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Carril.

Traviesas.

Eclisas.

Escarpias.

Tirafondos.

Explosivos.

Detonadores.

Hilo de pega.

Mallas.

Tuberias.

Ensanchadores.

Tornillos.

Abrazaderas.

Accesorios de tuberia.
Vdélvulas, grifos y otros accesorios.
Materiales fungibles varios.

22229 REAL DECRETO 2019/1996, de 6 de sep-
tiembre, por el que se establece el certificado
de profesionalidad de la ocupacién de elabo-
rador de productos cdrnicos.

El Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, por el
que se establecen directrices sobre los certificados de
profesionalidad y los correspondientes contenidos mini-
mos de formacién profesional ocupacional, ha instituido
y delimitado el marco al que dehen ajustarse los cer-
tificados de profesionalidad por referencia a sus carac-
teristicas formales y materiales, a la par que ha uefinido
reglamentariamente su naturaleza esencial, su significa-
do, su alcance y validez territorial, y, entre otras pre-
visiones, las vias de acceso para su obtencién.

El establecimiento de ciertas reglas uniformadoras
encuentra su razén de ser en la necesidad de garantizar,
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer-
tificacion, los objetivos que se reclaman de los certi-
ficados de profesionalidad. En sustancia esos objetivos
podrian considerarse referidos a la puesta en préctica
de una efectiva politica activa de empleo, como ayuda
a la colocacion y a la satisfaccién de la demanda de
cualificaciones por las empresas, como apoyo a la pla-
nificacidn y gestidon de los recursos humanos en cual-
quier ambito productivo, como medio de asegurar un
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formacién
profesional ocupacional, coherente ademas con la situa-
cién y requerimientos del mercado laboral, y, para, por
ultimo, propiciar las mejores coordinacion e integracion
entre las ensefanzas y conacimientos adquiridos a través
de la formacion profesional reglada, la formacién pro-
fesional ocupacional y la practica laboral.

El Real Decreto 797/1995 concibe ademas a la nor-
ma de creacion del certificado de profesionalidad como
un acto del Gohierno de la Nacién y resultante de su
potestad reglamentaria, de acuerdo con su alcance y
validez nacionales, y, respetando el reparto de compe-
tencias, permite la adecuacion de los contenidos mini-
mos formativos a la realidad socioproductiva de cada
Comunidad Auténoma competente en formacién pro-
fesional ocupacional, sin perjuicio, en cualquier caso, de

la unidad del sistema por relacion a las cualificaciones -

profesionales y de la competencia estatal en la ema-
nacién de los certificados de profesionalidad.

El presente Real Decreto regula el certificado de pro-
fesionalidad correspondiente a la ‘ocupacién de elabo-
rador de productos carnicos, perteneciente a la familia
profesional de Industrias Alimentarias y contiene las
menciones configuradoras de la referida ocupacion, tales
como las unidades de competencia que conforman su
perfil profesional, y los contenidos minimos de formacion
idoneos para la adquisicién de la competencia profe-
sional de la misma ocupacién, junto con las especifi-

caciones necesarias para el desarrollo de la accion for-
mativa; todo ello de acuerdo al Real Decreto 797/1995,
varias veces citado.

En su virtud, en base al articulo 1, apartado 2, del
Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, previo informe
de las Comunidades Auténomas que han recibido el tras-
paso de la gestion de la formacién profesional ocupa-
cional y del Consejo General de la Formacién Profesional,
a propuesta del Ministro de Trabajo v Asuntos Sociales,
y previa dsliberacion del Consejo de Ministros en su
reunidn del dia 6 de septiembre de 1996,

DISPONGO:

Articulo 1. Establecimiento.

Se establece el certificado de profesionalidad corres-
pondiente a la ocupacién de elaborador de productos
carnicos, de la familia profesional de Industrias Alimen-

tarias, que tendra caracter oficial y validez en todo el
territorio nacional.

Articulo 2.  Especificaciones del certificado de profesio-
nalidad.

1. Los datos generales de la ocupacion y de su perfil
profesional figuran en el anexo |.

2. El itinerario formativo, su duracion y la relacién

-de los médulos que lo integran, asi como las caracte-

risticas fundamentales de cada uno de los médulos figu-
ran en el anexo |, apartados 1y 2.

3. Los requisitos del profesoradc y los requisitos
de acceso del alumnado a los mddulos del itinerario
formativo figuran en el anexo i, apartado 3.

4. Los requisitos basicos de instalaciones, equipos
y maquinaria, herramientas y utillaje, figuran en el
anexo ll, apartado 4.

Articulo 3. Acreditacion del contrato de aprendizaje.

Las competencias profesionales adquiridas mediante
el contrato de aprendizaje se acreditardn por relacion
a una, varias o todas las unidades de competencia que
conforman el perfil profesional de la ocupacion, a las
que se refiere el presente Real Decreto, segan el 4mbito
de la prestacién laboral pactada que constituya el objeto
del contrato, de conformidad con los articulos 3.3 y 4.2
del Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo.

Disposicién transitoria Gnica. Adaptacion al Plan Nacioc-
nal de Formacién e Insercién Profesional,

Los centros autorizados para dispensar la formacién
profesional ocupacional a través det Plan Nacional de
Formacion e insercién Profesional, regulado por el Real
Decreto 631/1993, de 3 de mayo, deberan adecuar
la imparticién de las especialidades formativas homo-
logadas a los requisitos de instalaciones, materiales y
equipos, recogidos en el anexo [, apartado 4, de este
Real Decreto, en el plazo de un afo, comunicandolo
inmediatamente a la Administracién competente.

Disposicion final primera. Facultad de desarrofio.

Se autoriza al Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales
para dictar cuantas disposiciones sean precisas para
desarrollar el presente Real Decreto.
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Disposicion final segunda.

El presente Real Decreto entrard en vigor el dia
siguiente al de su publicaciéon en el «Boletin Oficial del

Estadon.

Dado en Palma de Mallorca a 6 de’septiembre

de 1996,

JUAN CARLOS R.

El Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales,
JAVIER ARENAS BOCANEGRA

ANEXO |
REFERENTE OCUPACIONAL

1. Datos de la ocupacién:

a) Denominaci6n: elaborador de productos carni-

COs.

b) Familia profesional de: Industrias Alimentarias

Entrada en vigor.

2. Perfil profesional de la ocupacién:

a}) Competencia general: realizar la elaboracién de
diferentes productos, preparando el puesto de trabajo,
recepcionando materias primas y-auxiliares, seleccionan-
do, clasificando y dosificando carnes y grasas, pican-
do/cuterizando, amasando/macerando, embutien-
do/enmoldando, ahumando, escaldando/cociendo y
salando/salmuerizando piezas, para conseguir productos
carnicos crudos, frescos, tratados por el calor, y mediante
el oreado y/0 secado, productos carnicos curados y sala-
zones carnicos, aplicando y respetando las normas lega-
les vigentes de seguridad y, salud laboral, medloamblen-
tal y calidad de los productos.

b) Unidades de competencia:

Preparar el puesto de trabajo, y aplicar las normas
de seguridad e higiene, personales y condiciones
ambientales.

Recepcionar, acondicionar,
materias primas y auxiliares.

