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pio de materiales. Las instalaciones deberan cumplir la 
normativa vigente y tener licencia municipal de apertura 
como centro de formaci6n. 

b) Equipo y maquinaria. 

Elementos principales de equipo: 

Una hormigonera con 100 litros de capacidad. 
Una maquina tronzadora con disco de diamante. 
Dos andamios metalicos de secci6n tubular. 
Dieciseis borriquetas plegables de dos metros. 
Diez borriquetas plegables de un metro. 
Tres carretillas metalicas. 
Dieciseis tablones de 500 x 20 x 7 centimetros. 
Diez tabloncillos de 300 x 25 x 5 centimetros. 
Dos escaleras metalicas de 3 metros. 

c) Herramientas y utillaje. 

Maceta de albaiiil. 
Cortafrio plano. 
Puntero. . 
Tenacillas. 
Alcotana. 
Paleta y paletinas. 
Plomada. 
Espatula. 
Liana de acero. 
Fratas de pıastico. 
Nivel deburbuja. 
Metro. 
Escuadras. 
Rejuntadores metalicos. 
Cinta metrica. 
Reglas metalicas 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 sencillo. 
Rasillones. 
Bloques de cemento. 
Tubos de cemento. 
Cargaderos prefabricados. 
Piedra en rama. 
Cercos de puertas. 
Cercos de ventanas. 
Teja curva ceramica. 
Teja plana ceramica. 
Teja mixta ceramica. 
Teja plana de hormig6n. 
Puntas. 
Estacas. 
Ustones. 

22196 RI;AL DECRETO 2022/1996, de 6 de serr 
tiembre, por el que se establece el certificado 
de profesionalidad de la ocupaci6n de elabo­
rador de conservas de productos de la pesca. 

EI Real Decreto 797/1995, de 1 ~ de mayo, por el 
que se establecen directrices sobre los certificados de 
profesionalidad y los correspondientes cOl']tenidos mini­
mos de formaci6n profesionaI ocupacionat 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 
reglamentar,amente su naturaleza esenciat su significa­
do, su alcance y validez territoriat y, entre otras pre­
visiones. las vias de acceso para su obtenci6n. 

EI establecimiento de ciertas reglas uniformadoras 
encuentra su raz6n de ser en la necesidad de garantizar, 
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer­
tificaci6n. 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 colocaci6n y a la satisfacci6n de la demanda de 
cualificaciones por las empresas, como apoyo a la pla­
nificaci6n y gesti6n de los recursos humanos en cual­
quier ambito productivo, como medio de asegurar un 
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formaci6n 
profesional ocupacional. coherente ademas con la situa­
ci6n y requerimientos del mercado laboral y para. por 
ılltimo, propiciar las mejores coordinaci6n e integraci6n 
entre las enseiianzas y conocimientos adquiridos a traves 
de la formaci6n profesional reglada, la formaci6n pro­
fesional ocupacional y la practica laboral. 

EI Real Decreto 797/1995 concibe ademas a la nor­
ma de creaci6n del certificado de profesionalidad como 
un acto del Gobierno de la Naci6n y resulfante de su 
potestad reglamentaria, de acuerdo con su alcənce y 
validez nacionales, y. respetando el reparto de compe­
tencias, permite la adecuaci6n de los contenidos mfni­
mos formativos a la realidad socio-productiva de cada 
Comunidad Aut6noma competente en formaci6n pro­
fesional ocupacional. sin perjuicio. en cualquier caso, de 
la unidad del sistema por relaci6n a las cualificaciones 
profesionales y de la competencia estatal en la ema­
naci6n de los certificados de profesionalidad. 

EI presente Real Decreto regula el certificado de pro­
fesionalidad correspondiente a la ocupaci6n de elabo­
rador de conservas de ı1roductos de la pesca, pertene­
ciente ə la familia profesional de Industrias Alimentarias 
y contierıe las menciones configuradoras de la referida 
ocupaci6n, tales como las unidades de competencia que 
conforman su perfil profesionat y los contenidos mfni­
mos de formaci6n id6neos para la adquisici6n de la com­
petencia profesional de la misma ocupaci6n, junto con 
las especificaciones necesarias para el desarrollo de la 
acci6n formativa; todo ello de acuerdo al Real Decreto 
797/1995, varias veces citado. 

En su virtud, en base al artfcufo 1, apartado 2 del 
Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, previo informe 
de las Comunidades Aut6nomas que han recibido el tras­
paso de la gesti6n de la formaci6n profesional ocupa­
cional y del Consejo General de la Formaci6n Profesionat 
a propuesta del Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales, 
y previa deliberaci6n del Consejo de Ministros en su 
reuni6n del dfa 6 de septiembre de 1996, 

DISPONGO: 

ArticUıo 1. Establecimiento. 

Se establece əl certificado de profesionalidad corres­
pondiente a la ocupaci6n de elaborador de coniervas 
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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. 

Artfculo 2. Especificaciones del certificado de profesio­
nalidad. 

1 . Los datos generales de la ocupaci6n y de su perfil 
profesional figuran en el anexo 1. 

2. EI itinerario formativo. su duraci6n y la relaci6n 
de los m6dulos que 10 integran. asi como las caracte­
risticas fundamentales de ca da uno de los m6dulos figu­
ran en el anexo II. apartados 1 y 2. 

3. Los requisitos del profesorado y los requisitos 
de acceso del alumnado a 105 m6dulos del itinerario 
formativo figuran en el anexo II. apartado 3. 

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

Articulo 3. Acreditaci6n del contrato de aprendizaje. 

Las competencias profesionales adquiridas mediante 
el contrato de aprendizaje se acreditaran por relaci6n 
a una. varias 0 todas las unidades de competencia que 
conforman el perfil profesional de la ocupaci6n. a las 
que se refiere el presente Real Decreto. segun el ambito 
de la prestaci6n laboral pactada que constituya el objeto 
del contrato. de conformidad con 105 articulos 3.3 y 4.2 
del Real Decreto 797/1995. de 19 de mayo. 

Disposici6n transitoria unica. Adecuaci6n al Plan Nacio­
nal de Formaci6n e Inserci6n Profesional. 

Los centros autorizados para dispensar la formaci6n 
profesional ocupacional a traves del Plan Nacional de 
Formaci6n e Inserci6n Profesional. regulado por el Real 
Decreto 631/1993. de 3 de mayo. deberan adecuar 
la impartici6n de las especialidades formativas homo­
logadas a 105 requisitos de instalaciones. materiales y 
equipos. recogidos en el anexo II. apartado 4. de este 
Real Decreto. en el plazo de un ano. comunicandolo 
inmediatamente a la Administraci6n competente. 

Disposici6n 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. 

Disposici6n final segunda. Entrada en vigor. 

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

Dado en Palma de Mallorca a 6 de septiembre 
de 1996. 

JUAN CARLOS R. 

EI Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales. 
JAVIER ARENAS BOCANEGRA 

ANEXQI 

REFERENTE OCUPACIONAL 

1. Datos de la ocupaci6n: 

a) Denominaci6n: elaborador de conservas de pro-
ductos de-la pesca. 

b) Familia profesional de: Industrias Alimentarias. 

2. Perfil profesional de la ocupaci6n: 

a) Competencia general: realizar operaciones espe­
cificas de manipulaci6n. preparaci6n. tratamientos de 
conservaci6n. envasado. almacenado y distribuci6n de 
105 diferentes productos de la pesca. seleccionando. cla­
sificando. envasando y almacenando 105 preparados de 
pescado. marisco y moluscos. respetando 105 metodos 
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 105 tratamientos preliminares para la 
obtenci6n 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 105 productos de la pesca. 

c) 
ci6n. 

Realizaciones profesionales y criterios de ejecu-

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

REAl1ZACIONES PROFESIONALES 

Aplicar las normas de higiene personal. segun 
normativa vigente. para asegurar la salubri­
dad de los productos alimentarios. 

Realizar y controlar la limpieza de equipo y 
maquinas segtin manuales de procedimiento 
a fin de garantizar la produccci6n. 

CRITERIOS DE EJECUCIÖN 

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

Manteniendo el perfecto estado de higiene personal para proceder 
a la manipulaci6n de alimentos. 

Comprobando que se ha realizado una adecuada protecci6n de heri­
das y lesiones. 

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

Verifıcando que no realizan gestos y hiıbitos susceptibles de proyectar 
germenes a 105 productos que seestan elaborando. 

Verificando que las condiciones ambientales. luz. temperatura. airea­
ci6n y humedad. son las indicadas. 

Controlando el estado de limpieza y desinfecci6n de su puesto de 
trabajo segun normas establecidas. 
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REAlIZACIONES PROFESIONALES 

Realizar las operaciones de recogida y vertido 
de residuos, cumpliendo la normativa vigen­
te, a fin de respetar la protecci6n del medio 
ambiente. 

