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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.
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Disposicién final segunda.

El presente Real Decreto entrara en vigor el dia
siguiente al de su publicacion 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 ocupacidn:

a) Denominacién: carnicero.

b) Familia profesional de: Industrias Alimentarias.

Unidad de competencia 1: preparar las

Entrada en vigor.

2. Perfil profesional de la ocupacién:

a) Competencia general: realizar la recepcion de
canales de los animales de abasto (porcino, vacuno,
lanar), procediendo al despiece, fileteado y picado,
haciendo uso de la maquinaria y equipos correspondien-
tes, asi como la preparacién y acondicionamiento de
las carnes para su posterior comercializacién en carni-
ceria, respetando las normas vigentes de higiene y segu-
ridad en el trabajo.

b) Unidades de competencia:

Preparar las condiciones de trabajo personales y de
seguridad e higiene.

Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas
y productos auxiliares.

Realizar las operaciones de despiece, deshuese de
las canales de animales de abasto.

Acondicionar la carne en sus diferentes modalidades
(troceado, fileteado, picado) para su distribucién y comer-
cializacion en la carniceria.

Gestionar y administrar una carnicerfa.

c)

Realizaciones profesionales y criterios de ejecu-
cion.

condiciones de trabajo personales y de seguridad
e higiene

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION |

Aplicar las normas de higiene personal
segun normativa vigente, para asegurar
la salubridad de los productos alimen-
tarios obtenidos.

Controlar las condiciones higiénico sani
tarias requeridas en la produccion, para
asegurar la limpieza y desinfeccién de
las diferentes dreas de trabajo.

Realizar y controlar la limpieza de equipos
y maquinaria, segun manuales de pro-
cedimiento, a fin de garantizar su pro-
duccién.

Realizar las operaciones de recogida y ver-
tido de residuos, segun normas legales,
a fin de respetar la proteccién del medio
ambiente.

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

Manteniendo el perfecto estado de higiene personal para proceder a la
manipulacién alimentaria.

Comprobando que se ha realizado una adecuada proteccién de heridas
y lesiones.

Informando del padecimiento de cualquier enfermedad que pueda ser
transmitida a través de los alimentos.

Verificando que no se realizan gestos y habitos susceptibles de proyectar
gérmenes a los productos que se estan elaborando.

Verificando que las condiciones ambientales, luz, temperatura, aireacion
y humedad son las indicadas.

Controlando el estado de limpieza y desinfeccién del puesto de trabajo,
segun normas establecidas. _

Programando la limpieza y desinfeccion de les utensilios seglin 6rdenes
y horarios.

Comprobando que las dosis utilizadas de los productos de limpieza son
las correctas.

Verificando el buen funcionamiento de los sistemas de control y prevencién
de parasitos.

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

Reconociendo focos de infeccidn y puntos de acdmulo de suciedad, toman-
do las medidas pertinentes para su erradicacion. :

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

Verificando la adecuada limpieza de las distintas piezas y componentes
de la maquinaria, utilizada en carniceria.

Controlando el buen estado de limpieza y desinfeccion de equipos y maqui-
naria, comprobando que no queden restos de utilizaciones anteriores.

Controlando las operaciones de puesta en marcha de la maquinaria y
equipos, segln manual de instrucciones. '

Comprobando al comienzo y final de la jornada, la limpieza y disponibilidad
de los equipos de produccion.

Verificando que la canalizacién para el vertido de residuos orgénicos e
inorganicos son los correctos. '

Comprobando que el almacenamiento de residuos se hace en forma y
lugares especificos que cumplan las normas legales establecidas.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

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

Comprobando el correcto funcionamiento de los equipos de transporte
de residuos y las condiciones de depuracién.

Constatando que las mediciones de pardmetros ambientales, se hace de
acuerdo a los protocolos y con el instrumental adecuado.

Comprobando el uso adecuado de los ltiles de prevencién y proteccion
personal, en la realizacién de los trabajos.

Constatando que las medidas de precaucién y proteccién, cumplen la
normativa y seran indicadas con sefiales claramente visibles.

Comprobando que ias medidas de emergencia, estdn establecidas, con
arreglo a los procedimientos de control, aviso, etc. establecidos.

Verificando que las técnicas sanitarias y los primeros auxilios son los correc-
tos en caso de accidente,

Unidad de competencia 2: recepcionar, almacenar y distribuir materias primas y productos auxiliares

" REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Recepcionar las materias primas (canales,
cuartos) y productos auxiliares, segin
nota de pedido y comprobando alba-
ranes de entrada.

Clasificar y valorar las canales, aplicando
los criterios técnico-comerciales esta-
blecidos en las reglamentaciones, con.
destino a la comercializaciéon o venta.

Almacenar fos productos en los locales
adecuados con arreglo a sus necesida-
des para su posterior procasamiento.

Organizar el suministro interno, de acuer-
do con notas de procesamiento, para
evitar alteraciones en el ritmo del pro-
ceso productivo.

Realizar el inventario, con el fin de reponer
inmediatamente las materias primas o
auxiliares, que se hayan agotado.

Comprobando que los medios de transporte de ias materias primas y
auxiliares, rednan las condiciones técnicas e higiénicas requeridas por
los productos transportados.

