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Disposicidn final Gnica.

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

Dado en Palma de Mallorca a 1 de agosto de 1997.
JUAN CARLOS R.

El Vicepresidente Segundo del Gobisrno
y Ministro de Economia vy Hacienda,

RODRIGO DE RATO Y FIGAREDO

19279 RESOLUCION de 1 de septiembre de 1997,
de la Delegacidon del Gobierno en el Mono-
polio de Tabacos, por la que se publican los
precies de venta al publico de determinadas
labores de tabaco en expendedurias de taba-
co y timbre del drea del monopolio.

En virtud de lo establecido en el articulo 3.° de la
Ley del Monopolio Fiscal de Tabacos, se publican los
nuevos precios de venta al plblico de determinadas labo-

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 ptblico de las labo-
res de tabaco que sg indican a continuacion, incluidos
los diferentes tributos, en expendedurias de tabaco y
timbre de la peninsula e islas Baleares seran los siguien-
tes:

Precio total
da venia
al pablico

Ptas./:nidad

Cigarros:

Hoyo de Monterrey, midi ...........covvvennn. 100
Hoyo de Monterrey, mini ........................ 45
Picadura para liar:

Midland Extra Mild ..................... PUUTOT 275

Segundo.—Los precios de venta al pablico de las labo-
res gue se indican a continuacion, incluidos los diferentes
tributos, en expendedurias de tabaco y timbre de Ceuta
vy Melilia seran los siguientes:

Pracio total

de venta
al pGblico
Ptas./:nidacf
Cigarros:
Hoyo de Monterrey, midi ......................... a2z
Hoyo de Monterrey, mini ......................... 42

Tercero.—La presente Resolucion entrara en vigor al
dia siguiente de su publicacion en el «Boletin Oficial del
Estadon.

Madrid, 1 de septiembre de 1997.—Fl Delegado del
Gobierno en el Monopolio de Tabacos, Albertc Lépez
de Arriba y Guerri.

MINISTERIO
DE EDUCACION Y CULTURA

19280 REAL DECRETO 114071997, de 11 de julio,
por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado medio correspondiente al
titulo de Técnico en Matadero y Carnice-
ria-Charcuteria.

El articulo 35 de la Ley Orgénica 1/1990, de 3 de
octubre, de Ordenacion General del Sistema Educativo,
determina que corresponde al Gobierno, previa consulta
a las Comunidades Autonomas, establecer los titulos
correspondientes a los estudios de formacion profesio-
nal, asl como las ensefianzas minimas de cada uno de
etlos. Por otro lado vy conforme el articulo 4 de la citada
Ley Orgénica, corresponde también al Gobierno fijar los
aspectos basicos del curriculo o ensefianzas minimas
para todo el Estado, atribuyendo a las Administraciones
educativas competentes el establscimiento propiamente
dicho del curriculo.

En cumplimiento de estos preceptos, €l Real Decre-
to 676/1993. de 7 de mayo, ha establecido las direc-
trices generales sobre los titulos y las correspondientes
ensefianzas minimas de formacién profesional, definien-
do las caracteristicas bésicas de estas enssfianzas, sus
objetivos generales, su organizacién en mddulos pro-
fesionales, asi como diversos aspectos basicos de su
ordenacion académica. A su vez, en el marco de las
directrices establecidas por el citado Real Decreto, &l
Gobierno mediante los correspondientes Reales Decre-
tos, esta procediendo a establecer los titulos de forma-
cion profesional y sus respectivas ensefianzas minimas.

A medida que se vaya produciendo el establecimiento
de cada titulo de formacion profesional y de sus corres-
pondientes ensefianzas minimas —lo que se ha llevado
a efecto para el titulo de Técnico en Mataderc y Car-
niceria-Charcuteria por medio del Real Decre-
to 2051/1995, de 22 de diciembre— procede que las
Administraciones educativas v, 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, segin el articulo 2 de la
reiterada Ley Orgénica 1/1990, el curriculo de los ciclos
formativos ha de establecerse con caracter flexible y
abierto, de modo que permita la autonomia docente de
los centros, posibilitando a los profesores adecuar la
docencia a las caracteristicas de los alumnos y al entorno
socio-cultural de los centros. Esta exigencia de flexibi-
lidad es particularmente importante en los curriculos de
los ciclos formativos, que deben establecerse segin pres-
cribe el articulo 13 del Real Decreto 676/1993 teniendo

~ en cuenta, ademas, fas necesidades de desarrollo eco-

nomico, social y de recursos humanos de la estructura
productiva del entorno de los centros educativos.

El 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 adaptacidn, incorporando
principalmente el disefio de actividades de aprendizaje,
en particuar las relativas al modulo de formaciéon en
centro de trabajo, que tengan en cuenta las posibilidades
de formacion gue ofrecen los equipamientos y recursos
del centro educativo y de los centros de produccion,
con los que se establezcan convenios de colaboracién
para realizar la formacidn en centro de trabajo.

