n con las mercancfas tipo, justi­
ficando dicha relaci6n en funci6n de las caracterfsticas ffsicas y təcnicas 
de ambos. 

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

Ante un supuesto practico en el que se proporcionan las caracterfsticas 
de un almacen; el espacio y los medios disponibles y los tipos de 
productos a almacenar 0 suministrar determinar: • 

Las areas donde se realizara la recepci6n, almacenaje, expedici6n y 
esperas. 

La ubicaci6n de car'a tipo de producto. 
Los itinerarios de traslado interno de los productos. 
Los medios de carga. descarga, transporte y manipulaci6n. 
Los cuidados necesarios para asegurar la integridad y conservad6n 

de los productos. 
Las medidas de seguridad aplicables durante el manejo de las 

mercancfas. 

Explicar los procedimientos administrativos relativo$ a la recepci6n, alma­
cenamiento, distribuci6n inteLJ1a yexpedici6n. 

Precisar la funci6n, origen y Oestino e interpretar el contenido de los 
documentos utilizados al respecto. 

Ante un supuesto practico en el que se proporciona informaei6n sobre 
mercancias entrantes y salientes, especificar fos datos a incluir y cum­
plimentar y cursar: 

Ordenes de pedido y de compra. 
Solicitudes de suministro interno, nDtas de entrega. 
Fichas de recepci6n, registros de entrada. . 
Ordenes de salida y expedici6n, registros de salida. 
Albaranes. 
Documentos de reclamaci6n y devoluci6n. 



BOE num. 59 Viernes 8 marzo 1996 9397 

CAPACIDADES TERMINAlE5 CRITERIOS DE" EVALUAC10N 

4.5 Aplicar 105 procedimientos de con­
trol de existencias y elaboraci6n de 
inventarios. 

Comparar y relacionar 105 sistemas y soportes de control de almacen 
mas caracteristicos de la industria alimentaria con sus aplicaciones. 

Relacionar la informaci6n generada por el control de almacen con las 
necesidades de otras unidades 0 departamentos de la empresa. 

Explicar 105 conceptos de stock maximo, 6ptinıo, de seguridad y minimo, 
identificando las variables que intervienen en su caıculo. 

Describir y caracterizar los dıferentes tipos de inventarios y explicar la 
finalidad de cada uno de ellos. . 

En un caso practico para el que se proporciona informaci6n "sobre 105 
movimientos de un almacen, obtener y valorar datos en relaci6n con: 

EI estocage disponible. 
Los suministros pendientes. 
Los pedidos de clientes en curso: 
Los suministros internos"servidos. 
Los productos expedidos. 
Devoluciones. 

Contrastar el estado de las existencias con el recuento fisico del inventario 
y apreciar las diferencias y sus causas. 

4.6 Utilizar equipos y programas infor­
maticos de control de almacen 

Instalar las aplicaciones informaticas siguiendo las especificaciones 
establecidas. 

Analizar las funciones y 105 procedimientos fundamentales de las apli­
caciones instaladas. 

En un caso practico en el que se proporciona informaci6n convenien-" 
temente cartıcterizada sobre 105 movimientos en un almacen: 

Definir 105 parametros iniciales de la aplicaci6n segun 105 datos 
propuestos. " 

Realizar altas, bajas y modificaciones en 105 archivos de productos, 
" proveedores y clientes. . 
" Registrar las entradas y salidas de existencias, actualizando los archivos 

correspondientes. 
Elaborar, archivar e imprimir 105 documentos de control de almacen 

resultantes. 
Elaborar, archivar e imprimir el inventario de existencias. 

---"-------------'--
CONTENIDOS BASICOS (duraci6n 30 horas) Procedimientos y equipos de traslado y manipulaci6n 

internos. 
a) Recepci6n y expedici6n de mercancias. 

Operaciones y comprobaciones generales en recep­
ci6n y ən expedici6n. 

Ubicaci6n de mercancias. 
Condiciones generales de conservaci6n. 

c) Control de almacen. 
Transporte externo. 

b) Almacenamiento. 

Documentaci6n interna. 
Registros de entradas y salidas. 
Control de existencias. " 
Inventarios. 

Sistemas de almacenaje, tipos de almacen. 
Clasificaci6n y codificaci6n de mercancias. d) Aplicaciones informaticas al control de almacen. 

M6dulo profesional 5: higiene y seguridad en la industria alimentaria 
Asociado a la unidad de competencia 4: aplicar normas de higiene y seguridad y controlar su cumplimiento ən 

la industria alimentaria 

5.1 

CAPACIDADES TERMINAlES 

Evaluar las consecuencias para la 
seguridad y salubridad de los produc­
tos y consumidores de la falta de 
higiene en los mədios de producci6n. 
de su estado 0 gracJo de deterioro 
y de ios habitos de trabajo. 

CRITERIOS DE EVN IJACION -

Caracterizar los componentes quimico-nutricionales y microbiol6gicos de 
los alimentos. " 

Clasificar los productos alimiıntarios de acuerdo con SU origen. estado, 
composici6n. valor nutritivo y nornıativa .. 

Identificar el origen y los agentes causantes de las transformaciones de 
los productos alimentarios y sus mecanismos de transmisi6n y 
multiplicaci6n. 

Describir las principales alteraciones sufridas por 105 alimentos durante 
su elaboraci:>n 0 manipulaci6n, valorar su incidencia sobre el producto 
y deducir las causas originarias. 