Supervisando mediante la inspeccién visual que las canales y productos
carnicos recibidos, presenten las necesarias garantias sanitarias ¥y que
no se han transportado productos incompatibles. ,

Comprobando que las materias primas y auxiliares recepcionadas, son
las correspondientes al pedido realizado ¢on anterioridad y que cumplen
las especificaciones de compra, previamente establecidos.

Verificando que el empaquetado, envoltura y etiquetado, se ajustan a las
normas establecidas. '

Manteniendo un registro de entradas, donde se haga constar la proce-
dencia, temperatura de recepcién y la aceptacién final o rechazo de
ta mercancia. :

Verificando que las canales y cuartos de canal, estan conformadas correc-
tamente con todas sus partes, de acuerdo con la reglamentacién
vigente. :

Verificando el correcto pesaje de la canal y la medicién de los parametros
de calidad comercial {contenido en carne magra), siguiendo las pautas
sefaladas.

Comprobando que la distribucién de las materias primas y prodtctos auxi-
liares en el almacén y camaras de refrigeracion o congelacién, es la
idénea para garantizar la correcta conservacién, segln sus carac-
teristicas.

Verificando gue la disposicién de los productos es de tal forma, que se
tacilite la identificacién y su manipulacién.

Verificando que las cdmaras de almacenamiento, cumplen con la normativa
vigente. :

Controlando los parametros de temperatura, humedad y aireacion, segin
las exigencias del producto. ‘

Verificando que el tiempo de almacenamiento, es el adecuado para cada
tipo de mercancia.

Comprobando que el suministro, se realiza con los medios adecuados
y en tiempo establecido, para no alterar el ritmo de produccién.

Planificando los pedidos, de acuerdo con las especificaciones recibidas.

Organizando las salidas, de acuerdo con el sistema establecido.

Verificando que los informes e inventarios, se cumplimentan con arregio
a las caracteristicas. -

Detectando variaciones respecto al Gltimo control de existencias.

Controlando «stocks» almacenados y comprobando su estado sanitario.

»
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Unidad de competencia 3: realizar las operaciones de despiece, deshuese de las canales

de animales de abasto

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Deshuesar y despiezar las canales, obte-
niendo y arreglando las piezas, segun
instrucciones de trabajo recibidas, para
su posterior utilizaciéon industrial o en
establecimientos comerciales.

Mantener en buen estado la cuchilleria,
hachas y sierras, para su utilizacion en
despiece y deshuesado de las canales.

Aplicar los tratamientos de frio industrial,
para conservar las piezas y productos
carnicos.

Comprobando que la separacion de las distintas regiones anatémicas de
la canal y el deshuesado, se ha realizado, de acuerdo, con el tipo de
despiece y las instrucciones recibidas.

Controlando la correcta extraccion de los huesos de las canales de vacuno,
POrcino y ovino.

Controlando la formacion, arreglo y seleccion de las. plezas que integran
las distintas categorias carnicas.

Controlando el lavado y la seleccion de los despojos comestibles y eli-
minando los restos o partes que no rednen los requisitos de comer-
cializacion.

Comprobando el estado de limpieza y desinfeccién de cualquier utii de
trabajo, después de cada utilizacién.

Clasificando y colocando por orden la cuchilleria, hachas y sierras, para
facilitar su identificacion en el momento de ser utilizadas.

Comprobando el correcto afilado y corte de la cuchillerfa, hachas y sierras,
para realizar correctamente y con destreza el despiece y deshuesado
de las canales.

Verificando que los instrumentos o cuadros de control y los sistemas de
cierre y seguridad de las cdmaras y equipos de frio, funcionen
correctamente.

Comprobando que la temperatura de refrigeracién o congelacion, es la
adecuada al tipo de pieza o producto céarnico.

Introduciendo y disponiendo en las camaras, las canales las plezas y pro-
ductos, en la forma y cuantia establecidas.

Controlando los. parametros de temperatura de la c&mara, humedad, tiem-
pos y velocidad de aire y corrigiendo las desviaciones existentes.

Unidad de competencia 4: acondicionar la carne en sus diferentes modalidades {troceado,
fileteado, picado) para su distribucién y comercializacién en la carniceria

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Obtener porciones y preparaciones de car-
niceria en tamano, forma y calidad ade-
cuadas para el consumo individual, res-
petando las normas de higiene personal
en el lugar de trabajo.

Elaborar productos de salchicheria de
acuerde con la reglamentacién técni-
co-sanitaria para su posterior comercia-
lizacion en la carniceria.

Destinando las piezas carnicas para un determinado uso en funcion de
sus calidades y de las necesidades del establecimiento.

Decidiendo el fileteado, lonchado, troceado, teniendo en cuenta las pre-
ferencias del cliente.

Controlando las opéraciones de seleccion y preparacién (montajes, atados,
empanados} necesarias para obtener articulos cuya comercializacién
se vea facilitada.

Orientando a la clientela sobre las principales aplicaciones culinarias, de
cada una de las piezas carnicas (de vacuno, ovino, porcino y aves)
y de sus caracteristicas organolépticas.

Organizando la seleccion y clasificacidn de piezas e ingredientes necesarios
de acuerdo con la formulacion del producto.