La elaboracion de estas programaciones se basard
en las ensefanzas 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-

cipat finalidad del curriculo de la formacién profesional’

especifica, orientada a proporcionar a los alumnos la
referida competencia y la cualificaciéon profesional que
les permita resolver satisfactoriamente las sittaciones
de trabajo relativas a la profesion.

'Los objetivos de los distintos modulos profesionales,
expresados en términos de capacidades terminales y
definidos en el Real Decreto que en cada caso establece
el titulo y sus respectivas ensefanzas minimas, son una
pieza clave del curriculo. Definen el comportamiento del
alumno en términos de resultados evaluables que se
requieren para alcanzar los aspectos bésicos de la com-

‘petencia profesional. Estos aspectos béasicos aseguran
una cualificacion comdn del titulado, garantia de la vali-
dez del titulo en todo el territorio del Estado y de la
correspondencia europea de las cualificaciones. El
desarrollo de las referidas capacidades terminales per-
mitird a los alumnos alcanzar los logros profesionales
identificados en las realizaciones y criterios de realizacién
contenidos en cada unidad de competencia.

Los criterios de evaluacién correspondientes a cada
capacidad terminal permiten comprobar el nivel de
adquisicion de la misma y constituyen la guia y el soporte

- para definir las actividades propias del proceso de eva-
luacidn.

Los contenidos del curriculo establecidos en el pre-
sente Real Decreto son indispensables para alcanzar las
capacidades terminales y tienen por lo general un cardc-
ter interdisciplinar derivado de la naturaleza de la com-
petencia profesional asociada al titulo. El valor vy sig-
nificado en el empleo de cada unidad de competencia
y la necesidad creciente de polivalencia funcional y tec-
nolégica del trabajo técnico determinan la inclusion en
el curriculo de contenidos pertenecientes a diversos cam-

pos del saber tecnolégicos, aglutinados por los proce--

dimientos de produccién subyacentes en cada perfil
profesional.

Los elementos curriculares de cada médulo profe-
sional incluyen por lo general conocimientos relativos
a conceplos, procesos, situaciones y procedimientos que
concretan el «saber hacer» técnico relativo a la profesion.
Las capactdades actitudinales que pretenden conseguir
deben tomar como referencia fundamental las capaci-
dades terminales del médulo de formacion en centro
de trabajo v las capacidades profesionales del perfil.

Por otro lado, los bloques de contenidos no han de
interpretarse como una sucesién ordenada de unidades
didacticas. Los profesores deberén 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 accion, es decir, del dominio de
unos modos operativos, del «saber hacers. Por esta
razon, los aprendizajes de la formacion profesional, y
en particular de la especifica, deben articularse funda-

mentalmente en torno a los procedimientos que tomen -

como referencia los procesos y métodos de produccién
0 de prestacion de servicios a los que remiten las rea-
lizaciones y el dominio profesional expresados en las
unidades de competencia del perfil profesional.
Asimismo, para que el aprendizaje sea eficaz, debe
establecerse también una secuencia precisa entre todos
los contenidos que se incluyen en el periodo de apren-
dizaje del mddulo profesional. Esta secuencia y orga-
nizacién de los demas tipos de contenido en torno a
los procedimientos deberd tener como referencia las
capacidades terminales de cada médulo profesional.
Finalmente, la teoria y la practica, como elementos
inseparables del lenguaje tecnolégico y del proceso de

ensefanza-aprendizaje, que se integran en los elementos
curriculares de cada médulo, segin lo dispuesto en el
articulo 3 del Real Decreto 676/1993, deben integrarse
también en el desarrollo del curriculo gue realicen los
profesores y en la programacion del proceso educativo
adoptado en el aula.

Estas tres orientaciones scbre Ia forma de organizar
el aprendizaje de los contenidos, resulta, por fo general,
la mejor estrategia metodolbgica para aprender y com-
prender significativamente los contenidos de la forma-
cién profesional especifica.

Las competencias profesionales del titulo de Técnico
en Matadero y Carniceria-Charcuteria se refieren a Ia
programacion, desarrollo y evaluacion de actividades de
{a Industria Alimentaria en el subsector carnico, asi como
a la preparacion y desarrollo de los procesos y a la gestion
y comercializacion de los productos.

El titulo de Técnico en Matadero y Carniceria-Char-
cuteria pretende cubrir las necesidades de formacion
correspondientes a niveles de cualificacién profesionales
de los campos de actividad productiva relacionados con
las competencias identificadas en dicho titulo de esta
familia profesional.

La cualificacion profesional identificada y expresada
an el perfil del titulo responde a las necesidades de cua-
lificacion en el segmento del trabajo técnico de los pro-
cesos tecnoldgicos de: preparacién, transformacion y ela-
boracién de productos alimentarios.

