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Disposici6n final unica. 

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

Dado en Palma de Mallorca a 1 de agosto de 1997. 

EI Vicepresidente Segundo del Gobierno 
y Ministro de Economıa y Haciendə, 

RODR1GD DE RATO Y F1GAREDO 

JUAN CARLOS R. 

19279 RESOLUCı6N de 1 de septiembre de 1997, 
de la Delegaci6n del Gobierno en el Mona­
polio de Tabacos, por la que se publican 105 
precios de venta al publico de determinadas 
labores de tabaco en expendedurfas de taba­
co y timbre del area del monopolio. 

En virtud de 10 establecido en el articulo 3.° de la 
Ley del Monopolio Fiscal de Tabacos, se publican los 
nuevos precios de venta al publico de determinadas laba­
res de tabaco en expendedurias de tabaco y timbre del 
area del monopolio, que han sido propuestos por los 
correspondientes fabricantes e importadores. 

Primero.-Los precios de venta al publico de las laba­
res de tabaco que se indican a continuaci6n, incluid05 
105 diferentes tributos, en expendedurias de tabaco y 
timbre de la peninsula e islas Baleares seran los siguien­
tes: 

Cigarros: 

Hoyo de Monterrey, midi 
Hoyo de Monterrey, mini 

Picadura para liar: 

Midland Extra Mild 

Precio total 
deventa 

al publico 

Ptas.junidad 

100 
45 

275 

Segundo.-Los precios de venta al publico de las labo­
res que se indican a continuaci6n, incluidos los diferentes 
tributos, en expendedurias de tabaco y timbre de Ceuta 
y Melilla seran los siguientes: 

Cigarros: 

Hoyo de Monterrey, midi 
Hoyo de Monterrey, mini 

Precio total 
deventa 

alp4blico 

Ptas./unidad 

92 
42 

Tercero.-La presente Resoluci6n entrara en vigor al 
dia siguiente de su publicaci6n en el «Boletin Oficial del 
Estado». 

Madrid, 1 de septiembre de 1997.-EI Delegado del 
Gobierno en el Monopolio de Tabacos, Alberto L6pez 
de Arriba y Guerri. 

MINISTERIO 
DE EDUCACı6N Y CULTURA 

19280 REAL DECRETO 1140/1997, de 11 de julio, 
por el que se establece el currfculo del ciclo 
formativo de grado medio correspondiente al 
tftulo de Tt§Cnico en Matadero y Carnice­
rfa-Charcuterfa. 

EI articulo 35 de la Ley Organica 1/1990, de 3 de 
octubre, de Ordenaci6n General del Sistema Educativo, 
determina que corresponde al Gobierno, previa consulta 
a las Comunidades Aut6nomas. establecer los titulos 
correspondientes a los estudios de formaci6n profesio­
nal, asi como las enseiianzas minimas de cada uno de 
ellos. Por otro lado y conforme el articulo 4 de la citada 
Ley Organica, corresponde tambien al Gobierno fijar los 
aspectos basicos del curriculo 0 enseiianzas minimas 
para todo el Estado, atribuyendo a las Administraciones 
educativas competentes el establecimiento propiamente 
dicho del curriculo. 

En cumplimiento de estos preceptos, el Real Decre­
to 676/1993, de 7 de mayo, ha establecido las direc­
trices generales sobre los titulos y las correspondientes 
enseiianzas minimas de formaci6n profesional, definien­
do las caracteristicas basicas de estas enseiianzas. sus 
objetivos generales, su organizaci6n en m6dulos pro­
fesionales. as( como diversos aspectos basicos de su 
ordenaci6n academica. A su vez, en el marco de las 
directrices establecidas por el citado Real Decreto. el 
Gobiemo mediante los correspondientes Reales Decre­
tos, esta procediendo a establecer los titulos de forma­
ci6n profesional y sus respectivas ensenanzas minimas. 

A medida que se vaya produciendo el establecimiento 
de cada titulo de formaci6n profesional y de sus corres­
pondientes ensenanzas minimas -10 que se ha lIevado 
aefecto para el titulo de Tecnico en Matadero y Car­
niceria-Charcuteria por medio del Real Decre­
to 2051/1995, de 22 de diciembre- procede que las 
Administraciones educativas y, en su caso, el Gobierno, 
como ocurre en el presente Real Decreto, regulen y esta­
blezcan el curriculo del correspondiente ciclo formativo 
en sus respectivos ambitos de competencia. 

De acuerdo con los principios generales que han de 
regir la actividad educativa, segun el articulo 2 de la 
reiterada Ley Organica 1/1990, el curriculo de los ciclos 
formativos ha de establecerse con caracter flexible y 
abierto, oe modo que permita la autonomia docente de 
los centros, posibilitando a los profesores adecuar la 
docencia a las caracteristicas de los alumnos y al entomo 
socio-cultural de los centros. Esta exigencia de flexibi­
lidad es partıcularmente importante en los curriculos de 
los ciclos formativos, que deben establecerse segun pres­
cribe el articul013 del Real Decreto 676/1993 teniendo 
en cuenta. ademas, las necesidades de desarrollo eco­
n6mico. social y de recursos humanos de la estructura 
productiva del entorno de los centros educativos. 

EI curriculo establecido en el presente Real Decreto 
requiere, pues. un posterior desarrollo en las programa­
ciones elaboradas por el equipo docente del ciclo for­
mativo que concrete la referida adaptaci6n, incorporando 
principalmente el diseno de actividades de aprendizaje, 
en particular las relativas al m6dulo de formaci6n en 
centro de trabajo, que tengan en cuenta las posibilidades 
de formaci6n que ofrecen los equipamientos y recursos 
del centro educativo y de los centros de producci6n, 
con los que se establezcan convenios de colaboraci6n 
para realizar la formaci6n en centro de trabajo. 