Controlando el picado y mezclado conveniente para alcanzar el tamafio
de grano y homogeneidad en el producto a elaberar.

Planificando el embutido con los equipos y en las condiciones de presidn
requeridas.

Planificando la seleccidn de piezas para la elaboracién de distintos adobos.

Manteniendo los productos elaborados en reposo en las condiciones de
temperatura, tiempo, humedad y aireacién requeridas.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Mantener en correcto estado la maquina-
ria, utiles y herramientas, para la rea-
lizacion del fileteado, troceado y picado
de la carne de abasto. '

Efectuar las operaciones de envoltura y
empaquetado de las piezas o prepara-
dos cérnicos, de acuerdo con las espe-
cificaciones del producto final.

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

Verificando gque las operaciones de puesta en marcha y parada de la
maquinaria, se realiza segun el manual de instrucciones.

Cuidando que la utilizacién de cuchillos, chuleteros, fileteros y machetes
de carnicero, se ajusta a lo preestablecido.

Comprobando que los materiales de envoltura, embadejado, empaquetado
y etiquetado, cumplen los requerimientos prescritos para el producto
elaborado.

Verificando que la composicién y dosificaciéon (peso, tamaiio, nimero de
unidades) de cada bandeja o paquete, esta dentro de los margenes
tolerados.

Comprobando que el cerrado o sellado del envase, se ajusta para cada
clase de producto. ' .

Comprobando que en las etiquetas se incluye la informacién adecuada
y completa al tipo de producto y lote envasado.

Verificando el empaquetado en forma y con los materiales indicados en
las instrucciones establecidas.

Unidad de competencia 5: gestionar y administrar una carniceria

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCIGN

Preparar y disponer los diferentes produc-
tos carnicos en mostrador con objeto
de venderlos adecuadamente tratados
¥ en [as mejores condiciones de higiene
y presentacion.

Preparar la exposicion de productos infor-
mando de la variedad y precio, con
objeto de satisfacer Ja demanda de la
clientela.

'

Realizar y valorar los escandallos de los
distintos despieces para establecer los

precios de venta de diferentes piezas,.

a partir de los precios de referencia del
mercado.

Desarrollar el proceso de gestién y admi-
nistracion de la carniceria mediante
inventarios, con el fin de controlar los
costes de produccidn.

Constatando la adecuada colocacion de los productos en bandejas.

Verificando el oportuno moldeado de las diferentes piezas carnicas.

Controlando la adecuada colocacién de las bandejas con las piezas en
el mostrador frigorifico.

Verificando el perfecto estado de limpieza del obrador.

Comprobarnido que los productos tengan una informacién correcta en cuan-
to a nombres y precios.

Verificando la adecuada disposicién y presentacién de mobiliario, luces
y fachada, al objeto de hacer atractivo el local para los clientes.

Verificando que todos los productos estén debidamente rotulados, refle-
jando precio y otras informaciones sobre el producto.

Ofreciendo al cliente los productos (salchichas, filetes.) que satisfacen su
demanda.

Controlando las compras en funcién de las ofertas del mercado y sus
posibilidades de venta. .

Ajustando los precios de venta de cada pieza segun los precios de adqui-
sicién y los margenes comerciales.

Obteniendo los coeficientes de corte a partir de los precios de referencia
del mercado.

Aplicando los rendimientos estdndar de cada pieza de acuerdo con el
tipo de corts a emplear.

Constatando periédicamente los rendimientos reales de los cortes o des-
pieces con los tedricos de las tablas de referencia. :

Organizando el control del «stock» de almacén en los periodos previamente
calculados.

Planificando inventarios con inclusidn de datos del «stock», albaran y sali-
das de género para produccion.

Comprobando la caducidad y el estado de los productos almacenados.

Planificando los pedidos a proveedores con el margen debido, en relacion
al ustock» y al tiempo de servicio del producto.

Analizando con todos los datos en su poder los costes de produccion
diarios («stock», albaranes, caja, gastos generales, etc.).
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ANEXO Il
REFERENTE FORMATIVO

1. Minerario formativo

Seguridad e higiene en la industria
alimentaria.

Materias primas y productos auxi- Despiece de canales
liares. .

Acondicionamiento de carne para
su comercializacion.

Gestion comercial de la carniceria.

a) Duracion:

Contenidos practicos: 400 horas.
Contenidos tedricos: 200 horas.
Evaluaciones: 40 horas.
Duracién total: 640 horas.

b} Médulos que lo componen:

Seguridad e Higiene en la industria alimentaria.
Materias primas y productos auxiliares.
Despiece de canales.
c()Acondlmonr:lmlento de carne para su comercializa-
cién
Gestién comercial de la carniceria.

2. Mbédulos formativos

Mdédulo 1: seguridad e higiene en la industria alimentaria {asociado a la unidad de competencia: preparar las
- condiciones de trabajo personales y de seguridad e higiene)

Objetivo general del modulo: acondicionar el area de trabajo, limpiar y desinfectar la maqguinaria y equipos corres-
pondientes, utilizando los productos de limpieza y desinfeccion adecuados, curnpliendo las normas internas de segu-
ridac laboral, controlando las condiciones de proteccién de medio ambiente y aplicando las medidas de prevencion

y de proteccién adecuadas.
Duracién: 40 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Efectuar la higiene personal y de la indu-| Comprobar que la indumentaria personal cumple las condiciones adecua-
mentaria utilizada en carniceria (esta- das de higiene y limpieza exigidas.

blecimientos comerciales).