Realizar los procesos de elaboracién de productos
carnicos.

Envasar, etiquetar, empaquetar y almacenar produc-
tos cérnicos elaborados.

_ ¢) Realizaciones profesionales y criterios de ejecu-
cion.

almacenar y distribuir

Unidad de competencia 1: preparar el puesto de trabajo y aplicar las normas de seguridad e higiene personal

y condiciones ambientales

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Aplicar las normas de higiene personal
segun normativa, para asegurar la salu-
bridad de los productos alimentarios

+ obtenidos.

Disponer las condiciones higiénico-sanita-
rias requeridas, segin el manual de pro-
ceso de produccién, para asegurar la
limpieza y desinfeccion de las diferen-
tes areas de trabajo.

Realizar y/o controlar la limpieza de equi-
pos y maquinaria, llevando a cabo ope-
raciones de limpieza manuales o auto-
mdticas, consiguiendo la calidad e
higiene requerida.

Comprobando que la vestimenta e indumentaria se conserva limpia y en
buen estado.

Manteniendo el perfecto estado de higiene personal, en especial la que
contacta con los productos.

Informando del padecimiento de cualquier enfermedad transmisible.

Comprobando en caso necesario, que se ha realizado una adecuada pro-
teccion de heridas y lesiones.

Evitando habitos, gestos o practicas, que puedan afectar negativamente
a los productos.

Verificando que las condiciones ambientales, luz, temperatura, aireacion
vy humedad son las adecuadas.

Controlando el estado de limpieza y desinfeccion de su puesto de trabajo,
segun normas establecidas.

Controlando el buen estado de limpieza y desinfeccion de los utensilios
¥ magquinaria, comprobando que no queden restos de utilizaciones
anteriores.

Verificando que las operaciones, se realizan, cumpliendo 6rdenes y
horarios.

Constatando que se han utilizado los productos de limpieza y su dosi-
ficacion exacta, siguiendo las instrucciones de trabajo.

Comprobando que los sistemas de evacuacion estan en perfectas con-
diciones y se atienen a la normativa vigente.

Reconociendo los focos infecciosos y puntos de actimulo de suciedad,
tomando las medidas, para su erradicacion.

Comprobando, al principio y final de la jornada, la limpieza y disponibilidad
de los equipos de preduccién.

Supervisando las operaciones de puesta en marcha de la maquinaria y
equipos, definidas previamente y siguiendo las instrucciones recibidas.

Comprobando que los equipos y maquinaria, se encuentran en las con-
diciones requeridas para la ejecucion de las operaciones de limpieza
{parado, vaciado, proteccion).

Comprobando que los equipos y mAquinas de produccidén, quedan en
condiciones operativas después de su limpieza y desinfeccién.

Comprobande que el montaje y funcionamiento de las maquinas (trocea-
dora, picadora o cutter, amasadora). Es el adecuado.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Realizar las operaciones de recogida y ver-
tido de residuos, cumpliendo la norma-
tiva vigente, respetando y protegiendo
el medio ambiente.

Actuar segun las normas de seguridad y
emergencia de la empresa, para garan-
tizar la seguridad.

Verificando que la canalizacién para el vertido de residuos orgénicos e
inorganicos, son los adecuados. o

Comprobando, si ello fuera necesario, que los residuos, se han recogido
de acuerdo con los procedimientos establecidos para cada uno de ellos.

Comprobando que el almacenamiento, depuracién o transformacién de
residuos, se realizan en forma y lugares especificos, que cumplen ias
normas legales establecidas.

Constatando que las mediciones de pardmetros ambientales, se realizan
con el instrumental adecuado.

Comprobando que los dtiles de proteccion y la prevencién personal, son
las adecuadas para la realizacién del trabajo.

Planificando la actuacién en situaciones de emergencia, siguiendo los pro-
cedimientos de control, aviso establecidos.

Verificando, que se encuentran operativos los equipos y dispositivos de
seguridad.

Constatando que las medidas de precaucién y seguridad, cumplen la nor-
mativa y estan indicadas con sefales claramente visibles.

Unidad de competencia 2: disponer y acondicionar las materias primas y productos auxiliares

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Recepcionar las materias primas (canales,
cuartos, etc.), controlando servicios,
contratando pesos y comprobando, las
que cumplen las especificaciones
requeridas en el pedido, para su pos-
terior tratamiento de conservacion.

Recepcionar los productos auxiliares, com-
probando pesos y cantidades, en su
caso, para que facilite su control y cla-
sificacién posterior.

Almacenar y acondicionar las materias pri-
mas y demdés productos auxiliares, de
acuerdo a sus ceracteristicas, para ren-
tabifizar y mantener su calidad.

Organizar &l suministro interno, utilizando
los medios de transporte adecuados, y
siguiendo los programas establecidos,
segun los requerimientos de las lineas
de produccion.

Comprobando que los medios de transporte retinen las condiciones téc-
nicas € higiénicas requeridas para los productos transpertados.

Verificando que los géneros recibidos, son acompafiados de la documen-
tacién sanitaria correspondiente.

Constatando que la descarga se lleva a cabo en el lugar y modo adecuado,
de forma que las mercancias no sufran alteraciones.

Supervisando que !a toma de muestra es correcta en niimero y cantidad.

Comprobando que los productos y materiales, no sufren deterioro en su
empaquetado y envoltura.

Comprobando que los géneros recepcionados, se corresponden a las notas
de pedide. _

Planificando que la descarga, se realiza segin proveedores o lotes de
mercancias. '

Rechazando aguellas mercancias,
y téenicas exigidas.

Controlando que el almacenamiento de las materias primas, se realiza
en las camaras frigorificas (conservacién, refrigeracién, oree) conforme
a sus caracteristicas especificas de conservacion.

Cemprobando que et acondicionamiento de productos auxiliares, se realiza
en las salas y locales preestablecidos.

Verificando que la disposicidn de los géneros en sus ubicaciones, facilita
su identificacién, maniputacion y conservacion.

Verificando que el espacio mobiliario, colocacién de productos, cumplen
la normativa vigente.

Supervisando que el control de temperaturas, humedades y aireacién, son
les adecuados para la buena conservacién de los productos.

gue no retnen las exigencias de calidad

Comprobando que la manipulacion y transporte interno, se realizan con
los medios adecuados, evitando el deterioro interno y externo de los
productos. ‘

Comprobando la preparacién de los pedidos, de acuerdo con las espe-
cificaciones recibidas.

Verificando que la entrega, se realiza siguiendo los procesos establecidos

-sin interrupciones, en ef proceso productivo.
Supervisando que los productos, se distribuyen en sus 4reas correspon-
dientes a su notificacion. .
Verificando que el inventario se ha realizado, comprobando los documentos
(6rdenes, albaranes, notas) de entradas y salidas del almacén.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Realizar inventarios y registros, siguiendo
los procedimientos establecidos, para

controlar los astocks», calidad y cadu-

cidad de los productos almacenados.

Comp_ro'bal}do que e! seguimiento de los productos, en cuanto a estado
y caducidad, se realiza con la debida frecuencia.

Verificando la disponibilidad de productos, para cubrir los pedidos internos.

