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pio de materiales. Las instalaciones deberan cumplir la
narmativa vigente y tener licencia municipal de apertura
como centro de formacion.

b) Equipo y maquinaria.
Elementos principales de equipo:

Una hormigonera con 100 litros de capacidad.
Una maquina tronzadora con disco de diamante.
Dos andamios metélicos de seccion tubular.
Dieciséis borriquetas plegables de dos metros.
Diez borriquetas plegables de un metro.

Tres carretillas metélicas.

Dieciséis tablones de 500 x 20 x 7 centimetros.
Diez tabloncillos de 300 x 25 x b centimetros.
Dos escaleras metalicas de 3 metros.

c} Herramientas y utiliaje.

Maceta de albaniil.

Cortafrio plano.

Puntero. .
Tenacillas.

Alcotana.

Paleta y paletinas.

Plomada.

Espatula.

Llana de acero.

Fratas de plastico.

Nivel de burbuja.

Metro,

Escuadras.

Rejuntadores metalicos.

Cinta métrica.

Reglas metélicas y de madera.
Miras.

Espuerta.

Gaveta.

Cubo.

Caldero.

Cuerda de atirantar.

Bota de marcar.

Pala cuadrada.

Pala redonda.

Zaranda para arena.

Nivel de agua (manguera transparente).

d} Material de eonsumo.

Cemento.

Arena.

Grava.

Cal apagada.

Yeso tosco.

Yeso blanco.

Ladrillo macizo ordinario.

Ladrillo cara vista.

Ladrillo hueco doble.

Ladrillo hueco senciflo.

Rasillones.

Blogues de cemento.

Tubos de cemento.

Cargaderos prefabricados.
. Piedra en rama.

Cercos de puertas.

Cercos de ventanas.

Teja curva ceradmica.

Teja plana ceramica.

Teja mixta ceramica.

Teja plana de hormigén.

Puntas.

Estacas.

Listones.

22196 REAL DECRETO 2022/1996, de 6 de sep-
tiembre, por el que se establece el certificado
de profesionalidad de la ocupacién de elabo-
rador de conservas de productos de la pesca.

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 formacidn profesional ocupacional, ha instituido
v 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
reglamentariamente su naturaleza esencial, su significa-
do, su alcance y validez territorial, y, entre otras pre-
visiones, las vias de acceso para su obtencidn.

El establecimiento de ciertas reglas uniformadoras
encuentra su razon 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 satisfaccién de la demanda de
cualificaciones por las empresas, como apoyo a la pla-
nificacién y gestion de los recursos humanos en cual-
quier dmbito productivo, como medio de asegurar un
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formacion
profesional ocupacional, coherente ademas con la situa-
cion y requerimientos del mercado laboral y para, por
ultimo, propiciar las mejores coordinacién e integracion
entre las ensefianzas y conocimientos adquiridos a través
de la formacién profesional reglada, la formacién pro-
fesional ocupacional y la practica laboral. ‘

El Real Decreto 797/19956 concibe ademas a la 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, respetando el reparto de compe-
tencias, permite la adecuacién de los contenidos mini-
mos formativos a la realidad socio-productiva de cada
Comunidad Autdonoma competente en formacioén pro-
fesional ocupacional, sin perjuicio, en cualquier caso, de
fa 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 ocupacion de elabo-
rador de conservas de groductos de la pesca, pertene-
ciente 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 mini-
mos de formacién idéneos para la adquisicion de la com-
petencia profesional de la misma ocupacion, junto con
las especificaciones necesarias para el desarrollo de la
accion 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 formacion profesional ocupa-
cional y del Consejo General de la Formacion Profesional,
a propuesta del Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales,
y previa deliberacion del Consejo de Ministros en su
reunion del dia 6 de septiembre de 19986,

DISPONGO:

Articulo 1. Establscimiento.

Se establece el certificado de profesionalidad corres-
pondiente a la ocupacion de elaborador de conservas
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de productos de la pesca, de la familia profesional de
Industrias Alimentarias, que tendra caracter oficial y vali-
dez en todo el territorio nacional.

Articulo 2. Especiﬁcaciohes 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 duracidén vy la relacién
de los médulos que lo integran, asi como las caracte-
risticas fundamentales de cada uno de los modulos figu-
ran en el anexo ll, apartados 1y 2.

3. Los requisitos del profesorado y los requisitos
de acceso del alumnado a los moddulos del itinerario
formativo figuran en el anexo l, 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 ocupacidn, a las
que se refiere el presente Real Decreto, segin el &mbito
de la prestacion 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 Unica. Adecuacion al Plan Nacio-
nal de Formacion e Insercion Profesional.

Los centros autorizados para dispensar la formaci6n
profesional ocupacional a través del Plan Nacional de
Formacidn e Insercién Profesional, regulado por el Real
Decreto 631/1993, de 3 de mayo, deberdn adecuar
la imparticion de las especialidades formativas homo-
logadas a los requisitos de instalaciones, materiales y
equipos, recogidos en el anexo ll, apartado 4, de este
Real Decreto, en el plazo de un afio, comunicandclo
inmediatamente a la Administracién competente.

Disposicion final primera.  Facultad de desarrollo.

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

Disposicién final segunda. Entrada en vigor.

_ El presente Rea!l Decreto entrard en vigor el dia
siguiente al de su publicacion en el «Boletin Oficial del
Estado».

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 ocupacion:

a) Denominacion: elaborador de conservas de pro-
ductos de la pesca. )
b) Familia profesional de: Industrias Alimentarias.

2. Perfil profesional de la ocupacién:

a) Competencia general: realizar operaciones espe-.
cificas de manipulacion, preparacién, tratamientos de
conservacion, envasado, almacenado y distribucién de
los diferentes productos de la pesca, seleccionando, cla-
sificando, envasando y almacenando los preparados de
pescado, marisco y moluscos, respetando los métodos
establecidos en el cumplimiento normativo de calidad,
seguridad e higiene de instalaciones, equipos y procesos
que determinan las industrias de conservas derivadas
de la pesca.

b) Unidades de competencia:

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

2. Disponer y acondicionar materias primas y pro-
ductos auxiliares.

3. Realizar los tratamientos preliminares para la
obtencién de conservas y semiconservas.

4. Elaborar conservas de pescados y mariscos.

5. Elaborar semiconservas de pescado.

6. Embalar y almacenar las conservas y semicon-
servas de los productos de la pesca.

_ ¢) Realizaciones profesionales y criterios de ejecu-
cidn, _

Unidad de competencia 1: preparar las condiciones de trabajo personales
y de seguridad e higiene

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Aplicar las nermas de higiene personal, segin |Comprobando que la vestimenta e indumentaria se conserva limpia

normativa vigente, para asegurar la satubri-
dad de los productos alimentarios.

y en buen estado.

Manteniendo el perfecto estado de higiene personal para proceder
a la manipulacidn de alimentos.

Comprobando que se ha realizado una adecuada proteccién de heri-
das v lesiones.

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

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

Realizar y controlar la limpieza de equipo y|Verificando que las condiciones ambientales, luz, temperatura, airea-

maquinas segun manuales de procedimiento
a fin de garantizar la producccion.

c¢ion y humedad, son las indicadas. )
Controlando el estado de limpieza y desinfeccion de su puesto de
trabajo segun normas establecidas.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Realizar las operaciones de recogida y vertido
de residuos, cumpliendo la normativa vigen-
te, a fin de respetar la proteccion del medio
ambiente.

Actuar segun las normas de seguridad y emer-
gencia de la empresa, para garantizar la
seguridad. '

Controlando el buen estado de limpieza y desinfeccién de los-uten-
silios y herramientas, comprobando que no queden restos de uti-
lizaciones anteriores,

Verificando la limpieza y desinfeccion segun dordenes y horarios.

Comprobando que las dosis utilizadas de los productos de limpieza
y desinfeccion son las cerrectas. '

Verificando el buen funcionamiento de los sistemas de control y pre-
vencion de pardsitos. .

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

Reconociendo los focos de infeccion y puntos de acumulacion de
suciedad, tomando las-medidas pertinentes para su erradicacion.

Comprobando que los equipos y magquinaria se encuentran en las
condiciones requeridas, para la ejecucién de las operaciones de
limpieza (parada, vaciado, proteccion).

Comprobancﬁx que los equipos y maquinas de produccién, quedan
en condiciones operativas después de su limpieza y desinfeccion.

Controlando las operaciones de puesta en marcha y parada de la
maquinaria y equipos definidos previamente en el manual de
instrucciones.