Enumerar las principales intoxicaciones 0 toxiinfecciones de origen ali­
mentario y sus consecuencias para la salud y relacionarlas con las 
alteraciones y agant8s causantes. 
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5.2 

5.3 

5.4 

5.5 

5.6 
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CAPACIDADF.S TFRMINALfS . CRITERIOS DE EVALUACION 

Analizar las medidas e inspecciones Explicar los requisitos higienicos que deben reunir lasinstalaeiones y 
de higiene personaj y general. adap- equipos. 
tandolas a los sistemas de trabajo . Asoeiar las actuaciones para el mantenimiento de las condiciones higie-
para minimizar los riesgos de alta- nicas en las instalaciones y equipos con los riesgos que ataiie su 
raci6n 0 deterioro de los productos. incumplimiento. 

Analizar los ,procesos de limpieza de 
instalaciones y equipos de produc­
ei6n. 

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

Caracterizar las operaciones bəsicas 
de control ambiental y de recupera­
ei6n, depuraci6n y eliminaci6n de los 
residuos. 

Analizar los factores y situaciones de 
riesgo para la seguridad y las medi­
das de prevenci6n y protecci6n apli­
cables en la industria alimentaria. 

Describir las medidas de higiene personaj aplicables en la industria ali­
mentaria y relacionarlas con los efectos derivados de su inobservaneia. 

Discriminar entre Iəs medidas de higiene personəl'las aplicəbles a las 
distintas situaciones del proceso Y/o del individuo. 

Interpretar la normativa general y las gufas de prəcticəs correctas de 
industrias alimentarias, comparandolas y emitiendo una opini6n crftica 
al respect~ 

Difereneiar los conceptos y niveles de limpieza utilizados en la industriə 
alimentaria. _ 

Identificar; clasificər y comparar los distintos productos y tratamientos 
de limpieza (desinfecci6n, esterilizaci6n, desinsectaci6n, desratizaci6n) 
y sus condicionəs de empleo. 

Describir las operacıones, condieiones y medios empleados en la limpieza 
de instalaeiones y-equipos. 

En un supuesto practico de limpieza (desinfecci6n, esterilizaci6n, desin­
sectaci6n, desratizaei6n) debidamente caracterizado: 

Justificar los objetivos y niveles a alcanzar. 
Seleceionar los productos, tratamientos y operaciones a utilizar. 
Fijar los parəmetros acontrolar.' 
Enumerar los"equipos necesarios. 

Identificar los factores de ineidencia sobre el medio ambiente de la indus­
tria alimentaria. 

Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen, 
estado, reciclaje y necesidad de depuraei6n. 

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

Justifiear la importancia de las medidas (obligatorias y voluntarias) de 
protecei6n ambiental. 

Identificar la normativı;ı medioambiental (externa e interna) aplicable a 
las distintas aetividades. 

Explicar las tecnicas bəsicas para la reeogida, selecci6n, reeiclaje, depu­
raci6n, eliminaci6n y vertido. 

Describir las medidas bəsicas para el ahorro energetico e'hidrico en las 
operaciones de producei6n. 

Identificar los medios de liigilancia y deteeci6n de parəmetros ambientales 
empleados en los procesos de producci6n. 

Reconocer los parametros que posibilitan el control ambiental de los 
procesos de producei6n 0 de depuraci6n. 

Comparar los valores de esos parəmetros con los estandares 0 niveles 
de exigeneia a mantener 0 alcanzar para la protecci6n del medio 
ambiente. 

Identificar los factores y situaeiones de riesgo məs comunes en la industria 
alimentaria y dedueir sus consecueneias. . 

Interpretar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes 
de seguridad relativos a:- derechos y deberes del trabajador y de la 
empresa. reparto de funeiones y responsabilidades, medidas preven­
tivas. seiializaciones, normas especfficas para cada puesto, actuaei6n 
en caso de accidente y de emergencia. 

Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia de las seiiales indi­
cativas de areas 0 situaeiones de riesgo 0 de emergencia. 

Enumerar Iəs propiedades y explicar la forma. de empleo de las prendas 
y elementos de protecci6n personal. 

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

Relacionar la informaci6n sobre la toxicidad 0 peligrosidad de 10$ pro­
ductos cQn las medidas de protecci6n a tomar durante su manipulaci6n. 

Explicar los procedimientos de actuaei6n ən caso de,incendios, escapes 
de vapor y de productos quimicos y caracterizar los medios empleados 
en su contro!. 
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CONTENIDOS BASICOS (duraci6n 50 horas) 

a) Los·alimentos. 

Clasificaciones. 
Composici6n qufmico riutricional. 
Valor nutritivo .. 

b) Microbiologia de 105 alimentos. 

Microorganismos: clasificaci6n y efectos. • 
Bacterias, su influencia y aplicaci6n en la industria 

Normativa aplicable al sector. 
Medidas de higiene personal. 
Requisitos higienicos generales de instalaciones y 

equipos. . 

e) Limpieza de instalaciones y equipos. 

Concepto y niveles de limpieza. 
Procesos y productos de limpieza, desinfecci6n, este­

rilizaci6n, desinsectaci6n, desratizaci6n. 
Sistemas y equipos de limpieza. 
Tecnicas de seıializaci6n y aislamiento de areas 0 

equipos. 
alimentaria. 

fl Incidencia ambiental de la industria alimentaria. 

Agentes y factores de impacto. 
Levaduras, su influencia y aplicaci6n en la industria 

alimentaria. 
Tipos de residuos generados. Mohos, su influencia y aplicaci6n en la industria ali-

me·ntaria. . Normativa aplicable sobre protecci6n ambiental. 
Virus. g) Medidas de protecci6n ambiental. 

c) Alteraciones y transformaciones de 105 productos 
alimentarios. 

Ahorro y alternativas energeticas. 
Residuos s61idos y envases. 
Emisiones a la atm6sfera. 

Agentes causantes, mecanismos de transmisi6n e 
infestaci6n. 

Vertidos Hquidos. 
Otras tecnicas de prevenci6n 0 protecci6n. 

Transformaciones y alteraciones que originan. 
Riesgos para la salud. h) Seguridad en la industria alimentaria. 