Comprobando que la salida interna de productos, ha seguido el orden
correspondiente de antigiiedad de cada producto almacenado.

Verificando que el inventario se ha realizado comprobando los documentos
{6rdenes, notas, albaranes, etcétera) de entradas y salidas de almacén.

Supervisando las variaciones existentes, respecto al Gltimo control de exis-
tencias, individual y colectivas.

Unidad de competencia 3: realizar los procesos de elaboracién de productos cérnicos

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION )

Preparar masas céarnicas segin formula-

cién, para su posterior utilizacién en el

acabado de productos cérnicos elabo-
rados: chorizo, salchichdn, salami, etc.

Preparar piezas céarnicas, segun férmulas
establecidas, para la obtencién de:
jamén serrano y cocido, lomos embu-
tidos, bacén, cecina, etc.

Modelar y dar forma a las masas y piezas
cadrnicas, mediante las técnicas de
embutido, embuchado y enmoldado,
para la obtencién de distintos produc-
tos cérnicos, que necesitan envoltura
(natural o artificial).

Obtener productos carnicos elaborados,
mediante el secado/curado, ahumado
y/o cocido, para ser comercializados.

Verificando que el tamafo de la troceadora o grano de picado, son fas
idéneas, para el producto a obtener.

Comprobando que la dosificacién de los mgredlentes (sal, especies, adi-
tivos), es la correcta para cada producto.

Supervisando que las materias primas e ingredientes en la amasadora/mez-
cladora, se realiza en el orden establecido.

Comprobando en la masa obtenida, que las operaciones de mezclado
y tiempos han sido los correctos.

Comprobando que las masas cbtenidas, son debidamente transportadas
y ubicadas en el lugar idéneo, para su maceracion.

Comprobando que la modslacidon de las piezas es la adecuada al tipo
de producto a elaborar.

Cor_ls(tjatangicla que la clasificacion de las piezas es la correcta en su valoracién
inagustria

Verificando que la distribucién de las piezas se realiza previo peso individual
y colectivo de cada modelo.

Comprobando que la dosificacién de los ingredientes, se corresponde con
las férmulas establecidas.

Constatando que las operaciones de presalado, inyectado y bombeo, se
han efectuado, de forma adecuada a cada producto y/o pieza.

Comprobando que las piezas, pasan a los recipientes adecuados a sus
caracteristicas y trasladadas debidamente, a su lugar de maceracidn.

Comprobando que los accesorios (embudos fijos y articulados o variables
en dlémetro) de la embuchadora y embutidora, se adaptan a la envoltura
a utilizar, asi como la clipadora, segun lo estabiecido.

Verificando que el llenado de las maquinas, velocidad y presion, se ajustan
a la masa o pieza a modelar.

Comprobando que el montaje y funcmnamlento de la atadora y grapadora

~ se ha realizado adecuadamente.

Comprobando que los elementos auxiliares, que se van a utilizar (cuerdas,
grapas, tripas), son las adecuadas.

Comprobando que la dosificacién y/o llenade de la envoltura, se ajusta
a lo establecido. _ _

Comprobando que el atado, grapado y. en su caso, tapado del molde,
rednen las condiciones precisas, para su colgado o colocacion.

Constatando que el colgado y colocacion en carros transportables, se
realizan siguiendo las normas y separacién de piezas. i

Planificando la adecuada distribucion de los productos a sus 4reas
respectivas.

Comprobando que las salas elegidas, para la obtencuﬁn de los productos
carnicos, son las que les corresponden, segin sus caracteristicas
especificas.

Verificando e} seguimiento de control de temperatura y humedad de las
camaras, salas de estufaje, secaderos y calderas, para que garanticen
la obtencién del producto.

Planificando que el cambio y orden de salas y tratamientos de ciertos
productos elaborados, se lleve a cabo segun lo establecido.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Verificando la adecuada terminacién de los productos carnicos curados
y salazones, de acuerdo a sus caracteristicas organolépticas.

Comprobando que los productos carnicos tratados por el calor, han con-
seguido la temperatura interior exigida.

Comprobando que se ha realizado la recogida de muestras necesarias,
para su control de calidad.

Comprobando que los distintos productos transportados, se lleve a cabo,
a lugares de acabado, previos a su almacenamiento y/o distribucidén,

Unidad de competencia 4: envasar, etiquetar, empaquetar y almacenar productos carnicos elaborados

" REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Preparar el envasado de los productos car-

nicos efaborados que lo requieran, pre-
parando maquinas, Utiles y materiales
necesarios, para obtener productos
adecuados, en su presentacion.

Realizar las operaciones de empaquetado,

previo etiquetado de los productos a
envasar, controlando ias lineas de apro-
visionamiento, pesaje, grapado y rotu-
lacién, para garantizar las caracteristi-
cas del producto y asegurar su integri-
dad en el almacenaje y/o distribucion.

Almacenar los productos empaquetados,

recepcionando, etiquetando, disponien-
do su colocacién y controlando las con-
diciones ambientales de los locales,
para su conservacion y facilitar su mani-
putacion.

Comprobando que el drea de envasado, equipos y/o méquinas se man-
tienen limpios y en condiciones adecuadas para su utilizacién.

Comprobando que los utiles y materiales de envasado (boisas, bandejas)
se conservan en los lugares adecuados.

Comprobando que los pardmetros de control de la maquinaria: presién,
tlempo, temperatura, se encuentran dentro de los margenes esta-
blecidos.

Verificando que las distintas operaciones de envasado (vacio, inyeccién
de gas, sellado, grapado) se han efectuado con el nimero y orden
establecidos.

Comprobando queg‘los productos envasados, han pasado por el control
de eficacia de cierre y hermeticidad. -

Constatando que todas las operaciones, se han realizado cumpliendo las
normas de seguridad e higiene especificas, tanto en la salas de maqui-
nas, Utiles y materiales, como los personales de manipulacion.

Planificando el transporte adecuado v distribucién de los productos enva-
sados a los lugares correspondientes, para su almacenamiento y
empaquetado.

Comprobando que el etiquetado efectuado, se corresponde con la cate-
goria y calidad del producto, segdn normativa vigente.

Comprobando que los productos envasados, cumplen con su rotulacion

la normativa vigente, sobre envasado y publicidad de los productos
camicos elaborados.

Comprobando que el formato y calidad de las cajas, cumplen con los
requerimientos establecidos.

Comprcbando que el aprovisionamiento de productos a la linea de empa-
quetado, no sufre alteraciones o fase discontinua.

Verificando que las operaciones de pesaje, grapado y rotulacion de los
paquetes, se han realizado siguiendo las normas establecidas.

Comprobando que el cerrado, grapado, precintado y rotulacion de las
cajas, se ajusta al producto y a la proteccion del mismo.

Comprobando que ia paletizacién de productos empaguetados, ha sido
realizada por lotes homogéneos.

Constatando que el traslado de los palets, se realiza con el transporte
adecuado vy al lugar sefialado, para su almacenamiento o distribucion.

Comprobando que en la recepcién de productos empaquetados, se ha
cumplimentado la documentacién establecida.

Supervis_ando la correcta clasificacion de los lotes, de acuerdo a las carac-
teristicas de los productos y formato de los paquetes.