Comprobando al comienzo v final de la jornada la correcta limpieza
y disponibilidad de los equipos de produccién.

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

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

Comprobando el correcto funcionamiento de los equipos de trans-
porte de residuos y las condiciones de depuracion.

Comprobando que las mediciones de parametros ambientales, se
hacen de acuerdo a los protocolos y con el instrumental adecuado.

Comprobando el uso adecuado de fos Utiles de proteccion Yy pre-
vencion personal en la realizaciéon de los trabajos.

Verificando que se encuentran operativos los equipos y medidas de
seguridad.

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

Comprobando que las medidas de emergencia estan establecidas
con arreglo a los procedimientos de control, aviso, etc. esta-
blecidos.

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

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Recepcionar las materias primas (pescados y
mariscos) y productos auxiliares, comproban-
do cantidad y calidad, para su posterior tra-
tamiento y conservaciaon.

Almacenar los pescados y mariscos, de acuerdo
a sus caracteristicas, para rentabilizar su cali-
dad vy lograr, un buen aprovechamiento del
almacén.

Comprobando gue los medios de transporte rednen las condiciones
técnicas e higiénicas requeridas para los productos transportados.

Comprobando que las materias primas recepcionadas (pescados y
mariscos) son las correspondientes al pedido realizado con ante-
rioridad, tanto en calidad como en cantidad y fechas de caducidad.

Comprobando que el empaquetado y envoltura de los productos auxi-
liares se realizan en forma y con los materiales indicados en las
instrucciones establecidas. - :

Controlando que ia recepcion se Heva a cabo en el lugar y modo
adecuado de forma que los pescades y mariscos no sufran alte-
raciones que afecten a su calidad.

Controlando que se Heva a cabo la toma de muestra de los materiales
recepcionados para el control de calidad.

Comprobando que la distribucién de pescados y mariscos almace-
nados en las camaras de refrigeracion o congelacion se establece
segun productos, calidades y condiciones.

Verificando que la disposicién de los pescados y mariscos se ha
efectuado con el transporte indicado, de tal forma que se asegure
su calidad, identificacion y manipulacién.

Verificando que el espacio fisico del almacén, equipos, mobiliario
y herramientas cumplen con las normas establecidas.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Organizar el suministro interno a las lineas de
produccién, con arreglo a los programas
establecidos, con el fin de gue no haya
interrupciones en el proceso productivo.

Controlar las existencias, realizando inventarios,
con el fin de reponer inmediatamente las
materias primas o auxiliares que se hayan
agotado.

Controlando los requisitos de temperatura, humedad y aireacion
seguin las exigencias del producto.

Constatando que se ha realizado el almacenamiento de los productos
auxiliares en las condiciones requeridas de disponibilidad vy
acondicionamisnto.

Constatando que la manipulacién y el transporte interno se realizan
con los medios adecuados, con el fin de que no se deterioren
los productos.

Comprobando que la entrega se realiza en el momento oportuno
sin producir interrupciones en la produccion.

Verificando que los pedidos se sirven por parte del almacén de acuer-
do con las especificaciones recibidas de la linea.

Verificando que los informes e inventarios se cumplimentan con arre-
glo a las existencias.

Detectando variaciones respecto al dltimo control de existencias.

Controlando «stocks» almacenados y comprobando su estado sani-
tario.

Unidad de competencia 3: realizar los tratamientos preliminares para la obtencién de conservasy semiconservas

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Realizar los tratamientos previos a los productos
de la pesca con técnicas y modos especi
ficos, siguiendo los procedimientos preesta-
blecidos para la elaboracién de conservas
y semiconservas.

Constatando que la realizacion del descabezado y eviscerado se ha
llevado a cabo de forma correcta utilizando la maquinaria idénea.

Verificando que el vertido de las cabezas, visceras y desechos se
han realizado en el canal de residuos para su aprovechamiento
en subproductos.

Constatando que el lavado, limpieza, troceado y/o fileteado de los
pescados y mariscos ha sido realizado, de forma manual o auto-
matica, de acuerdo con la programacion y la informacién recibida.

Comprobando que los procedimientos utilizados en la limpieza, des-
barbado y desconchado de los moluscos, se ha realizado conforme
a las especificaciones recibidas.

Verificando que se realizan, segin lo establecido, las operaciones
previas para obtener el salazén del bacalao.

Desangrado.
Desviscerado.
Decapitado.
Deshuesado.

Asegurando que la abertura de ciertos pescados, tales como el baca-
lao, se realiza, segin lo establecido, aumentando asf la relacion
superficie/volumen para facilitar la penetracién de la sal en el
pescado y se inicie la salazon.

Constatando que la realizacién del preanchoado se ha llevado a cabo
aplicando los procesos correspondientes de :

Llenado de barriles, disponiendo los pescados ordenadamente,
para su maduracidn en sal.

Cebado de barriles para homogeneizar el contenido de sal relle-
nando con salmuera.

Almacenamiento y maduracion, fijando tiempos y temperaturas
de locales.

Comprobando, que se han realizado, segun lo establecido, las mani-
pulaciones previas al ahumado, tales como:

Ayuno.
Aturdimiento y sacrificios.
_ Eviscerado.
Salado.
Adobo y aderezo.
Lavado y secado.
Eleccion del tamafio de los peces y troceado de los mismos.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Preparar sustancias tales como: sal, salmueras,
liquidos de gobierno, aceites, etc., siguiendo
los procesos establecidos en las instruccio-
nes de trabajo para garantizar el sabor de
conservas y semiconservas.

Preparar y disponer los pescados y mariscos,
realizando su coccion y enfriamiento para su
tratamiento y posterior conservacion.

Comprobando que los ingredientes: aceites, vinagres, aderezos, con-
dimentos, especias, etc. son los idéneos para la elaboracion de
salsas, salmueras, etc.

Verificando que las salsas: de tomate, americana, escabeche, etc.,
adquieren la consistencia, sabor y color que las caracterice.

Comprobando que la dosificacién de ingredientes de los liquidos
de gobierno, aceites y salmueras se realizan segun férmulas
establecidas.

Constatando que la adecuada disposicién de los pescados y mariscos,
en los recipientes de coccion se realiza en salmuera ligera, dejan-
dolo enfriar, para regular mejor el proceso de produccién y calidad.

Comprobando que los pardmetros de tiempo y temperatura son los
requeridos en el proceso de coccidn para obtener las condiciones
establecidas en los pescados y mariscos.

Verificando que se lleva a cabo la seleccidn, segin categoria y tama-
fios de los pescados y mariscos, para realizar la coccidn que pro-
ceda: vapor, agua, aceite, aire caliente o humo.

Verificando que se ha llevado a cabo, la precoccién de los pescados,
determinando el tiempo necesario, para consequir:

La deshidratacion parcial de la carne y evitar que durante el tra-
tamiento de autoclave se liberen fluidos, para que no se acu-
mulen en el envase. '

Eliminar los aceites sobrantes.

Coagular las proteinas y desprender la carne del esqueleto.

Conferir al producto las propiedades deseables de textura y sabor.

Solidificar la carne de los crustaceos y contribuir a despegarlas
de la concha.

Comprobando que en el proceso de elaboracion de conservas de
sardinas éstas se enlatan para realizar la coccién segin lo
establecido. : o

Comprobando que el proceso de coccion se lleva a cabo en dos
etapas, procediendo a continuacién al secado, en operacidon con-
tinua, segun lo establecido.

Verificando que se lleva a cabo el escurrido para eliminacion de
condensados.

Unidad de competencia 4: elaborar conservas de pescados y mariscos

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Realizar y controlar €l llenado de las latas, con
equipos y maquinaria especifica, para con-
seguir un vacio parcial antes dal cierre del
envase,

Realizar el cerrado de las latas, comprobando
la hermeticidad, para conseguir productos
estables.

Verificando que se ha llevado a cabo la eleccién del envase, el tamafio
de los pescados, la capacidad y el disefio, para la garantia del
producto en el tratamiento térmico. ' .

Constatando que se ha llevado a cabo el lavado de las latas, inme-
diatamente antes de llenarlos, para eliminar la suciedad acumulada
durante el-almacenamiento. ‘

Comprobando que el llenado y colocacién de los pescados y mariscos
en las latas se ha realizado, de forma manual o automética segin
lo especificado. .

Verificando que en el llenado de latas se controla: la temperatura,
el espacio libre de cabecera y el peso del envase, segin lo
astablecido.