En su virtud, a propuesta de la Ministra de Educacién
y Cultura, previo informe del Consejo Escolar del Estado,
y previa deliberacion del Consejo de Ministros en su
reunion del dia 11 de julio de 1897, :

DISPONGO:

Articulo 1.

1. El presente Real Decreto determina el curriculo
para las ensefanzas de formacién profesional vinculadas
al titulo de Técnico en Matadero y Carnicerfa-Charcuterfa.
A estos efectos, la referencia del sistema productivo se

establece en el Real Decreto 2051/19856, de 22 de

diciembre, por el que se aprueban las ensefianzas mini-
mas del titulo. Los ohjetivos expresados en términos de
capacidades vy los criterios de evaluacién del curriculo
del ciclo formativo son los establecidos en el citado Real
Decreto.

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

Articulo 2.

El presente Real Decreto sera de aplicacién en el
ambito territorial de gestion del Ministerio de Educacién
y Cultura.

Disposicion adicional tnica.

De acuerdo con las exigencias de organizacion y
metodologia de la educacién de adultos, tanto en la
modalidad de educacién presencial como en la de edu-
cacién a distancia, el Ministerio de Educacién y Cultura
podrd adaptar el curriculo al que se refiere el presente
Real Decreto conforme a las caracgteristicas, condiciones
y necesidades de la poblacion adulta.

Disposicion final primera.

El curriculo establecido en el presente Real Decreto
sera de aplicacion supletoria en las Comunidades Autd-
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nomas que se encuentren en pleno ejercicio de sus com-
petencias educativas, de conformidad con lo establecido
en el articulo 149.3 de la Constitucion.

Disposicién final segunda.

La distribucion horaria semanal de los diferentes
moédulos profesionales que corresponden a este ciclo
formativo sera establecida por el Ministerio de Educacién
y Cultura. :

Disposicion final tercera.

El Ministerio de Educacién y Cultura dictara las nor-
mas pertinentes en materia de evaluacion y promocién
de los alumnos.

Disposicién final cuarta.

~ Se autoriza a la Ministra de Educacion y Cultura para
dictar las disposiciones que sean precisas para la apli-
cacién de lo dispuesto en este Real Decreto.

Disposicion final quinta.

_ El presente Real Decreto entrara en vigor el dia
siguiente al de su publicacién en el «Boletin Oficial del
Estadon.

Dado en Madrid a 11 de julio de 1997,
JUAN CARLOS R.

La Ministra de Educacion y Cultura,
ESPERANZA AGUIRRE Y GIL DE BIEDMA

ANEXO

Médulo profesional 1: sacrificio y faenado de animales
y asistencia en la inspeccién

Contenidos {duracién 95 horas)

a) Lainspeccion veterinaria.

E! inspector y el auxiliar o asistente. Funciones, com-
petencias y responsabilidades. Normativa.

Inspeccién de establecimientos. Pautas para revisio-
nes de condiciones higiénicas en mataderos y otros esta-
blecimientos. Control de carnes almacenadas.

Inspeccion ante y «post mortemn: objetivos, acciones
y consecuencias de las mismas. Finalidad. Animales que
llegan muertos, aptos, aptos condicionados, no aptos,
lazareto, matadero sanitario, sacrificio de urgencia. Deco-
misos parcial y total. Liberacion para el consumo. Sellos,
marcas y documentacién. Actuacién en «ante mortemn.
Actuacién en «post mortems.

Nociones de patologia de los animales de abasto y
aves. Principales afecciones de las distintas especies.
Alteraciones y sintomas a detectar en «ante mortemn.
Primera observacion del estado general.

Nociones de anatomia -patolégica de los animales

sacrificados. Comprobacion del sacrificio y «rigor mortis».-

Examen de las visceras en los diversos casos: secuencia,
preparacién, estado normas y anomalias a detectar. Exa-
men de la canal. ' ' ,

Toma y preparacién de muestras. Concepto y méto-
dos de muestreo. Instrumental para la toma de muestras.
Sistemas de identificacion de las muestras. Técnicas de
Frgparacién de las muestras para su observacion y ana-
isis.

b) Condiciones técnico-sanitarias de los mataderos.

Normativa y caracteristicas generales. Naves y lineas

- para animales de abasto. Mataderos de aves. Depen-

dencias de recepcion, de acoz}diciqﬂamiento de despo-
jos, otras anejas. Almacenes frigorificos.

Condiciones higiénicas. De las instalaciones. Del per-
sanal.

c)  Recepcion de los animales.

Transporte de animales vivos. Condiciones durante
el transporte, vehiculos. El estrés del transporte, con-
secuencias. Carga y descarga, manejo correcto.

ldentificacion y marcas.

Guias sanitarias.

