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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-
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fesionales, əsl eomo diversos aspectos bƏsieos de su 
ordenaeiôn academica. A su vez, en el marco de las 
directrieeı. establecidas por el citado Real Decreto, el 
Gobierno, mediante 105 correspondientes Reales Decre­
tos, esta procediendo a establecer los titulos de forma­
ciôn profesional y sus respectivas ensenanzas mlnimas. 

A medida que se yaya produciendo el establecimiento 
de cada titulo de formaciôn profesional y de sus corres­
pondientes ensenanzas minimas, 10 que se ha lIevado 
a efecto para el titulo de Tecnico en Conserveria Vegetal. 
Carnica y de Pescado por medio del Real Decre­
to 2052/1995, 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 cielo 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 Orgənica 1/1990, el curriculo de 105 cielos 
formativos ha de establecerse con carəcter flexible y 
abierto, de modo que permita la autonomia docente de 
105 centros, posibilitando a 105 profesores adecuar la 
docencia a las caracteristicas de 105 alumnos y al entorno 
socio-cultural de 105 centros. Esta exigencia de flexibi­
lidad es particularmente importante en 105 curriculos de 
105 ciclos formativos, que deben establecerse segun pres­
cribe el artlculo 13 del Real Decreto 676/1993, teniendo 
en cuenta, ademas, las necesidades de desarrollo ece­
nômico, social y de recursos humanos de la estructura 
productiva del entorno de 105 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 adaptaciôn, incorporando 
principalmente el diseno de actividades de aprendizaje, 
en particular las relativas al môdulo de formaciôn en 
centro de trabajo, que tengan en cuenta las posibilidades 
de formaciôn que ofrecen 105 equipamientos y recursos 
del centro educativo y de 105 centros de producciôn, 
con 105 que se establezcan convenios de colaboraciôn 
para realizar la formaciôn en centro de'trabajo. 

La elaboraciôn de estas programaciones se basan! 
en las ensenanzas establecidas en el presente Real 
Decreto, tomando, en todo caso, como referencia la com­
petencia profesional expresada en el correspondiente 
perfil profesional del tltulo, en concordancia con la prin­
cipal finalidad del curriculo de la formaciôn profesional 
especifica, orientada a proporcionar a 105 alumnos la 
referida competencia y la cualificaciôn profesional que 
les permita resolver satisfactoriamente las situaciones 
de trabajo relativas a la profesiôn. 

Los objetivos de 105 distintos môdulos profesionales, 
expresados en terminos de capacidades terminales y 
definidos en el Real Decreto que en cada caso establece 
el tltulo y sus respectivas ensenanzas mlnimas, son una 
pieza elave del currlculo. Definen el comportamiento del 
alumno en terminos de los resultados evaluables que 
serequieren para alcanzar 105 aspectos bəsicos de la 
competencia profesional. Estos aspectos basicos asegu­
ran una cualificaciôn comun del' titulado, garantla de 
la validez del tltulo 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 realizaciôn 
contenidos en cada unidad de competencia. 

Los criterios de evaluaciôn correspondientes a cada 
capacidad terminal permiten comprobar' el nivel de 
adquisiciôn de la misma y constituyen la gula y el soporte 
para definir las actividades propias del proceso de eva­
luaciôn. 

Los contenidos del currlculo establecidos en el pre­
sente Real Decreto son 105 indispensables para alcanzar 
las capacidades terminales y tienen, por 10 general. un 

caracter interdisciplinar derivado de la naturaleza de la 
competencia profesional asociada al tltulo. EI valor y sig­
nificado en el empleo de cada unidad de competencia 
y la necesidad creciente de polivalencia funcional y tec­
nolôgica del trabajo tecnico determinan la inclusiôn en 
el currlculo de contenidos pertenecientes a diversos cam­
pos del saber tecnolôgico, aglutinados por 105 proce­
dimientos de producciôn subyacentes en cada perfil 
profesional. 

Los elementos curriculares de cada môdulo profe­
sional incluyen, por 10 general, conocimientos relativos 
a conceptos, procesos, situaciones y procedimientos que 
concretan el «saber hacern tecnico relativo a la profesiôn. 
Las capacidades actitudinales que pretenden conseguir­
se deben tomar como referencia fundamental las capa­
cidades terminales del môdulo de formaciôn en centro 
de trabajo y las capacidades profesionales del perfil. 