Factores y sitlıaciones de riesgo y normativa. 
Medidas de prevenci6n y protecci6n. 
Situaciones de emergencia. 

d) Normas y medidas sobre higiene en la industria 
alimentaria. 

M6dulo profesional 6: administraci6n, gesti6n y comercializaci6n en la pequeıia empresa 

Asociado a la unidad de competencia 5: realizar la administraci6n, gesti6n y comercializaci6n en una pequeıia 
emprasa' 

6.1 

6.2 

6.3 

CAPACIDADES TERMINAlES 

Analizar las diferentes formas juridi­
cas vigentes de empresa, seıialando 
la mas adecuada en funci6n de la 
actividad econ6mica y los recursos 
disponibles. 

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

Analizar los documentos necesarios 
para ",1 desarrollo de la actividad eco­
n6mica de una pequeıia empresa, su 
organizaci6n, su tramitaci6n y su 
constituci6n. 

CRITERIOS DE EVALUACION 

Especificar al gr;ıdo da responsabilidad legal da 105. propietarios, segun 
las diferentes formas juridicas de .empresa. . 

Identificar los requisitos legales minimos exigidös para la constituci6n 
de la empresa, segun su forma juridica. 

Especificar las funciones de los 6rganos de gobierno establecidas legal­
mente para los distintos tipos de sociedades mercantiles. 

Distinguir el tratamientb fiscal establecid~ para las'diferentes formas juri­
dicas de empresa. 

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

A partir de unos datos $upuestos sobre capital disponible, riesgos que 
se van a asumir, tamaıio de la empresa y numero de socios, en su 
caso, seleccionar la forma juridica mas adecuada, explicando ventajas 
e inc6nvenientes. 

Comparar las caracteristicas basicas de 105 distintos tipos de contratos 
laborales, estableciendo sus diferencias respecto a la duraci6n del con­
trato, tipo de jornada, subvenciones y exenciones, en su caso. 

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

Deteraıinar 105 contratos laborales mas adecuados a las caracteristicas 
y situaci6n de la empresa supuesta. 

Cumplimentar una modalidad de contrato. 

Explicar la finalidad de los documentos basicos utilizados en la actividad 
econ6mica normal de la empresa. 

A partir de unos datos supllestos: 

'Cumplimentar los siguientes documentos: 

Factura. 
Albaran. 
Nota de pedido .• 
Letra de cambio. 
ClJeque. 
Recibo. 
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6.4 

6.5 

6.6 

6.7 

CAPACIDADES TERMINAlES. 

Definir las obligaciones mercantiles. 
fiscales y laborales que una empresa 
tiene para desarrollar su actividad 
econ6mica legalmente. 

Aplicar las tecnicas de relaci6n con 
105 clientes y proveedores, que per­
mitan resolver situaciones comercia­
les tipo. 

Analizar las formas mas usuales en 
el sector de promoci6n de ventas de 
productos 0 servicios. • 

Elaborar un proyecto de creaci6n de 
una pequeiia empresa 0 taller, ana­
lizando su viabilidad y explicando 105 
pasos necesarios. 
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CRITERIOS DE EVAlUACION 

Explicar 105 tramites y circuitos que recorren en la empresa cada uno 
de 105 documentos. 

Enumerar 105 tramites exigidos por la legislaci6n vigente para la cons­
tituci6n de una empresa, nombrando el organismo donde se tramita 
cada documento, el tiempo y forma requeridos, 

Identificar 105 impuestos indirectos que afectan al trƏfico de la empresa 
y 105 directos sobre beneficios. 

Describir el calendario fiscal correspondiente a una empresa individual 
o colectiva en funci6n de una actividad productiva, comercial 0 de 
servicios determinada. 

A partir de unos dat05 supuestos cumplimentar: 

Alta y baja laboral. 
N6mina. 
Liquidaci6n de la Seguridad Social. 

Enumerar 105 libros y documentos que tiene que tener cumplimentados 
la empresa con caracter obligatorio segun la normativa vigente. 

Explicar 105 principios basicos de tecnicas de negociaci6n con clientes 
y proveedores, y de atenci6n al cliente. 

A partir de diferentes ofertas de productos 0 servicios existentes en el 
mercado: 

Determinar cual de ellas es la mas ventajosa en funci6n de 105 siguientes 
parametros: 

Precios del mercado. 
Plazos de entrega. 
Calidades. 
Transportes. 
Descuentos. 
Volumen de pedido. 
Condiciones de pago. 
Garantia. 
Atenci6n post-venta. 

Describir 105 medios mas habituales de promoci6n de ventas en funci6n 
del tipo de producto Y/o servicio. 

Explicar 105 principios bƏsicos del «merchandising». 

EI proyecto debera incluir: 

Los objetivos de la empresa y su estructura organizativa. 
Justificaci6n de la localizaci6n de la empresa. 
Analisis de la normativa legal aplicable. 
Plan de financiaci6n. 
Plan de comercializaci6n. 
Rentabilidad del proyecto. 

CONTENIDOS BASICOS (duraci6n 50 horas) e) Gesti6n administrativa. 

Documentaci6n administrativa. 
Tecnicas contables. 

a) La empresa y su entorno. 

Concepto juridico·econ6mico de empresa. 
Definici6n de la actividad. 
Localizaci6n de la empresa. 

b) Formas juridicas de las empresas: 

EI empresario individual. 
Analisis comparativo de 105 distintos tipos de empre· 

sas. 

c) Gesti6n de constituci6n de una empresa. 

Tramites de constituci6n. 
Fuentes de financiaci6n. 

d) Gesti6n de personal. 

Convenio del sector. 
Diferentes tipos de contratos laborates. 
Cumplimentaci6n de n6minas y Seguros Sociales. 