Planificando que la colocacion de los palets, se realiza siguiendo los para-
metros de los locales e instrucciones de trabajo.

Comprobando que las condiciones ambientales de camaras o salas de
almacenaje, se corresponden con el tipo de producto y/o tiempo de
almacenamiento.

Constatando la actualizacion de inventarios, controlando el «stock» de
productos ya existentes y las anotaciones de nuevos productos.
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ANEXO Il
REFERENTE FORMATIVQ

1. Hinerario formativo

Preparacion del puesto de trabajo,
seguridad, higiene y salud laboral
y condiciones medioambientales.

_ductos auxiliares y embalaje.

Identificacion control y almacena-
miento de materias primas, pro-

Preparacion de masas y piezas
carnicas.

Técnicas de embuticion, embu-
chado y/o enmolado de masas y
piezas carnicas.

Tratamientos de curacién/secado
y color en la elaboracién.

Técnica de envasado, etiquetado,
empaquetacion y alma cenamiento
de productos carnicos elaborados.

a) Duracién:

Contenidos practicos: 440 horas.

Contenidos tedricos: 220 horas.
Evaluaciones: 50 horas.
Duracién total: 710 horas.

b} Moddulos que lo coniponen:

Preparacién del puesto de trabajo, seguridad, higiene
y salud laboral y condiciones medioambientales.

_ldentificacion, control y almacenamiento de materias
primas, productos auxiliares y embalaje.

Preparacion de masas y piezas carnicas.

Técnicas de embuticién, embuchado y/o enmoldado
de masas y piezas carnicas.

Tratamientos de curacnén/secado y color en la ela-
boracion.

_ Técnica de envasado, etiquetado, empaquetacién y
almacenamiento de productos cérnicos elaborados.

2. Médulos formativos

Mddulo 1: preparacién del puesto de trabajo, seguridad, higiene y salud laboral y condiciones medioambientales
(asoclado a la unidad de competencia: preparar el puesto de trabajo y aplicar las normas de seguridad e higiene

personales y condiciones ambientales)

Objetive general del médulo: realizar las operaciones inherentes a su aseo y vestimenta, preparar su puesto
de trabajo, controlar el estado de salas, funcionamiento de mdaquinas, preparacion de utiles o herramientas a emplear,
cumpliendo las normas de seguridad, higiene y salud laboral y condiciones medicambientales. '

Duracién: b4 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Cumplir las normas establecidas de la
higiene personal en aseo y vestimenta.

k]

Realizar la limpieza y/o desinfeccion en
salas, maquinas y utiles de trabajo.

Controlar la recuperacion, depuramén v ell-

minacién de residuos.

Aplicar las caracteristicas de la ropa de trabajo y calzado exigidas en
las industrias de elaboracién de productos carnicos.

Enumerar los documentos necesarios y obligados, que deben poseer los
manipuladores de alimentos.

Describir el proceso a seguir en la realizacién de |a higiene y aseo personal
y vestimenta, antes del inicio del trabajo y at finalizar.

Verificar el correcto estado de hmpleza y desinfeccion de las instalaciones,
maquinaria y utiles.

Identificar la normativa medioambiental (externa e interna) aplicable a
las distintas actividades.

Enumerar los focales propios de las instalaciones de una industria de ela-
boracion de productos carnicos.

Identificar y clasificar los productos de limpieza y/o desinfecci6n, segin
su tratamiento y forma de empleo.

Explicar algunas condiciones generales de Ios locales, en cuanto acon-
dicionamiento, colocacién y congervacién de las mercancias (materias
primas, productos auxiliares, aditivos y embalajes).

Clasificar los distintos tipos de residuos generales, de acuerdo a su origen
en las fases del proceso de produccién.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Controlar el estado de los elementos de
proteccion personales, asi como los dis-
positivos mecénicos de seguridad y
emergencia.

Seleccionar los residuos, seguin su estado. .

Disponer los medios adecuados, para la recogida y salida de los locales
de produccién de los residuocs originados.

Diferenciar los residuos y los subproductos, que en algunos casos, deben
ser eliminados.

En un supuesto préctico de control de residuos:

Justificar los objetivos y niveles a alcanzar. '
Seleccionar los residuos, tratamientos y operaciones a desarrollar.
Fijar los parametros a controlar. :
Enumerar instalaciones y equipos adecuados.

Enumerar algunos elementos personales a utilizar, tanto en el tratamiento
y manipulacién de materias primas, como en algunas fases de la pro-
duccién, imprescindibles para su seguridad.

Enumerar los factores de riesgo en las industrias elaboradoras de productos
cérnicos, en el mantenimiento y empleo de instalaciones.

Utilizar los dispositivos de deteccidn luminosos y acusticos, sefialando
la informacién que transmiten.

Explicar los procedimientos de actuacién en caso de incendio, escapes
de vapor, etc. Exponiendo las medidas empleadas.

Contenidos tedrico-practicos:

Normativas sobre higiene y seguridad laboral en la

industria carnica.

Normativa sobre seguridad: factores de riesgo: medi-

das de proteccion y prevencion.

Importancia del factor humano en la limpieza Yy pre-
vencion de accidentes.

Perturbaciones personales ccasionadas por; ritmo de
trabajo, temperatura, ruido.

Situaciones de emergencia y primeros auxilios.

Efectuar la limpieza y desinfeccion del puesto de

Niveles de limpieza y desinfeccién: esterilizacion,
desinsectacion y desratizacion.

Productos de limpieza: clasificacién y tratamiento.

Técnicas de limpieza: equipos, caracteristicas.

Subproductos y residuos generados: subproductos y
residuos solidos, vertidos liquidos. -

Tratamiento, aprovechamiento y eliminaciéon de los

trabajo.
Utilizar la vestimenta
sonales.
Montar y desmontar equipos y/o maquinas.
Clasificar y colocar los Utiles de trabajo.
Manejar equipos de limpieza de trabajo.
-Utilizar dispositivos de aviso y deteccién. Técnicas.

y elementos de proteccién per-

residuos.

de andlisis.

Méduloe 2: identificacién, control y almacenamiento de materias primas, productos auxiliares y embalajes {asociado

a la unidad de competencia: recepcionar, acondicionar/almacenar

y distribuir materias primas auxiliares Y
embalajes) ‘

Objetivo general del modulo: realizar la recepcion de materias primas, productos auxiliares y embalajes, iden-
tificando, clasificando y ubicéandolos en los locales o salas adecuadas, para su control, conservacién y distribucién

interna.
Duracion: 108 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Recepcionar correctamente las materias
primas y demdés productos y materiales,
para su control y uso posterior.

Ubicar y acondicionar el almacén y las mer-
canclas recibidas, de acuerdo a Sus
caracteristicas hasta su utilizacién en
el proceso productivo.

Reconocer las materias primas en cuanto a las caracteristicas, que deben
presentar segln el marcaje de las mismas y su documentacion técnica.

Comprobar que los medios de transporte retnen las condiciones exigidas
para el trasiego de las carnes (frigorifico, refrigeracién, isotermo).

Identificar los productos.auxiliares (aditivos, especies, condimentos), cla-
sificAndolos y diferenciandolos.