La elaboraci6n de estas programaciones se basara 
en las ensenanzas establecidas en el presente Real 
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Decreto. tomando en todo caso como referencia la com­
petencia profesional expresada en el correspondiente 
perfil profesional del titulo. en concordancia con la prin­
cipal finalidad del curriculo de la formaci6n profesionar 
especifica. orientada a proporcionar a los alumnos la 
referida competencia y la cualificaci6n profesional que 
les permita resolver satisfactoriamente las sitı'ıaciones 
de trabajo relativas a la profesi6n. 

Los objetivos de 105 distintos m6dulos profesionales. 
expresados en terminos de capacidades terminales y 
definidos en el Real Decreto que en cada caso establece 
el titulo y sus respectivas enseiianzas minimas. son una 
pieza elave del curriculo. Definen el comportamiento del 
alumno en terminos de resultados evaluables que se 
requieren para alcanzar los aspectos basicos de la com-

. petencia profesional. Estos aspectos basicos aseguran 
una cualificaci6n comun del titulado. garantia de la vali­
dez del titulo en todo el territorio del Estado y de la 
correspondencia europea de las cualificaciones. EI 
desarrollo de las referidas capacidades terminales per­
mitira a los alumnos alcanzar los logros profesionales 
identificados en las realizaciones y criterios de realizaci6n 
contenidos en cada unidad de competencia. 

Los criterios de evaluaci6n correspondientes a cada 
capacidad terminal permiten comprobar el nivel de 
adquisici6n de la misma y constituyen la guia y el soporte 
para definir las actividades propias del proceso de eva­
luaci6n. 

Los contenidos del curriculo establecidos en el pre­
sente Real Decreto son indispensables para alcanzar las 
capacidades terminales y tienen por 10 general un carac­
ter interdisciplinar derivado de la naturaleza de la com­
petencia profesional asociada al titulo. EI valor y sig­
nificado en el empleo de cada unidad de competencia 
y la necesidad creciente de polivalencia funcional y tec­
nol6gica del trabajo tecnico determinan la inelusi6n en 
el curriculo de contenidos pertenecientes a diversos cam­
pos del saber tecnol6gicos. aglutinados por los proce-' 
dimientos de producci6n subyacentes en cada perfil 
profesional. 

Los elementos curriculares de cada m6dulo profe­
sional ineluyen por 10 general conocimientos relativos 
a conceptos. procesos. situaciones y procedimientos que 
concretan el «saber hacer» tecnico relativo a la profesi6n. 
Las capacidades actitudinales que pretenden conseguir 
deben tomar como referencia fundamental las capaci­
dades terminales del m6dulo de for.maci6n en centro 
de trabajo y las capacidades profesionales del perfil. 

Por otro lado. los bloques de contenidos no han de 
interpretarse como una sucesi6n orden ada de unidades 
didacticas. Los profesores deberan desarrollarlas y orga­
nizarlas conforme a los criterios que. a su juicio. permitan 
que se adquiera mejor la competencia profesional. Para 
ello debe tenerse presente que las actividades produc­
tivas requieren de la acci6n. es decir. del dominio de 
unos modos operativos. del «saber hacer». Por esta 
raz6n. los aprendizajes de la formaci6n profesional. y 
en particular de la especifica. deben articularse funda­
mentalmente en torno a los procedimientos que tomen 
como referencia los procesos y metodos de producci6n 
o de prestaci6n de servicios a los que remiten iəs rea­
lizaciones y el dominio profesional expresados en las 
unidades de competencia del perfil profesional. . 

Asimismo. para que el aprendizaje sea eficaz. debe 
establecerse tambien una secuencia precisa entre todos 
los contenidos que se ineluyen en el periodo de apren- -
dizaje del m6dulo profesional. Esta secuencia y orga­
nizaci6n de los demas tipos de contenido en torno a 
los procedimientos debera tener como referencia las 
capacidades terminales de cada m6dulo profesional. 

Finalmente. la teoria y la practica. como elementos 
inseparables del lenguaje tecnol6gico y del proceso de 

enseiianza-aprendizaje. que se integran en 105 elementos 
curriculares de cada m6dulo. seg(ın 10 dispuesto en el 
articulo 3 del Real Decreto 676/1993. deben integrarse 
tambien en el desarrollo del curriculo que realicen 105 
profesores y en la programaci6n del proceso educativo 
adoptado en el aula. 

Estas tres orientaciones sobre la forma de organizar 
el aprendizaje de los contenidos. resulta. por 10 general. 
la mejor estrategia metodol6gica para aprender y com­
prender significativamente los contenidos de la forma­
ci6n profesional especlfica. 

Las competencias profesionales del tittılo de Tecnico 
en Matadtıro y Carniceria-Charcuteria se refieren a la 
programaci6n. desarrollo y evaluaci6n de actividades de 
la Industria Alimentaria en el subsector carnico. asi como 
a la preparaci6n y desarrollo de los procesos y a la gesti6n 
y comercializaci6n de los productos. 

EI titulo de Tecnico en Matadero y Carniceria-Char­
cuteria pretende cubrir las necesidades de formaci6n 
correspondientes a niveles de cualificaci6n profesionəles 
de los campos de actividad productiva relacionados con 
las competencias. identificadas en dicho titulo de esta 
familia profesional. 

La cualificacl6n profesional identificada y expresada 
en el perfil del titulo responde a las necesidades de cua­
lificaci6n en el segmento del trabajo tecnico de 105 pro­
cesos tecnol6gicos de: preparaci6n. transformaci6n y ela­
boraci6n de productos alimentarios. 