Alojamiento. Requerimientos de las distintas espe-
cies. Preparacion para el sacrificio.

d) Sacrificio de los animales.

Secuencia de operaciones y normativa.

Aturdimiento o insensibilizacion. Consecuencias para
el animal. Sistemas autorizados, técnicas y condiciones
para las distintas especies. Equipos de aplicacidn.

Desangrado o degiiello. Aplicacion 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.

Eliminacion de la piel, cerdas o plumas segin espe-
cies. Desollado manual y mecanizado, técnicas y equipos,
operaciones complementarias. Escaldado, chamuscado
y pelado, técnicas y equipos. Desplumado, técnicas y
equipos. Riesgos microbioldgicos y medidas de higiene
y proteccion.

La evisceracion. Técnicas para las distintas especies.
Instrumentos de corte y otros necesarios. Riesgos micro-
biologicos y medidas de higiene y proteccion.

Los despojos. Clasificacién. Separacién en las distin-
tas especies. Procesado de despojos comestibles en
matadero.

Divisién de ia canal. Técnicas para las distintas espe-
cies (vacuno, equino y porcino). Sierras.

Seguridad en el empleo de equipos de faenado.

f) Clasificacién comercial de las canales.

La canal, concepto, constitucién, reglamentacion para
las diversas especies. Vacuno y equino. Ovino y caprino.
Porcino. Aves. Otras especies: conejo, caza.

Sistemas de clasificacién de las canales. Factores
objetivos y subjetivos de clasificacion. Aparatos e ins-
trumentos de medida, su manejo. Parrilla de clasificacion.

Identificacion y marcado de las canales. Tipos de mar-
cas o marchamos. Su contenido. Técnicas de aplicacion.

Médulo profesional 2: despiece y carniceria

Contenidos {duracién 225 horas)

a) Condiciones técnico-sanitarias de salas de des-
piece y carnicerias.

Caracteristicas generales. Normativa para instalacio-
nes. Normativa para maquinaria y equipos.

Condiciones higiénicas y ambientales. Requisitos de
salas de despiece y de carnicerias. Normativa e inspec- .
ciones. Métodos especificos de limpieza y desinfeccién,
Isu _gjecuc‘sé’n. Medidas de higiene durante la manipu-
acion. .
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b) Equipos y elementos de trabajo.

Maquinaria (sierras, cortadoras, separadoras meca-
nicas). Clasificacion, aplicaciones. Composicién, montaje
y desmontaje de elementos, funcionamiento. Operacio-
nes de mantenimiento, realizacién. Manejo, medidas de
seguridad.

Instrumentos y elementos de corte. Tipos y carac-
teristicas. Afilado y mantenimiento, realizacién. Técnicas
de utilizacion, medidas de seguridad.

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

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

Canales de vacuno y equino. Presentacién en el mer-
cado: tipos y caracteristicas. Calidad de las canales.

Despiece de la canal. Cuarto delantero: denominacién
y ubicacién de las partes y piezas, obtencidn, caracte-
risticas y usos de las piezas. Cuarto trasero: denomi-
nacién y ubicacién de las partes y piezas, obtencién,
caracteristicas y usos de las piezas.

Fileteado y chuleteado. Técnicas, ejecucién. Optimo
aprovechamiento.

Despojos comestibles, su preparacién comercial.

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

Canales de porcino. Presentacion en el mercado: tipos
y caracteristicas, Calidad de las canales.

Despiece de la canal. Denominacién y ubicacion de
las partes y piezas, obtencion, caracteristicas y usos de
las piezas. 3

Fileteado y chuleteado. Técnicas, ejecucién. Optimo
aprovechamiento.

Despojos comestibles, su preparacién comercial.

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

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

Despiece de la canal. Esquinado, ejecucién. Despiece:
denominacién y ubicacion de las partes y piezas, obten-
cion, caracteristicas y usos de las piezas.

Fileteado y chuleteado. Técnicas, ejecucion. Optimo
aprovechamiento. ’

Despojos comestibles, su preparacion comercial.

f) Deshuese, despiece y fileteado de otras especies.

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

Deshuese, despiece y fileteado. Despiece: denomi-
nacion y ubicacion de las partes y piezas, obtencién,
caracteristicas y usos de las piezas. Fileteado, ejecucién.

Despojos comestibles, su preparacién comercial.

g} Los preparados de carne.

Tipos de preparados. Caracteristicas, normativa. Ele-
mentos componentes: carnes, otros ingredientes y auxi
liares.

Técnicas de preparacion, ejecucién. Composicién,
relienado, atado. Decoracién y presentacion..

h} Escandallos.

Concepto de escandallo.
Realizacion de un escandallo.
Margenes comerciales y precio de venta. -

i) Comercializacién de fa carne.

Envasado, envoltura. Normativa. Recipientes y mate-
riales.