Verificando que los envases llencs son transferidos a las maquinas
de dosificado, para la adicion del liquido de cobertura (salmueras,
aceite, salsas...). segun lo establecido.

Constatando, que se ha realizado en los envases llenos la evacuacion
de aire y se ha conseguido un vacio parcial en el espacio de
cabecera del envase para que no se produzcan alteracicnes en
la conserva.

Verificando que los envases llenos se cierran, por el método del
doble engatillade o sertido, para lograr una sutura hermética.

Verificando que se lleva a cabo la comprobacion de los cierres a
intervalos frecuentes, en la maquina cerradora, para evaluar su
idoneidad de hermeticidad.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Realizar la esterilizacidn, aplicando los trata-
mientos térmicos, segun las especificaciones
recibidas, para  asegurar la calidad de los
productos.

Comprobando que el lavado de las latas después del cerrado se
ha efectuado eliminando materias sdlidas o liquidas que pudieran
llevar adheridas. _

Verificando que el suministro de los envases para el tratamiento
térmico se produce en cuantia, tiempo, lugar y forma requerida
para ser procesado.

Constatando que la carga del autoclave se ha realizado, después
de haber cargado fas latas en los cestos y depositados dentro
de él, para ser procesados.

Verificando que la ficha del tratamiento térmico ha sido colocada
de forma que el operador pueda consultar el programa establecido.

Verificando que el tratamiento térmico se ha realizado segun las
especificaciones de tiempos y temperaturas, que aparecen en la
ficha de tratamientos. '

| Verificando que se han aplicado las diferentes operaciones para el

enfriamiento de las latas después de ser esterilizadas.
Comprobando que se ha realizado el enfriamiento de las latas por
encima de 34 °C y se disponen para su almacenamiento.

Unidad de competencia 5: elaborar semicoriservas de pescado

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Aplicar los procedimientos de -fabricacién,
seglin normativa, para obtener semiconser-
vas de salazdn.

Aplicar los procedimientos de fabricacién,
segin normativa, para obtener semiconser-
vas de anchoas.

Aplicar los procedimientos de fabricacion,
segun normativa, para obtener semiconser-
vas de escabeche.

Aplicar los procedimientos de fabricacion,
segln normativa, para obtener productos de
la pesca ahumados.

Constatando que la pureza de la sal cumple con los requisitos de
calidad establecidos para realizar el salazén de los pescados.

Verificando que el salado y colocacion de los pescados en silos,
pilas, barriles es el especificado, dependiendo del estado graso
de los mismos.

Verificandc que el tiempo de maduracion/conservacion, en sal es
el correcto, dependiendo de la estacion del afio en que se realice
el proceso. .

Comprobando que en el prensado de los pescados se forma una
planchada utilizando los métodos y procedimientos establecidos.

Verificando que el salazén del bacalao y otros pescados afines se
realiza, segin normativa, alternando capas de sal y capas de pes-
cado, respectivamente. Procediendo finalmente a su desecacion.

Comprobando que en el proceso de anchoado se ha llevado a cabo

la seleccion de barriles mediante un muestreo.

Verificando que se ha realizado el lavado con salmuera en pilas espe-
clales, y se han colocado en moldes donde se ha llevado a cabo
el prensado.

Verificando que se lleva a cabo, segin lo establecido por el proceso
de elaboracion, la limpieza y recortado de la anchoa, igualando
todos los pescados. '

Comprobando que se ha efectuado el fileteado de las anchoas por
su separacion en dos mitades, eliminacion de espinas y humedad
retenida. '

Verificando la cantidad y calidad de filetes en cada lata antes de
proceder al empaquetado, aceitado, cerrado, lavado de las latas,
encajado y almacenamiento.

Verificando que se ha realizado la colocacién de los pescados, para
su escabechado, en estanques o barriles, cubriéndolas con sal-
muera, a la que se ha afadido vinagre, dejandolas en refrigeracion
el tiempo correspondiente antes de su envasado.

Comprobando que el proceso de envasado en barriles con salmuera
se ha llevado a cabo, antes del cerrado y traslado, para ser
reenvasados.

| Verificando que el tiempo de permanencia del pescado en la solucion

salina es la correcta para obtener productos escabechados.

Constatando fa disposicion correcta de los pescados en estepones
ensartados, colgados en los soportes del ahumadero para ser
procesados.

Verificando que el funcionamiento de ventiladores y chimeneas se
lleva a cabo con la temperatura establecida.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

" CRITERIOS DE EJECUCION

Verificando que la disposicién de los pescados en las camaras de
ventilacién forzada se mantiene con temperaturas de refrigeracién
para conseguir eliminar el agua en exceso y equilibrio de la sal
en el mdsculo. '

‘| Verificando que el envasado y almacenamiento se realizan con las

exigencias establecidas para la obtencién de ahumados.

Unidad de competencia 6: embalar y almacenar las conservas y semiconservas de pescados y mariscos

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Preparar y manejar los materiales, utilizando los
equipos y técnicas para su posterior dis-
tribucion.

Realizar y controlar las operaciones de embalaje
para asegurar su integridad en el almacenaje
y garantizar las caracteristicas finales del
lote. .

Almacenar los productos terminados, vigilando
las condiciones de salas y camaras, para su
distribucion. )

Gestionar de forma .automética gel almacén, rea-
lizando inventarios con el fin de controlar
la produccion. :

Comprobando que el suministro de los materiales consumibles es
el indicado por el ritmo de produccién. .

Comprobando que la formacién de envases y embalajes confeccio-
nados «in situ» cumplen con las exigencias requeridas.

Verificando que el funcionamiento de maquinas y procesos se ajustan
a lo especificado en las instrucciones de trabajo. _

Verificando que la adhesion de etiquetas, contraetiquetas y otros
precintos se realiza, segin normativa.

Comprobando que el formado o montaje de cajas de cartén, papel
- 0 plastico cumplen con los requisitos establecidos. '

Verificando que el cerrado, forrado, precintado y etiquetado se ajusta
al producto y a la proteccién para su expedicion.

Comprobando que la «paletizacidn», se realiza de forma adecuada
y con materiales indicados. : '

Comprobando que los lotes embalados se ajustan a los pesos y medi-
das prefijadas.

Vigilando que el producto embalado se traslada en la forma y lugar
sefalado para su almacenamiento.

Verificando que se lleva a cabo la recepcién y almacenamiento de
qu' productos acabados siguiendo los procedimientos estable-
cidos. ‘ :

Constatando la existencia del sistema de control de «stock», de pro-
ductos terminados y actualizacion de inventarios.

Verificando que el proceso de paletizado, despaletizado se realiza
segun parametros establecidos (distribucién y altura de «palets»)
en las instrucciones de trabajo y normas de seguridad.

Verificando que las condiciones de temperatura, humedad y aireacién
en las salas y cdmaras de almacenaje se corresponde con el tipo
de aimacenamiento que se quiere.

Comprobando el oportuno empaquetado, encajado etc., de los pro-
ductos para su posterior distribucion.

Controlando informaticamente la recepcion de materias y productos
con las caracteristicas logisticas establecidas.

Verificando el funcionamiento del mecanismo de evaluacién y de
lectura de codigos del producto terminado. . '

Comprobando el estado y caducidad de los productos almacenados.

Controlandc informéaticamente el inventario de acuerdo con la fecha
preestablecida.
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ANEXO Il
REFERENTE FORMATIVO

1. Rinerario formativo

Seguridad e higiene en las indus-
trias de los productos pesqueros

Recepcion y seleccion de materias
primas y productos auxiliares.

Operaciones bdsicas de elabora-
cion de conservas de pescado y
mariscos.

Procesos de elaboracion de con-
servas de productos de la pesca.

Procesos de elaboracion de semi-
conservas de pescados.

Embalado y almacenado de los

productos pesqueros.

2. Recepcion y seleccién de materias primas y pro-
ductos auxiliares.

3. Operaciones basicas de elaboracion de conservas
de pescados y mariscos.

4. Procesos de elaboracidon de conservas de pro-
ductos de la pesca.

5. Procesos de elaboracidén de semiconservas de

a) Duracion:

Contenidos practicos: 380 horas.
Contenidos tedéricos: 180 horas.
Evaluaciones: 40 horas.
Duracion total: 600 horas.

b} Médédulos que lo componen:

: pescados.
1. Seguridad e higiene en las Industrias de los pro- 6. Embalado y almacenado de los productos pes-
ductos pesqueros. queros.