En su virtud. a propuesta de la Ministra de Educaci6n 
y Cultura. previo informe del Consejo Escolar del Estado. 
y previa deliberaci6n del Consejo de Ministros en su 
reuni6n del dia 11 de julio de 1 997. 

DISPONGO: 

Articulo 1. 

1. EI presente Real Decreto determina el curriculo 
para las enseiianzas de formaci6n profesional vinculadas 
al titulo de Tecnico en Matadero y Carniceria-Charcuteria. 
A estos efectos. la referencia del sistema productivo se 
establece en el Real Decreto 2051/1 995. de 22 de 
diciembre. por el que se aprueban las enseiianzas mini­
mas del titulo. Los objetivos expresados en terminos de 
capacidades y los criterios de evaluaci6n del curriculo 
del cielo formativo son los establecidos en el citado Real 
Decreto. 

2. Los contenidos del curriculo se establecen en el 
anexo del presente Real Decreto. 

Articulo 2. 

EI presente Real Decreto sera de aplicaci6n en el 
ambito territorial de gesti6n del Ministerio de Educaci6n 
y Cultura. 

Disposici6n adicional unica. 

De acuerdo con las exigencias de organizacıon y 
metodologia de la educaci6n de adultos. tanto en la 
modalidad de educaCı6n presencial como en la de edu­
caci6n a distancia. el Ministerio de Educaci6n y Cultura 
podra adaptar el curriculo al que se refiere el presente 
Real Decreto conforme a las caracteristicas. condiciones 
y necesidades de la poblaci6n adulta. 

Disposici6n final primera. 

EI curriculo establecido en el presente Real Decreto 
sera de aplicaci6n supletoria en las Comunidades Aut6-
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nomas que se encuentren en pleno ejercicio de sus com­
petencias educativas. de conformidad con 10 establecido 
en el artfculo 149.3 de la Constituci6n. 

Disposici6n final segunda. 

La distribuci6n horaria semanal de los diferentes 
m6dulos profesionales que corresponden a este ciclo 
formativo sera establecida por el Ministerio de Educaci6n 
y Cultura. 

Disposici6n final tercera. 

EI Ministerio de Educaci6n y Cultura dictara las nor­
mas pertinentes en materia de evaluaci6n y promoci6n 
de los alumnos. 

Disposici6n final cuarta. 

Se autoriza a la Ministra de Educaci6n y Cultura para 
dictar las disposiciones que sean precisas para la apli­
caci6n de 10 dispuesto en este Real Decreto. 

Disposici6n final quinta. 

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

Dado en Madrid a 11 de julio de 1997. 

JUAN CARLOS R. 

La Ministra də Educaci6n y Cultura. 
ESPERANZA AGUIRRE Y GIL OE BIEDMA 

ANEXO 

M6dulo profesional 1: sacrificio y faenado de animaləs 
y asistencia ən la inspəcci6n 

Contenidos (duraci6n 95 horas) 

a) La inspecci6n veterinaria. 

EI inspector y el auxiliar 0 asistente. Funciones.· com­
petencias y responsabilidades. Normativa. 

Inspecci6n de establecimientos. Pautas para revisio­
nes de condiciones higienicas en mataderos y otros esta­
blecimientos. Control de carnes almacenadas. 

Inspecci6n ante y «post mortem»: objetivos. acciones 
y consecuencias de las mismas. Finalidad. Animales que 
lIegan muertos. aptos. aptos condicionados. no aptos. 
lazareto. matadero sanitario. sacrificio de urgencia. Deco­
misos parcial y total. Uberaci6n para el consumo. Sellos. 
marcas y documentaci6n. Actuaci6n en «ante mortem». 
Actuaci6n en «post mortem». 

Nociones de patologfa de los animales de abasto y 
aves. Principales afecciones de las distintas especies. 
Alteraciones y sfntomas a detectar en «ante mortem». 
Primera observaci6n del estado general. 

Nociones de anatomiapatol6gica de 105 animales 
sacrificados. Comprobaci6n del sacrificio y «rigor mortis». 
Examen de las vfsceras en los diversos casos: secuencia. 
preparaci6n. estado normas y anomalfas a detectar. Exa-
men de la canal. . 

Toma y preparaci6n de muestras. Concepto y meto­
dos de muestreo. Instrumental para la toma de muestras. 
Sistemas de identificaci6n de las muestras. Tecnicas de 
preparaci6n de las muestras para su observaci6n y anıl­
lisis. 

b) Condiciones tecnico-sanitarias de los mataderos. 

Normativa y caracteristicas generales. Naves y Ifneas 
para animales de abasto. Mataderos de aves.Depen­
dencias de recepci6n. de acondicionamiento de despo­
jos. otras anejas. Almacenes frigorificos. 

Condiciones higienicas. De las instalaciones. Del per­
sonal. 

c) Recepci6n de 105 animales. 

Transporte de animales vivos. Condiciones durante 
el transporte. vehfculos. EI estres del transporte. con­
secuencias. Cargay descarga. manejo correcto. 

Identificaci6n y marcas. 
Gufas sanitarias. 
Alojamiento. Requerimientos de las distintas espe-

cies. Preparaci6n para el sacrificio. 

d) Sacrificio de los animales. 

Secuencia de operaciones y normativa. 
Aturdimiento 0 insensibilizaci6n. Consecuencias para 

el animal. Sistemas autorizados. tecnicas y condiciones 
para las distintas especies. Equipos de aplicaci6n. 

Desangrado 0 degüello. Aplicaci6n para las distintas 
especies. Instrumentos de corte y equipos asociados. 
Recogida y tratamiento de la sangre. 