Inventario y metodos de valoraci6n de existencias. 
Calculo del coste, beneficio y precio de vənta. 

fr' Gesti6n comercial. 

Elementos basicos de la comercializaci6n. 
Tecnicas de venta y negociaci6n. 
Tecnicas de atenci6n al cliente. 

g) Obligaciones fiscales. 

Calendario fiscal. 
Impuestos que afectan a la actividad de la empresa. 
Calculo y cumplimentaci6n de documentos para la 

liquidaci6n de impuestos indirectos y de impuestos direc­
tos. 

h) ~ Proyecto empresarial. 
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3.3 M6dulos profesionəles trənsversəles. 

M6dulo profesional 7 (transversal): tecnologıa de la came 

7.1 

7.2 

7.3 

7.4 

CAPACIDAOES TERMINALES 

Cərəcterizər Iəs especies y rəzas de 
ənimales de əbasto. əves y cəzə y 
evəluər su əptitud y cualidədes 
comerciəles. 

Analizar el proCƏ90 de conversi6n del 
tejido musculər y otros en carne y 
despojos comestibles y'su incidencia 
sobre la calidad del producto obte­
nido. 

Identificar y valorar las' caracterısti­
cas organolepticas de la car"ne. 

Anəlizar y aplicar las tecnicas de con­
servaci6n de la carne. 

CRITERIQS DE EVAlUACION 

Enumerər Iəs especies de əniməles de əbəsto. əves y cəzə susceptibles 
de əprovechəmiento comerciəl. 

Identificər Iəs regiones 0 pərtes ənət6micəs de los animəles. 
Asociər los diferentes sisteməs. əpərətos y 6rgənos que constituyen el 

cuerpo de cədə animəl con Iəs funciones que desempenən. 
Describir Iəs carəcterısticas morfol6gicəs de Iəs principəles rəzəs. 
Reconocer los principəles tipos. rəzəs y clases de cada especie. 
Explicar los metodos de calculo de rendimientos e interpretar los resul­

tados. 
Relacionar los incrementos de rendimientos con Iəs tecnicas de mejorə 

de las especies y de sus sistemas de producci6n. 
Identificar y manejar los criterios de valoraci6n comercial de los animəles 

antes del sacrificio. 

Distinguir los tipos de musculo presentes en un ani maL. 
Describir la composici6n quimica del tejido muscular y comparar la de 

las distintas especies. 
Explicar la constituci6n histol6gica del tejido muscular. relacionar las carac­

terısticas de las fibras con la contracci6n e identificar la funci6n del 
conjuntivo. 

Diferenciar otros tejidos susceptibles de convertirse en productos comes­
tibles describiendo su estructura y caracterlsticas. 

Reconocer las caracterısticas id6neas del tejido muscular y otros en los 
animales reciensacrificados. 

Identificar los procesos y cambios bioquımicos que suceden en el musculo 
y otros tejidos comestibles del· animal muerto y relacionarlos con la 
aparici6n de los cərəcteres organolepticos de la carne y los despojos. 

Identificar 'Ias condiciones ambientales que deben existir en Iəs camaras 
de oreo para lograr la correcta maduraci6n de·la carne y los parametros 
para su control. 

Reconocer las caracterısticas que presentan las carnes y despojos cuya 
mədurəci6n 0 procesado ha sido incorrectə y deducir las causas 
originarias. 

Describir los caracteres organolepticos de la carne frescə. 
Comparar los caracteres orgənolepticos del musculo con los de la cərne. 
Enumerar los factores que influyen en el desərrollo de las caracterısticas 

organolepticəs de la carne. 
Relacionar los caracteres organolepticos de la carne con su estado de 

madiıraci6n. . 
Relacionar el pH con el estado sanitario y grədo de frescura de la cərne. 
En un caso practico. ante diferentes tipos y calidades de carnes: 

Apreciar las diversas caracteristicəs organoıepticas. 
Efectuar mediciones de pH. 
Contrastar las apreciəciones y mediciones y valorar la calidad. 

Explicar el fundamento y diferenciar los metodos de conservaci6n de 
las carnes. 

Reconocer las acciones y 10$ cambios que provocə el frlo. la congelaci6n 
y la descongelaci6n sobre la carne. . 

Identificar las condiciones que deben reunir las carnes y los fəctores 
que influyen en la aplicaci6n de los tratamientos de conservaci6n. 

Deseribir la composici6n. funcionamiento y dispositivos de control de 
los equipos y camaras necesarios para la conservaCi6n de las carnes. 

Enumerar y justificar las operaciones de limpieza. regulaci6n y mante­
nimiento de usuario de los equipos. 

Identificar y justificar los parametros de tratamiento para los distintas 
carnes refrigeradas 0 congeladas. 

Reconocer Iəs alteraciones que pueden presentərse en las carnes refri­
geradəs 0 congeladas y deducir Iəs causas. 

En un caso practico de aplicaci6n de la refrigerəci6n y/o congelaci6n 
debidamente definido y caracterizado: 
Elegirlas camaras 0 equipos ədecuədos y fijar en ellos los parametros 

de refrigeraci6n 0 congelaci6n. 
Efectuər correctamente las operədones de limpieza y mantenimiento 

de usuario y de cargədo-cerrado de camaras. 
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CAPACIDADES TERMINALES 
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CRITERIOS DE EVA\.UACION 

Realizar el seguimiento de los parametros durante la conservacıon. 
Apreciar la presencia de anomalJas y proponer las medidas paliativas. 
;"plicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la mani-

pulaci6n de los productos y manejo de los equipos. 

CONTENIDOS BASICOS (duraci6n 50 horas) c) EI proceso de maduraci6n dela carne. 
La obtenci6n y maduraci6n de la carne. 
Alteraciones de la maduraci6n. a) Los animales productores de carne. 