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

CRfTEA10S -DE EJECUCı6N 

Controlando el buen estado de limpieza y desinfecci6n de los uten­
silios y herramientas, comprobando que no queden restos de uti­
lizaciones anteriores. 

Verificando la limpieza y desinfecci6n segun 6rdenes y horarios. 
Comprobando que las dosis utilizadas de los productos de limpieza 

y desinfecci6n son las cGrrectas. 
Verificando el buen funcionamiento de los sistemas de control y prə­

venci6n de parasitos. 
Comprobando que los sistemas de evacuaci6n estan en perfectas 

condiciones deuso y se atienen a la normativa vigente. 
Reconociendo los focos de infecci6n y puntos de acumulaci6n de 

suciedad, tomando las· medidas pertinentes para su erradicaci6n. 
Comprobando que los equipos y maquinaria se encuentran en las 

condiciones requeridas, para la ejecuci6n de las operaciones de 
limpieza (parada, vaciado. protecci6n). 

Comprobando que los equipos y maquinas de producci6n, quedan 
en condiciones operativas despues de su limpieza y desinfecci6n. 

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

Comprobando al comienzo y final de la jornada la COrrecta limpieza 
y disponibilidad de los equipos de producci6n. 

Verificando que la .canalizaci6n para el vertido de residuos organicos 
e inorganicos son .ios 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 depuraci6n. 

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

Comprobando el uso adecuado de los Utiles de protecci6n y pre­
venci6n personaJ en la realizaci6n de los trabajos. 

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

Constatando que las medidas de precauci6n y protecci6n cumplen 
la normativa y seran indicadas con seıiales 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 

REALlZACIQNES PROFESIONALES 

Recepcionar las materias primas (pescados y 
mariscos) y productos auxiliares, comproban­
do cantidad y calidad. para su posterior tra­
tamiento y conservaci6n. 

Almacenar los pescados y mariscos, de acuerdo 
a sus caracterfsticas, para rentabilizar su cali­
dad y lograr, un buən aprovechamiento del 
almacen. 

CRITERIOS DE EJECUcı6N 

Comprobando que los medios de transporte reunen las condiciones 
tecnicas e higienicas requeridas para los productos transportados. 

Comprobando que las materias primas recepcionadas (pescados y 
mariscos) son !əs correspondientes al pedido realizado con ante­
rioridad. tanto en cəlidad 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 rnateriales indicados en las 
instrucciones establecidas. 

Controlando que la recepci6n se Heva a cabo en al lugar y modo 
ac;jecuado de forma que los pescados y mariscos no sufran altə­
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 distribuci6n de pescados y mariscos almacə­
nados en las camaras de refrigeraci6n 0 congelaci6n se establece 
segun productos, calidades y condiciones. 

Veriflcando que la disposici6n de los pescados y mariscos se ha 
efectuado con el transporte indicado, de tal forma que se asegure 
su calidad, identificaci6n y manipulaci6n. 

Verificando que el espacio ffsico del almacen, equipos, mobiliario 
y herramientas cumplen con las normas establecidas. 
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REAUZACIONES PROFESIONALES 

Organizar el suministro interno a las Hneas de 
producci6n. con arreglo a los programas 
establecidos. con el fin de que no hava 
interrupciones en el proceso productivo. 

Controlar las existencias. realizando inventarios. 
con el fin de reponer inmediatamente las 
materias primas 0 auxiliares que se hayan 
agotado. 

CRITERIOS DE EJECUCIÖN 

Controlando los requisitos de temperatura. humedad y aireaci6n 
segıln las exigencias del producto. 

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

Constatando que la manipulaci6n 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 producci6n. 

Verificando que los pedidos se sirven por parte del almacen de acuer­
do con las especificaciones recibidas de la Hnea. 

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

Detectando variaciones respecto al ultimo control de existencias. 
Controlando «stocks» almacenados y comprobando su estado sani­

tario. 

Unidad de competencia 3: realizar los tratamientos preliminares para la obtenci6n de conservas y semiconservas 

REALlZACIONES PROFESIONALES 

Realizar los tratamientos previos a los productos 
de la pesca con tecnicas y modos especi­
ficos. siguiendo los procedimientos preesta­
blecidos para la elaboraci6n de conservas 
y semiconservas. 

CRITER10S DE EJECUCIÖN 

Constatando que la realizaci6n del descabezado y eviscerado se ha 
lIevado a cabo de forma correcta utilizando la maquinaria id6nea. 

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

Constatando que el lavado. limpieza. troceado yjo fileteado de los 
pescados y mariscos ha sido realizado. de forma manual 0 auto­
matica. de acuerdo con la programaci6n y la informaci6n recibida. 

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

Verificando que se realizan. seglln 10 establecido. las operaciones 
previas para obtener el salaz6n del bacalao. 

Desangrado. 
Desviscerado. 
Decapitado. 
Deshuesado. 

Asegurando que la abertura de ciertos pescados. tales como el baca­
lao. se realiza. seglln 10 estəblecido. aumentando asr la relaci6n 
superficiejvolumen para facilitar la penetraci6n de la sal en el 
pescado y se inicie la salaz6n. 

Constatando que la realizaci6n del preanchoado se ha lIevado a cabo 
aplicando los procesos correspondientes de : 

Llenado de barriles. disponiendo los pescados ordenadamente. 
para su maduraci6n en sal. 

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

Almacenamiento y maduraci6n. fijando tiempos y temperaturas 
de locales. 

Comprobando. que se han realizado. seglln 10 establecido. las mani­
pulaciones previas al ahumado. tales como: 

Ayuno. 
Aturdimiento y sacrificios. 
Eviscerado. 
Salado. 
Adobo y aderezo. 
Lavado y secado. 
Elecci6n del tamano de los peces y troceado de los mismos. 
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REAUZACIONES PROFESIONAlES 

Preparar sustancias tales como: sat salmueras, 
Hquidos de gobierno, aceites, etc., siguiendo 
105 procesos establecidos en las instruccio­
nes de trabajo para garantizar el sabor de 
conservas y semiconservas. 

Preparar y disponer 105 pescados y mariscos, 
realizando su cocci6n y enfriamiento para su 
tratamiento y posterior conservaci6n. 

CRITERIOS DE EJECUCı6N 

Comprobando que 105 ingredientes: aceites, vinagres, aderezos, con­
dimentos, especias, etc. son 105 id6neos para la elaboraci6n 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 dosificaci6n de ingredientes de 105 liquidos 
de gobierno, aceites y salmueras se realizan segun f6rmulas 
establecidas. 

Constatando que la adecuada disposici6n de 105 pescados y mariscos, 
en 105 recipientes de cocci6n se realiza en salmuera ligera, dejan­
dolo enfriar, para regular mejor el proceso de producci6n y calidad. 

Comprobando que los parametros de tiempo y temperatura son 105 
requeridos en el proceso de cocci6n para obtener las condiciones 
establecidas en 105 pescados y mariscos. 

Verificando que se lIeva a cabo la selecci6n, segun categoria y tama­
ıios de 105 pescados y mariscos, para realizar la cocci6n que pro­
ceda: vapor, agua, aceite, aire caliente 0 humo. 

Verificando que se ha lIevado a cabo, la precocci6n de 105 pescados, 
determinando el tiempo necesario, para conseguir: 

La deshidrataci6n 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 105 aceites sobrantes. 
Coagular las proteinas y desprender la came del esqueleto. 
Conferir al producto las propiedades deseables de textura y sabor. 
Solidificar la carne de 105 crustaceos y contribuir a despegarlas 

de la concha. 

Comprobando que en el proceso de elaboraci6n de conservas de 
sardinas estas se enlatan para realizar la cocci6n segun 10 
establecido. 

Comprobando que el proceso de cocci6n se lIeva a cabo en dos 
etapas, procediendo a continuaci6n al secado, en operaci6n con­
tinua, segun 10 establecido. 

Verificando que se lIeva a cabo el escurrido para eliminaci6n de 
condensados. 

Unidad de competencia 4: elaborar conservas de pescados y mariscos 

REAUZACIONES PROFESIONAlES 

Realizar y controlar el lIenado de las latas, con 
equipos y maquinaria especifica, para con­
seguir un vacio parcial antes del cierre del 
envase. 

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

CRITERIOS DE EJECUCIÖN 

Verificando que se ha lIevado a cabo la elecci6n del envase, el tamaıio 
de los pescados, la capacidad y el diseıio, para la garantia del 
producto en el tratamiento termico. '. 