Seguridad en el empleo de equipos de sacrificio. 

e) Faenado de los animales. 

Concepto. operaciones englobadas. normativa. 
Eliminaci6n de la piel. cerdas 0 plumas segun espe-

cies. Desollado manual y mecanizado. tecnicas y equipos. 
operaciones complementarias. Escaldado. chamuscado 
y pelado. tecnicas y equipos. Desplumado. tecnicas y 
equipos. Riesgos microbiol6gicos y medidas de higiene 
y protecci6n. 

La evisceraci6n. Tecnicas para las distintas especies. 
Instrumentos de corte y otros necesarios. Riesgos micro­
biol6gicos y medidas de higiene y protecci6n. 

Los despojos. Clasificaci6n. Separaci6n en las distin­
tas especies. Procesado de despojos comestibles en 
matadero. 

Divisi6n de la canal. Tecnicas para las distintas espe-
ciəs (vacuno. equino y porcino). Sierras. 

Seguridad en el empleo de equipos de faenado. 

f) Clasificaci6n comercial de las canales. 

La canal. concepto. constituci6n. reglamentaci6n para 
las diversas especies. Vacuno y equino. Ovino y caprino. 
Porcino. Aves. Otras especies: conejo. caza. 

Sistemas de clasificaci6n de las canales. Factores 
objetivos y subjetivos de clasificaci6n. Aparatos e in5-
trumentos de medida. su manejo. Parrilla de clasificaci6n. 

Identificaci6n y marcado de las canales. Tipos de mar­
cas 0 marchamos. Su contenido. Tecnicas de aplicaci6n. 

M6dulo profesional 2: despiece y carnicəria 

Contenidos (duraci6n 225 harası 

a) Condiciones tecnico-sanitarias de salas de des­
piece y carnicerfas. 

Caracteristicas generales. Normativa para instalacio­
nəs. Normativa para maquinaria y equipos. 

Condiciones higienicas y ambientales. Requisitos de 
salas də despiece y de carnicerias. Normativa e inspec­
ciones. Metodos especificos de limpieza y desinfecci6n. 
su ejecuci6n. Medidas de higiene durante la manipu­
laci6n. 
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b) Equipos y elementos de trabajo. 

Maquinaria (sierras, cortadoras, separadoras mecƏ­
nicas). Clasificaci6n, aplicaciones. Composici6n, montaje 
y desmontaje de eiementos, funcionamiento. Operacio­
nes de mantenimiento, realizaei6n. Manejo, medidas de 
seguridad. 

'Instrumentos y elementos de corte. Tipos y carac­
teristicas. Afilado y mantenimiento, realizaci6n. Tecnicas 
de utilizaei6n, medidas de seguridad. 

Medios auxiliares. Sistemas de transporte: aereo, cin­
tas. Camaras frigorificas. Otros elementos manuales y 
recipientes. 

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

Canales de vacuno y equino. Presentaci6n en el mer­
cado: tipos y caraCteristicas. Calidad de las canales. 

Despiece de la canal. Cuarto delantero: denominaci6n 
y ubicaci6n de las partes y piezas, obtenei6n, caracte­
risticas y usos de las piezas. Cuarto trasero: denomi­
naci6n y ubicaci6n de las partes y piezas, obtenei6n, 
caracteristicas y usos de las piezas. 

Fileteado y chuleteado. Tecnicas, ejecuci6n. 6ptimo 
aprovechamiento. 

Despojos comestibles, su preparaci6n comereial. 

d) Deshuese, despiece, fileteado y chuleteado de 
porcino. 

Canales de poreino. Presentaci6n en el mercado: tipos 
y caracteristicas. Calidad de las canales. 

Despiece de la canal. Denominaci6n y ubicaci6n de 
las partes y piezas, obtenei6n, caracteristicas y usos de 
las piezas. 

Fileteado y chuleteado. Tecnicas, ejecuci6n. 6ptimo 
aprovechamiento. 

Despojös comestibles, su preparaci6n comercial. 

e) Deshuese, despiece, fileteado y chuleteado de 
ovino y caprino. 

Canales de ovino y caprino. Presentaci6n en el mer­
cado: tipos y caracteristicas. Calidad de las canales. 

Despiece de la canal. Esquinado, ejecuei6n. Despiece: 
denominaci6n y ubicaci6n de las partes y piezas, obten­
ei6n, caracteristicas y usos de las piezas. 

Fileteado y chuleteado. Tecnicas, ejecuci6n. 6ptimo 
aprovechamiento. . 

Despojos comestibles, su preparaci6n comercial. 

f) Deshuese. despiece y fileteado de otras espeeies. 

Aves, conejo y caza. Presentaei6n en el mercado: 
tipos y caracteristicas. Calidades. 

Deshuese, despiece y fileteado. Despiece: denomi­
naei6n y ubicaei6n de las partes y piezas, obtenei6n, 
caracteristicas y usos de las piezas. Fileteado, ejecuei6n. 

Despojos comestibles, su preparaei6n comercial. 

g) Los preparados de came. 

Tipos de preparados. Caracteristicas, normativa. Ele­
mentos componentes: cames, otros ingredientes yauxi­
liares. 

Tecnicas de preparaci6n, ejecuci6n. Composici6n, 
rellenado, atado. Decoraci6n y presentaci6n. 

h) Escandallos. 

Concepto de escandallo. 
Realizaci6n de un escandallo. 
Margenes comerciales y precio de venta. 

i) Comercializaci6n de la came. 

Envasado, envoltura. Normativa. Recipientes y mate­
riales. 