Describir el proceso a seguir en la reallzacu'm de la higiene personal
Seleccionar y utilizar los productos de limpieza personal mas adecuados.
Efectuar el carrecto aseo personal segln la normativa general.

Realizar correctamente la limpieza y poner | Indicar los requisitos higiénicos que deben reunir las instalaciones y

a punto las instalaciones, maquinaria
y utiles de trabajo.

Examinar la problematica sobre medio
ambiente originada en el &mbito de la

equipos.
Conocer los principales métodos y técnicas de limpieza y desinfeccion
de la zona de trabajo, de'maquinaria y utillaje.

Identificar y clasificar los diferentes productos de limpieza y desinfeccion,
su tratarmiento, asi como su utilizacion.

Efectuar la correcta limpieza de las instalaciones, maquinaria y Gtiles.
Realizar las diferentes fases del proceso de limpieza y desinfeccion de
la maquinaria, instalaciones y equipos.

Identificar los factores que inciden sobre el medio ambiente en el &mbito
de la carniceria.

industria cdrnica y controlar los resi- | Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen,

duos organicos.

estado y necesidad de depuracién.

Reconocer los efectos ambientales de los residuos contaminantes origi-
nados por la industria carnica.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACIGN

Explicar las técnicas bésicas para la recogida, seleccién, reciclaje, depu-
racion, eliminacién y vertido de los residuos.

Describir los pardmetros que posibilitan el control ambiental de los pro-
cesos de depuracién.

Comparar los valores de estos parametros con los niveles de exigencia
a mantener, para la proteccién del medio ambiente.

Conocer la normativa de seguridad y medi- | Identificar los factores de riesgo mas comunes en la industria cérnica.

das de prevencién y proteccion.

Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo de las prendas
y elemeantos de proteccion personal.
Describir las condiciones y dispositivos generales de seguridad de los
equipos utilizados, en la industria carnica.
Explicar los procedimientos de actuacién en caso de incendios, escapes
- de vapor, etc., e identificar los medios empleados en su control.

Contenidos tedrico-practicos:

Normas y medios sobre higiene en la industfia ali-
mentaria. Normativa aplicable al sector. Salud e higiene
personal. Requisitos higiénicos generales de instalacio-
nes y equipos.

Limpieza de instalaciones y equipos. Concepto de lim-
pieza. Condiciones higiénico-sanitarias de los estableci-
mientos, maquinaria y Gtiles de trabajo. Procesos y pro-
ductos de limpieza, desinfeccion, desinsectacion, des-
ratizacion. Equipos y sistemas de limpieza.

Incidencia ambiental de la industria alimentaria. Fac-
tores de impacto. Residuos generados. Normativa sobre
proteccion ambiental. Residuos sélidos y envases. Emi-
siones a la atmadsfera. Vertidos liguidos. 'IYécnicas de pre-
vencidn o proteccion.

Seguridad en la industria alimentaria. Factores y situa-
ciones de riesgo y normativa aplicable. Medidas de pre-
vencién y proteccion. Situaciones de emergencia. Segu-
ridad en la utilizacién de maquinaria y equipos.

Realizar el aseo personal y utilizar la ropa de trabajo
adecuada. -

Elegir y utilizar los productos de limpieza v desin-
feccion adecuados.

Limpiar y desinfectar la maquinaria, equipo v utillaje.

Limpiar y desinfectar su area de trabajo.

Proteger y aislar la herida con una cubierta imper-
meable.

Ordenar los residuos originados en carniceria por
tipos y ubicarlos de forma adecuada.

Elegir la indumentaria de proteccion adecuada con

. objeto de reducir factores de riesgo.

Médulo 2: materias primas y productos auxiliares {asociado a la unidad de competencia:
recepcionar, almacenar y distribuir materias primas y productos auxiliares)

Objetivo general del médulo: organizar y controlar la recepcién y aimacenamiento de materias primas y productos

Duracién: 60 horas.

- auxiliares, controlando y registrando pesos y cantidades para su posterior distribucion interna.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUAGION

Realizar la recepcion de materias primas | Llevar controles y comprobaciones de entrada {cantidad y calidad) de

{canales, cuartos de canal) y productos
auxiliares para la carniceria.

materias primas y productos auxiliares.

ldentificar la documentacién correspondiente a las mercancias entrantes,
comprobando que se ajustan a los partes de pedido.

Cumplimentar un registro de pesos y cantidades en recepcion de materias
primas y auxiliares.

Seleccionar los medios de transporte adecuados para la recepcién de
cada producto.

Ciasificar las materias primas y productos | ldentificar y clasificar las mercancias en base a sus caracteristicas

para su posterior tratamiento.

organolépticas.

Describir los procedimientos de clasificacién de materias primas y pro-
ductos auxiliares. .

Aplicar los criterios de clasificacién en funcién del tipo de elaboracién,
destino de la pieza carnica y otras caractaristicas.