Diferenciar y separar las distintas envolturas de productos cérnicos a
emplear, atendiendo a su funcién y estado fisico.

Comprobar las mercancias recibidas con embalajes, el buen estado de
los paquetes y su etiquetacién.

| Seleccionar los lugares de descarga, segin la mercancia, forma, provee-

dores, lotes de productos, etc.

Identificar y disponer las salas o locales adecuados a cada tipo de mer-
cancia, para evitar el deterioro.

Establecer la temperatura, humedad y aireacién de las cdmaras, adecuadas
a las caracterfsticas de la materia prima.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

primas.

Albaranes.

Aplicar criterios de clasificacién en funcion de la caducidad, tamafio, resis-
tencia del producto.
Ante un supuesto practico de un almacén, indicar:

itinerarios de transporte.
Medios de carga y descarga. ) ]
Cuidados necesarios para garantizar la conservacién de las materias

Medidas de seguridad, durante su manejo.

En un supuesto practico de movimiento de almacén cumplimentar:

Ordenes de pedido .
Solicitudes de suministro interno y notas de entrega.
Fichas de recepcion y registros de entrada.

rdenes y registro de salida.

Documentos de reclamacion y devolicion.

Contenidos tedrico-practicos:

La carne: composicidon y métodos de conservacion.
Animales de abasto.

La clasificacién y presentacion: canales, cuartos, des-
piece, etc. )

Transportes de carne: congelados, refrigerados fres-
COS.

Medios de transporte: normativa.

Salas o locales de conservacién de las carnes: tinel
de congelacién, cdmara de conservacion, de desconge-
lacién, de refrigeracién, de oreo.

Productos auxiliares en la industria carnica: aditivos,
especias, condimentos. Tratamiento y normativa de uso.

Envoltura de los productos carnicos: tripas naturales
y artificiales, bolsas y bobinas plasticas, moldes-tarrinas.
Caracteristicas, conservacion tratamiento y uso.

Embalajes, precintos, etiquetas, cuerdas y grapas.

Identificar procedimientos y equipos de traslado ade-
cuado. ‘

Control de mercancias: registro de entradas y salidas,
periodicidad de los pedidos, inventarios y proveedores.

Cumplimentar listas de proveedores.

_Seleccionar los medios de transporte, de las materias

primas.

Separa en lotes las especies de los condimentos.

Manejar las carretillas transportadoras de palets.

Ordenar la disposicidon de las mercancias en los loca-
les de almacenamiento.

Controlar la temperatura de las cdmaras.

Registrar los albaranes de entrada de las mercancias
recepcionadas.

Organizer la distribucion interna a las reas de pro-
duccion.

Médulo 3 preparacién de masas y piezas carnicas {asociado a la unidad de competencia: realizar los procesos
de elaboracién de productos carnicos)

Ok;j=tivo general del mddulo: realizar de acuerdo a las especificaciones y férmulas establecidas, las fases del
proceso de preparacion de masas y piezas carnicas, manipulando y seleccionando carnes, deshuesando y modelando
piezas, para la elaboracion de distintos productos céarnicos. Comprobando el desarrollo del proceso y controlando

su evolucion.
Duracién: 194 horas.

OBJETVOS ESPECIFICOS

CRITERICS DE EVALUACION

Seleccionar carnes, grasas ¥ modelar pie-| Enumerar las distintas categorias de carnes y grasas, para la elaboracién

zas, de acuerdo a las especificaciones

de productos carnicos.

recibidas, para la obtencion de masas|Describir distintos tipos de piezas a elaborar, segin su categoria y

y piezas carnicas.

modelacion.
Definir los utiles o herramientas empleadas, para seleccionar, deshuesar
y/o modelar carnes y piezas carnicas.
Separar los subproductos procedentes de la seleccién, deshuesado y mode-
lado, segun sean feciclables o de desecho. '

-

Obtener masas carnicas, mediante la apli-| Disponer para su conservacién en cdmaras adecuadas, carnes, grasas y

cacion de procesos y técnicas corres-

piezas seleccionadas.

pondientes. Segiin férmulas estableci-| Determinar las maquinas y accesorios necesarios, para obtener el grano

das. : .

de picado deseado.

Pesar y dosificar los distintos ingredientes para la preparacién de masas
y pastas finas carnicas. .

Seleccionar las maquinas y accesorios necesarios, para realizar el grano
de picado deseado.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar el aporte de materias primas e ingredientes en la amasadora,
segln el tipo de masa cérnica obtenida, siguiendo el orden de éstos
y manejando las méquinas y/o equipos necesarios, para su homo-
geneizacion.

Obtener distintas masas cérnicas; comprobando:

Que sea correcta la operacién de mezclado.

Que el tiempo utilizado en la maceracién de ingrediente sea el idéneo.

Que las caracteristicas de las masas cérnicas obtenidas se corresponda
con lo establecido.

Que el transporte y ubicacién para su maduracién sea el correcto.

Aplicar las técnicas necesarias para la|Realizar el modelado de las piezas carnicas dependiendo del producto

obtencién de piezas céarnicas.

a obtener y asegurando que la pieza elegida sea la correcta, segln
su valoracion industrial,

Llevar a cabo las formas de salazon, individuales o mixtas, que se emplean
en la preparacién previa a la elaboracién final de piezas carnicas.

Realizar Ja dosificacion id6nea de ingredientes segtn formulas establecidas
para incorporarlgs a las distintas piezas carnicas.

Realizar las operaciones de inyectado, inmersi6n y/o bombeo de ingre-
dientes, dependiendo del tipo de pieza carnica a obtener.

Determinar el tiempo, temperatura y humedad correspondiente, para lievar
a cabo el reposo-maceracion de las piezas carnicas obtenidas, segun
peso y proceso seguido

Contenidos tedrico-practicos:

Conocimientos generales del proceso de elaboracién
de productos carnicos: clases y tipos de dichos produc-
tos.

Proceso y formas de seleccion de carnes y grasas
segun productc carnice a elaborar.

Categoria comercial de piezas carnicas.
Técnicas de deshuesado y de modelacién.

Tratamiento de carnes, grasas y piezas carnicas (fres-
cas, refrigeradas, congeladas), antes y después de su
seleccion y modelado,

Picadoras: sus clases, accesorios y funciones. Picado
grueso o fino, '

Cutters: sus caracteristicas y funciones especiales.
Amasadora: normales o con vacio incorporado.

El amasado: masa o pasta. Incorporacién durante el
amasado de materias primas e ingredientes.

Sala/camaras de salazén. Salazén seca.

Inyectoras: simples, multiagujas. Salmuerizacion: sus
clases. ‘

Bombos de masaje, salazén y adobado.

Lineas completas de produccién de distintos produc-
tos carnicos.

Maduracién/maceracién de masas y piezas céarnicas.
Salas/camaras. Temperatura, humedad, desarrollo
microbiolégico.

Tiempo de salazén, salmuerizacion y premaduracién.

Seleccionar y clasificar carnes y grasas.

Montaje y manejo de picadoras, cutters, amasadoras,
inyectoras, etc.

Realizar pesaje y dosificar ingredientes.