Etiquetado. Normativa. Tipos de etiquetas, r6tulos, 
marchamos. Informaci6n obligatoria. 

Exposiei6n a la venta. 

M6dulo profesional 3: charcuteria 

Contenidos (duraci6n 225 horas) 

a) Condieiones tecnico-sanitarias de las charcuterias. 

La charcuteria. Concepto y diferencias entre cami­
ceria. salchicheria, charcuteria e industria camica. Nor-
mativa reguladora. . 

EI obrador. Requisitos de las instalaciones, maquinaria 
y equipos. Condiciones higienico sanitarias y ambien­
tales. Metodos especificos de limpieza y desinfecci6n, 
su ejecuci6n. Medidas de higiene durante la manipu­
laei6n. 

b) Equipos y elementos de trabajo. 

Maquinaria y equipos (picadora, amasadora, cutter, 
embutidoras, calderas u homos de coeina, camaras cli­
maticas, ahumadores, atadoras e inyectoras). Clasifica­
ei6n, aplicaeiones. Composici6n. montaje y desmontaje 
de elementos, funcionamiento, dispositivos de control. 
Operaeiones de mantenimiento, realizaci6n. Manejo, 
medidas de seguridad. 

Elementos auxiliares. Balanzas de precisi6n. instru­
mentos de cjosificaei6n: caracteristicas. manejo y man­
tenimiento. Utiles de corte, ganchos, otras herramientas: 
empleo y seguridad. Reeipientes, banos, inyectores, mol­
des: utilidad. Elementos de transporte. 

c) Materias primas y auxiliares. 

La carne. Tipos y piezas empleados en charcuteria, 
sus caracteristicas y condiciones. Despojos comestibles 
utilizados en charcuteria. Selecei6n y acondicionamiento 
previos. 

Las grasas. Caracteristicas y acei6n de las grasas 
en los productos. Tratamientos previos: presalado, 
enfriamiento. 

Las tripas. Funei6n, propiedades. Clasificaei6n: natu-
rales y artificiales, tipos y caracteristicas. 

Otras materias auxiliares. 

d) Condimentos. especias y aditivos. 

Aditivos. Concepto y clasificaci6n general. Normativa 
de uso en charcuteria: listas positivas, dosis. Acei6n, pro­
piedades, toxicidad. 

Espeeias. Tipos mas utilizados. caracteristicas, fun-
ei6n. Manejo y conservaci6n. 

Condimentos. Relaci6n. Propiedades yacei6n. 

e) Productos carnicos frescos. 

Caracteristicas y reglamentaci6n. Definici6n. clases. 
Formulaci6n. Proceso de elaboraci6n. 

EI picado y amasado. Fundamentos y premisas. Alter-
naciones y defectos por picado inadecuado. . 

La embutici6n. Concepto y tecnicas, parametros. Alte­
raciones y defectos por embutiei6n incorrecta. 

EI atado 0 grapado. Con cuerda, utilizaci6n de grapas. 
Tecnicas. 

f) Salazones y adobados carnicos. 

Caracteristicas y reglamentaci6n. Definici6n, tipos. 
Categorias comereiales y factores de calidad. Proceso 
de elaboraci6n. La sal, su acei6n sobre los productos, 
actividad de agua. 
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La salaz6n seca. Su preparaci6n. Salado, formas, dura­
ci6n, temperaturas, desalado. Alteraciones y defectos. 

La salmuerizaci6n. Formulaci6n de salmueras, con­
centraci6n, densidad, reposo, manejo, contaminaci6n. 
Aplicaci6n: inmersi6n, inyecci6n; tiempos, dosis. Altera­
ciones y defectos. 

Adobos. Composici6n: ingredientes, utilidad. IRCorpo­
raci6n, condiciones. 

g) Productos carnicos curados. 

Caracteristicas y reglamentaci6n. Embutidos y sala­
zones curados, definiciones, tipos. Categorias comercia­
les y factores de calidad, denominaciones de origen. 
Formulaci6n. 

Proceso y operaciones de curado. Fases de madu­
raci6n y de secado: transformaciones fisico-quimicas y 
microbiol6gicas del producto, parametros de control (pH, 
actividad agua, flora), efectos sobre sus cualidades y 
conservaci6n. Empleo de cultivos 0 iniciadores: carac­
teristicas y manejo. Condiciones ambientales en las dis­
tintas fases, su control. Alteraciones y defectos durante 
el proceso. 

h) Productos carnicos tratados por el calor. 
Caracteristicas y reglamentaci6n. Clases: cocidos, 

fiambres, pates, otros; definici6n. Categorias comerciales 
y factores y denominaciones de calidad. Formulaci6n. 

Las pastas finas oemulsiones. Concepto, ingredientes 
y estabilidad. Obtenci6n de la emulsi6n, parametros de 
control. 

EI tratamiento termico. Efecto sobre el desarrollo 
microbiano y consecuencias para el producto y su con­
servaci6n. Tecnicas de aplicaci6n, variables a vigilar. 
Defecto y alteraciones. 

i) Los ahumados. 

Caracteristicas y reglamentaci6n. Papel del humo 
sobre las caracteristicas de los productos, toxioidad. 
Tipos de productos ahumados. 

Tratamiento. Tecnicas de producci6n. Aplicaci6n a 
distintos productos. Defectos y alteraciones. 

jl Platos preparados carnicos y otros derivados. 
Platos preparados. Clasificaci6n y caracteristicas. 

Operaciones de elaboraci6n. Metodos de conservaci6n. 
Otros derivados carnicos. Gelatinas. Sucedaneos. 

kı Comercializaci6n de productos de charcuteria. 
Etiquetado. Normativa. Informaci6n obligatoria RUtri-

cional y adicional. Tipo de etiquetas. Otras marcəs. Colo­
caci6n. 