Constatando que se ha lIevado a cabo el lavado de las latas, inme­
diatamente antes de lIenarlos, para eliminar la suciedad acumulada 
durante el almacenamiento. 

Comprobando que elllenado y colocaci6n de los pescados y mariscos 
en las latas se ha realizado, de forma manual 0 automatica segun 
10 especificado. 

Verificando que en el lIenado de latas se controla: la temperatura, 
el espacio libre de cabecera y el peso del envase, segun 10 
establecido. 

Verificando que los envases lIenos son transferidos a las maquinas 
de dosificado, para la adici6n del Hquido de cobertura (salmueras, 
aceite, salsas ... ), segun 10 establecido. 

Constatando, que se ha realizado en los envases lIenos la evacuaci6n 
de aire y se ha conseguido un vacio parcial en el espacio de 
cabecera del envase para que no se produzcan alteraciones en 
la conserva. 

Verificando que los envases lIenos se cierran, por el metodo del 
doble engatillado 0 sertido, para lograr una sutura hermetica. 

Verificando que se lIeva a cabo la comprobaci6n de los cierres a 
intervalos frecuentes, en la maquina cerradora, para evaluar su 
idoneidad de hermeticidad. 
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REAUZACIONES PROFESIONALES 

Realizar la esterilizaci6n, aplicando los trata­
mientos termicos, segun las especificaciones 
recibidas, para asegurar la calidad de los 
productos. 

CRITERIOS DE EJECUCı6N 

Comprobando que el lavado de las latas despues del cerrado se 
ha efectuado eliminando materias s61idas 0 liquidas que pudieran 
lIevar adheridas. 

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

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

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

Verificando que el tratamiento termico 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 despues de ser esterilizadas. 

Comprobando que se ha realizado el enfriamiento de las latas por 
encima de 34 ac y se disponen para su almacenamiento. 

Unidad de competencia 5: elaborar semicoriservas de pescado 

REAUZACIONES PROFESIONALES 

Aplicar los procedimientos de' fabricaci6n, 
segun normativa, para obtener semiconser­
yas de salaz6n. 

Aplicar los procedimientos de fabricaci6n, 
segun normativa, para obtener semiconser­
yas de anchoas. 

Aplicar los procedimientos de fabricaci6n, 
segun normativa, para obtener semiconser­
yas de escabeche. 

Aplicar los procedimientos de fabricaci6n, 
segun normativa, para obtener productos de 
la pesca ahumados. 

CAITERIOS DE EJECUCı6N 

Constatando que la pureza de la sal cumple con los requisitos de 
calidad establecidos para realizar el salaz6n de los pescados. 

Verificando que el salado y colocaci6n de los pescados en silos, 
pilas, barriles es el especificado, dependiendo del estado graso 
de los mismos. 

Verificando que el tiempo de maduraci6n/conservaci6n, en sal es 
el correcto, dependiendo de la estaci6n del afio en que se realice 
elproceso. • 

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

Verificando que el salaz6n del bacalao y otros pescados afines se 
realiza, segun normativa, alternando capas de sal y ca pas de pes­
cado, respectivamente. Procediendo finalmente a su desecaci6n. 

Comprobando que en el proceso de anchoado se ha lIevado a cabo 
la selecci6n de barriles mediante un muestreo. 

Verificando que se ha realizado ellavado con salmuera en pilas espe­
ciales, y se han colocado en moldes donde se ha lIevado a cabo 
el prensado. 

Verificando qı1e se lIeva a cabo, segun 10 establecido por el proceso 
de elaboraci6n, la limpieza y recortado de la anchoa, igualando 
todos los pescados. . 

Comprobando que se ha efectuado el fileteado de las anchoas por 
su separaci6n en dos mitades, eliminaci6n 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 colocaci6n de los pescados, para 
su escabechado, en estanques 0 barriles, cubriendolas con sal­
muera, a la que se ha afiadido vinagre, dejandolas en refrigeraci6n 
el tiempo correspondiente antes de su envasado. 

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

Verificando que el tiempo de permanencia del pescado en la soluci6n 
salina es la correcta para obtener productos escabechados. 

Constatando la disposici6n correcta de los pescados en estepones 
ensartados, colgados en los soporıes del ahumadero para ser 
procesados. 

Verificando que el funcionamiento de ventiladores y chimeneas se 
lIeva a cabo con la temperatura .establecida. 
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REALlZACIONES PROFESIONALES CRITERIOS DE EJECUCIÖN 

Verificando que la disposici6n de 105 pescados en las camaras de 
ventilaci6n forzada se mantiene con temperaturas de refrigeraci6n 
para conseguir eliminar el agua en exceso y equilibrio de la sal 
en el musculo. 

Verificando que el envasado y almacenamiento se realizan con las 
exigencias establecidas para la obtenci6n de ahumados. 

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

REALlZACIONES PROFESIONALES 

Preparar y manejar 105 materiales, utilizando 105 
equipos y tecnicas para su posterior dis­
tribuci6n. 

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

Almacenar 105 prodı.ıctos terminados, vigilando 
las condiciones de salas y camaras, para su 
distribuci6n. 

Gestionar de forma automatica el almacen, rea­
lizando inventarios con el fin de controlar 
la producci6n. 

CRITERıos DE EJECUCı6N 

Comprobando que el suministro de 105 materiales consumibles es 
el indicado por el ritmo de producci6n. 

Comprobando que la formaci6n de envases y embalajes confeccio­
nados «in situ» cumplen con las exigencias requeridas. 

Verificando que el funcionamiento de maquinas y procesos se ajustan 
a 10 especificado en las instrucciones de trabajo. 

Verificando que la adhesi6n de etiquetas, contraetiquetas y otros 
precintos se realiza, segun normativa. 

Comprobando que el formado 0 montaje de cajas de cart6n, papel 
o plastico cumplen con 105 requisitos establecidos. 

Verificando que el cerrado, forrado, precintado y etiquetado se ajusta 
al producto y a la protecci6n para su expedici6n. 

Comprobando que la «paletizaci6n», se realiza de forma adecuada 
y con materiales indicados. 

Comprobando que 105 lotes embalados se ajustan a 105 pesos y medi­
das prefijadas. 

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

Verificando que se lIeva a cabo la recepci6n y almacenamiento de 
105 productos acabados siguiendo 105 procedimientos estable­
cidos. 

Constatando la existencia del sistema de control de «stock», de pro­
ductos terminados y actualizaci6n de inventarios. 

Verificando que el proceso de paletizado, despaletizado se realiza _ 
segun parametros establecidos (distribuci6n y altura de «palets») 
en las instrucciones de trabajo y normııs de seguridad. 

Verificando que las condiciones de temperatura, humedad y aireaci6n 
en las salas y camaras de almacenaje se corresponde con el tipo 
de almacenamiento que se quiere. 

Comı:ırobando el oportuno empaquetado, encajado etc .. de 105 pro­
ductos para su posterior distribuci6n. 

Controlando informaticamente la recepci6n de materias y productos 
con las caracterfsticas logfsticas establecidas. 

Verificando el funcionamiento del mecanismo de evaluaci6n y' de 
lectura de c6digos del producto terminado. 

Comprobando el estado y caducidad de 105 productos almacenados. 
Controlando informaticamente el inventario de acuerdo con la fecha 

preestablecida. 
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ANEXO ii 

REFERENTE FORMATIVO 

1. Itinerario formativo 

Seguridad e higiene en las indus- Recepei6n y selecei6n de materias Operaeiones basicas de elabora-
f-- f-- ei6n de conservas de pescado y trias de los productos pesqueros. primas y prodlJctos auxiliares. 

mariscos. 

. I 
I 

Procesos de elaboraci6n de con- Procesos de elaboraci6n de semi- Embalado y almacenado de los 
servas de productos de la pesca. r-- conservas de pescados. r-- productos pesqueros. 

a) Duraei6n: 

Contenidos practicos: 380 horas. 
Contenidos te6ricos: 180 horas. 
Evaluaeiones: 40 horas. 
Duraei6n total: 600 horas. 

b) M6dulos que 10 componen:. 

2. Recepei6n y selecci6n de materias primas y pro­
ductos auxiliares. 

3. Operaeiones basicas de elaboraei6n de conservas 
de pescados y mariscos. 

4. Procesos de elaboraci6n de conservas de pro­
ductos de la pesca. 

5. Procesos de elaboraci6n de semiconservas de 
pescados. 

1. Seguridad e higiene en las Industrias de los pro­
ductos pesqueros. 

6. Embalado y almacehado de los productos pes­
queros. 

2. M6dulos formativos 

M6dulo 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) 

Objetivo general del m6dulo: disponer y acondicionar el area de trabajo, limpiar y desinfectar la maquinaria 
y equipos correspondientes, utilizando los productos de limpieza y desinfecei6n adecuados, cumpliendo las normas 
internas de seguridad laboral, controlando las condiciones de protecei6n del medio ambiente y aplicando las medidas 
de prevenci6n y protecci6n adecuadas. 