2. Mdédulos formativos

Médulo 1: seguridad e higiene en las industrias de los productos pesqueros (asociado a la unidad de competencia:
preparar las condiciones de trabajo personales y de seguridad e higiene)

Obijetivo general del moédulo: disponer y acondicionar el area de trabajo, limpiar y desinfectar la maquinaria
y equipos correspondientes, utilizando los productos de limpieza y desinfeccion adecuados, cumpliendo las normas
internas de seguridad laboral, controlando las condiciones de proteccién del medio ambiente y aplicando las medidas
de prevencidn y proteccion adecuadas.

Duracién: 50 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar la higiene personal y de indumentaria, | Describir el proceso a seguir en la realizacion de la higiene personal.
aplicando los niveles de limpieza exigidos, | Seleccionar y utilizar los productos de limpieza personal mas indi
en la conservacion de pescados y mariscos. cados.

Efectuar el correcto aseo personal seguin la normativa general.
Comprobar que la indumentaria cumple las condiciones de higiene
y limpieza aplicables en la industria conservera. ) .
Describir los principales métodos y técnicas de limpieza y desinfeccion

de la zona de trabajo, del equipo vy utillaje.

Realizar la limpieza y desinfeccién de instala-|Indicar los requisitos higiénicos que deben reunir las instalaciones
ciones, maquinaria y Gtiles de trabajo. v equipos de una planta conservera de pescado.
‘ , Identificar y clasificar los diferentes productos de limpieza y desin-
fecciodn, su tratamiento y utilizacion.

Efectuar la correcta limpieza de instalaciones, maquinaria y Gtiles.

Reconocer los productos de limpieza y desinfeccion mas adecuados
para la maquinaria, instalaciones y equipos en la elaboracién de
conservas de productos de la pesca.

Describir los procedimientos de limpieza de las distintas piezas y
componentes de la maquinaria utilizada en la industria de con-
servas de pescado.

Analizar los riesgos y las consecuencias sobre |ldentificar los factores que inciden sobre el medio ambiente en el
el medio ambiente derivados de la actividad ambito de las industrias alimentarias.
de la industria de conservas de productos | Clasificar los diversos tipos de residuos generados de acuerdo a su
de la pesca. ' origen, estado y necesidad de depuracion.
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ORJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Conocer la normativa general de seguridad y
las medidas de prevencion y proteccion en
fas industrias de conservas de los productos
de la pesca.

Reconocer los efectos ambientales de los residuos contaminantes
originados por la industria conservera de productos de la pesca.

Identitficar la normativa medicambiental aplicable a las distintas
actividades. .

Justificar la importancia de las medidas (obligatorias y voluntarias)
de proteccion ambiental. '

Explicar las técnicas bdsicas utilizadas para la recogida, seleccién,
reciclaje, depuracién, eliminacién y vertido de residuos.

Identificar las medidas de vigilancia y deteccion de pardmetros
ambientales empleados en la industria conservera de pescados.

Describir los parametros que posibilitan el control ambiental de los
procesos de produccién y depuracion.

Identificar los factores de riesgo mas comunes en las industrias con-
serveras de pescado.

Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo de las pren-
das y elementos de proteccién personal.

Identificar los indicadores de riesgo luminosos y acusticos, sefialando
la informacidn que transmiten.

Describir las condiciones y disposicién generales de seguridad de
los equipos utifizados en la conservacién de pescados y mariscos.

Relacionar la informacion sobre toxicidad o peligrosidad de los pro-
ductos con las medidas de proteccidn, indicando su manipulacion.

Explicar los procedimientos de actuacién, en caso de incendios, esca-
pe delvapor, etc., caracterizando los medios empleados en su
control,

Describir el proceso de aplicaciéon de técnicas de primeros auxilios.

Contenidos tedrico-practicos:

vencion Y proteccion. Situaciones de emergencia. Segu-
a

Normas y medios sobre higiene en la industria ali-
mentaria. Normativa aplicable al sector. Medidas de
higiene personal. Requisitos higiénicos generales de ins-
talaciones y equipos. o )

Plantas conserveras de pescado. Limpieza de insta-
laciones Y}equipos. Concepto y niveles de limpieza. Con-
diciones higiénico-sanitarias de las instalaciones, maqui-
naria ¥ utiles de trabajo. Proceso y productos de limpieza,
d%sin eccién, esterilizacién, desinsectacién, desratiza-
cion.

Sistemas yequipos de limpieza. Maquinaria y equipos
de preparacion 'y elaboracién de pescados y mariscos:
funcionamiento, componentes y elementos esenciales.
Operaciones generales de preparacion, arranque y para-
da, mantenimiento de primer nivel y limpieza. Seguridad
en el empleo de maquinaria y equipos.

" Incidencia ambiental de la industria alimentaria. Agen-
tes y factores de impacto. Tipos de residuos generados.
Normativa aplicable sobre proteccién ambiental,

Medidas de proteccién ambiental. Residuos sélidos
y envases. Emisiones a la atmdsfera. Vertidos liquidos
y sdlidos. Otras técnicas de prevencion o proteccién.

Seguridad en la industria alimentaria. Factores y situa-
ciones de riesgo y normativa aplicable. Medidas de pre-

ridad en la utiflizacién de maquinaria y equipos.

Realizar la higiene personal.

Vestirse correctamente y utilizar ios elementos de pro-
teccién personal { gorros, botas, etc.).

Conocer la normativa de seguridad e higiene en el
trabajo.

Efectuar la limpieza y desinfecci6n del area de trabajo.

Proteger las heridas con los elementos adecuados
permitidos en la industria alimentaria.

Efectuar la limpieza y desinfeccién de las instalacio-
nes, maquinas y utiles de trabajo.

Reconocer los sistemas y equipos de limpieza y desin-
fecacién, utilizados en las industrias conserveras de pes-
cado.

Distribuir los diferentes residuos originados, segin
tipos y ubicaciones, de forma adecuada, en los recipien-
tes destinados a tal fin.

Identificar factores de riesgo ma&s comunes en la
industria de conservas de productos de la pgsca.

Seguir la normativa y planes de seguridad y emer-
gencia.

Respetar y aplicar los procedimientos adecuados de
higiene y saneamiento con las medidas de proteccién
¥ prevencion.

Médulo 2: recepcién y seleccién de materias primas y productos auxiliares (asociado a la unidad de competencia:
disponer y acondicionar materias primas y productos auxiliares)

_Objetivo general del médulo: realizar correctamente operaciones de recepcién y almacenamiento de materias
primas y productos auxiliares, preparando suministros internos y control de existencias, adoptando las medidas

de higiene y seguridad establecidas.
Duracién: 70 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar ia recepcion y clasificacién de materias | Describir utiles y equipos necesarios para realizar la recepcién de

primas y productos auxiliares para la elabo-
racién de las conservas y semiconservas de
productos de la pesca. '

pescados y mariscos.

Enumerar los medios de transporte que se utilizan en la recepcién
de los diferentes productos de la pesca.

Describir la puesta en marcha y funcionamiento de los procesos auto-
méticos de recepcién de productos.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar el almacenamiento de las materias. pri-
mas y productos auxiliares, para su posterior
tratamiento.

Cumplimentar la documentacién de recepcion,
expedicién y de uso interno.

Controlar las existencias y elaborar inventarios.

s

Describir las fase del proceso de recepcion.

Describir comprobaciones y controles de entradas de materlas primas
y productos auxiliares.

Establecer los criterios que permiten elegir los recipientes y envases
apropiados para depositar cada tipo de materia prima y productos
auxiliares.

Identificar documentacion de recepcién, comprobando, que se corres-
ponde al pedido realizado con anterioridad.

Enumerar las principales alteraciones que se producen en los pes-
cados, indicando las caracteristicas, causas y posibles soluciones.

Determinar los criterios de seleccién, clasificacion de materias primas
y productos auxiliares en base a sus caracteristicas.

Describir los procedimientos de clasificacion de los productos de
la pesca en funcidn del tamafio, color, forma, especie y tipo de
elaboracion.

Identificar y clasificar pescados frescos de agua dulce y salada, cefa-
lI6podos, moluscos y crustdceos.

Clasificar variedades de pescados frescos, congelados, troceado y
fileteado.

Determinar la clasificacién y seleccion de los productos auxiliares
en base a sus caracteristicas.

Explicar ventajas e inconvenientes de los distintos sistemas de alma-
cenaje utilizados en las industrias derivadas de productos de la
pesca.

Describir las caracteristicas y manejo de la maquinaria utilizada en

el almacén, para el transporte interno.