Por otro lado, los bloques de contenidos no han de 
interpretarse como una sucesi6n ordenada de unidades 
didacticas. Los profesores deberan desarrollarlas y orga­
nizarlas conforme a los c,iterios 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 acciôn, es decir, del dominio de 
unos modos operativos, del «saber hacern. Por esta 
razôn, los aprendizajes de la formaciôn profesional, y 
en particular de la especifica, deben articularse funda­
mentalmente en torno a los procedimientos que tomen 
como referencia 105 procesos y metodos de producciôn 
o de prestaciôn 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 tambien una secuencia precisa entre todos 
los contenidos que se incluyen en el perlodo de apren­
dizaje del môdulo profesional. Esta secuencia y orga­
nizaci6n de 105 deməs tipos de contenido en torno a 
los procedimientos, deberə tener como referencia las 
capacidades terminales de cada môdulo profesional. 

Finalmente, la teorla y la prəctica como elementos 
inseparables del lenguaje tecnolôgico y del proceso de 
ensenanza-aprendizaje, que se inte9ran en los elementoş 
curriculares de cada môdulo, segun 10 dispuesto en el 
articulo 3 del Real Decreto 676/1993, deben integrarse 
tambien en el desarrollo del currlculo que realicen los 
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
ciôn profesional especlfica. 

Las competencias profesionales del titulo de Tecnico 
en Conserverla Vegetal. Carnica y de Pescado se refieren 
a la programaciôn, desarrollo y evaluaciôn de actividades 
de la Industria Alimentaria en el ərea de conserveria, 
asi como a la preparaciôn y desarrollo de 105 procesos 
y a la gestiôn y comercializaciôn de los productos. 

EI titulo de Tecnico en Conserveria Vegetal. Carnica 
y de Pescado pretende cubrir las necesidades de for­
maciôn correspondientes a niveles de cualificaci6n pro­
fesionales de los campos de actividad productiva rela­
cionados con las competencias identificadas en dicho 
titulo de esta familia profesional. 

La cualificaciôn profesional identificada y expresada 
en el perfil del titulo responde a las necesidades de cua­
lificaciôn en el segmento del trabajo tecnico de los pro­
cesos tecnolôgicos de: preparaciôn, transformaciôn, ela­
boraciôn y conservaciôn de productos alimentarios. 

En su virtud, a propuesta de la Ministra de Educaci6n 
y Cultura, previo informe del Consejo Escolar del Estado, 
y previa deliberaciôn del Consejo de Ministros en su 
reuni6n del dia 11 de julio de 1997, 
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DISPONGO: 

Artlculo 1. 

1. EI presente Real Decreto determina el curriculo 
para las ensei'ianzas de formaci6n profesional vinculadas 
al tltulo de Tecnico en Conserverla Vegetal. CƏrnica y 
de Pescado. A estos efec1os. la referencia del sistema 
productivo se establece en el Real Decreto 2052/1995 
de 22 .de diciembre. por el que se aprueban las ensa: 
i'ianzas minimas del titulo. Los objetivos expresados en 
termınos de capacidades y 105 criterios de evaluaci6n 
del curriculo del ciclo formativo son 105 establecidos en 
el citado Real Decreto. 

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

Articulo 2. 

• EI pres~nt~ Real Deı:reto sera de aplicaci6n en el 
ambıto terrıtorıal de gestı6n del Mınisterio de Educaci6n 
y Cultura. 

Disposici6n adicional unica. 

De acuerdo con las exigencias de organizaci6n y 
metodologia de la educaci6n de adultos. tanto en la 
modalidad de educaci6n presencial como en la de edu­
caci6n a distancia. el Ministerio de Educaci6n y Cultura 
podra adaptar el currfculo al que se refiere el presente 
Real Decreto conforme a las caracteristicas. condiciones 
y necesidades de la poblaci6n adulta. 

Disposici6n final primera. 

EI currlculo establecido en el presente Real Decreto 
sera de aplicaci6n supletoria en las Comunidades Aut6-
nomas.que se encuentren en pleno ejercicio de sus com­
petencıas educatıvas. de conformıdad con 10 establecido 
en el articulo 149.3 de la Constituci6n. 

Disposici6n final segunda. 

La distribuci6n horaria semanal de 105 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 105 alumnos. . 

Disposici6n final cuarta. 

. Se autoriza ala. Ministra de Educaci6n y Cultura para 
dıctar las dısposıcıones 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 
sıguıente al de su publıcaci6n en el «Boletln Oficial del 
Estado». 