Duraci6n: 50 horas. 

OBJETIVOS ESPECfFICOS 

Realizar la higiene personal y de indumentaria, 
aplicando 105 niveles de limpieza exigidos, 
en la conservaci6n de pescados y mariscos. 

Realizar la limpieza y desinfecci6n de instala­
. ciones, maquinaria y utiles de trabajo. 

Analizar 105 riesgos y las consecuencias sobre 
el medio ambiente derivados de la actividad 
de la industria de conservas de productos 
de la pesca. 

CRITERIOS DE EVALUACIÖN 

Describir el proceso a seguir en la realizaci6n de la higiene personal. 
Seleceionar y utilizar los productos de limpieza personal mas indi­

cados. 
Efectuar el correcto aseo personal segun la normativa general. 
Comprobar que la indumentaria cumple las condieiones de higiene 

y limpieza aplicables en la industria conservera. 
Describır 105 prıneipales metodos y tecnicas de limpieza y desinfecei6n 

de la zona de trabajo, del equipo y utillaje. 

Indicar 105 requisitos higienicos que deben reunir las instalaeiones 
y equipos de una planta conservera de pescado. 

Identificar y Cıasificar 105 diferentes productos de limpieza y desin­
fecci6n, su tratamiento y utilizaei6n. 

Efectuar la correcta limpieza de instalaciones, maquinaria y utiles. 
Reconocer 105 productos de limpieza y desinfecci6n mas adecuados 

para la maquinaria, instalaciones y equipos en la elaboraei6n de 
conservas de productos de la pesca. 

Describir 105 procedimientos de limpieza de las distintas piezas y 
componentes de la maquinaria utilizada en la industria de con­
servas de pescado. 

Identificar 105 factores que inciden sobre el medio ambiente en el 
ambito de las industrias alimentarias. 

Clasificar 105 diversos tipos de residuos generados de acuerdo a su 
origen, estado y necesidad de depuraci6n. 
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OBJETlVOS ESPECIFICOS 

Conocer la normativa general de seguridad y 
las medidas de prevenci6n y protecci6n en 
las industrias de conservas de 105 productos 
de la pesca. -

Contenidos te6rico-practicos: 

CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Reconocer 105 efeC10s ambientales de 105 residuos contaminantes 
originados por la industria conservera de productos de la pesca. 

Identificar la normativa medioambiental aplicable a las distintas 
actividades. 

Justificar la importancia de las medidas (obligatorias y voluntarias) 
de protecci6n ambiental. 

Explicar las tecnicas basicas utilizadas para la recogida, selecci6n, 
reciclaje depuraci6n, eliminaci6n y vertido de residuos. 

Identificar las medidas de vigilancıa y detecci6n de parametros 
ambientales empleados en la industria conServera de pescados. 

Describir 105 parametros que posibilitan el control ambiental de 105 
procesos de producci6n y depuraci6n. 

Identificar 105 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 protecci6n personal. 

Identificar 105 indicadores de riesgo luminosos y acusticos, sefialando 
la informaci6n gue transmiten. 

Describir las condıciones y disposici6n generales de seguridad de 
105 equipos utilizados en la conservaci6n de pescados y mariscos. 

Relacionar la informaci6n sobre toxicidad 0 peligrosidad dıı 105 pro­
ductos con las medidas de protecci6n, indicando su manipulaci6n. 

Explicar 105 procedimientos de actuaci6n, en caso de incendıos, esca­
pe de vapor, etc., caracterizando 105 medios empleados en su 
control. 

Describir el proceso de aplicaci6n de tecnicas de primeros auxilios. 

Normas y medios sobre higiene en la industria ali­
mentaria. Normativa aplicable al sector. Medidas de 
higiene persona!. Requisitos higienicos generales de ins­
talacıones y equıpos. 

Plantas conserveras de pescado. Limpieza de insta­
laciones y equipos. Concepto y niveles de limpieza. Con­
diciones higienico-sanitarias de las instalaciones, maqui­
naria y utiles de trabajo. Proceso y productos de limpieza, 
desinfecci6n, esterilızaci6n, desinsectaci6n, desratiza­
ci6n. 

venci6n y protecci6n. Situaciones de emergencia. Segu­
ridad en la utilizaci6n de maquinaria y equipos. 

Realizar la higiene personal. 
Vestirse correctamente y utilizar 105 elementos de pro­

tecci6n personal ( gorros, botas, etc.) .. 
Conocer la normativa de seguridad e higiene en el 

trabajo. 

Sistemas yequipos de limpieza. Maquinaria yequipos 
de preparaci6n y elaboraci6n de pescados y mariscos: 
funcionamiento, componentes y elementos esenciales. 
Operaciones Qenerales de preparaci6n, arranque y para­
da, mantenimıento de primer nivel y limpieza. Seguridad 
en el empleo de ma.quinaria y equipos. 
- Incidencia ambiental de la industria alimentaria. Agen­
tes y factores de impacto. Tipos de residuos generados. 
Normativa aplicable sobre protecci6n ambiental. 

Medidas de protecci6n ambiental. Residuos s61idos 
y envases. Emisiones a la atm6sfera. Vertidos ırquidos 
y s6lidos. Otras tecnicas de prevenci6n 0 protecci6n. 

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

Efectuar la limpieza y desinfecci6n del area de trabajo. 
Proteger las heridas con 105 elementos adecuados 

permitidos en la industria alimentaria. 
Efectuar la limpieza y desinfecci6n de las instalacio­

nes, maquinas y utiles de trabajo. 
Reconocer 105 sistemas y equipos de limpieza y desin­

fecci6n, utilizados en las industrias conserveras de pes­
cado. 

Distribuir 105 diferentes residuos originados, se9un 
tipos y ubicaciones, de forma adecuada, en 105 recipıen­
tes destinados a tal fin. 

Identificar factores de riesgo mas comunes en la 
industria de conServas de productos de la pıısca. 

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

Respetar y aplicar 105 procedimientos adecuados de 
higiene y saneamiento con las medidas de protecci6n 
y prevenci6n. 

M6dulo 2: recepci6n y selecci6n de materias primas y produC1os auxiliares (asociado a la unidad de competencia: 
disponer y acondicionar materias primas y productos auxiliares' 

Objetivo general del m6dulo: realizar correctamente operaciones de recepci6n y almacenamiento de materias 
primas y produC1os auxiliares, preparando suministros internos y control de existencias, adoptando las medidas 
de higiene y seguridad establecidas. 

Duraci6n: 70 horas. 

OBJrnvo. ESPECIFICOS 

Realizar la recepci6n y clasificaci6n de materias 
primas y productos auxiliares para la elabo­
raci6n de las conservas y semiconservas de 
produC1os de la peSC8. 

CRITERIOS DE EVALUACIÖN 

Describir utiles y equipos necesarios para realizar la recepci6n de 
pescados y mariscos. 

Enumerar los medios de transporte que se utilizan en la recepci6n 
de los diferentes productos de la pesca. 

Describir la puesta en marcha y funcionamiento de los procesos auto­
maticos de recepci6n de productos. 
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OBJETIVOS ESPECfFICOS 

Realizar el almacenamiento de las materias. pri­
mas y productos auxiliares. para su pOsterior 
tratamiento. 

Cumplimentar la documentaci6n de recepci6n. 
expedici6n y de uso interno. 

Controlar las existencias y elaborar inventarios. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Describir las fase del proceso de recepci6n. 
Describir comprobaciones y controles de entradas de materias primas 

y productos auxiliares. 
Establecer 105 criterios que permiten elegir 105 recipientes y envases 

apropiados para depositar cada tipo de materia prima y productos 
auxiliares. 

Identifiçar documentaci6n de recepci6n. comprobando. que se corres­
ponde al pedido realizado con anterioridad. 

Enumerar las principales alteraciones que se producen en 105 pes­
cados. indicando las caracterfsticas. causas y posibles soluciones. 

Determinar 105 criterios de selecci6n. clasificaci6n de materias primas 
y productos auxiliares en base a sus caracterfsticas. 

Describir 105 procedimientos de clasificaci6n de 105 productos de 
la pesca en funci6n del tamafio. color. forma. especie y tipo de 
elaboraci6n. 

Identificar y clasificar pescados frescos de agua dulce y salada. cefa-
16podos. moluscos y crustaceos. 

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

Determinar la Cıasificaci6n y selecci6n de 105 productos auxiliares 
en base a sus caracterfsticas. 