Cumpllmentar una hoja de registro de entradas y salidas del almacén

Describir los medios de seguridad del almacén aplicados al trata-
miento de materias primas.

Establecer las condiciones de temperatura y aireacion que permita
la correcta conservacién de las materias primas y productos
auxiliares.

Describir los procedimientos para el control del almaceén.

ldentificar los diferentes sistemas utilizados, para envases y emba-
lajes, destinados a la conservacion de pescados y mariscos.

Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcién,
almacenamiento, distribucién interna y expedicion.

Identificar la funcion, origen y destino de los documentos utilizados'
e interpretar su contenido.

Explicar los sistemas de control del almacén mas caracteristicos de
la industria de conservacién de productos de la pesca.

Realizar el inventario del almacén en base a los albaranes y notas
de salida.

Contenidos tedérico-practicos:

Sistemas de ordenacion, clasificacion y almacena-
miento de productos de la pesca: técnica, equipo y

documentacion.

Recepcion de materias primas y productos auxlllares

Caracteristica, calidades, albaranes.

Procedimientos administrativos. Distribucién interna.
Interpretacién de documentos.

Documentacién, soportes y registros de recepcion y
almacenamiento de materias primas y productos auxi-
liares.

Control del almacén. Documentacién. Registros de

Técnicas de conservacion por frio aplicadas a los pro- entradas y -salidas. Control de existencias. Inventarios.
ductos de la pesca. Procedimientos para el control de almacén. Métodos
Almacenado: sistemas de almacenaje. Clasificacion de muestreo.
de mercancias. Codigo de ubicacién. Manipulaciéon con Manejar los medios de transporte, utilizados en la
equipos internos. Condiciones de conservacion del aima- recepcion de materias primas y productos auxiliares.
cén.

Cumplimentar registros de pesos, cantidades y carac-

Tipos de almacén. Técnicas de almacenamiento, teristicas, de las materias primas y productos auxiliares.

manipulacidon de materias y productos.

Almacenado de pescados y mariscos, clasificados y

dispuestos para su uso. )
Legislacion y normativa de almacenamiento.

Clasificar y codificar los productos de la pesca.

Recepcionar materias auxiliares e ingredientes: Enva-
ses, embalajes, sal, vinagre, azucar, aceite, otros pro-

Sistemas y tipos de transporte interno. Puesta en mar- ductos semielaborados, aditivos etc.
cha y funcionamiento de automatismos, sinfin, eleva- tdentificar pescados frescos de agua dulce y salada.

dores, carretillas. Distribucién de productos.

identificar especies de moluscos y crustaceos.
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Almacenar pescados y mariscos clasificados y dis-

puestos para su posterior tratamiento.

Efectuar la distribucion de los productos en salas o
camaras de refrigeracion o congelacion (temperatura,

humedad).

Efectuar el suministro de productos a las lineas de
produccién de acuerdo con las notas de pedido.

Realizar un registro de recepcién, almacenamiento,
distribucion interna de productos.

Controlar existencias, realizando inventarios periddi-
COs.

Mdédulo 3: operaciones basicas de elaboracién de conservas de pescados y mariscos (asociado a la unidad
de competencia: realizar y controlar fos tratamientos preliminares de conservacién})

Objetivo general del médulo: identificar, clasificar y seleccionar pescados, moluscos y crustaceos, realizando
las operaciones de limpieza, lavado, troceado, cocido, de los productos de la pesca, disponiéndolos para ser distribuidos

a las lineas de produccion.
Duracién: 115 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar en los pescados los tratamientos pre-
vios de limpieza y acondicionamiento, utili-
zando técnicas y equipos especificos.

Obtener, de acuerdo a las formulaciones esta-
blecidas, ias soluciones, para incorporar a las
conservas de pescados y mariscos.

Realizar la coccion de pescados y mariscos, con-
siguiendc la calidad requerida,

Suministrar los pescados y mariscos acondicio-
nados a las lineas de produccién.

Enumerar y describir los equipos que se utilizan en la fase de tra-
tamientos previos de los pescados y mariscos.

Realizar los procesos de descabezado y eviscerado, realizandolo a
mano o con las maquinas especificas. Detallando: los pasos a
seguir en la utilizacién de las maquinas y en el proceso manual.

Realizar el desbarbado, desconchado, limpieza y seleccion de los
moluscos bivalvos.

Realizar las operaciones previas en los pescados, para facilitar la
penetracion de la sal en el proceso de salazon.,

Enumerar y describir los distintos tratamientos preliminares en los
pescados al realizar los siguientes procesos de:

Preanchoado.
Escabechado.
Ahumado.

Realizar la preparacion de las salsas més usuales utilizadas en la
preparaciéon de conservas de pescados y mariscos, indicando:

Ingredientes utilizados.
Dosificacién de ingredientes. )
Pasos a seguir en la preparacién de las mismas.

Preparar los distintos tipos de salmueras, especificando:

Dosificacion y homogeneizacién de ingredientes, segin la utili-
zacion de éstas. .

Momento de utilizarlas a lo largo del proceso de conservacion.

Pescados a los que se les afladen éstas.

Indicar los procedimigntos utilizados, para la coccidn de los pescados
y mariscos con vapor o salmuera y los tiempos establecidos, segiin
tamano.

Describir las condiciones técnicas de enfriamiento de los pescados,
comprobando: Consistencia, limpieza y separacion de espinas.

Identificar los cambios que se han producido en los pescados, durante
los tratamiento de coccidn.

Seleccionar las porciones comestibles, clasificandolas segin sus
caracteristicas:

Ventrescas.
Lomos.
Migas.

Explicar los dispositivos, funcionamientos, distribucién y condiciones
del suministro de productos para su elaboracién.

Efectuar el suministro de pescados y mariscos a las lineas de pro-
duccién de acuerdo con las notas de pedido.

Contenidos tedrico-practicos:

Seleccion de pescados y mariscos. Criterios. Talla,
aspectos fisicos, estado de frescura, etc.

Plantas conserveras de pescado. Maquinaria y equi-
pos de preparacion y elaboraciéon de pescados y maris-
cos: funcionamiento, componentes y elementos esen-
ciales. Operaciones generales de preparacién, arranque
y parada, mantenimiento de primer nivel y limpieza.
Seguridad en el empleo de maquinaria y equipos.

Descomposicién del pescado. Cambios en el color,
sabor y consistencia. : :

Legislacién relativa a ia higiene y manipulacion de
los pescados y mariscos. '

Operaciones de preparacién de pescados. Preselec-
cion, grado de frescura, tamafo, especies. Limpieza y
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lavado. Separacién de partes externas e internas, des- -

cabezado, eviscerado, desbarbado. Fileteado, troceado,
pelado, cortado. Escurrido, secado, enfriado. Precoccion.

Equipos de lavado, troceado y guillotinado. Utiles de
corte. Cintas de seleccion. Clasificadoras, calderas, etc.
Abertura, corte, deshuesado. Depdsitos de salmuera. Uni-
gades de salado-desalado. Bombas de salazon. Agita-

ores.

Métodos de salazdn seca y salazén himeda. Prean-
choado: llenado de barriles, almacenamiento, madura-
cién. Escabechado. Comportamiento y caracteristicas del
vinagre. Ahumados.

Aditivos: procedencia. Justificacion de su empleo.
Reglamentaciéon. Accion de los aditivos. Reguladores
del pH. -

l?a sal: caracteristicas. Tipos. Efectos de la sal.

Preparacion de salsas y liquidos de gobierno.

Compaosicién y caracteristicas de los distintos liquidos
de gobierno, salsas, salmueras. _ o

oma de muestras. Métodos, equipos y procedimien-
tos de muestreo.

Manejar atiles y herramientas en la manipulacion de
pescados y mariscos. ; ,

Manejar equipos de: lavado, eviscerado, descabeza-
do, troceado, fileteado, etc.

Identificar especies de pescado para salazones.

Efectuar la evacuacion de cabezas, visceras y otros
desechos al canal de residuos. .

Preparar la cuba de salmuera, llenado, adicionar sal,
controlar temperatura, pH, agitacion, etc.

Seleccionar ingredientes: sal, tomate, etc. para la ela-
boracién de salsas, liquidos de gobierno, salmueras.

Realizar. las operaciones preliminares de salazén,
preanchoado, escabechado y ahumado, utilizando
magquinaria. .

Efectuar la cocciéon de pescados y mariscos en cal-
deras o cocinas ultrarrapidas.

Efectuar el suministro de pescado y mariscos a las
lineas de produccidon de acuerdo con las notas de pedido.