Controlar el amasado y maceracion, anotando fechas
y namero de partidas.

Verificar la densidad de las salmueras.

Controlar termoémetros e higrometros de salas de pre-
paracion y maceracion.

Médulo 4: técnicas de embuticién, embuchado y enmoldado de masas Y piezas carnicas {asociado a la unidad
de competencia: realizar los procesos de elaboracién de productos cérnicos)

Objetivo general del modulo: manejar y controlar con distintos utiles, maquinas, equipos y cadenas de trabajo,
que dan su forma y presentacion correcta y adecuada a los diferentes productos carnicos elaborados.

Duracion: 108 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar las operaciones de embutido y|Enumerar productos carnicos mas comunes, que requieren su embutido

embuchado de los productos cérnicos,
a partir de las masas y piezas cérnicas. 3
del mismo.

probando:

o embuchado, para su acabado final; identificando las maquinas y acce-
sorios necesarios, segln el tipo de producto a obtener y el destino

Realizar el embutido y embuchado de masas y piezas carnicas; com-

Que la seleccién de las materias auxiliares (cuerdas, grapas, etc.), son
fas adecuadas.

Que el llenado y presién del producto es el adecuado

Efectuar el atado o grapado de las envolturas segln lo establecido,
una vez rellenadas manual o mecénicamente los productos que lo
requieran y disponiendo estos en carros colgadores o bandejas segtin
su posterior tratamiento
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Desarrollar las operaciones de enmoldado
de masas y piezas carnicas que requie-
ran un formato peculiar para su pre-
sentacion final.

Distinguir productos carnicos gue se enmolden directamente o con un
embutido anterior. '

Disponer los moldes, clasificandolos segln su formato, capacidad, funcién
y caracteristicas de las masas y piezas destinatarias.

Diferenciar masas-piezas y moldes cuyo tapado necesite una presion pos-
terior a su llenado.

Realizar el correcto #lenado de los moldes seglin peso final y formato
del producto a obtener.

Disponer fa colocacion de moldes en los medios de transporte adecuados,
para evitar el deterioro por golpes o exceso de peso.

Contenidos tedrico-practicos:

Enmoldado: directo o previa embuticién. Tipos, for-
matos, cierres sencillos, cierre a presién.

Conocimientos especificos de embutido, embuchado
y enmoldado de productos cérnicos.

Clases de envolturas: tripas (naturales y artificiales),
envolturas plasticas: directas y para moldes.

Embutideras: tipos y manejo. Caracteristicas y acce-

Defectos e inconvenientes de un mal llenado: ligazén,
huecos interiores y exteriores.

Preparar y describir accesorios de embutidoras y
embuchadoras.

Clasificar y diferenciar distintas envolturas.

SOrios. :

Embuchadora de piezas carnicas: tipos, manejo,

caracteristicas y accesorios.

Llenado, porcionado, atado manual o mecénico, gra-

pado.

Atadoras-grapadoras. Clases y caracteristicas. Mon-

taje y manejo.

Realizar el tratamiento de tripas naturales.

Efectuar el atade manual y mecénico.

Seleccionar moldes para masas y piezas carnicas pre-
viamente preparadas.

Disponer suplementos adecuados a los productos de
enmoldado no directos.

Colocar embutidos y moldes en colgadores y carros
transportadores.

Médulo 5: tratamientos de curacién/secado y calor en la elaboracién de productos cdrnicos {asociado a la
unidad de competencia: realizar los procesos de elaboracién de productos cdrnicos)

Obijetivo general del médulo: tratar por desecacion y térmicamente mediante salas de curaci6n hornos y calderas,
los productos carnicos para su acabado final, seglin sus caracteristicas.

Duracién: 66 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Analizar los métodos de curacién utiliza-
dos en el proceso de elaboracion de
productos carnicos, aplicandolos segtn
el programa establecido.

Desarrollar el acabado de los productos
carnicos, tratados por el calor, aplican-
do las técnicas de ahumado, pasteu-
rizacion, etcétera, segulin sus caracteris-
ticas peculiares y especificas.

Enumerar los productgs carnicos que requieran mas o menos oreo y/o
deshidratacion, en su acabado como producto carnico elaborado.

Explicar los métodos a seguir en una curacion lenta o répida en el mismo
© en distintos productos. '

Determinar salas adecuadas segin el método de curacidn a seguir.

Describir temperaturas, humedades y tiempos._en cada fase del proceso
de curacién segun el método elegido.

Cumplimentar notas de registro de entrada y salida, o cambios de los
productos en cada fase del proceso. .

.| Disponer en cada una de las fases del proceso, la cantidad y colocacion

de los embutidos y/o piezas que garanticen el funcionamiento de las
salas y por tanto la calidad de! producto.

Describir las técnicas de ahumado pasteurizado, etc., utilizados en la ela-
boracién de productos cérnicos, explicando sus caracteristicas y obje-
tivos requeridos.

Distinguir los productos que requieran en su tratamiento calor seco o
himedo o ambos a la vez

Comprobar en hornos y calderas las temperaturas adecuadas, para el pro-
ducto controlando los tiempos para cada uno, seguin su peso, didmetro
o formato estandar.

Estimar la finalizacion del proceso térmico, verificando el control de la
temperatura interior del producto, de acuerdo con la normativa vigente.

Disponer los productos.y su traslado a las salas/camaras para su enfria-
miento y, en su caso, desmoldeo y envasado.
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Contenidos tedrico-practicos:

Procesos a seguir en los productos cérnicos curados
y salazones: estufaje o premaduracién lenta. Ventajas
e inconvenientes.

Procesos microbianos actuantes.

Productos que requieren un preahumado: el humo,
clases y caracteristicas.

_ Secaderos: sus clases y flora microbiana que inter-
viene durante el secado/deshidratacion.

Temperatura, humedad y tiempo de los distintos pro-

cesos y dependiendo del producto carnico (grosor pieza,

etc.).

Anomalias y defectos originados en los productos cér-
nicos, curados y salazones: fisicos y quimicos. Microor-
ganismos: bacterias, levaduras, mohos. Su influencia y

Productos carnicos tratados por el calor. Procesos.
Estufaje. Ahumado: frio, caliente. Pasteurizacién, coc-
cion, esterilizacion. Enfriamiento y desmoldado.

__Influencia y aplicacion del calor en los productos cér-
nicos. Microbiologia. Efectos del valor nutritivo.

Ahumadores: clases. Hornos de vapor y calderas: sus
clases.

_ Disponer la ubicacién y colocacion de embutidos y
piezas en las salas correspondientes.

. Realizar el control de partidas entradas, salidas y cam-
bios de salas.

Controlar temperaturas y humedades de estufaje y
secadero. :

Manejar ahumadores, hornos de vapor y calderas.

Efectuar la comprobacién de la temperatura interior
de fos productos tratados por el calor,

aplieacion.

Ordenar el transporte de los productos a las salas
correspondientes para su enfriamiento. .