Explicar ventajas e inconvenientes de 105 distintos sistemas de alma­
cenaje utilizados en las industrias derivadas de productos de la 
pesca. 

Describir las caracterfsticas y manejo de la maquinaria utilizada en 
el almacen. para el transporte interno. 

Cumplimentar una hoja de registro de entradas y salidas del almacen 
Describir 105 medios de seguridad del almacen aplicados al trata­

miento de materias primas. 
Establecer las condiciones de temperatura y aireaci6n que permita 

la correcta conservaci6n de las materias primas y productos 
auxiliares. . 

Describir 105 procedimientos para el control del almacen. 
Identificar 105 diferentes sistemas utilizados. para envases y emba­

lajes. destinados a la conservaci6n de pescados y mariscos. 

Explicar 105 procedimientos administrativos relativos a la recepci6n. 
almacenamiento. distribuci6n interna yexpedici6n. 

Identificar la funci6n. origen y destino de 105 documentos utilizados 
e interpretar su contenido. 

Explicar 105 sistemas de control del almacen mas caracterfsticos de 
la industria de conservaci6n de productos de la pesca. 

Realizar el inventario del almacen en base a 105 albaranes y notas 
de salida. 

Procedimientos administrativos. Distribuci6n interna. 

Sistemas de ordenaci6n. clasificaci6n y almacena­
miento de productos de la pesca: tecnica. equipo y 
documentaci6n. 

Interpretaci6n de documentos. 
Documentaci6n. soportes y registros de recepci6n y 

almacenamiento de materias primas y productos auxi­
liares. Recepci6n de materias primas y productos auxiliares. 

Caracterfstica. calidades. albaranes. 
Tecnicas de conservaci6n por frfo aplicadas a los pro­

ductos de la pesca. 
Almacenado: sistemas de almacenaje. Clasificaci6n 

de mercancfas. C6digo de ubicaci6n. Manipulaci6n con 
equipos internos. Condiciones de conservaci6n del alma­
cen. 

Tipos de almacen. Tecnicas de almacenamiento. 
manipulaci6n de materias y productos. 

Almacenado de pescados y mariscos. clasificados y 
dispuestos para su uso. 

Legislaci6n y normativa de almacenamiento. 
Sistemas y tipos de transporte interno. Puesta en mar­

cha y funcionamiento de automatismos. sinffn. eleva­
dores. carretillas. Distribuci6n de productos. 

Control del almacen. Documentaci6n. Registros de 
entradas ysalidas. Control de existencias. Inventarios. 

Procedimientos para el control de almacen. Metodos 
de muestreo. 

Manejar los medios de transporte. utilizados en la 
reçepci6n de materias primas y productos auxiliares. 

Cumplimentar registros de pesos. cantidades y carac­
terfsticas. de las materias primas y productos auxiliares. 

Clasificar y codificar los productos de la pesca. 
Recepcionar materias auxiliares e ingredientes: Enva­

ses. embalajes. sal. vinagre. azucar. aceite. otros pro­
ductos semielaborados. aditivos etc. 

Identificar pescados frescos de agua dulce y salada. 
Identificar especies de moluscos y crustaceos. 
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Almacenar peseados y mariseos clasifieados y dis­
puestos para su posterior tratamiento. 

Efeetuar el suministro de produetos a las I[neas de 
produeei6n de aeuerdo con las notas de pedido. 

Efeetuar la distribuei6n de los produetos en salas 0 

eamaras de refrigeraei6n 0 eongelaei6n (temperatura, 
humedad). 

Realizar un registro de reeepei6n, almaeenamiento, 
distribuei6n interna de produetos. 

Controlar existeneias, realizando inventarios peri6di­
eos. 

M6dulo 3: operaeiones basicas de elaboraci6n de conservas de pescados y mariscos (asociado a la unidad 
. de competencia: realizar y controlar los tratamientos preliminares de conservaci6nl 

Objetivo general del m6dulo: identifiear, elasifiear y seleeeionar peseados, moluseos y erustaeeos, realizando 
las operaeiones de limpieza, lavado, troeeado, eoeido, de los produetos de la pesea, disponiəndolos para ser distribuidos 
a las I[neas de produeei6n. 

Duraei6n: 115 horas. 

OBJETlVOS ESPECIFICOS 

Realizar an i()s peseados los tratamientos pre­
vios de limpieza y aeondieionamiento, utili­
zando teenieas y equipos especffıeos. 

Obtener, de aeuerdo a las formulaeiones esta­
bleeidas, las solueiones, para ineorporar a las 
eonservas de peseados y mariseos. 

Realizar la eoeei6n de peseados y mariseos, eon­
siguiendo la ealidad requerida. 

Suministrar los peseados y mariseos aeondieio­
nados a las Ifneas de produeei6n. 

Contenidos te6rieo-praetieos: 

CRITERIQS DE EVAlUACı6N 

Enumerar y deseribir los equipos que se utilizan en la fase de tra­
tamientos previos de los peseados y mariseos. 

Realizar los proeesos de deseabezado y eviseerado, realizandolo a 
mano 0 con las maquinas especffieas. Detallando: los pasos a 
seguir en la utilizaei6n de las maquinas y en el proeeso manual. 

Realizar el desbarbado, deseonehado, limpieza y seleeei6n de los 
moluseos bivalvos. 

Realizar las operaeiones previas en los peseados, para faeilitar la 
penetraei6n de la sal en el proeeso de salaz6n. 

Enumerar y deseribir los distintos tratamientos preliminares en los 
peseados al reaHzar los siguientes proeesos de: 

Preanehoado. 
Eseabeehado. 
Ahumado. 

Realizar la preparaei6n de las salsas mas usuales utilizadas en la 
preparaei6n de eonservas de peseados y mariseos, indieando: 
Ingredientes utilizados. 
Dosifieaei6n de ingredientes. 
Pasos a seguir en la preparaei6n de las mismas. 

Preparar los distintos tipos de salmueras, espeeifieando: 

Dosifieaei6n y homogeneizaei6n de ingredientes, segun la utili-
zaei6n de Əstas. . 

Momento de utilizarlas a 10 largo del proeeso de eonservaei6n. 
Peseados a los que se les aliaden Əstas. 

Indiear los proeedimiımtos utilizados, para la eoeei6n de los peseados 
y mariseos con vapor 0 salmuera y los tiempos estableeidos, segun 
tamalio. 

Deseribir las eondieiones təenieas de enfriamiento de los peseados, 
eomprobando: Consisteneia, limpieza y separaei6r1 de espinas. 

Identifiear los eambios que se han produeido en los peseados, diırante 
los tratamiento de eoeei6n. 

Selaeeionar las poreiones eomestibles, clasifieandolas segun sus 
earaeterfstieas: 

Ventreseas. 
Lomos. 
Migas. 

Explicar los dispositivos, funeionami~ntos, distribuei6n y eondieiones 
del suministro de produetos para su elaboraei6n. 

Efeetuar el suministro de pescedos y mariseos a las Ifneas de pro­
dueei6n de aeuerdo con las notas de pedido. 

Seleeei6n de peseados y mariseos. Criterios. Talla, 
aspeetos fisieos, estado de freseura, ete. 

Plantas eonserveras de peseado. Maquinaria y equi­
pos de preparaei6n y elaboraei6n de peseados y maris­
eos: funeionamiento, componentes y elementos eseıi­
eiales. Operaeiones generales de preparaei6n, arranque 
y parada, mantenimiento de primer nivel y limpieza. 
Seguridad en el empleo de maquinaria y equipos. 

Deseomposiei6n del peseado. Cambios en el eolor, 
sabor y eonsisteneia. 

Legislaei6n relativa a la higiene y manipulaei6n de 
los peseados y mariseos. 

Operaeiones de preparaei6n de peseados. Preselee~ 
ei6n. grado de freseura, tamalio, espeeies. Limpieza y 
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lavado. Separaciôn de partes externas e internas, des- . 
cabezado, eviscerado, desbarbado. Fileteado, troceado, 
pelado, cortado. Escurrido, secado, enfriado. Preçocciôn. 

Equipos de lavado, troceado y guillotinado. Utiles de 
corte. Cintas de selecciôn. Clasificadoras, calderas, etc. 
Abertura, corte, deshuesado. Depôsitos de salmuera. Uni­
dades de salado-desalado. Bombas de salazôn. Agita­
dores. 

Manejar utiles y herramientas en la manipulaciôn de 
pescados y mariscos. 

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

Identificar especies de pescado para salazones. 
Efectuar la evacuaciôn de cabezas, vısceras y otros 

desechos al canal de residuos. . 

Metodos de salazôn seca y salazôn humeda. Prean­
choado: lIenado de barriles, almacenamiento, madura­
ciôn. Escabechado. Comportamiento y c'aracterısticas del 
vinagre. Ahumados. . 