Efectuar la limpieza y desinfeccion del material e ins-
talaciones utilizadas.

Mddulo 4: procesos de elaboracién de conservas de productos de la pesca (asociado a la unidad de competencia:
elaborar conservas y semiconservas de pescados y mariscos)

Objetivo general del médulo: conocer los procedimientos de elaboracion de conservas de productos de la pesca,
realizando la eleccién de latas, envasando, dosificando, realizando el vacio en el espacio de cabecera de las latas,
cerrando herméticamente, controlando temperaturas en el tratamiento de esterilizacién y de enfriamiento de las

latas.
Duracién: 125 horas.

QBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Conducir y realizar el proceso para conseguir | Comprobar que los envases son los adecuados para el tamario y

el vacio en el interior de los envases llenos
previamente acondicionados

tipo de pescados que se van a envasar. Realizando el lavado de
las latas inmediatamente antes de su llenado.

Explicar el llenado, cotocando manual o mecanicamente el pescado
en los envases, comprobando uniformidad, peso y tamano de

. los mismos.

Adicionar los liquidos de cobertura, a las distintas conservas de pes-
' cado, teniendo en cuenta: el tipo de conserva a la cual se afiade
y la dosis a anadir. '

Describir {as diferentes camaras, para la formaciéon del vacio, asi
como el mecanismo de alimentacion, descarga, transporte y tras-
lado de los envases.

Realizar el vacio de los envases, indicando los procesos que se rea-
lizan.

Llevar a cabo, la ordenacién y disposicion de fos pescados en las
cintas transportadoras, asi como el suministro regular de pescados
enlatados en las lineas de cerrado y sellado.

Efectuar las operaciones de cerrado de envase | Describir ‘las maquinas cerradoras, segun tamano y forma de los

en las maquinas automaticas para obtener
envases herméticamente cerrados.

envases, velocidad, volumen de produccion, etc.
Realizar las operaciones de cierre de forma que se una la tapa con
al cuerpo del envase, consiguiendo un cerrado hermético.
Realizar la operacién del doble engatillado o sertido en el cerrado
de las latas. De forma que se obtenga una hermeticidad total.
Comprobar el rendimiento a intervalos frecuentes de la maquina cerra-
" dora. Determinando su efectividad y calidad y describiendo el
funcionamiento de la misma.
Explicar las principales fases, para lograr una sutura, que evite el
paso de contaminantes al interior de la lata.

Aplicar los tratamientos de esterilizacion enjDescribir los principales tipos de autoclaves que se utilizan en la

autoclaves aplicados a las conservas de pro-
ductos de la pesca. -

fabricacién de productos pesqueros en conserva.

Identificar los principales componentes de los autoclaves disconti-
nuos, indicando el funcionamiento.

Realizar las operaciones llevadas a cabo en los autoclaves discon-
tinuos sin jautas para proceder a la esterilizacion.

. Describir los tratamientos térmicos que aseguran la destruccion de

las esporas que puedan hallarse dentro del envase.
Realizar la curva de esterilizacién-penetracién {temperaturas, presio-
nes, tiempos} y deducir los ajustes pertinentes.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS CRITERIOS DE EVALUACION

Describir cémo se realiza correctamente el escape de vapor durante
el tiempo preestablecido para que la distensién de la lata sea
gradual.

Conducir y realizar las operaciones de enfriado, | Controlar el rapido enfriamiento de las latas, regulando la tem-
lavado y secado de las latas. peratura.

Senalar los métodos tradicionales para el enfriamiento de las latas
después de ser esterilizadas.

Detallar como el enfriamiento por presién se ha llevado a cabo sus-
tituyendo el vapor del autoclave por aire comprimido.

Aplicar correctamente el rociado a las latas con agua fria, indicando
las posibles deformaciones que se producirfan al realizarlo de for-
ma incorrecta.

Comprobar que el agua de la superficie exterior de los envases no

debe enfriarse por debajo de los 32 °C disponiendo las latas para
las operaciones posteriores.

Contenidos tedrico-practicos:

Medios de produccidn. Sistemas de transporte, cintas
sinfines, carretillas, etc. Esterilizadores. Tuneles de enfria-
miento, camaras de refrigeracién.

Productos. Productos de pescado envasado. Sardinas,
atan, salmon y pescados analogos. Mariscos preparados
y envasados. Calamares, pulpos, camarones, caviar, etc.
Conservas de pescados y mariscos en: escabeche, toma-
te, aceite, etc.

Materiales de envasado para productos pesqueros
en conserva; metal, vidrio, laminados, plasticos o com-
puestos de plastico y metal.

Caracteristicas de los envases. Cerrar herméticamen-
te, impedir la recontaminacion. Disponer de productos
durante todo el afio, etc.

Variedad, formas y tamarnos de los envases de dos
O tres piezas.

Formacién del sertido doble y procedirmientos de
inspeccién.

Operaciones de llenado; manual o automatico.

Métodos de evacuacion en las latas: por calor, cerrado
al vacio.

Camaras para la formacién de vacio.

Sistemas y equipos de dosificacion de ingredientes
(aceite, tomate, etc.).

Maquinas cerradoras autométicas. ‘

Técnicas utilizadas para la formacion de los cierres
herméticos en: metal, vidrio, laminado. Control estricto
a intervalos regulares.

Autoclaves discontinuos estédndar para el tratamiento
de las latas en vapor.

Oftros sistemas de autoclaves.

Fases del tratamiento en autoclave. Preparacién y car-
ga. Ventilacién. Calentamiento. Tratamiento. Enfriamien-
to.

Describir el cerrado de las latas. .

Reconocer el manejo y funcionamiento del autoclave.

Determinar temperatura, presién y tiempo de este-
rilizacién.

Preparar y acondicionar los diferentes envases.

Efectuar el llenado de las latas manual o mecéanica-
mente de pescados, moluscos o crustaceos.

Manejar los sisternas de dosificacion de salsas, liqui-
dos, etc., en los envases preparados.

Realizar el vacio en el espacio de cabeza del bote
en las camaras para la formacién del vacio.

Efectuar el cerrado de las latas, utilizando maquinas
cerradoras. :

Controlar la hermeticidad de los cierres.

Efectuar los tratamientos en auteclave de las latas.

Realizar el enfriamiento de las latas después de ser
esterilizadas.

Médulo 5: procesos de elaboracidn de semiconservas de pescados (asociado a la unidad de competencia: elaborar
semiconsgrvas de pescados) .

Objetivo general del modulo: elaborar semiconservas de productos de la pesca, realizando operacienes de acon-
dicionamiento, utilizando y aplicando los métodos de conservacion de salazonade, preanchoado, anchoado, esca-
bechado y ahumado, procediendo a su envasado, cerrado y almacenado de forma que el producto permanezca

en aptitud comercial durante un tiempo prolongado.
Duracion: 130 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar el seguimiento de los procesos de sala- | Realizar los procesos necesarios, en los pescados, para que se pro-

z6n y desecado de los pescados, previamen-
te acondicionados, para conseguir productos
de la pesca en salazon.

duzca la penetracion de ia sal en los tejidos y la pérdida de hume-
dad del mismo para obtener una conserva en salazon.

Relacionar los diferentes tipos de sal con los preceses en los que
interviene ésta y con los productos obtenidos.

ldentificar los facteres que pueden alterar durante el proceso de
salazon la calidad de los pescados.

Describir los métodos industriales de salazén para conseguir: sar-

 ~dina-arenque; arenca, sardina salpreeada y sardina salpresa.

Describir el procese a seguir en la desecacién de les pescados por
el método tradicional.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Aplicar las técnicas necesarias, para obtener

semiconservas de pescado por el método de |}

anchoado.

Aplicar las técnicas necesarias para la obtencion
de semiconservas escabechadas.

Realizar el seguimiento de los procesos de ahu-
mado, secado, enfriado y envasado de los
productos de la pesca ahumados.

Controlar que en el proceso de secado se cumplen las condiciones
dptimas requeridas para pescados salazonados, enumerando los
factores, que afectan a la desecacion.

Verificar la calidad de los productos sometidos a salazonado y dese-
cado-a través de las caracteristicas organolépticas.

Establecer un sistema para obtener el punto de salado y los tiempos
de maduracion necesarios para el tipo de semiconserva a elaborar.

Describir ios pasos a seguir para la comprobacién del grado de madu-
racidon de los pescados y el procesc de seleccién de barriles y
proceder a su apertura.

Detallar anomalias que puedan surgir durante el proceso de salado
y maduracion.