Especies de abasto, aves y caza . 
. Fundamentos de anatomfa y fi5iologla. 
Tipos y razas de animales. 
Rendimientos de los animales. 
Valoraci6n en vivo. 

b) EI tejido muscular. 

Constituci6n histol6gica. 
Composici6n qufmica. 
Otros tejidos comestibles. 

- d) Caracterfsticas de la carne. 
Caracteres organolepticos de la carne. 
EI pH de la carne. 
Caracterfsticas de los despojos comestibles. 

e) Conservaci6n de la carne. 
Metodos de conservaci6n. 
Equipos especificos, su composici6n, regulaci6n, lim­

pieza, mantenimiento de usuario.-

f) Manipulaci6n de alimentos. 
Normativa vigente. 

3.4 M6dulo profesional de formaci6n en centro de trabajo. 

CAPACIDADES TERMINAlES 

Participar en las operaciones de sacrificio 
y faenado de los animales en matadero. 

Clasificar y recepcionar canales y piezas, 
controlar los procesos de madurəci6n 
y conservaci6n y efectuar la expedici6n 
de cərnes. 

Colaborar con el veterinario oficial an la 
inspecci6n ənte y «post mortem» y an 
el control de carnes y de estableci­
mientos. 

CRITERIOS DE EVALUACIQN 

Reconocer la secuencia de operaciones que componen la Ifnea de matan­
za, las tecnicas a emplear en cada una y los equipos necesarios. 

Efectuar las operaciones de limpieza, preparaci6n y mantenimiento de 
usuario de las Hneas de matanza y de los equipos e instrumentos 
asociados. 

Seleccionar los instrumentos y' aplicar las tecnicas deaturdimiento, degüe-
110 y recogida de la sangre en las condiciones requeridas. 

Realizar las operaciones manuales Y/o regular los equipos para el desa­
lIado, pelado 0 desplumado. 

Llevar a cabo el eviscerado ejecutando los cortes y extracci6n de 6rganos 
en el orden y con la precisi6n exigidos. 

Ejecutar correctamente la divisi6n en medias canales en aquellas que 
10 requieren. 

Asignar a cada canal su peso y categorfa comercial. previa medici6n 
o apreciaci6n de los parametros de clasificaci6n, e identificarla con 
el sistema de marcaje adoptado. , 

Llevar a cabo los controles y verificaciones de entrada (cantidad y calidad) 
de canales 0 piezas recibidas. 

Efectuar la preparaci6n, programaci6n y carga de las camaras y equipos 
para lograr la adecuada maduraci6n Y/o conservaci6n (refrigeraci6n 
o congelaci6n) de la carn'Ə. 

Comprobar, durante los procesosde maduraci6n 0 conservaci6n, los para­
metros de control y la aparici6n de anomaHas. 

Preparar las expediciones de acuerdo con las 6rdenes de salida, selec­
cionando y aplicando los materialas de envoltura 0 protecci6n, veri­
ficando las caracterfsticas e identificaci6n de canales y piezas y con­
trolando las condiciones del transporte. 

Cumplimentar la documentaci6n utilizada en recepci6n, expedici6n, con­
trol de existencias y libros registros por los establecimientos dedicados 
a la obtenci6n y acondicionamiento de la carne. 

Realizar la una primera observaci6n del estado general de 105 aniınales 
antes de su sacrificio y discriminar aquellos que por su aspecto 0 
sintomatologfa requieren un sacrificio de urgencia, una mayor limpieza, 
un perfodo de descanso 0 una exploraci6n 0 examen minuciosos. 

Comprobar la eficacia de la aplicaci6n de las tecnicas de insensibilizaci6n 
y sacrificio. 

Identificar partes y 6rganos de anımales sacrificados afettados por 
alteraciones. 

Realizar, bajo control «in situ» del vete~inarjo, las operaciones de prə­
paraci6n, observaci6n y detecci6n de əlteraciones en 6rganos y canales 
asignadas a los asistentes an la inspecci6n «post mortem». 
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CAPACIDAOES TERMINALES 

Realizar las operaciones de despiece. pre­
paraci6n de la carne en carniceria Y/o 
elaboraci6n de productos de charcu· 
taria. 

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 de· trabajo. 

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

Duraci6n: 240 horas, 
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CRITEAIOS?E EVALUACfON 

Realizar la toma. identificaci6n y preparaci6n de muestras de 6rganos 
o carnes manejando el instrumental adecuado y siguiendo los pro-­
tocolos establecidos al respecto. 

Verificar el cumplimiento de las rı:ıedidas de higiene en los estableci· 
mientos dedicados a la obtenci6n y acondicionamiento de la carne. 

Cumplimentar la documentaci6n utilizada en las inspecciones. 
Identificar las distintas operaciones a realizar en sala de despiece 0 car· 

niceria u obrador de charcuteria y reconocer los ütiles y equipos nece­
sarios para cada una. 

Efectuar la limpieza. preparaci6n 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 0 equipos 
oportiJnos. 

Confeccionar preparados Y/o productos carnicos seleccionando lasrnate· 
rias primas e ingredientes IIevando a cabo las manipulaciones reque· 
ridas manejando la maquinaria y equipos para controlar los parametros 
de ejecuci6n comprobando las caracteristicas de los preparados 0 
elaborados. 

Efectuar 'la envoltura. embandejado y etiquetado de las unidades. pre· 
parados 0 elaborados utilizando las tecnicas y materiales adoptados 
por la empresa, 

Cumplir en todo momento la normativa general sobre higiene y en especial 
las reglamentaciones 0 guias de practicas correctasestablecidas por 
la empresa. . 

Identificar los factores y situaciones de riesgo para la salubridad y segu· 
ridad de los productos alimentarios en elaboraci6n que se presentan 
en su ambito de actuaci6n en el centro de trabajo. 