Aditivos: procedencia. Justificaciôn de su empleo. 

Preparar la cuba de salmuera, lIenado, adicionar sal. 
controlar temperatura, pH, agitaciôn, etc. 

Seleccionar ingredientes: sal, tomate, etc. para la ela­
boraciôn de salsas, Iıquidos de gobierno, salmueras. 

Realizar. las operaciones preliminares de salazôn, 
preanchoado, escabechado y ahumado, utilizando 
maquinaria. 

Reglamentacıôn. Acciôn de 105 aditivos. Reguladores 
del pH. 

La sal: caracterlsticas. Tipos. Efectos de la sal. 
Preparaciôn de salsas y Ifquidos de gobierno. 
Composiciôn y caracterıstıcas de 105 distintos Iıquidos 

Efectuar la cocciôn de pescados y mariscos en cal­
deras 0 cocinas ultrarrapidas. 

Efectuar el suministro de pescado y mariscos a las 
Iıneas de producciôn de acuerdo con las notas de pedido. de gObierno, salsas, salmueras. 

Toma de muestras. Metodos, equipos y procedimien­
tos de muestreo. 

Efectuar la limpieza y desinfecciôn del material e ins­
talaciones utilizadas. 

M6dulo 4: procesos de elaboraci6n de conservas de productos de la pesca (asociado a la unidad de competencia: 
elaborar conservas y semiconservas de pescados y mariscos) 

Objetivo general del m6dulo: conocer 105 procedimientos de elaboraci6n de conservas de productos de la pesca, 
realizando la elecciôn de latas, envasando, dosificando, realizando el vacfo en el espacio de cabecera de las latas, 
cerrando hermeticamente, controlando temperaturas en el tratamiento de esterilizaci6n y de enfriamiento de las 
latas. 

Duraci6n: 125 horas. 

OBJETIVOS ESPECfFICOS 

Conducir y realizar el proceso para conseguir 
el vacio en el interior de los envases lIenos 
previamente acondicionados 

Efectuar las operaciones de cerrado de envase 
en las maquinas automaticas para obtener 
envases hermeticamente cerrados. 

Aplicar 105 tratamientos de esterilizaci6n en 
autoCıaves aplicados a las conservas de pro­
ductos de la pesca. 

CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Comprobar que 105 envases son 105 adecuados para el tamai'io y 
tipo de pescados que se van a envasar. Realizando el lavado de 
las latas inmediatamente antes de su lIenado. 

Explicar el lIenado, colocando manual 0 mecanicamente .el pescado 
en 105 envases, comprobando uniformidad, peso y tamai'io de 
105 mismos. 

Adicionar 105 Ifquidos de cobertura, a las distintas conservas de pes­
. cado, teniendo en cuenta: el tipo de conserva a la cual se aiiade 
y la dosis a ai'iadir. 

Describir las diferentes camaras, para la formaci6n del vacio, ası 
como el mecanismo de alimentaciôn, descarga, transporte y tras­
lado de 105 envases. 

Realizar el vacio de 105 envases, indicando 105 procesos que se rea­
lizan. 

Llevar a cabo, la ordenaci6n y disposici6n de los pescados en las 
cintas transportadoras, ası como el suministro regular de pescados 
enlatados en las Ifneas de cerrado y sellado. 

Describir las maquinas cerradoras, segun tamai'io y forma de 105 
envases, velQ,cidad, volumen de prOducciôn, etc. 

Realizar las operaciones de cierre de forma que se una la tapa con 
el cuerpo del envase, consiguiendo un cerrado hermetico. 

Realizar la operaci6n del doble engatillado 0 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 mismƏ. 
Explicar las principales fases, para lograr una sutura, que evite el 

paso de contaminantes al interior de la lata. 

Describir 105 principales tipos de autoclaves que se utilizan en la 
fabricaci6n de productos pesqueros en conserva. 

Identificar los principales componentes de 105 autoCıaves disconti­
nuos, indicando el funcionamiento. 

Realizar las operaciones lIevadas a cabo en 105 autoCıaves discon­
tinu.os sin jaulas para proceder a la esterilizaci6n. 

Describir 105 tratamientos termicos que aseguran la destrucci6n de 
las esporas que puedan hallarse dentro del envase. 

Realizar la curva de esterilizaci6ncpenetraci6n (temperaturas, presio­
nes, tiempos) y deducir 105 ajustes pertinentes. 
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OBJETIVOS ESPECfFICOS 

Conducir y realizar las operaciones de enfriado, 
lavado y secado de las latas. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Describir c6mo se realiza correctamente el escape de vapor durante 
el tiempo preestablecido para que la distensi6n de la lata sea 
gradual. . 

Controlar el rapido enfriamiento de las latas, regulando la tem· 
peratura. 

Setialar 105 metodos tradicionales para el enfriamiento de las latas 
despues de ser esterilizadas. 

Detallar c6mo el enfriamiento por presi6n se ha lIevado a cabo sus· 
tituyendo el vapor del autoclave por aire comprimido. 

Aplicar correctamente el rociado a las latas con agua frfa, 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 DC disponiendo las latas para 
las operaciones posteriores. 

Maquinas cerradoras automaticas. , 

Medios de producci6n. Sistemas de transporte, cintas 
sinfines, carretillas, etc. Esterilizadores. Tuneles de enfria· 
miento, camaras de refrigeraci6n. 

Tecnicas utilizadas para la formaci6n de los cierres 
hermeticos en: metal, vidrio, laminado. Control estricto 
a intervalos regulares. 

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

Productos. Productos de pescado envasado. Sardinas, 
atun, salm6n 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 0 com· 
puestos de plastico y metal. 

Caracterfsticas de los envases. Cerrar hermeticamen· 
te, impedir la recontaminaci6n. Disponer de productos 
durante todo el atio, etc. 

Variedad, formas y tamatios de 105 envases de dos 
o tres piezas. 

Formaci6n del sertido doble y procedimientos de 
inspecci6n. 

Qperaciones de lIenado: manual 0 automatico. 
Metodos de evacuaci6n en las latas: por calor, cerrado 

al vado. 
Camaras para' la formaci6n de vado. 
Sistemas y equipos de dosificaci6n de ingredientes 

(aceite, tomate, etc:). 

Qtros sistemas de autoclaves. 
Fases del tratamiento en autoclave. Preparaci6n y car· 

ga. Ventilaci6n. Calentamiento. Tratamiento. Enfriamien· 
to. 

Describir el cerrado de las latas. 
Reconocer el manejo y funcionamiento del autoclave. 
Determinar temperatura, presi6n y tiempo de esta-

rilizaci6n. 
Preparar y acondicionar los diferentes envases. 
Efectuar el lIenado de las latas manual 0 mecanica· 

mente de pescados, moluscos 0 crustaceos. 
Manejar lo.s sistemas de dosificaci6n de salsas, Ifqui· 

dos, etc .. en 105 envases preparados. 
Realizar el vado en el espacio de cabeza del bote 

en las camaras para la formaci6n del vado. 
Efectuar el cerrado de las latas, utilizando maquinas 

cerradoras. 
Controlar la hermeticidad de 105 cierres. 
Efectuar los tratamientos en autəclave de las latas. 
Realizar el enfriamiento de las latas despues de ser 

esterilizadas. 

M6dulo 5: prəoesos de elaboraci6n de semiconservas de pescados (asociado a la ı:ınidad de competencia: elaborar 
semiconservas de pescedos) 

Qbjetivo general del m6dulo: elaborar semiconservas de productos de la pesca, realizando operaciones de acon· 
didonamiento, utiUzando y aplicando los me.todos de conservaci6n de salazonado, 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. 

Duraci6n: 130 horas. 

OBJETlVOS ESPECfFICOS 

Realizar el seguimiento de 105 procesos de sala· 
z6n y d,esecado de los pescados, previamen· 
te acondicionados, para conseguir productos 
de la pesca en salaz6n. 

CRITERIQS DE EVALUAC~ÖN 

Realizar los procesos necesarios, en ios pescados, para que se pro­
duzca la penetraci6n de la sal ƏR los tejidos y la perdida de huma­
dad del misme para obtener una ronserva en salaz6n. 

Relacionar los diferantes tipos de sal con los precesos en 105 que 
interviene esta y con los productes obtenidos. 

Identificar los factores qLle pueden alterar durante el proceso de 
salaz6n la calidad de 106 pescados. 

Dascribir los metodos industriales de salaz6n para conseguir: sar· 
dina·arenque, arenca, sardina salpre6Əda y sardina salpresa. 