Etiquetado. Normativa. Tipos de etiquetas, rétulos,
marchamos. Informacién obligatoria.

Exposicidn a la venta. ’

Mdédulo profesional 3: charcuteria
Contenidos (duracién 225 horas)

a} Condiciones técnico-sanitarias de las charcuterias.

La charcuteria. Concepto y diferencias entre carni-
cerfa, salchicheria, charcuteria e industria cérnica. Nor-
mativa reguladora. ]

El obrador. Requisitos de las instalaciones, maguinaria
y equipos. Condiciones higiénico sanitarias y ambien-
tales. Métodos especificos de limpieza y desinfeccion,
su ejecucion. Medidas de higiene durante la manipu-
lacion,

b} Equipos y elementos de trabajo.

Maquinaria y equipos {picadora, amasadora, cutter,
embutidoras, calderas u hornos de cocina, camaras cli-
méticas, ahumadores, atadoras e inyectoras). Clasifica-
cién, aplicaciones. Composicién, montaje y desmontaje
de elementos, funcionamiento, dispositivos de control.
Operaciones de mantenimiento, realizacién. Manejo,
medidas de seguridad.

Elementos auxiliares. Balanzas de precision, instru-
mentos de dosificacidén: caracteristicas, manejo y man-
tenimiento. Utiles de corte, ganchos, otras herramientas:
empleo y seguridad. Recipientes, bafos, inyectores, mol
des: utilidad. Elementos de transporte.

¢) Materias primas y auxiliares.

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

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

Las tripas. Funcién, propiedades. Clasificacién: natu-
rales y artificiales, tipos y caracteristicas.

Otras materias auxiliares.

d) Condimentos, especias y aditivos.

Aditivos. Concepto v clasificacién general. Normativa
de uso en charcuteria: listas positivas, dosis. Accién, pro-
piedades, toxicidad.

Especias. Tipos mas utilizados, caracteristicas, fun-
cién. Manejo y conservacion.

Condimentos. Relacién. Propiedades y accion.

e) Productos carnicos frescos.

Caracteristicas y reglamentacion. Definicion, clases.
Formulacion. Proceso de elaboracion.

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

La embuticién. Concepto y técnicas, parametros. Alte-
raciones y defectos por embuticién incorrecta.

El atado o grapado. Con cuerda, utilizacién de grapas.
Técnicas.

f) Salazones y adobados carnicos.

Caracteristicas y reglamentacion. Definicién, tipos.
Categorias comerciales y factores de calidad. Proceso
de elaboracién. La sal, su accién sobre los productos,
actividad de agua.
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La salazdn seca. Su preparacion. Salado, formas, dura-
cién, temperaturas, desalado. Alteraciones y defectos.

La salmuerizacion. Formulacion de salmueras, con-
centracion, densidad, reposo, manejo, contaminacion.
Aplicacion: inmersién, inyeccion; tiempos, dosis. Altera-
ciones y defectos,

Adobos. Composicién: ingredientes, utilidad. Ircorpo-
racion, condiciones.

g} Productos carnicos curados.

Caracteristicas y reglamentacién. Embutidos y sala-
zones curados, definiciones, tipos. Categorias comercia-
les y factores de calidad, denominaciones de origen.
Formulacion.

Proceso y operaciones de curado. Fases de madu-
racion y de secado: transformaciones fisico-quimicas vy
microbiclégicas del producto, parametros de control {pH,
actividad agua, flora), efectos sobre sus cualidades y
conservacion. Empleo de cultivos o iniciadores; carac-
teristicas y manejo. Condiciones ambientales en las dis-
tintas fases, su control. Alteraciones y defectos durante
el proceso. ' :

h) Productos cérnicos tratados por el calor.

Caracteristicas y reglamentacion. Clases: cocidos,
fiambres, patés, otros; definicion. Categorias comerciales
y factores y denominaciones de calidad. Formulacién.

Las pastas finas o emulsiones. Concepto, ingredientes
y estabilidad. Obtencion de la emulsion, pardmetros de
control.

El tratamiento térmico. Efecto sobre el desarrollo
microbiano y consecuencias para el producto y su con-
servacion. Técnicas de aplicacién, variables a vigilar.
Befecto y alteraciones.

i} Los ahumados.

Caracteristicas y reglamentacién. Papel del humo
sobre las caracteristicas de los productos, toxicidad.
Tipos de productos ahumados.

Tratamiento. Técnicas de produccién. Aplicacién a
distintos productos. Defectos y alteraciones.

j} Platos preparados cérnicos y otros derivados.

Platos preparados. Clasificacién y caracteristicas.
Operaciones de elaboracion. Métodos de conservacion.
Otros derivados carnicos. Gelatinas. Sucedaneos.

ki Comercializacién de preductos de charcuteria.

Etiquetado. Normativa. Informacion obligatoria autri-
cional y adicional. Tipo de etiquetas. Otras marcas. Colo-
cacion.