Envasado-envoltura. Normativa. Materiales y tipos de 
envoltura y envase. Metodos de envasado: vacio, atm6s­
feras modificadas. 

Exposici6n y publicidad. 

1) Calculo y gesti6n del precio de venta al publico. 
Los costes y su caıculo. Concepto y diferencias entre 

costes y otros terminos similares. Costes fijos y variables, 
directos e indirectos: comparaci6n y caıculo. Coste de 
producci6n, metodos de obtenci6n. 

Rendimientos. Consideraciones y conceptos basicos. 
Margenes, tipos, caıculo. Ratios, utilidad y caıculo. 

M6dulo profesional 4: operaciones y control de almacen 

Contenidos (duraci6n 65 horas) 

a) Recepci6n y expedici6n de mercancias. 

Operaciones y comprobaciones generales en recep­
ci6n y en expedici6n. Tipos y condiciones de contrato. 
Documentaci6n de entrada y de salida y expedici6n. 

Composici6n y preparaci6n de un pedidə. Medici6n y 
pesaje de cantidades. Protecci6n de las mercancias. 

T ransporte externo. Condiciones y medios de trans-
porte. Graneles y envasados. 

bı Almacenamiento. 

Sistı;ımas de almacenaje, tipos de almacen. 
Clasificaci6n y oodificaci6n de mercancias. Criterios 

de clasificaci6n. Tecnicəs y medios de codificaci6A. 
Procedimientos y equipos de traslado y manipulaci6n 

internos. Metodos de descarga, carga. Sistemas de trans­
porte y manipulaci6n interna. Composici6n, funciona­
miento y manejo de los equipos. 

Ubicaci6n de mercancias. Metodos de colocaci6n, 
limitaciones. Öptimo aprovechamiento. SeiiaJizaci6n. 

Condiciones generales de conservaci6n. 

cı Control de almacen. 

Documentaci6n interna. 
Registros de entradas y salidas. 
Control de existencias, «stocks» de seguridad, «es­

tocage» minimo, rotaciones. 
Inventarios. . 

dı Aplicaciones informaticas al control de almacen. 

M6dulo profesional 5: higiene y seguridad 
en la industria alimentaria 

Contenidos (duraci6n 95 horası 

a) Los alimentos. 

Clasificaciones. Normativa. Origen, estado y propie­
dades fisicas, contenido. 

Composici6n quimico-nutricional. Hidratos de carbo­
no. Grasas. Proteinas y enzimas. Vitaminas. Sales mine­
rales, agua. 

Valor nutritivo. Necesidades nutricionales. Determi­
naci6n del valor Autritivo. Dietas y conductas alimen­
ticias. 

b) Microbiologia de los alimentos. 

Microorganismos. Clasificaci6n. Efectos negativos y 
positivos, aplrcaciones tecnol6gicas. 

Bacterias. Estructura. Reproducci6n. Factores que 
condicionan su vida. Clasificaci6n, grupos y tipos mas 
comunes en alimentos y bebidas. 

Levaduras. Estructura. Reproducci6n. Condiciones 
para su desarrollo. Levaduras mas comunes en alimentos 
ybebidas. 

Mohos. Estructura. Reproducci6n. Factores que con­
trolan su desarrollo. Mohos mas comunes en la aJimen­
taci6n. 

Virus. Estructura y vida. Influencia sobre otros seres 
vivos. 

c) Alteraciones y transformaciones de los productos 
alimenticios. 

Agentes causantes, mecanismos de transmisi6n e 
infestaci6n. 

Transformaciones y alteraciones. Fisicas. Quimicas. 
Microbiol6gicas. Nutritivas. 

Riesgos para la salud. Intoxicaciones. Infecciones. 

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

Normativa. Legal de caracter horizontal y vertical apli­
cable al sector. Guias de practicas correctas de higiene. 
Control oficial y sistemas de autocontrol. Pautas de com­
probaci6n e inspecci6n. 
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Medidas de higiene personal. Durante la manipula­
ci6n y procesado. En la conservaci6n y transporte. 

Requisitos higienicos ı;ıenerales de instalaciones y 
equipos. Caracterlsticas de superfieies. distribuei6n de 

A
espacios. ventilaei6n. iluminaei6n. servieios higienicos. 

reas de contacto con el exterior. elementos de aisla­
miento. dispositivos de evacuaei6n. Materiales y cons­
trucei6n higienica de los equipos. 

el limpieza de instalaeiones y equipos. 

Niveles de limpieza. Concepto de limpieza y sueiedad. 
limpieza flsica. qulmica. microbiol6gica. 

Procesos y productos de limpieza. desinfecci6n. esta­
rilizaci6n. desinsectaei6n. desratizaei6n. Fases y secuen­
eia de operaeiones. Soluciones de limpieza: propiedades. 
utilidad. incompatibilidades. precauciones. Desinfecci6n 
y esterilizaci6n. Desinfectantes qulmicos. tratamientos 
termicos. Desinsectaci6n. insecticidas. Desratizaei6n. 
raticidas. 

Sistemas y equipos de limpieza. Manuales. Sistemas 
automatizados. 

Tecnicas de seiializaci6n y aislamiento de areas 0 
equipos. 

fl IRcideneia ambiental de la industria alimentaria. 

Agentes y factores de impacto. 
Tipos de residuos generados. Clasificaci6n. Caracta­

rlsticas. 
Normativa sobre protecci6n ambiental. Normas apli­

cables a la industria alimentaria. Planes de actuaci6n. 

gl Medidas de protecci6n ambiental. 