Almacenar y distribuir las materias primas | Identificar los distintos sistemas de almacenamiento utilizados en las indus-

y productos auxiliares de acuerdo a sus

caracteristicas. . ellos.

vigente.

trias cérnicas y éxplicar ventajas e inconvenientes de cada uno de

Disponer de productos en el lugar adecuado, para garantizar la correcta
conservacion segun sus caracteristicas.

Ordenar los productos de tal forma, que se facilite su identificacién y
su manipulacién.

Describir las medidas de seguridad del almacén, segin la normativa
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Conocer las normas de seguridad e higiene aplicadas, al tratamiento de
materias primas en el almacén.

Cumplimentar la documentacién de recep- | Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcioén, alma-

cién, aimacenado y expedicién contro-

cenamiento, distribucién y expedicién de ia mercancia.

lando existencias y elaborando inven- | Interpretar el contenido de {os documentos utilizados al respecto.

tarios.
pedido.

Realizar el inventario del almacén de acuerdo con albaranes y notas de

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

Contenidos teodrico-practicos:

Recepcion de materias primas y productos auxiliares.
La carne: concepto. Composicion quimica del tejido mus-
cular. Caracteristicas de las distintas carnes: la carne
de cerdo (los verracos, ias cerolas). La carne de vacuno
(animales grados y de pasto). Animales de carniceria
(afiojos, terneros, novillos, vacas jévenes). Animales vie-
jos (vacas y toros viejos). Carne de ganado lanar y ganado
caprino. Carne de aves y caza.

Caracteristicas organolépticas de la carne. Refrige-
raciéon de carne. Congelacion de la carne. Las grasas:
clasificacion de los lipidos de la carne. Factores de alte-
racién de las grasas de la carne. Clases de grasas (la
panceta, la grasa de jamén, el tocino dorsal, grasa de
pecho). Las Tripas: clases de tripas {naturales y artifi-

ciales)_. Condimentos, especias y aditivos: condimentos.
Especias. Aditivos.

Almacenado. Sistemas de almacenaje. Clasificacion
de mercancias. Condiciones generales de conservacion.
Control de pesos.

Control de almacén. Documentacion. Registros de
entradas y salidas. Control de existencias. Inventarios,
albaranes. Pedido de productos segun necesidades.
Otros sistemas de control.

Realizar el pesado de materias primas y productos
auxiliares,

Cumplimentar registros de pesos y cantidades.

Distribuir diferentes productos de acuerdo a sus
caracteristicas. :

Controlar existencias, entradas y salidas de productos
y realizar inventarios periédicos.

Modulo 3: despiece de canales (asociado a la unidad de competencia: realizar las operaciones de despiece
Y deshuesado de las canales de animales de abasto)

Objetivo general del médulo: |dent|f|car y ejecutar correctamente las operaciones de despiece y conservacion
de la carne, aplicando los criterios de valoracidn comercial para su posterior comermahzamon

Duracion: 200 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Despiezar y deshuesar las canales de ani-
males de abasto, utilizando el instru-
mental apropiado.

Aplicar las técnicas de conservacion de la
carne.

Identificar las diferentes formas de presentacion de canales de vacuno,
porcing, ovino y caprino.

‘Interpretar la clasificacién comercial de las canales de las distintas especies.

Describir y realizar el despiece y deshuesado de vacuno, porcino, ovino,
caprino y aves.
Apreciar las condiciones idéneas de los instrumentos y elementos de corte
mantenerlos en buen estado de uso.
Dago un caso practico de despiece deshuesado de canales de vacuno,
POrcino, OViNo y caprino:

Efectuar el esquinado de la canal seleccionando instrumental y lineas
de corte correctas.

Despiezar y deshuesar las canales, cuartos delantero y trasero, selec-
cionando el instrumentat y formas de corte y separando piezas que
integran las distintas categorias carnicas.

Clasificar las piezas y unidades obtenidas de acuerdo a sus caracte-
risticas y criterios comerciales.

Aplicar durante las operaciones de despiece deshuesado las medidas
de higiene pertinentes.

Explicar el fundamento y diferenciar los métodos de conservacion de las
carnes.
Describir las acciones y los cambios que provoca el fI'IO y la congelacion
- sobre la carne.
Describir el funcionamiento de las camaras de refrigeracién; congelacion
de los instrumentos o cuadros de control.
Dadc un caso practico de refrigeracion y/o congelacion de la carne:
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

carne.

Elegir las cdmaras y fijar en ellas los parametros de refrigeracion o
congelacién.

Realizar correctamente las operaciones de cargado-cerrado de las

. : cémaras.

Realizar el seguimiento de los pardmetros durante la conservacién de

Aplicar las medidas especificas de higiene y éeguridad en la mani-
pulacidn de los productos y manejo de equipos.

Contenidos teérico-practicos:

Clasificacion comercial de canales. Clasificacién ™y
categorizacion actual de canales de vacuno, porcino, ovi-
no y caprino en Espana.

Despiece y deshuesado de la canal de vacuno. Ana-
tomia del animal. Huesos y articulaciones. Conocimien-
tos generales sobre la formacion de la canal del vacuno:
cuarto delanterg, cuarto trasero, cuarto pistola. Piezas
carnicas de las diferentes regiones anatémicas.