Realizar los procesos de escaldado, escurrido vy fileteado de la anchoa,
eliminando las porciones no aprovechables.

Controlar el proceso de enlatado, regulando:

La dosificacion de producto para cada tipo de envase.
El aceitado.

Cerrado.

Lavado de las latas.

Definir las normas de calidad que deben cumplir las semiconservas
de anchoas y sean aptas para el consumo.

Definir las normas de calidad que deben cumplir las semiconservas
escabechadas y sean aptas para el consumo.

Describir las principales caracteristicas del vinagre y demas ingre-
dientes para la obtencién de semiconservas escabechadas; res-
pecto a: _ T '

Composicion.

Calidad.

Naturaleza del producto.
Acidez.

Llevar a cabo el proceso de inmersidn y dosificacion de salmuera,
utilizando los equipos necesarios para obtener semiconservas
escabechadas.

Realizar las operaciones pertinentaes que se llevan a cabo en las barri-
cas para obtener semiconservas en escabeche.

Determinar anomalias mas frecuentes y proponer medidas correc-
t%rag en el proceso de elaboracion de semiconservas escabe-
chadas.

Describir [as condiciones de la madera utilizada en el ahumado de
pescado: clasificacién. Comportamiento. Produccién de humo.
Temperatura.

Explicar los dispositivos y funcionamiento de las instalaciones de
ahumado. Hornos, taquillas, cdmaras, etc.

Describir los fundamentos y secuencias de las operaciones de:

Predesecado.
Ahumado.
Secado de los pescados.

Describir los métodos de ahumado en frio y en caliente. Caracte-
risticas. Tiempos y temperatura.

Describir las condiciones y tiempos de enfriado 'de los diferentes
productes ahumados, indicando medidas preventivas y posibles
ancomalias que pudieran producirse en esta fase del proceso.

Comprobar que el envasado y conservacion de los productos se ha
realizado utilizando materiales y medios adecuados y se mantienen
a la temperatura preestablecida. '

Contenidos tedrico-practicos:

Productos en semiconservas. Productos verdes o sal-
presados y salados. Salazones. Ahumados. Desecados.
Seco salados. Cocidos. Escabechados. Ahumados.

Métodos de conservacién por salazon con sal solida
o salmuera.

Factores que intervienen en la salazén. Pureza de la
sal. Temperatura. Frescura del pescado. Preparacion pre-
liminar del pescado. Relacién superficie/volumen. Méto-
do de salazonado. Condiciones de almacenamiento. Alte-

Depésito de salmuera, unidades de salado, desalado, raciones que se pueden producir en el pescado salado

. bombos de salazén, inyectores, agitadores.

{fisico-quimica y biologica}.
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Métodos industriales de salazon de pescados. Salazén
de la sardina, bacalao y otros pescados afines. Estabi-
lizados, madurados.

Anchoado. Seleccion de barriles madurados. Lavado
¥ prensado. Limpieza, recortad& 'y fileteado. Centrifugado
y empaque. Aceitado y cerrado. Lavado de las latas, enca-
jado y almacenamiento.

Caracteristicas y propiedades de los diferentes ingre-
dientes de un buen escabechado. El pescado de la mejor
calidad. El agua debe ser potable y no dura. El vinagre
claro sin sabores ni olores extrafios y contenido de acido
acético. La sal, exenta de calcio y magnesio, debe ser
fina y sal de minas. El azicar de buena calidad, pre-
ferentemente de cafa. Las especias, enteras y
frescas.

Instalaciones de ahumado. Hornos de ahumar. Ahu-
rmaderos de gas. Taquillas de ahumar. Camaras de ahu-
rmado.

Métodos de ahumado. En caliente o en frio, gene-
radores especiales de humo.

Composicion del humo. Tratamiento, humedad, velo-
cidad, tiempo y temperatura.

Reconocer la composicion del vinagre. Caracteristi-
cas. Tipos. Acidez.

Efectuar la salazén de los pescados, siguiendo la nor-
mativa vigente.

Manejar tuneles de secado

Controlar depésitos de salmuera, unidades de sala-
do-desalado. Bombas de salazén, agitadores.

Comprobar las alteraciones fisico-quimicas que se
producen en el pescado salado.

Realizar el anchoado, llevando a cabo la seleccion
de barriles,

Efectuar en las anchoas los procesos de lavado, pren-
sado, impieza, recortado y fileteado.

Realizar el centrifugado de las anchoas.

Realizar el empaque, aceitado, cerrado, y lavado de
las latas.

Controlar en los procesos de escabechado la acidez
de la salmuera. o

Efectuar el envasado en barricas con solucién prees-
tablecida.

Controlar el cerrado y traslado del producto para ser
reenvasado.

Realizar en los pescados ahumados la salazén (seca
o humeda), el equilibrado, predesecado, ahumado y
enfriamiento.

Efectuar el envasado de los productos shumados.

Realizar en los diferentes productos en examen deter-
minando sus caracteristicas organolépticas.

Médulo 6: embalado y almacenado de los productos pesqueros (asociado a la unidad de competencia: embalar
y almacenar las conservas y semiconservas de los productos de la pesca)

Objetivo general del médulo: realizar las diferentes operaciones de embalaje y almacenamiento de conservas
y semiconservas de productos de la pesca, vigilando el correcto desarrollo de los procesos.

Duracién: 70 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Determinar los envases y materiales para el |ldentificar los materiales de embalaje utilizados en la industria con-

embalaje de los diferentes productos de la;
pesca. _

servera de pescados y mariscos.
Enumerar los diferentes formatos de embalaje y justificar su utilidad.
Comprobar las cantidades de los diversos materiales, cartén, papel,
film retractil, cajas, etc., a utilizar en el embalaje de los distintos
productos de la pesca.

Realizar y controlar el embalaje, utilizando téc- | Describir las fases y operaciones principales para la formulacién del

nicas y materiales adecuados a los distintos
productos de la pesca.

paquete unitario, su rotulacion y reagrupamiento.

Aprovisionar adecuadamente a las maquinas de los materiales para
realizar correctamente el embalado de los productos.

indicar el orden y la disposicién correcta de los diversos eguipos
gue componen una linea o tren de embalaje. .

Describir el adecuado funcionamiento de maquinas y procesos com-
probando sus condiciones de operatividad.

Identificar y describir las distintas técnicas de etiquetas y rotulado.

Disponer los productos terminados para su embalaje.

Llevar a cabo el almacenamiento, utilizando |Seleccionar los productos pesqueros en lotes para su posterior

medios y técnicas de clasificacion, distribu-

almacenamiento.

cion, ubicacion y acondicionamiento de los | Enumerar los medios de transporte internos mas adecuados para

distintos productos terminados:

Controlar las existencias del almacén para rea- | Describir las medidas de seguridad en el almacén especificadas en
la normativa vigente.
Describir distintos sistemas de control y gestién del almacén.

lizar el inventario. ‘

el transporte de los diferentes productos a la cadena de alma-
cenaje.

Explicar la puesta en marcha y funcionamiento de procesos auto-
maticos utilizados en el almacén para el transporte de los
productos.

Verificar las condiciones y ubicacion en el almacén de los diferentes
tipos de productos elaborados.

Especificar los productos de clasificacién de los productos en funcién
de su embalaje, caducidad, etc. '

Verificar las condiciones de temperatura, humedad y aireacion en
salas y camaras de almacenamignto.

BOE nim. 243
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Describir el funcionamiento del sistema de autogestion de fechas,
recorridos y disponibilidades de productos y espacios.

Sefalar los pasos a seguir para realizar un inventario a través del
ordenador.

Describir el proceso de control de «stocks».

Contemdos tedrico-practicos:

Embalaje: documentacion, materiales utlhzados en la
linea de embalaje, identificacién de lotes y productos.

Operaciones de embalaje. Técnicas de composicion
de paquetes. Métodos de reagrupamiento. Equipos de
embalaje: preparacién, manegjo y funcionamiento. Etique-
tas: normativa, informacion, tipos y codigos. Técnicas
de etiquetado y rotulado. Control de calidad del embalaje.

Almacenado. Sistemas de almacenaje. Tipos de alma-
cén. Medios internos de transporte. Parametros que influ-
yen en la conservacién de los productos pesqueros. Ubi-
car productos teniendo en cuenta sus caracteristicas.
Clasificacién y codificacion de productos. Registros de
entradas y salidas. Control de existencias. Realizar inven-
tarios periédicamente. Gestién mformatlzada de! alma-
cén,

Poner en funcionamiento la linea de embalaje.