Energlas. Coosumo y ahorro energetico. Energlas 
alternətivas. posibilidades. 

Residuos s6lidos y envases. Metodos de recogida. 
almacenamiento y selecci6n. Sistemas de recuperaci6n 
o reciclaje. Posibilidades de eliminaci6n .. 

Emisiones a la atm6sfera. Humos. partlculas en sus­
pensi6n: parametros y dispositivos de contro!. medios 
y equipos de correcci6n. Contaminaci6n acustica. 

Vertidos Ilquidos. Ahorro en el consumo de agua. su 
recuperaci6n. Tipos de tratamientos de depuraci6n. 
variables a controlar. equipos. Condiciones de vertido. 

Otras tecnicas de prevenci6n 0 protecei6n. 

hl Seguridad en la industria alimentaria. 

Factores y situaciones de riesgo y norm<ıtiva. Riesgos 
mas comunes en la industria alimentaria. Normativa apli­
cable al sector. Planes de seguridad y de emergeneia. 
Medidas de prevenei6n y protecci6n. En las instalaciones: 
areas de riesgo. seiiales y c6digos. Condieiones salu­
dables de trabajo. Personal: equipo personal. Manipu­
laci6n de productos peligrosos. precaueiones. Elementos 
de seguridad y protecci6n en el manejo de maquinas. 
Medidas de limpieza y orden del puesto de trabajo. 

Situaeiones de emergeneia. Alarmas. Incendios: 
detecei6n. actuaci6n. equipos de extinei6n. Escapes de 
agua. vapor. gases. qulmicos; actuaci6n. Desalojo en 
caso de emergencia. 

M6dulo profesional 6: administraci6n. gesti6n 
y comercializaci6n en la pequeiia empresa 

Contenidos (duraei6n 95 horasl 

aı La. empresa y su entorno. 

Concepto jurldico-econ6mico de empresa. 
Definiei6n de la actividad. 
Localizaei6n. ubicəei6n y dimensi6n legal de la em­
presa. 

bl Formas jurldicas de las empresas. 
EI empresario individual. 
Sociedades. 
Analisis comparativo de los distintos tipos de empresas. 

ci Gesti6n de constituei6n de una empresa. 
Relaci6n con organismos oficiales. 
Tramites de constituci6n. 
Ayudas y subvenciones al empresario. 
Fuentes de finaneiaci6n. 

di Gesti6n de personal. 
Convenio del sector. 
Diferentes tipos de contratos laborales. 
N6mina. 
Seguros sociales. 

el Gesti6n administrativa. 
Documentaci6n administrativa. 
Tecnicas contables. 
Inventario y metodos de valoraci6R de existencias. 
calculo del coste. beneficio y preeio de venta. 

fl Gesti6n comereial. 
Elementos basicos de la comercializaci6n. 
Tecnicas de venta y negociaci6n. 

. Tecnicas de atenci6n al cliente. 
gl Obligaciones fiscales. 
Calendario fiscal. 
Impuestos que afectan a la actividad de la empresa. 
calculo ycumplimentaci6n de documentos para la 

liquidaei6n de impuestes indirectos: IVA y otros y de 
impuestos directos: EOS e IRPF. 

hl Proyecto empresarial: 

M6dulo profesional 7 (transversal): tecnologfa 
de lacarne 

Contenidos (duraei6n 95 horasl 

aı Los animales productores de carne. 
Especies de abasto. aves y cəza. Vacuno. equino. ovi­

no. caprino. porcino. Aves y conejo. Caza. 
Fundamentos de anatomla y fisiologla. Morfologla 

externa. Anatomia: esqueleto. aparato digestivo. respi­
ratorio. circulatorio. sistema linfatico. urinario. reproduc­
tor. Fisiologia bƏsica de mamiferos y aves. 

Tipos y razas de animales. Clases de edades y comer­
eiales de las distintas espeeies. denominaci6n. determi­
naei6n. Tipos de animales segun se aptitud prineipal. 
Razas. clasificaeiones. caracteristicas. difereneiaei6n. 

Rendimientos de 105 animales. Concepto y tipos. Cal­
culo. Sistemas de mejora de los rendimientos. 

Valoraei6n en vivo. Conformaci6n. defectos. Estado 
nutricional y de carnes. Aspecto externo. '. 

bl EI tejido muscular. 
Constituei6n histol6gica. La fibra muscular. cəracteris­

ticəs. Miofıbrillas. estructura y tunei6n. Tipos de musculo. 
Tejido conjuntivo. 

Composiei6n qulmica. Componentes y composici6n 
media. Variaciones con las espeeies y estados. 

Otros tejidos y 6rganos comestibles. 

ci EI proceso de maduraci6n de la carne. 
La obtenci6n y maduraci6n de la carne. Consecuen­

eias de la muerte del animal. Transformaci6n del musculo 
en carne: .«rigor mortis». normas del oreo. apariei6n de 
los caracteres organoıepticos. Condieiones ambientales 
para la maduraei6n: humedad. temperatura. aireaci6n. 
camara de areo. 
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Alteraciones de la maduraci6n. Cames palidas, blan­
das y exudativas (PSE). Cames oscuras, secas y firmes 
o duras al corte (DFD). 

d) Caracteristicas de la came. 

Caracteres organolepticos de la came. EI color de 
la came, cambios, factores que influyen. EI olor y el sabor, 
factores, olores anormales. La jugosidad de la came. La 
textura y dureza de la came. 

EI pH de la came. Concepto y escala de pH. pH de 
la came fresca, variaciones, tolerancias. Instrumentos y 
tecnicas de medida para la came. 

Despojos comestibles. Caracterısticas organoıepticas. 

e) Conservaci6n de la came. 