Dado en Madrid a 11 dejulio de 1997. 

JUAN CARLOS R. 

la Ministra de Educaci6n V Cultura. 
ESPERANZA AGUIRRE Y Gil OE BIEDMA 

ANEXO 

MOdulo profesional 1: operaciones y control de almacen 

Contenidos (duraci6n: 65 horasl 

aı Recepci6n y expedici6n de mercancias: 

. Operaciones y comprobaciones generales en recep­
cı6n y en expedici6n. Tipos y condiciones de contrato. 
Documentaci6n de entrada y de salida y expedici6n. 
Composıcı6n y preparaci6n de un pedido. Medici6n y 
pesaje de cantidades. Protecci6n de las mercancias. 

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

bl Almacenamiento: 

Sistemas de almacenaje. tipos de almacen. 
Clasificaci6n y codificaci6n de mercancias. Criterios 

de clasificaci6n. Tecnicas y medios de codificaci6n. 
. Procedimientos y equipos de traslado y manipulaci6n 
ınternos. Metodos de descarga. carga. Sistemas de 
transporte y manipulaci6n interna. Composici6n. funcia­
namiento y manejo de 105 equipos. 

Ubicaci6n de mercancias. Metodos de colocaci6n. 
limitaciones. 6ptimo aprovechamiento. Sei'ializaci6n. 

Condiciones generales de conservaci6n. 

ci Control de almacen: 

Documentaci6n interna. 
Registros de entradas y salidas. 

• Çontrol de .existencias. stocks de seguridad. estocaje 
mınımo. rotacıones. 

Inventarios. 

dı Aplicaciones informıiticas al control de almacen. 

M6dulo profesional 2: operaciones basicas 
de elaboraci6n de conservas 

Contenidos (duraci6n: 225 horasl 

al Plantas conserveras y de elaborados vegetales. 
carnicos y de pescado: 

Composici6n y distribuci6n del espacio . .lnstalaciones 
generales y servicios auxiliares necesarios. Espacios dife­
renciados. 

Maquinaria y equipos de preparaci6n y elaboraci6n. 
Clasificaci6n. funcionamiento y aplicaciones. Sistemas 
de conducci6n-transporte interno de productos y otros 
ecıuipos genericos. Operaciones generales de prepara­
cl6n. arranque y parada. Operaciones de mantenimiento 
de primer nivel. Operaciones de limpieza. 

Seguridad en el empleo de maquinaria y equipos. 

bl Operaciones de acondicionamiento de frutas y 
hortalizas: . 

Finalidad. aplicaci6n. condiciones de desarrollo y eje­
c~ci6n y control de: preselecci6n. calibrado. triaje. Lim­
pıeza. lavado. secado. cepillado. Pelado fisico y quimico. 
deshojado. Deshuesado. vaciado. Cortado. triturado. 
Blanqueado. escaldado. '. 

Maquinaria y equipos especificos. su puesta a punto 
y manejo. Tamices vibrantes. mesas de triaje-selecci6n. 
cahbradoras. Desgranadoras •. trilladoras. despuntadoras. 
Lavadoras. aspersoras. cepilladoras. Peladoras mecani­
cas. quimicas. Deshuesadoras. Trituradoras. Escalda­
dores. 

c) Operaciones de preparaci6n de piezas carnicas: 

Finalidad. aplicaci6n. condiciones de desarrollo y eje­
cuci6n y control de: clasificaci6n. Descongelaci6n. Masa­
jeado. TrocE!ado. picado. 



BOE num. 211 Miercoles 3 septiembre 1997 26215 

Maquinaria y equipos especificos, su puesta a punto 
y manejo. Clasificadoras-pesadoras. Microondas, cama­
ras, banos de descongelaei6n. Masajeadoras. Guillotinas, 
cubicadoras, picadoras, cutter. 

d) Operaciones de preparaei6n de pescados: 

Finalidad, aplicaci6n, condiciones de desarrollo y ejə­
cuci6n y control de: selecci6n. Lavado. Descabezado, 
desescamado. Eviscerado, desespinado. Desconchado, 
separaci6n. Troceado, fileteado. Coeido. 

Maquinaria y equipos especificos, su puesta a punto 
y manejo. Cintas de selecci6n. Banos de lavado. Des­
cabezadoras, descamadoras, evisceradoras, fileteadoras. 
Cocederos. 

e) Solueiones y medios estabilizantes, conservantes 
y acompanantes: 

Actuaci6n, preparaci6n y condiciones de incorpora­
ci6n de: salazones secas, salmueras, adobos. ·Aderezos. 
Liquidos de gobierno, aceites, vinagres, escabeches. 
Almibares. Solueiones conservantes. 