Despiece y deshuesado de fa canal de ovino, caprino
y aves. Anatomia del animal. Huesos y articulaciones.
Tejido muscular. Despiece tradicional o chuletero. Piezas
carnicas de las diferentes regiones anatémicas.

Despiece y deshuesado de la canal de ovino y caprino.
Anatomia del animal. huesos y articulaciones. Tejido
muscular. Conocimientos generales sobre la formacion
de la canal. Despiece de la canal. Piezas cérnicas de
las diferentes regiones anatdmicas.

Instrumentos de trabajo. Cuchillos. Clases de cuchi-
llos. Cuchillas y hachas. Sierras (sierras de mano, sierras
eléctricas). '

Cuidados de conservacion de los instrumentos de
trabajo. '

Procedimientos de conservacion de carne. Refrige-
racién y congelacion. Camaras frigorificas.

Clasificar las distintas piezas carnicas.

Dividir {a canal porcina. (esquinado tradicional o chu-
letero). _

Despiezar y deshuesar el cuarto delantero y cuarto
trasero de vacuno.

Despiezar y deshuesar la media canal porcina.
Despiezar y deshuesar la canal ovina caprina y de
aves. :

Manejar correctamente los cuchillos de despiece y
de deshuesado.

Controlar la temperatura y humedad de las cdmaras
de refrigeracion y congelacion. .

Médulo 4: acondicionamiento de carne para su comercializacién [asociado a la unidad de competencia: acon-
dicionarla carne en sus diferentes modalidades {troceado, fileteado, picado) para su distribucién y comercializacién
en la carniceria]

Objetivo general del modulo: realizar correctamente las operaciones de acondicionamiento de la carne en sus
diferentes modalidades (fileteado, troceado) y elaboracién de productos frescos propios de establecimiento para

su posterior comercializacién en carniceria.
Duracion: 250 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Filetear y/o trocear las piezas de carne|Describir las caracteristicas que deben reunir las distintas piezas y unidades

para su comercializacién en carniceria.

para su comercializacion.
Asociar las diversas piezas y unidades con sus usos culinarios.
Describir y realizar el fileteado y/o0 troceado de las piezas de carne.
Ante un caso préctico: L

Realizar el fileteado y chuleteado de las piszas de
carne con los requerimientos comerciales, .

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

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

Elaborar los productos frescos de carnice-| Reconocer las caracteristicas (pH, color} que deben presentar las carnes

ria, utilizando equipo y maquinaria
apropiados.

grasas.

para la elaboracién de productos frescos.
Describir las condiciones que deben de reunir las diferentes clases de

Identificar los distintos tipos de tripas y su utilizacién preferente.

Clasificar los aditivos y describir las ventajas e inconvenientes de su empleo.

Seleccionar las dosis de especias y condimentos para afadir a las masas.

Describir el proceso de elaboracién de los diferentes productos frescos
y su realizacion.

Relacionar la ma

r _maquinaria y equipo necesarios y describir Su manejo y
funcionamiento.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar adobos para diferentes piezas de
carne, utilizando equipo y maquinaria
apropiados.

Identificar diferentes métodos de presen-
tacién comercial, empleados en car-
niceria.

Definir los fundamentos de conservacion de carnes adobadas.
Establecer unos criterios para seleccionar las piezas a adobar.

Identificar los ingredientes necesarios para {a elaboracién de adobos.

Relacionar la maquinaria y equipos necesarios y describir su manejo y
funcionamiento. : ‘ '

Describir todas las fases del proceso de elaboracion y su realizacion.

Interpretar la normativa sobre técnicas de envoltura, presentacién y
etiquetado. '

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

Elegir los métodos y seleccionar los equipos y realizar correctamente las
operaciones de composicion, montaje, rellenado, atado y empanado.

Identificar lcs materiales y técnicas de envoltura y etiquetado adecuados
a cada pieza carnica.

Contenidos tedrico-practicos:

Caracteristicas y eleccion de carne.

trabajo {cuchillos, machetas, fileteras). Cuidados y con-
servacion de los mismos.
Busqueda de efectos de impacte y atencion en el

Conoccimiento general sobre fileteado, chuleteado y
troceado. ,

Elaboracién de productos de carniceria (salchichas
frescas, longanizas y choricetes). Conocimiento sobre
aditivos, especias y condimentos a usar.

Hamburguesas y albéndigas. Tratamiento de masas
de carne para elaborar hamburguesas y albondigas.
Conocimiento sobre aditivos, especias y condimentos
en la elaboracion de hamburguesas y albondigas.

El picado, amasado y reposo.

Embutido de pasta.

Defectos de picado y embutido de pastas céarnicas.

Conocimiento general sobre las tripas materiales y
en aspecial sobre intestinos de lanar y porcino.

Conocimientos generales sobre tripas artificiales.

Formas de atado: con y sin cuerda.

Magquinaria y (tiles de trabajo. Maquinaria y equipos
{picadora, mezcladora, embutidora y envasadora). Cono-
cimientos técnicos sobre placas y cuchillas. Utiles de

‘cliente.