Metodos de conservaci6n. La acci6n del frlO. Condi­
ciones de las cames para su tratamiento. La refrigeraci6n. 
tecnicas, parametros y alteraciones. La congelaci6n y ul­
tracongelaci6n, tecnicas, parametros y alteraciones. La 
descongelaci6n. 

Equipos espedficos, su composici6n, regulaci6n, lim­
pieza, mantenimiento de usuario. Producci6n de frio. 
Camaras frigorlficas. Camaras de congelaci6n y man­
tenimiento. Equipos de descongelaci6n. 

f) Manipulaci6n de alimentos. 

Normativa vigente. 

M6dulo profesional de formaci6n en centro de trabajo 

Contenidos (duraci6n 440 horas) 

a) Operaciones de sacrificio y faenado. 

Recepci6n, alojamiento y preparaci6n de animales. 
Uneas y equipos de matanza, su preparaci6n y man-

tenimiento. 
Secuencia de operaciones. 
Ejecuci6n de operaciones manuales en las diversas 

fases. 
Control de parametros en operaciones 0 IIneas meca­

nizadas. 
Recogida y acondicionamiento de despojos comes­

tibles. 
Divisi6n en medias canaıes. 

b) Tecnicas de clasificaci6n maduraci6n y conser­
vaci6n de la came. 

Clasificaci6n comercial de las canales, pesaje y mar-
caje. 

Valoraci6n de las caracterısticas de la came. 
Tecnicas de maduraci6n, contro!. 
Tecnicas de conservaci6n por refrigeraci6n 0 conge­

laci6n, preparaci6n y carga de camaras y equipos, control 
de parametros. 

c) Recepci6n, almacenamiento yexpedici6n de car­
nes. 

Controles de entrada de canales y cames. 
Verificaciones y ubicaci6n en almacen de materias 

y materiales auxiliares. 
Materiales de envoltura, embandejado, protecci6n, 

etiquetado de cames y derivados. 
Condiciones y operaciones de preparaci6n de la expe-

dici6n y transporte. 

d) Asistencia a la inspecci6n. 

Asistencia en la inspecci6n «ante mortem». 
Asistencia en la inspecci6n «post mortem». 
Asistencia en la inspecci6n de establecimientos. 
Realizaci6n de toma y preparaci6n de muestras. 
Documentaci6n a utilizar. 

e) Operaciones de despiece y camicerla-charcuteria. 
Preparaci6n, limpieza, mantenimiento de salas, obra-

dores y equipos. 
Despiece de canales. 
Deshuesado, fileteado, chuleteado de piezas. 
Preparados y/o productos camicos, su elaboraci6n: 

selecci6n y de ingredientes, ejecuci6n de operaciones 
manuales, manejo de maquinas y equipos. 

M6dulo profesional de formaci6n y orientaci6n laboral 

Contenidos basicos (duraci6n 65 horas) 

a) Salud laboral. 
Condiciones de trabajo y seguridad, Salud laboral y 

calidad de vida. 
Factores de riesgo: fisicos, quımicos, biol6gicos, orga­

nizativos. Medidas de prevenci6n y protecci6n. 
Casos practicos. 
Prioridades y secuencias de actuaci6n en caso de 

accidentes. 
Aplicaci6n de tecnicas de primeros auxilios: conscien­

cia/inconsciencia. Reanimaci6n cardiopulmonar. T rau­
matismos. Salvamento y transporte de accidentados. 

b) Legislaci6n y relaciones laborales. 
Derecho laboral: normas fundamentales. 
La relaci6n laboral. Modalidades de contrataci6n. Sus-

pensi6n y extinci6n. 
Şeguridad Social y otras prestaciones. 
Organos de representaci6n. 
Convenio colectivo. Negociaci6n colectiva. 

c) Orientaci6n e inserci6n socio-labora!. 
EI mercado laboral. Estructura. Perspectivas del entor­

no. 
EI proceso de busqueda de empleo. Fuentes de infor­

maci6n; mecanismos de oferta-demanda y selecci6n. 
Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. La empre­

sa. Tipos de empresa. Tramites de constituci6n de peque­
ıias empresas. 

Recursos de auto-orientaci6n. Analisis y evaluaci6n 
del propio potencial profesional y de los intereses per­
sonales. Elaboraci6n de itinerarios formativos profesio­
nalizadores.La toma de decisiones. 

19281 REAL DECRET01141/1997, de 11 dejulio, 
por el que se establece el curriculo del ciclo 
formativo de grado medio correspondiente al 
tftulo de Tecnico en Conserveria Vegetal, Car­
nica y de Pescado. 

EI artıculo 35 de la Ley Organica 1/1990, de 3 de 
octubre, de Ordenaci6n General del Sistema Educativo, 
determina que corresponde al Gobiemo, previa consulta 
a las Comunidades Aut6nomas, establecer los tıtulos 
correspondientes a los estudios de formaci6n profesio­
nal, ası como las enseıianzas minimas de cada uno de 
ellos. Por otro lado, y conforme al articı.ilo 4 de la citada 
Ley Organica, corresponde tambien al Gobiemo fijar los 
aspectos basicos del currıculo 0 enseıianzas mınimas 
para todo el Estado, atribuyendo a las Administraciones 
educativas competentes el establecimiento propiamente 
dicho del currlculo. 

En cumplimiento de estos preceptos, el Real Decre­
to 676/1993, de 7 de mayo, ha establecido las direc­
trices generales sobre los tıtulos y las correspondientes 
enseıianzas minimas de formad6n profesionai. definien­
do las caracteristicas basicas de estas enseıianzas, sus 
objetivos generales, su organizaci6n en m6dulos pro-