Médulo 6: técnicas de envasado, etiquetado, empaquetado y almacenado de los productos cérmicos elaborados
(asociado a la unidad de competencia: envasar, etiquetar, empaquetar y almacenar productos cérnicos elaborados)

Objetivo general del médulo: realizar el

preenvasado que requieren ciertos productos cérnicos, aplicando los

procedimientos o técnicas de vacio, gas inerte, envasado en bandejas, etc., y su etiquetado correspondiente, previos
a su empaquetado y almacenado posterior para su distribucién.

Duracion: 130 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Aplicar las técnicas de envasado de pro-
ductos carnicos que lo requieran, para
su manipulacién y presentacion.

Efectuar el etiguetado de productos céar-
nicos elaborados, siguiendo los reque-
rimientos exigidos {egalmente, para su
salida al mercado. .

Efectuar las operaciones de empaquetado
de productos, para su posterior alma-
cenado.

Acondicionar los productos empaqueta-
dos, ubicandolos en distintas salas.

Interpretar la normativa vigente sobre envasado y publicidad de los pro-
ductos carnicos elaborados. ' .

Describir los distintos métodos de preembolado y envasado, seg(in formato
del producto.

Reconocer, clasificar y seleccionar los distintos tipos y caracteristicas de
bolsas y envases, segin el producto destinatario y/o forma de
presentacion.

Diferenciar y comparar los distintos métodos de envasado individuales
y en algunos casos colectivos.

Controlar méaquinas y equipos de preformado, sellado, gas inerte, para
realizar el cierre de los distintos productos carnicos.

Seleccionar aquellos productos carnicos, envasados, que requieran una
retractilacién y una esterilizacién posterior.

Disponer los medios de transporte y traslado de los productos, a los lugares
de empaquetado o previoc almacenamiento.

Reconocer los distintos tipos de etiquetas, de acuerdo a la calidad y cate-
goria de cada producto.

Describir el proceso de etiquetado mecénico, manejando las maquinas
0 equipos correspondientes.

Seleccionar los tipos y formatos de cajas idéneas, a cada producto.

Disponer los equipos de empaquetado, de acuerdo a los formatos de las
cajas.

Controlar y cumplimentar pesos y cantidades de cada producto empa-
quetado. )

Verificar si el cerrado/grapado de las cajas es correcto.

Clasificar los productos cdrnicos elaborados, segin su proceso y carac-
teristicas de fabricacién. _

Explicar las condiciones de temperatura y humedad, que deben reunir
las salas, segun los productos. -

Disponer la colocacién de los paquetes, que facilite su manipulacién y
control en las salas.

Documentar entradas y existencias de cada producto almacenado.

Comparar las existencias o «stock» disponibles con los pedidos en curso
y contrastarlos, para aumentar o disminuir las cantidades de produccién.
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Contenidos tedrico-practicos:

Productos carnicos que requieren su envasado pos-
terior a su elaboracién, mas 0 menos necesario /obligado
para su distribucién y/o menor {correcta) manipulacion
¥y conservacion.

Materiales comunes para envasado: simples y mul-
ticapa.

Propiedades de los materiales de envasado: “mecé-
nicas, opticas y de permeabilidad.

Métodos de envasado (envoltura): vacio, gas inerte,
atmdsfera modificante.

Bandejas, soldadura, retractilacion. |

Maquinas de envasado: sencillas o simples, compues-
tas, lineas completas de envasado.

Influencia y aplicacién del envasado en los productos
carnicos frescos y elaboracién. Tiempo de caducidad.

Etiquetas: sus clases. Normativa vigente.

Normativa vigente sobre envasado de productos car-
nicos elaborados.

Empaquetado: sus clases.

Métodos de empaquetado: manual, mecéanico, cmta
adhesiva de cierre grapado.

Normativa vigente sobre empaquetado de productos
carnicos elaborados. ‘

Almacenado: cdmaras, salas adecuadas.

Control del almacén:; entradas, salidas, existencias.

Efectuar diferentes métodos de envasado.

Verificar el control del correcto Ilenado y cerrado/se-
llado de los envases realizados.

Controlar ia distribucion de los productos carnicos
envasados a sus respectivas areas de almacenado.

Identificar, seleccionar y clasificar las cajas de empa-
quetado.

Realizar el empaquetado manual de productos.

Manejar los equipos de empaquetado mecanico.

Cumplimentar la documentacion de lotes de produc-
tos almacenados.

3. Requisitos personales

a) Requisitos del profescrado.

Nivel académico: capacitacion profesuonal relaciona-
da con el curso.

Experiencia profesional: deber4 tener tres afios de
experiencia en la profesion.

Nivel pedagégico: experiencia docente en la rama
y formacion metodolégica INEM.

b) Requisitos de acceso del alumnado.

Nivel académico: graduado escolar.

Experiencia profesional: no se requiere experiencia
profesional previa.

Condiciones fisicas: no padecer defaectos fisicos y/o
psiquicos que le impidan el desarrollo normatl de la ocu-
pacién, ni enfermedades contagiosas.

4. Requisitos materiales

a) Instalaciones:

Aula de clases tedricas: superficie: dos metros cua-
drados por alumno, mas profesor y espacio para armarios
y colocacion de medios audiovisuales. Mobiliario: estara
equipada con mobiliario docente para cada alumno,

maesa v silla del profesor, encerado, sostenes para medios .

audiovisuales, pantalla y armario-estanteria.
Instalaciones para practicas: sala obrador; dotada de
la maquinaria y atiles necesarios. Condiciones ambien-
tales: en torno a los 10 °C-12 °C. Ventilacidn: normal
con temperatura ambiente adecuada. lluminacién: natu-
ral o artificial segin reglamento de luminotecnia vigente.

Acondicionamiento eléctrico: debera cumplir las normas
de baja tension y estar preparado de forma que permitan
la realizacion de las practicas. Sala de tratamiento por
calor: dotada de calderas y hornos, extractores de vapor
y humos. Ambas salas con instalaciéon de adua fria y
caliente a 80 °C, desagiies y piso antideslizante.

Otras instalaciones: camara de oreo-refrigeracion.
Cémara de salazén-maduracion. Camara de congela-
cidn-conservacion. Camara de productos carnicos tra-
tados por el calor terminados. Secadero/s productos céar-
nicos. Sala/cuarto de especias y productos auxiliares.
Sala de limpieza-almacén de utitlaje (carros, cubas, bgn-
dejas, etc.). Aseos higiénico-sanitarios en nimero ade-
cua“io ala capacndad del centro, dotados de armario-ta-
quilla

Los centros deberdn reunir las condiciones higiénicas,
acusticas, de habitabilidad y de seguridad exigidas por
la legislacion vigente y disponer de licencia municipal
de apertura como centro de formacion,

_ NOTA. Las instalaciones deben ser en si las de una
industria de productos carnicos elaborados.

b) Equipo y maquinaria:
Sala/obrador:

Bascula de suelo.

Mesas de trabajo y embutido/embuchado.
Picadora-accesorios.

Cutter.

Amasadora/empastadora.
Embutidora-accesorios.
Grapadora/clipadora.
Retractiladora bandejas.

Bombo masaje/maceracion.
Inyectora de salmuera-accesorios.
Cerradora/envasadora vacio.
Afiladora de cuchillos.

Sierras eléctricas disco.

Sierra cinta-accesorios.

Cortadora de fiambres.

Sala de tratamiento térmico:

Caldera.