Cualidades del escaparate: visibilidad, agrupacion de
productos, simplicidad, originalidad.

Filetear llana, pez, espaldilla, redondo, falda, cadera
del vacuno.

Chuletear pierna, lomo, aguja y espalda de ovino y
caprino.

Seleccionar carne y grasa para el picado.

Picar y amasar la carne y grasas. .

Montar una embutidora y llenar tripas con masa
céarnica.

Atar los embutidos.

Daosificar masas de hamburguesas.

Seleccionar piezas para adobar.

Adobar las piezas.

Desmontar las maquinas y realizar su limpieza.

Montar un escaparate de exposicion de los diferentes
productos.

Seleccionar productos mas solicitados.

Médulo 5: gestién comercial de la carniceria {asociado a la unidad de competencia: gestionar y administrar
una carniceria)

Objetivo general del médulo: preparar y presentar la exposicion de pfpductos cérnicos, informando de variedades
y precios. Atender a los clientes con diligencia y cortesia. Gestionar y administrar una carniceria.

Duraciton: 50 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Acondicionar el escaparate y mostrador | Comprobar la correcta higiene y desinfecci6n del escaparate.
para exponer y vender carne y produc- | Seleccicnar los distintos productos a montar en el escaparate.

tos de carniceria.

Describir el proceso de preparacion del escaparate.

Seleccionar los materiales y técnicas de envoltura, a cada pieza o producto.
Verificar el adecuado estado de carteles y precios.

Comprobar ef buen estado y coloracion de las carnes expuestas.

Aplicar las técnicas de venta y de relacion
con los clientes y proveedores.

Describir las técnicas mds habituales de promocion de ventas en funcion
del tipo de producto.

-| Identificar tipo de cliente.

Explicar técnicas de negociacién con proveedores y de atencion al cliente.
A partir de diferentes ofertas de productos, determinar cual de ellas es
la més ventajosa:

Precio oferta.
Plazo de entrega.
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CRITERIOS DE EVALUACION

Calcular el precio de venta de las piezas
cérnicas, realizando vy anallzando los
escandallos.

Analizar los documentos necesarios para
el desarrollo de la actividad econdmica

Volumen de pedido.
Condiciones de pago.

Explicar-el concepto y la utilidad del escandallo en carniceria.

Calcular el precio global de venta de la canal partiendo de sus rendimientos
estandares y de las referencias del mercado respecto a los precios
de cada pieza.

Identificar y valorar los margenes comerciales, conocidos el precio de
compra y el global de venta.

Justificar la adguisicion o no de la canal, cuarto de canal, asi como la
modificacidon o no de los precios de venta de las piezas.

Explicar la finalidad de los documentos basicos utilizados en la actividad
economica de una empresa.

de una pequeiia empresa.

Factura.
Albaran.

Cheque.
Recibo.

empresa.

Cumplimentar los siguientes documentos

Nota de pedido.
Letra de cambio.

Enumerar los libros y documentos que debe tener cumplimentados, la

Identificar los impuestos indirectos y los directos de la empresa.

Contenidos teorico-practicos:

Conocimientos generaies de carniceria.

Formas de presentacién y venta al detalle de canales
de vacuno, porcino y ovino.

Formas de presentacion y venta al detalle de los pro-
ductos carnicos frescos de carniceria.

Procesos de modelado de piezas.

Clasificacion de recortes.

Proceso de fileteado y troceado de carnes.

Limpieza y desinfeccién de maquinaria y- Gtiles de
trabajo.

Normativa sobre manipulacion de los alimentos.

Escandallos: concepto de escandallo. Realizacion de
un escandallo. Margenes comerciales y precio de venta.

Legislacion mercantil. Tipos de empresa: comerciante
individual, sociedad an6nima, limitada. Caracteristicas de
las PYMES.

Legislacion laboral: nociones de normativa laboral Vi
tipos de contratos laborales. Régimen fiscal de los empre-
sarios individuales.

Clasificacion y tipos de impuestos: impuestos indi-

rectos, situaciones, impuestos directos, IVA, impuestos
locales, infracciones y sanciones tributarias.

La contabilidad de las empresas peguenas: libros con-
tables, libros de IVA, amortizaciones, cuentas de resul-
tados, balance.

Montar un escaparate.

Seleccionar los productos més solicitados. -

Seleccionar los productos mas sugestivos para su
presentacion.

Calcular el rendimiento econdmico de las distintas
piezas carnicas.

Cumplimentar los libros de IVA.

3. Requisitos personales

a) Requisitos del profesorado:
Nivel académico: titulacién universitaria, preferente-

mente veterinario, o, en su defecto, capacitacion pro-’

fesional como carnicero.

Experiencia profesional: debera tener tres afios de

~ experiencia en la ocupacion.

Nivel pedagégico: sera necesario tener formacion
metodoldgica o experiencia docente.

b) Requisitos de acceso del alumnado:

Nivel académico: certificado de escolaridad.

Experiencia profesional: no se requiere experiencia
profesional previa.

Condiciones fisicas: no padecer defectos fisicos que
la impidan el desarrollo normal del curso. A lo largo
del curso los alumnos deberan obtener el carné de mani-
pulador de alimentos.