Comprobar el correcto embalado y rotulado.

Disponer los productos en los medics de transporte
adecuados.

Trasladar y ubicar los productos en el almacén de
acuerdo a sus caracteristicas.

Establecer las condiciones de temperatura, humedad
y aireacion en el almaceén.

Documentacion {6rdenes, fichas, registros, solicitu-
des, albaranes, etc.).

Controlar informaticamente el almacén.

Supervisar el estado de los diferentes productos alma-
cenados.

3. Requisitos personales

a) Requisitos del profesorado:

1.2 Nivel académico: titulacidén universitaria o capa-
" citacion profesional equivalente en la ocupacién rela-
cionada con el curso.

2° Experiencia profesional: debera tener tres afios
de experiencia en la ocupacion.

3.° Nivel pedagdgico: serd necesario tener forma-
cién metodologica o experiencia docente.

b} Requisitos de acceso del alumnado:

1.2 Nivel académico: graduado escolar o titulo equi-
valente. Formacién profesionai de primer grado reco-
mendable.

2.° Experiencia profesional: no se requiere experien-
cia laboral previa.

3. Condiciones fisicas: no padecer defecto fisico
ni psiquico que impida el normal desarrollc de las acti-
vidades o tareas del curso.

4. Requisitoé materiales

a) Instalaciones: aula de clases tedricas: superfi-
cie: 2 metros cuadrados/alumno. Mobiliario: estara equi-
pada con mobiliario docente para 15 plazas de alumnos,
ademas de los elementos auxiliares {encerado, mesa y

_silla del profesor y medios audiovisuales).

Instalaciones para practicas: se dispondra de una
planta piloto de elaboracion de conservas y semicon-
servas de productos de la pesca, con la maquinaria espe-
cifica y auxiliar.

lluminacién: natural o artificial segin reglamento de
iuminotecnia vigente.

Acometida eléctrica: toma de corriente de 220 v
y 380 V para maquinaria.

El acondicionamiento eléctrico debera cumplir las nor-
mas de baja tension y estarad preparado de forma que
permita la realizacion de las practicas.

Condiciones ambientales: en torno a.los 10 a 12 °C.

Ventilacién: normal. Temperatura ambiente ade-
cuada.

Otras instalaciones: un almacén ventilado y acondi-

" cionado para las materias primas, asi como laboratorio

de analisis fisico, quimico y de calidad.
. Aseos higiénico-sanitarios en nimero adecuado a la
capacidad del centro.

Los centros deberan 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 formacién.

b} Equipo y maquinaria. Elementos principales del
equipo: :

Equipos de salmuerado.

Calderas para la precoccidon provista de tuberia de
descarga de condensados, orificic de ventilacion y val-
vulas de seguridad.

Sistemas de equipos de I:mpleza

Céamaras para la formacion del vacio, cerrado en
caliente, con sisterna de alimentacion, carga y transporte
de envases.

Sistemas de esterilizacién en autoclave.

. Sistemas de refrigeracién.
~ Linea de envasado y cerrado hermético.

Linea de produccitén de conservas y semiconservas.

Equipos de preanchoado, anchoado y escabechado.

Sistemas de cerrado.

Linea de llenado y dosificado.

Sistemas de ahumado, con camaras de secado aire
caliente y seccién de humo.

Depositos de acero inoxidable.

Sistemas de identificacién, registro y traslado de
muestras. _

Lineas de embalaje.

Sistemas de control, tipos y caracteristicas.

Sistemas de almacenaje.

Camaras de congelacion.

Equipos de «patets» de almacenamiento y transporte
de materias primas. ,

Secaderos de pescado. \

Horno de ahumado.

.Envasadora al vacio.

Autoclave.

Envasadora-esterilizadora.

Mezcladora.

‘Maquina lavadora.

Maquina desgranadora de mejillon.

Evisceradora automatica. -
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Cocedor de vapor.

Cocedor de salmuera.
Limpiadora automatica.
Dosificadora de aceites y salsas.
Maquina troceadora. ~
Marmita de coccidn.

Prensas.

Carretillas automaticas.
Tanques de salado.
Cerradora al vacio.
Empacadora.

Basculas.

Generador de vapor.
Lavadora/secadora.
Troceadora.

Cortadora eléctrica.
Decantadora cientifica.
Tanques de almacenamiento.
Freidora de mejillén.
Escaldadora.

Centrifuga.

Etiquetadora.

Botiguin.

Extintor.

¢} Herramientas y utillaje.

Sierras.

Latas.

Tolvas.

«Palets»,

Barriles.

Hachas.

Cuchillos de eviscerado o destripado.
Cuchillos de raspado.

Cuchilios de descabezado.
Cuchillos de troceado o fileteado.
Marmita de coccién.

Depdsitos de salmuera.

Tijeras.

Cucharas.

Espatulas.

Guantes.

Delantales.

Gorros.

Mascarillas.

Calzado antiderrapante,

d) Material de consumo.

Se utilizaran los necesarios y en cantidad suficiente

para que los alumnos puedan realizar las practicas de -

manera simultanea.
Pescados y mariscos frescos ahumados y congelados.
Sal.
Agua dulce,
Salmuera.
Aceites y salsas.
Vinagre.
Envases de cristal.
Latas.
Estuches de carton.
Bolsas.
Vapor de agua.
Precintadora.
Etiquetas.
Barriles.

COMUNIDAD FORAL
DE NAVARRA

22197 LEY FORAL 7/1996, de 28 de mayo, por la
que se aprueban las tarifas y la Instruccién
del Impuesto sobre Actividades Econdmicas
o Licencia Fiscal.

EL PReSIDENTE DEL GOBIERNO DE NAVARRA

Hago saber que el Parlamento de Navarra ha apro-
bado la siguiente Ley Foral por la que se aprueban las
tarifas y la Instruccion del Impuesto sobre Actividades
Econdmicas o Licencia Fiscal.

La Ley Foral 2/1995, de 10 de marzo, reguladora
de las Haciendas Locales de Navarra crea y regula, en
sus articulos 146 a 158, el Impuesto sobre Actividades
£condmicas o Licencia Fiscal.

La cuota tributaria de dicho impuesto se determina
a partir de las tarifas del mismo, las cuales, junto con
la Instruccion para su aplicacién, aparecen reguladas en
los criterios contenidos en el articulo 153 de la citada
Ley Foral 2/1995, de 10 de marzo.

La presente Ley Foral tiene por objeto, pues, el
desarrollo de los mencionados criterios y la consiguiente
aprobacion de las tarifas del Impuesto sobre Actividades
Econémicas o Licencia Fiscal, asi como de la instruccion
para la aplicacion de aquéllas. '

Articulo Gnico.

Se aprueban las Tarifas del Impuesto sobre Activi-
dades Econdmicas o Licencia Fiscal, que se incluyen en
el anexo | de fa presente Ley Foral, asi como la Instruccién
para la aplicacion de aquéllas, la cual se incluye en el
anexo It de la misma. '

Disposicién adicional.

El Recurso Cameral Permanente de la Camara Oficial
de Comercio e Industria de Navarra, establecido por la
Ley Foral 6/1995, de 4 de abril, y que se ha venido
liquidando sobre las cuotas de la Licencia Fiscal de Acti-
vidades Industriales, Comerciales, de Servicios, Profesio-
nales, Artisticas y Deportivas, se liquidar4, a partir de 1

"de enero de 1997, sobre las correlativas cuotas de las

Tarifas del Impuesto sobre Actividades Econdémicas o
Licencia Fiscal. A estos efectos no se tendra en cuenta
el importe del elemento tributario constituido por la
superficie de los locales en los que se realicen las acti-
vidades gravadas, ni tampoco el correspondiente a la
escala de indices regulados en el articulo 154 de Ia
Ley Foral 2/1995, de 10 de marzo.

Disposicién transitoria.

Cuando se tribute por cuota minima municipal, la par-
te de cuota correspondiente al elemento tributario super-
ficie de los locales, regulado en la letra G) de la Regla 14
de la Instruccién, se reducira aplicando los siguientes
porcentajes:

a) Durante 1.997, el 75 por 100 de reduccion.
b} Durante 1.998, el 50 por 100 de reduccién.
c) Durante 1.999, el 25 por 100 de reduccién.

Disposicion final.

_Se autoriza al Gobierno de Navarra para dictar las
disposiciones necesarias de desarrollo y aplicacién de
cuanto se establece en ia presente Ley Foral. -