Realizar las comprobaciones del estado higienico del area. equipos y 
medios asignadossiguiendo las pautas de inspecci6n indicadas. 

Adoptar actitudes y medidas de higiene personal requeridas en cada 
momento por la actividad 0 trabajo encomendado para minimizar los 
riesgos de contaminaci6n 0 alteraci6n de los productos. 

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

Identificar los sistemas de protecci6n 0 correcci6n implantados. sus con· 
diciones de funcionamientoy las implicaciones en las operaciones 
de producci6n. 

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 actuaci6n en caso de emergencia. 

Identifıcar los riesgos para la seguridad asociaClos a la manipulaci6n de 
materiales y productos. a la ejecuci6n de los procesos y a la utilizaci6n 
de equipos e instalaciones. asi como la informaci6n y senales de pre­
cauci6n que existan en ellugar de su actividad. 

Mantener la zona de trabajo libre de riesgos y con orden y limpieza 
y emplear los utiles de protecci6n personal disponibles y establecidos 
para las distintas operaciones y los dispositivos de protecci6n de las 
maquinas. equipos e instalaciones. 

Interpretar y ejecutar con diligencia las instrucciones que recibe y res· 
ponsabilizarsedel trabajo que desarrolla. comunicandose eficazmente 
con la persona adecuada en ca da momento. 

Cumplir con los requerimientos y normastecnicas de uso de la planta. 
demostrando un buen hacer profesional y finalizando su trabajo en 
un tiempo limite razonable. 

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

Analizar las repercusiones de su actividad enel sistema productivo del 
sector y del centro de trabajo, 

Organizar el propio trabajo de 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 0 contingencia no prevista. 

Incorporarse puntualmente al puesio de trabajo. disfrutando de los des· 
can sos instituidos y no abandonando el centro de trabajo antes de 
10 establecido sin motivos debidamente justificados. 
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3.5 M6dula profesional de formaci6n y orientaci6n laboral. 

CAPACIDADES TERMINAlES 

Detectar las situaciones de riesgo mas 
. habituales en el ambito laboral que pue­
dan afectar a su sallJd y aplicar las medi­
das de protecei6n y prevenci6n corres­
pondientes. 

Aplicar las medidas sanitarias basicas 
inmediatas en ellugar del accidente en 
situaciones simuladas. 

Diferenciar las formas y procedimientos de 
inserci6n en la realidad laboral como 
trabajador por cuenta ajena 0 por cuen­
ta propia. 

Orientarse en el mercado de trabajo, iden­
tificando sus. propias capacidades e 
intereses y el itinerario profesic;ınal mas 
id6neo. 

Interpretar el marco legal del trabajo y dis­
tinguir 105 derechos y obligaciones que 
se derivan de las relaciones laborales. 

CRITERIOS DE EVALUACION 

Identificar, en situaciones de trabajo tipo, los factores de riesgo existentes . 
Describir los dafios a la salud en funei6n de los factores de riesgo que 

los generan. 
Identificar las medidas de protecci6n y prevenci6n en funci6n de la situa­

ci6n de riesgo. 

Identificar la prioridad de intervenci6n 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 quedeben ser aplicadas ən funci6n 
de las lesiones existentes. 

Realizar la ejecuci6n de las tecnicas sanitarias(RCP, inmovilizaci6n, tras­
lado ... ), aplicando los protocolos establecidos. 

Identificar las distintas modalidades de 'contrataci6n laboral existentes 
en su sector productivo que permite la legislaci6n vigente. . 

Describir el proceso que hay que seguir y elaborar la documentaci6n 
necesaria para la obtenci6n de un empleo, partiendo de una oferta 
de trabajo de acuerdo con su perfil profesional. 

fdentificar y cumplimentar correctamente los documentos necesarios, de 
acuerdo con la legislaei6n vigente para constituirse en trabajador por 
cuenta propia. 

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

Definir 105 intereses individuales y sus motivaciones, evitando, en su caso, 
los condicionamientos por raz6n de sexo 0 de otra indole. 

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

Emplear las fuentes basicas de informaei6n del derecho laboral (Cons­
tituci6n, Estatuto de 105 Trabajadores, convenio colectivo) distinguien­
do 105 derechos y las obligaciones que le incumben. 

Interpretar 105 diversos conceptos que intervienen en una «Liquidaci6n 
de haberes». 

En un supuesto de negociaci6n colectiva tipo: 

Descrıbir el proceso de negociaci6n. 
Identificar las variables (salariales, seguridad e higiene, productividad 

tecnol6gicas) objeto de negocia,ci6n. 
Describir las posibles consecueneias y medidas, resultado de la 

negociaci6n. 

Identificar las prestaciones y obligaciones relativas a la Seguridad Social. 

CONTENIDOS BASICOS (duraci6n 30 horas) 

a) Salud laboral. 

Derecho laboral. 
Seguridad Social y otras prestaciones. 
Negociaci6n colectiva. 

Condiciones de trabajo y seguridad. 
Factores de riesgo: medidas de prevenei6n y protec­

ei6n. 

c) Orientaci6n e inserci6n socio-Iaboral. 

EI proceso de busqueda de empleo. 
Inieiativas para el trabajo por cuenta propia. 

Primeros auxilios. Analisis y evaluaci6n del propio potencial profesional 
y de 105 intereses personales: 

b) Legislaci6n y relaciones laborales. Itinerarios formativos/profesionalizadores. 

4. Profesorado 

4.1 Especialidades del profesorado con atribuci6n docente en 105 m6dulos profesionales del ciclo formativo de 
matadero y carnicerfa-charcuterfa. 