Horno vapor.
Horno ahumados.
Cocina eléctrica.

Céamaras y secaderos:

Equipos frigorificos correspondientes (temperatura y
humedad).

Sala/cuarto de especias y productos auxiliares:

Balanza de precision-pesas.
Balanzas plato-50 grs a 9 Kg.

¢) Herramientas y utillaje.

Cuchilios. Deshuesar, trocear, atc.
Cuchillas fileteras.
Cuchillas de golpe.
Hachas. Sierras manuales.
Bandsjas plasticode 1/21a501.
Carros cubas de acero inoxidable.
.Ganchos de colgar de acero inoxidable.
Tijera de cocina de acero inoxidable.
Depdasito salmuerizador.
Aceros/cheiras.
Carro colgador.
Varates.
Moldes acero inoxidable: jamdén cocido, pa!eta cocida,
fiambre cérdo, galantinas, cabeza de jabali, mortadela.
Tarrinas patés.
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Tajador pie,

Especificos: termémetros sonda (frio y coccién). Ter-
mometros pared salas. Pesasales.

De proteccion: delantales goma-plastico, guantes
malla metalica, antebrazo metalico, peto/delantal met4-
lico, guantes térmicos.

Indumentaria: botas de goma, mono o chaqueta y
pantalén, batas, gorros, cofias, guantes goma de usar
y tirar.

d) Material de consumo:

- Materias primas: canales cerdo o despiece de las mis-
mas, cuartos vacuno o despiece, pollos, pavos, higados
de cerdo.

Sal: gorda y fina.

Productos auxiliares: nitrificantes, antioxidantes, fos-
fatos, caseinato, colorantes, féculas, aziicares, saborizan-
tes, dextrinas, proteinas vegetales. '

Especias. :

Condimentos.

Otros ingredientes: leche natural y polvo, huevos galli-
na, ajos naturales, cebollas, zanahorias, perejil.

22230 REAL DECRETO 2020/1996, de 6 de sep-
tiembre, por el que se establece el certificado
de profesionalidad de la ocupacién de car-
nicero.

El Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, por el
que se establecen directrices sobre los certificados de
profesionalidad y los correspondientes contenidos mini-
mos de formacién profesional ocupacional, ha instituido
y delimitado el marco al que deben ajustarse los cer-
tificados de profesionalidad por referencia a sus carac-
teristicas formales y materiales, a la par que ha definido
reglameritariamente su naturaleza esencial, su significa-
do, su alcance y validez territorial, y, entre otras pre-
visiones, las vias de acceso para su obtencién.

El establecimiento de ciertas reglas uniformadoras
encuentra su razén de ser en la necesidad de garantizar,
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer-
tificacion, los objetivos que se reclaman de los certi-
ficados de profesionalidad. En sustancia esos objetivos
podrian considerarse referidos a la puesta en practica
de una efectiva politica activa de empleo, como ayuda
a la colocacion y a la satisfaccion de la demanda de
cualificaciones por las empresas, como apoyo a la pla-
nificacion y gestion de los recursos humanos en cual-
quier ambito productivo, como medio 'de asegurar un
nivel de calidad aceptable y uniférme de la formacion
profesional ocupacional, coherente ademds con la situa-
cion y requerimientos del mercado laboral, vy, para, por
dltimo, propiciar las mejores coordinacion e integracién
entre las ensefanzas y conocimientos adquiridos a través
de la formacién profesional reglada, la formacién pro-
fesional ocupacional y la practica laboral.

El Real Decreto 797/1995 concibe ademas a ia nor-
ma de creacion del certificado de profesionalidad como
un acto del Gobierno de la Nacién y resultante de su
potestad reglamentaria, de acuerdo con su alcance y
validez nacionales, y, respstando el reparto de compe-
tencias, permite la adecuacién de los contenidos mini
mos formativos a la realidad socio-productiva de cada
Comunidad Auténoma competente en formacion pro-
fesional ocupacional, sin perjuicio, en cualquier caso, de
la unidad del sistema por relacién a las cualificaciones
profesionales y de la competencia estatal en la ema-
nacion de los certificados de profesionalidad.

El presente Real Decreto regula el certificado de pro-
fesionalidad correspondiente a la ocupacién de carni-
cero, perteneciente a la familia profesional de industrias

Alimentarias y contiene fas menciones configuradoras
de la referida ocupacion, tales como las unidades de
competencia que conforman su perfil profesional, y los
contenidos minimos de formacién idéneos para la adqui-
sicidén de la competencia profesional de la misma ocu-
pacion, junto con las especificaciones necesarias para
el desarrollo de la accién formativa; todo ello de acuerdo
al Real Decreto 797/1995, varias veces citado.

En su virtud, en base al articulo 1, apartado 2, del
Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, previo informe
de las Comunidades Auténomas que han recibido el tras-
paso de la gestién de la formacién profesional ocupa-
cional y del Consejo General de la Formacién Profesional,
a propuesta del Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales,
y previa deliberacién del Consejo de Ministros en su
reunién del dia 6 de septiembre de 1996,

DISPONGO:

Articulo 1. Establecimiento.

Se establece el certificado de profesionalidad corres-
pondiente a la ocupacién de carnicero, de ia familia pro-
fesional de Industrias Alimentarias, que tendra caracter
oficial y validez en todo el territorio nacional.

Articulo 2.  Especificaciones del certificado de profesio-
nalidad.

1. Los datos generales de la ocupacién y de su perfil
profesional figuran en el anexo I.

2. El itinerario formativo, su duracién y la relacion
de los médulos que lo integran, asi como las caracte-
risticas fundamentales de cada uno de los médulos figu-
ran en el anexo |l, apartados 1y 2.

3. Los requisitos del profesorado y los requisitos
de acceso del alumnado a los médulos del itinerario
formativo figuran en el anexo ||, apartado 3.

4. Los requisitos basicos de instalaciones, equipos
y maquinaria, herramientas y utillaje, figuran en el ane-
xo ll, apartado 4.

Articulo 3. Acreditacion del contrato de aprendizaje.

Las competencias profesionales adquiridas mediante
el contrato de aprendizaje se acreditaran por relacion
a una, varias o todas las unidades de competencia que
conforman el perfil profesional de la ocupacién, a las
que se refiere el presente Real Decreto, segiin el ambito
de la prestacion laboral pactada que constituya el objeto
del contrato, de conformidad con los articulos 3.3 y4.2
del Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo.

Disposicién transitoria Unica. Adaptacién al Plan Nacio-
nal de Formacidn e Insercién Profesional.

Los centros autorizados para dispensar la formacién
profesional ocupacional a través del Plan Nacional de
Formacién e Insercion Profesional, regulado por el Real
Decreto 631/1993, de 3 de mayo, deberan adecuar
la imparticién de las especialidades formativas homo-
logadas a los requisitos de instalaciones, materiales Y
equipos, recogidos en el anexo li, apartado 4, de este
Real Decreto, en el plazo de un afo, comunicandolo
inmediatamente a la Administracién competente.

Disposicion final primera. Facultad de desarrollo.

Se autoriza al Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales
para dictar cuantas disposiciones sean precisas para
desarrollar el presente Real Decreto.