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

Exposicidon y publicidad.

1) Célculo y gestion del precio de venta al pablico.

Los costes y su cdlculo. Concepto y diferencias entre
costes y otros términos similares. Costes fijos y variables,
directos e indirectos: comparacién y calculo. Coste de
produccion, métodos de obtencidn.

Rendimientos. Consideraciones y conceptos bésicos.
Margenes. tipos, céalculo. Ratios, utilidad y célculo. -

Médédulo profesional 4: operaciones y control de almacén
Contenidos {duracién 65 horas)

a) Recepcion y expedicién de mercancias.

_ Operaciones y comprobaciones generales en recep-
cion y en expedicion. Tipos y condiciones de contrato.
Documentacién de entrada y de salida y expedicion.

Composicion y preparacion de un pedide. Medicion y
pesaje de cantidades. Proteccion de las mercancias.

Transporte externc. Condiciones y medios de trans-
porte. Graneles y envasados.

b} Almacenamiento.

Sistemas de almacenaje, tipos de almacen.

Clasificacion y codificacion de mercancias. Criterios
de clasificacién. Técnicas y medios de codificacion.

Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién
internos. Métodos de descarga, carga. Sistemas de trans-
porte y manipulacién interna. Compaosicion, funciona-
miento y manejo de los equipos.

Ubicacién de mercancias. Métodos de colocacion,
limitaciones. Optimo aprovechamiento. Sefalizacion.

Condicienes generales de conservacion.

¢} Control de almacén.

Documentacion interna.

Registros de entradas y salidas.

Control de existencias, «stockse de seguridad, «es-
tocage» minimo, rotaciones.

Inventarios.

d} Aplicaciones informaticas al control de almacén.

Madulo profesional 5: higiene y seguridad
en la industria alimentaria

Contenidos (duracién 85 horas)

a} Los alimentos.

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

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

Valor nutritivo. Necesidades nutricionales. Determi-
nacion del valor nutritive. Dietas y conductas alimen-
ficias.

b) Microbiologia de los alimentos.

Microorganismos. Clasificacion. Efectos negativos vy
positives, aplicaciones tecnoldgicas.

Bacterias. Estructura. Reproduccién. Factores que
condicionan su vida. Clasificacién, grupos y tipos mds
comunes en alimentos y bebidas.

Levaduras. Estructura. Reproduccién. Condiciones
para su desarrollo. Levaduras mas comunes en alimentos
y bebidas.

Mohos. Estructura. Reproduccion. Factores que con-
trolan su desarrolic. Mohos mas comunes en la alimen-

" tacion. :

Virus. Estructura v vida. influencia sobre otros seres
Vivos.

¢} Alteraciones y transformaciones de los productos
alimenticios.

Agentes causantes, mecanismos de transmision e
infestacion.

Transformaciones y alteraciones. Fisicas. Quimicas.
Microbioldégicas. 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-
probacion e inspeccion.
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Medidas de higiene personal. Durante la manipula-
cién y procesado. En la conservacién y transporte.
Requisitos higiénicos generales de instalaciones y
equipos. Caracteristicas de superficies, distribucién de
espacios, ventilacion, iluminacion, servicios higiénicos.
reas de contacto con el exterior, elementos de aisla-
miento, dispositivos de evacuacion. Materiales y cons-
truccion higiénica de los equipos. -

e) Limpieza de instalaciones y equipos.

Niveles de limpieza. Concepto de limpieza y suciedad.
Limpieza fisica, quimica, microbiol6gica.

Procesos y productos de limpieza, desinfeccién, este-
rilizacion, desinsectacion, desratizacién. Fases y secuen-
cia de operaciones. Soluciones de limpieza: propiedades,
utilidad, incompatibilidades, precauciones. Desinfeccion
y esterilizacién. Desinfectantes quimicos, tratamientos
térmicos. Desinsectacién, insecticidas. Desratizacion,
raticidas. 4

Sistemas y equipos de limpieza. Manuales. Sistemas
autormnatizados. .

Técnicas de sefalizacién y aislamiento de 4reas o
equipos.

f) Incidencia ambiental de la industria alimentaria.

Agentes y factores de impacto.

Tipos de residuos generades. Clasificacion. Caracte-
risticas. =

Normativa sobre proteccién ambiental. Normas apli-
cables a la industria alimentaria. Planes da actuacion.

g) Medidas de proteccién ambiental.

Energias. Censumo y ahorro energético. Energias
alternativas, posibitidades. '

Residuos sélidos y envases. Métodos de recogida,
almacenamiento y seleccién. Sistemas de recuperacién
o reciclaje. Posibilidades de eliminacidn..

Emisicnes a la atmasfera. Humos, particulas en sus-
pension: parametros y dispositivos de control, medios
y equipos de correccién. Contaminacion actistica.