4. Requisitos materiales

a) Instalaciones:

Aula de clases tedricas: superficie: dos metros cua-
drados por alumno. Mobiliario: estard equipada con
mobiliario docente para 15 plazas, ademas de los ele-
mentos auxiliares, mesa y silla de profesor.

Instalaciones para practicas: dispondrd de un local
para clases practicas (sala de despieceobrador) auto-
rizado y dotado con equipo y maquinaria apropiada. De
superficie: 60-80 metros cuadrados. De suelo de mate-
riales impermeables, facil de limpiar y desinfectar. De
paredes lisas, resistentes e impermeables, recubiertas
de un revestiriento lavable y claro hasta una altura de
por lo menos dos metros. De suficiente ventilacién vy,
en su caso, de una buena evacuacion de vapores. De
una iluminacién suficiente, natural o artificial, que no
altere los colores. El acondicionamiento eléctrico debera
cumplir las normas de baja tension, y estarad preparado
de forma que permita la realizacién de practicas.

Otras Instalaciones: dispondrd de un local-almacén
para almacenamiento de condimentos, especias, aditivos
etcétera. De superficie: 15-20 metros cuadrados. Aseos
higiénico-sanitarios en n(imero adecuado a la capacidad
del centro.

Los centros deberan reunir las condlcmnes higiénico
acusticas, de habitabilidad y de seguridad exigidas por
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la legislacién vigente, y disponer de licencia municipal
de apertura como centro de formacidn. '

b) Equipo y maquinaria.

Mostrador frigorifico.

Arcén-armario congelador.

Camara de conservacion.

Camara de refrigeracion.

Tajadores.

Balanzas.

Cortadora de fiambres.

Picadora.

Embutidora.

Amasadora.

Bésculas suelo.

Afiladora de cuchilios.

Mesas para despiece con dos tableros laterales plas-
tificados.

Lavamanos con estarilizador de cuchillos.

Mesa metalica de acero inoxidable.

Armario taquillas con dos divisiones cada taquilla.

Portacuchilios de pared de acero inoxidable.

Exterminadores de insectos.

¢) Herramientas y utillaje.

Cuchillos de deshuesar.

Cuchillos de despiece.

Cuchillos filetear media luna {cuchilla filetera)
Machetas de carne

Ganchos de acero inoxidable de diferentes tamafios.
Escarpias de acero inoxidable.

Eslabones o chairas de carnicero.

Sierra metalica de arco para huesos.

Sierra eléctrica de disco.

(Ganchos carnicero.

Bandejas de plastico.

Hachas vizcainas.

Bateas canasto de fibra de plastico.
Portafolios de papel secante.

Botiquin de urgencia tipo taller con los componente
bdsicos de primeros auxilios.

d) Material de consumo.

Canales de vacuno (cuarto delantero y cuarto trasero).

Canales de porcino.

Canales de ovino y caprino.

Tripas: madejas de cordero 20/22 milimetros. Made-
jas de cerdo 32/22 milimetros.

Pimentodn dulce.

Pimentdn picante.

Pimienta blanca molida.

Pimienta negra molida.

Nuez moscada molida.

Ajo molido.

Orégano hoja.

Ajo natural.

Perejil.

Cebollas.

Nitrato potasico.

Acido ascérbico.

Sal fina de cocina.

Batas blancas {varios tamafios): gorros casquete ter-
gal blanco. Pantalones blancos de tergal. Chaquetas blan-
cas de tergal.

22231 REAL DECRETO 2023/1996, de 6 de sep-
tiembre, por el que se establace el certificado
de profesionalidad de la ocupacién de elabo-
rador de vinos.

Ei 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 e! marce al que deben ajustarse los cer-
tificados de profesionalidad por referencia a sus carac-
teristicas formales y materiales, a ia par que ha definido
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 substancia esos objetivos
podrian considerarse referidos a la puesta en préctica
de una efectiva politica activa de empleo, como ayuda
a la colocacién y a la satisfaccién de la demanda de
cualificaciones por las empresas, como apoyo a la pla-
nificacién y gestién de los recursos humanos en cual-
quier ambito productivo, como medio de asegurar un
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formacion
profesional ocupacional, coherente, ademds, con la situa-
cién y requerimientos del mercado laboral, y, para, por
Gltimo, propiciar las mejores coordinacién e integracién
entre las ensenanzas 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 ademés a la nor-
ma de creacién del certificado de profesionalidad como
un acto del Gobierno dé 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 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 slabo-
rador de vinos, perteneciente a la familia prefesional de
Industrias Alimentarias y contiene las menciones con-
figuradoras de la referida ocupacidén, iales como las uni-
dades de competencia que conforman su perfil profe-
sional, y los contenidos minimos de formacién idéneos
para la adquisicion de la competencia profesional de
la misma ocupacién, junto con las especificaciones nece-
sarias para el desarrollo de la accién formativa; todo
ello (;19 acuerdo al Real Decreto 797/1995, varias veces
citado.

En su virtud, en base al articulo 1, apartado 2 del
Rea! Decreto 79771995, 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 Formaci6n Profesional,
a propuesta del Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales,
y previa deliberacién de! 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 elaborador de vinos, de