Describir al proceso a seguir en la desecaci6n de los pescados por 
et metodo tradicional. 
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OBJETIVOS ESPECfFICOS CRrTERIO$ DE EVALUACIÖN 

Controlar que en el proceso de secado se cumplen las condiciones 
6ptimas requeridas para pescados salazonados, enumerando 105 
factores, que afectan a la desecaci6n. 

Verificar la calidad de 105 productos sometidos a salazonado y dese­
cado a traves de las caracterfsticas organoıepticas. 

Aplicar las tecnicas necesarias, para obtener Establecer un sistema para obtener el punto de salado y 105 tiempos 
semiconservas de pescado por el metodo de . de rtıaduraci6n necesarios para el tipo de semiconserva a elaborar. 
anchoado. Describir 105 pasos a seguir para la comprobaci6n del grado de madu­

raci6n de 1.05 pescados y el proceso de selecci6n de barriles y 
proceder a su apertura. 

Aplicar las tecnicas necesarias para la obtenci6n 
de semiconservas escabechadas. 

Realizar el seguimiento de los procesos de ahu­
mado, secado, enfriado y envasado de 105 
productos de la pesca ahumados. 

Contenidos te6rico-practicos: 

Detallar anomalias que puedan surgir durante el proceso de salado 
y maduraci6n. 

Realizar 105 procesos de escaldado, escurrido y fileteado de la anchoa, 
eliminando las porciones no aprovechab!es. 

Controlar el proceso de enlatado, regulando: 
La dosificaci6n de producto para cada tipo de envase. 
EI 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 caracterfsticas del vinagre y demas ingre­
dientes para la obt'enci6n de semiconservas escabechadas; res­
pecto a: 
Composici6n. 
Calidad. 
Naturaleza del producto. 
Acidez. 

Llevar a cabo el proceso deinmersi6n y dosificaci6n de salmuera, 
utilizando los equipos necesarios para obtener semiconservas 
escabechadas. 

Realizar las operaciones pertinentes que se lIevan a cabo en las barri­
cas para obtener semiconservas en escabeche. 

Determinar anomalias mas frecuentes y proponer medidas correc­
toras en el proceso de elaboraci6n de semiconservas escabe­
chadas. 

Describir las condiciones de la madera utilizada en el ahumado de 
pescado: clasificaci6n. Comportamiento. Producci6n de humo. 
Temperatura. 

Explicar 105 dispositivos y funcionamiento de las instalaciones de 
ahumado. Hornos, taquillas, camaras, etc. 

Describir los fundamentos y secuencias de las operaciones de: 
Predesecado. 
Ahumado. 
Secado de los pescados. 

Describir 105 metodos de ahumado en frfo y en caliente. Caracte­
rfsticas. Tiempos y temperatura. 

Describir las condicıones y tiempos de enfriado ·de 105 diferentes 
productos ahumados, indicando medidas preventivas y posibles 
anomalfas que pudieran producirse en esta fase del proceso. 

Comprobar que el envasado y conservaci6n de 105 productos se ha 
realizado utilizando materiales y medios adecuados y se mantienen 
a la temperatura preestablecida. 

Metodos de conservaci6n por salaz6n con sal s6lida 
o salmuera. 

Productos en semiconservas. Productos verdes 0 sal­
presados y salados. Salazones. Ahumados. Desecados. 
Seco salados. Cocidos. Escabechados. Ahumados. 

Factores que intervienen en la salaz6n. Pureza de la 
sal. Temperatura. Frescura del pescado. Preparaci6n pre­
liminar del pescado. Relaci6n superficiejvolumen. Meto­
do de salazonado. Condiciones de almacenamiento. Alte­
raciones que se pueden producir en el pescado salado 
(ffsico-qufmica y bioI6gica). 

Dep6sito de salmuera, unidades de salado, desalado, 
bombos de salaz6n, inyectores, agitadores. 
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Metodos industriales de salaz6n de pescados. Salaz6n 
de la sardina, bacalao y otros pescados afines. Estabi­
lizados, madurados. 

Efectuar la salaz6n de 105 pescados, siguiendo la nor­
mativa vigente. 

Manejar tuneles de secado 
Anchoado. Selecci6n de barriles madurados. lavado 

y prensado. limpieza, recortad6V fileteado. Centrifugado 
y empaque. Aceitado y cerrado. lavado de las latas, enca­
jado y almacenamiento. 

Controlar dep6sitos de salmuera, unidades de sala­
do-desalado. Bombas de salaz6n, agitadores. 

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

Realizar el anchoado, lIevando a cabo la selecci6n 
de barriles. Caracteristicas y propiedades de 105 diferentes ingre­

dientes de un buen escabechado. EI pescado de la mejor 
calidad. EI agua debe ser potable y no dura. EI vinagre 
claro sin sabores ni olol"es extraiios y contenido de acido 
acetico. La sal. exenta de calcio y magnesio, debe ser 
fina y sal de minas. EI azucar de buena calidad, pre­
ferentemente de cafia. Las especias, enteras y 
frescas. 

Efectuar en las anchoas 105 procesos de lavado, pren­
sado,limpieza, recortado yfileteado. 

Realizar el centrifugado de las anchoas. 
Realizar el empaque, aceitado, cerrado, y lavado de 

las latas. 
Controlar en 105 procesos de escabechado la acidez 

de la salmuera. 
Instalaciones de ahumado. Hornos de ahumar. Ahu­

maderos de gas. Taquillas de ahumar. Camaras de ahu­
mado. 

Efectuar el envasado en barricas con soluci6n prees­
tablecida. 

Controlar el cerrado y traslado del producto para ser 
reenvasado. Metodos de ahumado. En caliente 0 en frio, gene­

radores especiales de humo. Realizar en 105 pescados ahumados la salaz6n (seca 
o humeda), el equilibrado, predesecado, ahumado y 
enfriamiento. Composici6n del humo. Tratamiento, humedad, velo­

cidad, tiempo y temperatura. Efectuar el envasado de 105 productos ahumados. 
Realizar en 105 diferentes productos en examen deter­

minando sus.caracteristicas organoıepticas. 
Reconocer la composici6n del vinagre. Caracteristi­

cas. Tipos. Acidez. 

M6dulo 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 m6dulo: realizar las difererıtes operaciones de embalaje y almacenamiento de conservas 
y semiconservas de productos de la pesca, vigilando el correcto desarrollo de 105 procesos. 

Duraci6n: 70 horas. 

OBJETIVOS ESPECfFICOS 

Determinar 105 envases y materiales para el 
embalaje de 105 diferentes productos de la 
pesca. 

Realizar y controlar el embalaje, utilizando tec­
nicas y materiales adecuados a 105 distintos 
productos de la pesca. 

Llevar a cabo el almacenamiento, utilizando 
medios y tecnicas de clasificaci6n, distribu­
ci6n, ubicaci6n y acondicionamiento de 105 
distintos productos terminados: 

Controlar las existencias del almacen para rea­
lizar el inventario. 

CRITERIOS DE EVALUACIÖN 

Identificar 105 materiales de embalaje utilizados en la industria con­
servera de pescados y mariscos. 

Enumerar 105 diferentes formatos de embalaje y justificar su utilidad. 
Comprobar las cantidades de 105 diversos materiales, cart6n, papel, 

film retractil, cajas, etc., a utilizar en el embalaje de 105 distintos 
productos de la pesca. 

Describir las fases y operaciones principales para la formulaci6n del 
paquete unitario, su rotulaci6n y reagrupamiento. 

Aprovisionar adecuadamente a las maquinas de 105 materiales para 
realizar correctamente el embalado de 105 productos. 

Indicar el orden y la disposici6n correcta de 105 diversos equipos 
que componen una linea 0 tren de embalaje. . 

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

Identificar y describir las distintas tecnicas de etiquetas y rotulado. 
Disponer 105 productos terminados para su embalaje. 

Seleccionar 105 productos pesqueros en lotes para su posterior 
almacenamiento. 

Enumerar 105 medios de transporte internos mas adecuados para 
el transporte de 105 diferentes productos a la cadena de alma­
cenaje. 

Explicar la puesta en marcha y funcionamiento de procesos auto­
maticos utilizados en el almacən para el transporte de 105 
productos. 

Verificar las condiciones y ubicaci6n en el almacen de 105 diferentes 
tipos de productos elaborados. 

Especificar 105 productos de clasificaci6n de 105 productos en funci6n 
de su embalaje, caducidad, etc. 

Verificar las condiciones de temperatura, humedad y aireaci6n en 
salas y camaras de almacenamiento. 

Describir las medidas de seguridad en el almacen especificadas en 
la normativa vigente. 

Describir distintos sistemas de control y gesti6n del almacen. 
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OBJETIVOS ESPEcfFicos CRITERIOS DE EVAlUACı6N 

Describir el funcionamiento del sistema de autogesti6n de fechas. 
recorridos y disponibilidades de productos y espaeios. 