Vertidos liquidos. Ahorro en el consumo de agua, su
recuperacion. Tipos de tratamientos de depuracion,
variables a controlar, equipos. Condiciones de vertido.

Otras técnicas de prevencién o proteccion.

h} Seguridad en la industria alimentaria.

Factores y situaciones de riesgo y normativa. Riesgos
mas comunes en la industria alimentaria. Normativa apli-
cable al sector. Planes de seguridad y de emergencia.
Medidas de prevencion y proteccién. En las instalaciones:
areas de riesgo, sefiales y codigos. Condiciones salu-
dables de trabajo. Personal: equipo personal. Manipu-
lacién de productos peligrosos, precauciones. Elementos
de seguridad y protecciéon en el manejo de maquinas.
Medidas de limpieza y orden del puesto de trabajo.

Situaciones de emergencia. Alarmas. Incendios:
deteccidn, actuacién, equipos de extincion. Escapes de
agua, vapor, gases, guimicos; actuacion. Desalojo en
c¢aso de emergencia.

Médulo profesional 6: administracién, gestién
y comercializacion en la pequefia empresa

Contenidos (duracién 95 horas)

a) Laempresay su entorno.

Concepto juridico-econdémico de empresa.

Definicién de la actividad.

Localizacién, ubicacion y dimensién legal de la em-
presa.

b) Formas juridicas de las empresas.

El empresario individual.
Sociedades. o )
Analisis comparativo de los distintos tipos de empresas.

¢) Gestidn de constitucién de una empresa.

Relacién con organismos oficiales.
Tramites de constitucion.

Avyudas y subvenciones al empresario.
Fuentes de financiacion.

d} Gestion de personal.

Convenio del sector.

Diferentes tipos de contratos laborales.
Némina.

Seguros sociales.

e} Gestidn administrativa.

Documentacion administrativa.

Técnicas contables.

Inventario y métodos de valoracidn de existencias.
- Célculo del coste, beneficio y precio de venta.

f} Gestién comercial.

Elementos bésicos de la comercializacion.
Técnicas de venta y negociacién.
-Técnicas de atencion al cliente.

g) Ohbligaciones fiscales.

Calendario fiscal.

impuestos que afectan a la actividad de la empresa.

Célculo y cumplimentacion de documentos para la
liquidacion de impuestes indirectos: IVA y otros y de
impuestos directos: EOS e IRPF.

h) Proyecto empresarial.

Mddulo profesional 7 {transversal): tecnologia
de la carne

Contenidos (duracion 95 horas)

a) Los animales productores de carne.

Especies de abasto, aves y caza. Vacuno, equino, ovi-
no, caprino, porcino. Aves y conejo. Caza.

Fundamentos de anatomia y fisiologia. Morfologia
externa. Anatomia: esqueleto, aparato digestivo, respi-
ratorio, circulatorio, sistema linfatico, urinario, reproduc-
tor. Fisiologia basica de mamiferos y aves.

Tipos vy razas de animaies. Clases de edades y comer-
ciales de las distintas especies, denominacion, determi-
nacion. Tipos de animales seglin se aptitud principal.
Razas, clasificaciones, caracteristicas, diferenciacién.

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

Valoracion en vivo. Conformacion, defectos. Estado
nutricional y de carnes. Aspecto externo. '

b} Ei tejido muscular.

Constitucion histologica. La fibra muscular, caracteris-
ticas. Miofibrillas, estructura y funcién. Tipos de misculo.
Tejido conjuntivo. )

Composicion quimica. Componentes y composicién
media. Variaciones con las especies y estados.

Otros tejidos y érganos comestibles.

¢} El proceso de maduracion de la carne.

La obtencidn y maduracion de la carne. Consecuen-
cias de la muerte def animal. Transformacién del misculo
en carne: «arigor mortisn, normas del oreo, aparicién de
los caracteres organolépticos. Condiciones ambientales
para la maduracién: humedad, temperatura, aireacion,
camara de oreo. :
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Alteraciones de la maduracion. Carnes palidas, blan-
das y exudativas (PSE). Carnes oscuras, secas y firmes
o duras al corte (DFD).

d) Caracteristicas de la carne.

Caracteres organolépticos de la carne. El color de
la carne, cambios, factores que influyen. El olor y el sabor,
factores, olores anormales. La jugosidad de la carne. La
textura y dureza de la carne.

El pH de la carne. Concepto y escala de pH. pH de
la carne fresca, variaciones, tolerancias. Instrumentos y
técnicas de medida para la carne.