M6dulo profesional Especialidad del profesorado 

1. Sacrificio y faenado de animales y Profesor especialista. 
asistencia en la inspecci6n. 

2. Despiece y carnicerfa. Profesor especialista. 

Cuerpo 

( 1 ) 

( 1 ) 



BOE num. 59 Viernes B marlD 1996 9405 

M6dulo profesional Espedalidad de! profesorado Cuerpo 

3. Charcuterla. Operaciones y equipos de elaboraci6n Profesor Tecnico de F. P. 
de productos alimentarios. 

4. Opraciones y control de almacen. Operaciones y equipos de elaboraci6n Profesor Tecnico de F. P. 
de productos.alimentarios. 

5. Higiene y seguridad en la industria 
alimentaria. 

Procesos en ·ia industria alimentaria. Profesor de Ensenanza Secundaria. 

6. Administraci6n. gesti6n y comercia­
Iizaci6n en la pequena empresa. 

7. Tecnologia de la carne. 
8. Formaci6n y orientaci6n laboral. 

Formaci6n y orientaci6n laboral. Profesor de Ensenanza Secundaria. 

Procesos en la industria alimentaria. Profe"Sor de Ensenanza Secundaria. 
Formaci6n y Orientaci6n Laboral. Profesor de Ensenanza Secundaria. 

(1) Para La impartici6n de asta m6dulo prOfesional əs necesario un profesor .espacialist8 de los previstos an aı artfculo 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. 

Malar'əs 
Especialidad Cuerpo 

del profesorado 

Ouimica. Procesos en Profesor de Ense-
industria "'Ii- nanza Secunda-
mentaria. ria. 

4.3 Equivalencias de titulaciones a efectos de docen­
cia. 

4.3.1 Para la impartici6n de los m6dulos profesionales 
correspondientes a la especialidad de: 

Procesos en la industria alimentaria. 

Se establece la equivalencia. a efectos de docencia. 
del/los tftulo/s de: 

Ingeniero Tecnico Agricola especialidad.en Industrias 
Agrarias y Alimentarias. 

con los de Doctor. Ingeniero. Arquitecto 0 Licenciado. 

4.3.2 Para la impartici6n de 105 m6dulos profesionales 
correspondientes a la especialidad de: 

Formaci6n y Orientaci6n Laboral. 

Se establece la equivalencia. a efectos de docencia. 
del/los tftulo/s de: . 

Diplomado en Ciencias Empresariales. 
Diplomado en Relaciones Laborales. 
Diplomado en Trabajo Social. 
Diplomado en EduCaci6n Social. 

con los de Doctor. Ingeniero. Arquitecto 0 Licenciado. 

5. Requisitos mlnimos de espacios e· instalaciones 
para impartir estas ensenanzas 

De conformidad con el articulo 34 del Real Decre­
to 1004/1991. de 14 de junio. el Ciclo formativo de 
formaci6n profesional de grado medio: Matadero y car­
niceria-charcuteria requiere. para la impartici6n de las 
ensenanzas definidas por el presente Real Decreto. 105 
siguientes espacios minimos que incluyen 105 estable­
cidos en el articulo 32.1.a del citado Real Decre­
to 1004/1991. de 14 de junio. 

Espacio formatwo 
Superficie Grada 

de utilizaci6n 

m' 
Porcentaje 

Sala de despiece y carniceria 100 25 
Obrador de charcuteria ............ 100 25 
Laboratorio de industrias alimen-

tarias 
Aula tƏc~i~~· d~· irid~st~i~s· ~ıiiıiiiri: 

60 15 

tarias . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 90 35 

EI «grado de utilizaci60>' expresa en tanto por ciento 
la ocupaci6n en horas del espacio prevista para la impar­
tici6n de las ensenanzas mlnimas. por un grupo de alum­
nos. respecto de la duraci6n total de estas ensenanzas 
y por tanto. tiene sentido orientativo para el que definan 
las administraciones educativas at establecer el curriculo. 

En el margen permitido por el «grado de utilizaci6n». 
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 105 espacios formativos (con la ocupaci6n expresada 
por el grado de utilizaci6n) podrən realizarse en super­
ficies utilizadas tambien para otras actividades forma­
tivas afines. 

No debe interpretarse que 105 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 .Ia Naturaleza y Salud. 
Tecnologia. 

6.2 M6dulos profesiionales que puden ser objeto de 
convalidaci6n con la formaci6n profesional ocupa­
cionəl. 

Sacrifıcio y faenado de animales y asistencia en la 
inspecci6n. 

Despiece y carniceria. 
Charcuteria. 

. Operaciones y control de almacen. 
Administraci6n. gesti6n y comercializaci6n en la 

pequena empresa. 
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6.3 M6dulos profesionales que pueden ser objeto de 
correspondencia con la practica laboral. 

Sacrificio y faenado de animales y asistencia en la 
inspecci6n. 

Despiece'V carniceria. 
Charcuteria. 
Operaciones y control cje almacen. 
Formaci6n en centro de trabajo. 
Formaci6n y orientaci6n laboral. 

5476 CORRECCION de errores de la Orden de 16 
de febrero de 1996 reguladora del Regis­
tro de Oficinas de Transferencia de Resultados 
de Investigaci6n en la Comisi6n Interminis­
terial de Ciencia y Tecnologfa. 

Advertidos errores en el texto de la Orden de '1 6 
de febrero de 1996. reguladora de! Registro de Oficinas 
de Transferencia de Resultados de Investigaci6n en la 
Comisi6n Interministerial deCienciş yTecnologia. publi­
cada en el «Boletin Oficial del Estado .. .numero 47. 
de 23 de febrero de 1996. se procede a realizar la opor­
tuna rectificaci6n: 

Exposici6n de motivos (parrafo 3.°. 1.· y 2.· linea): 
donde dice: « ... se concreta en el artfculo .... ;. debe decir: 
« ... se concreta en los artfculos...... , 

Parte dispositiva. apartado segundo. 5.· linea: donde 
dice: ..... 0 denegaci6n de la adscripci6n mediante acuer-
do .. , .... debe decir: « ... 0 denegaci6n de la inscripci6n 
mediante acuerdo ..... . 