Senalar los pasos a seguir para realizar un inventario a traves del 
ordenador. 

Describir el proceso de control de «stocks». 

Contenidos te6rico-practicos: 

Embalaje: documentaci6n. materiales utilizados en la 
linea de embalaje. identificaci6n de lotes y productos. 

Qperaciones de embalaje. Tecnicas de composici6n 
de paquetes. Metodos de reagrupamiento, Equipos de 
embalaje: preparaci6n. manejo y funcionamiento. Etique­
tas: normativa. informaci6n. tipos y c6digos. Tecnicas 
de etiquetado y rotulado. Control de calidad del embalaje. 

Almacenado. Sistemas de almacenaje. Tipos de alma­
cen. Medios intemos detransporte. Parametros que influ­
yen en la conservaci6n de 105 productos pesqueros. Ubi­
car productos teniendo en cuenta sus caracteristicas. 
Clasificaci6n y codificaci6n de productos. Registros de 
entradas y salidas. Control de existeneias. Realizar inven­
tarios peri6dicamente. Gesti6n informatizada del alma­
cen. 

Poner en funcionamientola Hnea de embalaje. 
Comprobar el correcto embalado y rotulado. 
Disponer 105 productos en 105 medios de transporte 

adecuados. 
Trasladar y ubicar 105 productos en el almacen de 

acuerdo a sus caracteristicas. 
Establecer las condiciones de temperatura. humedad 

y aireaei6n en el almacen. 
Documentaci6n (6rdenes. fichas. registros. solicitu­

des. albaranes. etc.). 
Controlar informaticamente el almacen. 
Supervisar el estado de 105 diferentes productos alma­

cenados. 

3. Requisitos personales 

a) Requisitos del profesorado: 

1.° Nivel academico: titulaci6n universitaria 0 capa­
citaei6n' profesional equivalente en la ocupaei6n rela­
cionada con el curso. 

2.° Experiencia profesional: debera tener tres aFios 
de experiencia en la ocupaci6n. 

3.° Nivel pedag6gico: sera necesario tener forma­
ei6n metodol6gica 0 experiencia docente. 

b) Requisitos de acceso del alumnado: 

1.° Nivel academico: graduado escolar 0 titulo equi­
valente. Formaci6n profesional de primer grado reco­
mendable. 

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

3.° Condieiones fisicas: no padecer defecto fisico 
ni psiquico que impida el normal desarrollo de las acti­
vidades 0 tareas del curso. 

4. Requisitos materialas 

a) Instalaciones: aula de Cıases te6ricas: superfi­
eie: 2 metros cuadrados/alumno. Mobiliario: estara equi­
pada con mobiliario docente para 15 plazas de alumnos. 
ademas de 105 elementos auxiliares (encerado. mesa y 
silla del profesor y medios audiovisuales). 

Instalaeiones para practicas: se dispondra de una 
planta piloto de elaboraci6n de conservas y semicon­
servas de productos de la pesca. con La maquinaria espe­
dfica y auxiliar. 

lIuminaci6n: natural 0 artificial segıin reglamento de 
luminotecnia vigente. 

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

EI acondicionamiento electrico debera cumplir las nor­
mas de baja tensi6n y estara preparado de forma que 
permita la realizaci6n de las practicas. 

Condieiones ambientales: en tomo a 105 10 a 12 °C. 
Ventilaei6n: normal. Temperatura ambiente ade­

cuada. 
Qtras instalaeiones: un almacen ventilado y acondi­

eionado para las materias primas. asi como laboratorio 
de analisis fisico. quimico y de calidad. 

_ Aseos higienico-sanitarios en nıimero adecuado a la 
capacidad del centro. 

Los centros deberan reunir las condiciones higienicas. 
acıisticas. de habitabilidad y de seguridad exigidas por 
la legislaei6n vigente. y disponer de licencia municipal 
de apertura como centro de formaci6n. 

b) Equipo y maquinaria. Elementos principales del 
equipo: 

Equipos de salmuerado. 
Calderas para la precocci6n provista de tuberfa de 

descarga de condensados. orifieio de ventilaci6n y val­
vulas de seguridad. 

Sistemas de equipos de limpieza. 
Camaras para la formaci6n del vado. cerrado en 

caliente. con sistema de alimentaci6n. carga y transporte 
de envases. 

Sistemas de esterilizaci6n en autoclave. 
Sistemas de refrigeraci6n. 
Unea de envasado y cerrado hermetico. 
Unea de producci6n de conservas y semiconservas. 
Equipos de preanchoado. anchoado y escabechado. 
Sistemas de cerrado. 
Unea de lIenado y dosificado. 
Sistemas de ahumado. con camaras de secado. aire 

caliente y secci6n de humo. 
Dep6sitos de acero inoxidable. 
Sistemas de identificaci6n. registro y traslado de 

muestras. 
Uneas de embalaje. 
Sistemas de control. tipos y caracterfsticas. 
Sistemas de almacenaje. 
Camaras de congelaci6n. 
Equipos de «palets» de almacenamiento y transporte 

de materias primas. 
Secaderos de pescado. 
Homo de ahumado. 
Envasadora al vado. 
Autoclave. 
Envasadora-esterilizadora. 
Mezcladora. 
Maquina lavadora. 
Maquina desgranadora de mejill6n. 
Evisceradora automatica. 
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Cocedor de vapor. 
Cocedor de şalmuera. 
Limpiadora automatica. 
Dosificadora de aceites y salsas. 
Maquina troceadora. 
Marmita de cocci6n. 
Prensas. 
Carretillas automaticas. 
Tanques de salado. 
Cerradora al vado. 
Empacadora. 
Basculas. 
Generador de vapor. 
Lavadora/secadora. 
Troceadora. 
Cortadora eıectrica. 
Decantadora cientifica. 
Tanques de almacenamiento. 
Freidora de mejill6n. 
Escaldadora. 
Centrifuga. 
Etiquetadora. 
Botiquin. 
Extintor. 

c) Herramientas y utillaje. 

Sierras. 
Latas. 
Tolvas. 
«Palets». 
Barriles. 
Hachas. 
Cuchillos de eviscerado 0 destripado. 
Cuchillos de raspado. 
Cuchillos de descabezado. 
Cuchillos de troceado 0 fileteado. 
Marmita de cocci6n. 
Dep6sitos 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 105 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 cart6n. 
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 Instrucci6n 
del Impuesto sobre Actividades Econ6micas 
o Ucencia Fiscal. 

EL PRESIDENTE DEL GDBIERND 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 Instrucci6n del Impuesto sobre Actividades 
Econ6micas 0 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 
Econ6micas 0 Licefıcia Fiscal. 

La cuota tributaria de dicho impuesto se determina 
a partir de las tarifas del mismo, las cuales, junto con 
la Instrucci6n para su aplicaci6n, 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 105 mencionados criterios y la consiguiente 
aprobaci6n de las tarifas del'lmpuesto sobre Actividades 
Econ6micas 0 Licencia Fiscat asi como de la Instrucci6n 
para la aplicaci6n de aquellas. 

Articulo Cınico. 

Se aprueban las Tarifas del Impuesto sobre Activi­
dades Econ6micas 0 Licenciıı Fiscat que se incluyen en 
el anexo 1 de ta presente Ley Forat asi como la Instrucci6n 
para la aplicaci6n de aquellas, la cual se incluye ən el 
anexo ii de la misma. 

Disposici6n adicional. 

EI Recurso Cameral Permanente de la Camara Oficial 
de Comercio e Industria de Navarra, establecido por la 
Ley Foral 6/1995, de 4 de abrit 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 liquidara, a partir de 1 
de enero de 1997, sobre las correlativas cuotas de las 
Tarifas del Impuesto sobre Actividades Econ6micas 0 
Licencia Fiscal. A estos efectos no se tendra en cuenta 
el importe del elemento tributario constituido por la 
superficie de los locales en 105 que se realicen las acti­
vidades gravadas, ni tampoco el correspondiente a la 
escala de indices regulados en el articulo 154 de la 
Ley Foral 2/1995, de 10 de marzo. 

Disposici6n transitoria. 

Cuando se tribute por cuota minima municipaı, 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 Instrucci6n, se reducira aplicando los siguientes 
porcentajes: 

a) Durante 1.997, el 75 por 100 de reducci6n. 
b) Durante 1.998, el 50 por 100 de reducci6n. 
c) Durante 1.999, el 25 por 100 de reducci6n. 

Disposici6n final. 

Se autoriza al Gobierno de Navarra para dictar las 
disposiciones necesarias de desarroUo y aplicaci6n de 
cuanto se establece en lapresente Ley Foral. 