Despojos comestibles. Caracteristicas organolépticas.

e} Conservacion de la carne,

Métodos de conservacion. La accién del frio. Condi-
ciones de las carnes para su tratamiento. La refrigeracion,
técnicas, parametros y alteraciones. La congelacion y ul-
tracongelacién, técnicas, parametros y alteraciones. La
descongelacion. ,

Equipos especificos, su composicién, regulacion, lim-
pieza, mantenimiento de usuario. Produccion de frio.
Camaras frigorificas. CAmaras de congelaciéon y man-
tenimiento. Equipos de descongelacion.

f) Manipulacién de alimentos.
Normativa vigente.

Mdédulo profesional de formacién en centro de trabajo
Contenidos (duracidn 440 horas)

a) QOperaciones de sacrificio y faenado.

Recepcion, alojamiento y preparaciéon de animales.

Lineas y equipos de matanza, su preparacion y man-
tenimiento.

Secuencia de operaciones.

Ejecucion de operaciones manuales en las diversas
fases.

Control de parametros en operaciones o lineas meca-
nizadas.

Recogida y acondicionamiento de despojos comes-
tibles. -

Divisién en medias canalés.

b} Técnicas de clasificacion maduracién y conser-
vacion de la carne.

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

Valoracion de las caracteristicas de la carne.

Técnicas de maduracién, control. ‘

Técnicas de conservacion por refrigeracion o conge-
lacién, preparacién y carga de camaras y equipos, control
de parametros. '

¢} Recepcién, almacenamiento y expedicion de car-
nes.

Controles de entrada de canales y carnes.

Verificaciones y ubicacién en almacén de materias
y materiales auxiliares.

Materiales de envoltura, embandejado, proteccion,
etiquetado de carnes y derivados. .

Condiciones y operaciones de preparacion de la expe-
dicién y transporte. '

d) Asistencia a la inspeccién.

Asistencia en la inspeccion «ante mortemn.
Asistencia en la inspeccién «post mortemn.
Asistencia en la inspeccién de establecimientos.
Realizacion de toma y preparacion de muestras.
Documentacion a utilizar.

-e) Operaciones de despiece y carniceria-charcuteria.

Preparacion, limpieza, mantenimiento de salas, obra-
dores y equipos.

Despiece de canales.

Deshuesado, fileteado, chuleteado de piezas.

Preparados y/o productos cérnicos, su elaboracién:
seleccién y de ingredientes, ejecucién de operaciones
manuales, manejo de maquinas y equipos.

Médulo profesional de formacién y orientacién laboral
Contenidos basicos {duracion 65 horas)

a) Salud laboral.

Condiciones de trabajo y seguridad, Salud laboral y
calidad de vida.

Factores de riesgo: fisicos, quimicos, biologicos, orga-
nizativos. Medidas de prevencion y proteccion.

Casos practicos.

Prioridades y secuencias de actuacion en caso de
accidentes. '

Aplicacién de técnicas de primeros auxilios: conscien-
cia/inconsciencia. Reanimacién cardiopulmonar. Trau-
matismos. Salvamento y transporte de accidentados.

b} Legislacién y relaciones laborales.

Derecho laboral: normas fundamentales.

La relacién laboral. Modalidades de contratacién. Sus-
pension y extincion.

%eguridad Social y otras prestaciones.
rganos de representacion.
Convenio colectivo. Negociacién colectiva.

c)} Orientacion e insercién socio-laboral.

El mercado laboral. Estructura. Perspectivas del entor-
no. : : .

El proceso de busqueda de empleo. Fuentes de infor-
macién; mecanismos de oferta-demanda y seleccion.

Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. La empre-
sa. Tipos de empresa. Tramites de constitucion de peque-
fias empresas.

Recursos de auto-orientacién. Andlisis y evaluacion
del propio potencial profesional y de los intereses per-
sonales. Elaboracion de itinerarios formativos profesio-
nalizadores. La toma de decisiones.

19281 REAL DECRETO 1141/1987, de 11 de julio,
por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado medio correspondiente al
titulo de Técnico en Conserveria Vegetal, Car-
nica y de Pescado.

El articulo 35 de la Ley Orgénica 1/1990, de 3 de
octubre, de Ordenacién General del Sistema Educativo,
determina que corresponde al Gobierno, previa consulta
a las Comunidades Autdénomas, establecer los titulos
correspondientes a los estudios de formacion profesio-
nal, asi como las ensefanzas minimas de cada uno de
ellos. Por otro lado, y conforme al articulo 4 de la citada
Ley Orgénica, corresponde también al Gobierno fijar los
aspectos basicos del curriculo o ensefianzas minimas
para todo el Estado, atribuyendo a las Administraciones
educativas competentes el establecimiento propiamente
dicho del curriculo. :

En cumplimiento de estos preceptos, €l Real Decre-
to 676/1993, de 7 de mayo, ha establecido las direc-
trices generales sobre los titulos y las correspondientes .
ensefanzas minimas de formacién profesional, definien-
do las caracteristicas basicas de estas ensenanzas, sus
objetivos generales, su organizacién en médulos pro-