Parte dispositiva. apartado sexto. 3." linea: donde 
dice: « ... convocados en el marzo de los programas ...... 
debe decir: « ... convocados en e! lTlarco de los progra­
mas .. ,)). 

Despues de la firma: donde dice: «Excmo. Sr. Secre­
tario de· Estado de Universidades e Investigaci6n (Pre­
sidente de la Comisi6n Permanente Interministeriaı... ... 
debe decir: «Excmo. Sr. Secretario de Estado de Uni­
versidades e Investigaci6n (Presidente de la Comisi6n 
Permanente de la' Comisi6n Interministerial... ... 

5477" RESOLUCION de 22 CftJ febrero de 1996. de 
la Secretarfa de Estado ele Educaci6n. por la 
que se aprueba y hace ptiblica la documen­
taci6n tecnica y 105 indicadores correspon­
dientes a la valoraci6n del profesorado. reque­
rida para la acreditaci6n para el ejercicio de 
la direcci6n de los centros docentes ptiblicos. 

La Ley Organica 9/1995. de 20 de noviembre. de 
la participaci6n.la evaluac;i6n y eLgçıbiıırno de los.centros 
docentes. senala. en su articu!o '19.2. que las Admini5-
traciones educativas estableceran los criterios objetivos 
yel procedimiento que ha de presidir la valoraci6n reque­
rida para la correspondiente acreditaci6n para el ejercicio 
de la direcci6n. 

Por su parte. el Real Decreto 2192/1995. de 28 de 
diciembre. por el que se regula la acreditaci6n para el 
ejercicio de la direcci6n en 105 centros docentes publicos. 
en el ambito de gesti6n del Ministerio de Educaci6n y 
Ciencia. dispone que este desarrollara los diversos aspec­
tos objeto de valoraci6n. establecera 105 indicadores 
sobre los mismos y fijar'ti 105 procedimientos adecuados 
con el fin de facilitar la homologaci6n del proceso de 
valoraci6n. 

A tal efecto. la Orden de 10 de enero de 1996. (jue 
10 desarrolla. en su disposici6n undacima. 4. determina 
que la Secretaria de Estado de Educaci6n aprobara 105 

indicadores de 105 diversos aspectos del baremo. asi 
como la documentaci6n tacnica en la que se recojan 
105 elementos fundamentales del proceso 'de valoraci6n. 
Por ultimo. la Resoluci6n de 24 de enero de 1996 (<<Bo­
letin Oficial del E5tado .. -del 30). de la Direcci6n General 
de Personal y Servicios. por la que se convoca proce­
dimiento de acreditaci6n para elejercicio de la direcci6n. 
senala. en su base 5.3.2. que. una vez aprobados dichos 
indicadores. estos se haran publicos. 

Por todo ello. esta Secretaria de Estado de Educaci6n 
ha resuelto: 

Primero.-Se aprueban los elementos fundamentales 
del proceso y 105 indicadores que desarrollan 105 aspec­
tos objeto de la valoraci6n de la funci6n directiva y de 
la labor docente correspondiente al Cuerpo de Maestros. 
Profesores de Enseıianza Secundaria. Profe50res tacni­
cos de Formaci6n Profesional. Profesores de Ensenanzas 
Artfsticas 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 valoraci6n. 105 hace publicos en el Ser­
vicio de Informaci6n del Ministerio de Educaci6n y Cien­
cia. en las Direcciones Provinciales y Subdireccionas 
Territoriales de Educaci6n y en la Subdirecci6n General 
de Inspecci6n de Educaci6n. en la fecha de publicaci6n 
de la presente Resoltlci6n. 

Madrid. 22 de febrero de 1996.-EI Secretario de Esta­
do de Educaci6n. Alvaro Marchesi Ullastres. 

IIm05. Sres. Secretario general tecnlco. Director general 
de Coordinaci6n y Alta Inspecci6n y Directores pro­
vinciales de Educaci6n y Ciencia. 

5478 

MINISTERIO DE INDUSTRIA 
Y ENERGIA 

REAL DECRETO 14911996. de 2 de febrero. 
por el que se amplfa la protecci6n jurfdica 
de las topograffas de 105 productos semicon­
ductores a los nacionales de 105 miembros 
de la Organizaci6n Mundial del Comercio. 

, EI parrafo primero de la disposici6n final tercera de 
la Ley 11/1988. de 3 de mayo. de protecci6n juridica 
de las topografia5 de 105 product08 semiconductores. 
autoriza al Gobierno para modificar el artfculo 3.3 de 
la misma. conel fin de ampliar el derecho a la protecci6n 
de personas originarias de terceros pafses 0 territorios. 
que no pertenezcan a la Uni6n Europea y que no se 
beneficien de la protecci6n. cuando asf se establezca 
por 105 6rganos de la Uni6n Europea. 

Por su parte. el Consejo de la Uni6n Europea. para 
responder a la necesidad de armonizar la legislaci6n 
comunitaria con el Acuerdo 50bre 105 aspectos de Los 
derechos de propiedad intelectual relacionados con el 
comercio ,( «Acuerdo ADPIC .. ). ha adoptado la Deci­
si6n 94/824/CE. de 22 de diciembre. por la que se 
amplia. con caracter permanente. la protecci6n jurfdica 
de 105 productos semiconductores a 105 nacionales de 
108 miembros de la Organizaci6n Mundial del Comercio. 
Dicha Decisi6n sera aplicable a partir del 1 de, enero 
de 1996. . 