Equipos de preparaei6n e incorporaci6n, su puesta 
a punto y manejo. Unidades de salado-desalado. Bombos 
de salaz6n. Recipientes, banos. Inyectoras. Desalado­
res-cepilladores. 

f) Operaeiones de elaboraei6n de productos conı­
puestos: 

Tecnicas de elaboraci6n de: mermeladas, salsas, crə­
mogenados, pures. Masas y pastas finas para embutidos, 
fiambres, pates. Formulaei6n y preparaci6n y funci6n de 
ingredientes. Adici6n, mezclado, amasado, emulsionado. 
Desaireaci6n, concentraei6n, gelificaci6n. 

Equipos especificos, su puesta a punto y manejo. 
Balanzas, dosificadores. MezCıadoras, amasadoras. Moli­
nOS coloidales. Concentradores, desaireadores, campa­
nas de vacio. 

g) Operaciones de embutici6n y moldeo: 

Aplicaciones, parametros, ejecuci6n y control del: 
embutido, embolsado y cerrado. Moldeo. 

Selecei6n y preparaci6n de tripas naturales 0 arti­
ficiales y moldes. 

Maquinaria especifica, su puesta a punto y manejo: 
embutidoras. Clipadoras.Moldeadoras, desmoldeadoras. 

h) Tecnicas de cocina: 

Finalidad, condiciones de operaci6n y ejecuci6n del: 
pochado, cocei6n, guisado. Empanado, rebozado, rellə­
nado. 

Equipos de cocina industrial, su puesta a punto y 
manejo. 

Modulo profesional 3: tratamientos finales 
de conservacion 

Contenidos (duraci6n: 160 horas) 

a) Equipos para tratamientos de conservaci6n: 

Unidades climaticas. Funcionamiento, instrumental 
de control y regulaci6n, limpieza, mantenimiento de pri­
mer nive" seguridad en la utilizaei6n de: estufas y depO­
sitos de fermentaei6n. Secaderos naturales y artifieiales. 

Equipos de ahumado. 
Calderas de pasteurizaei6n. Funeionamiento, instru­

mental de control y regulaei6n, limpieza, mantenimiento 
de primer nivel, seguridad en el manejo. 

Esterilizadores. Funcionamiento, instrumental de con­
trol y regulaei6n, limpieza, mantenimiento de primer 
nive" seguridad en el manejo de: autoclaves horizontales 
y verticales. Esterilizadores en continuo. Precalentadores 
y enfriadores. 

Camaras frigorificas y con atm6sfera controlada. Fun­
cionamiento, instrumental de control y regulacion, lim­
pieza, mantenimiento de primer nivel. seguridad en la 
utilizaci6n. 

Congeladores. Funeionamiento, instrumental de con­
trol y regulaci6n, limpieza, mantenimiento de primer 
nivel. seguridad en el empleo de: tuneles y camaras con­
geladoras. Congeladores de placas. Camaras de man­
tenimiento. 

Aislamiento termico. Balance termico de una insta­
laci6n. Materiales de aislamiento. 

b) Fermentaei6n 0 maduraei6n: 
Maduraci6n y fermentaci6n de salazones y embuti­

dos. Difusi6n de la sal. efectos. Fermentaci6n acido-Iac­
tica.Agentes responsables, cambios que originan en el 
producto, su manejo. Carga de estufas y unidades cli­
maticas. Temperatura, humedad, flora y otros factores 
de control. Defectos en el proceso, correcci6n. 

Fermentaci6n de encurtidos vegetales. Efectos bus­
cados. Etapas y medios de fermentaci6n. Parametros 
de control. Llenado de tanques y trasiegos. 

c) Tratamientos de secado: 
Secado de productos carnicos y de pescado. Con­

secueneias para el producto y su conservaci6n. Variables 
a controlar. Temperatura, humedad relativa, ventilaci6n, 
mermas. CQlocaci6n en secadero natural 0 artificial. 

Tlıcnicas de ahumado. Utilidad. Toxicidad. Combus-
tibles. Dosis y tiempos. 

Desecaci6n de vegetales. 

d) Tratamientos de conservaci6n por calor: 
Procedimientos de pasteurizaci6n y apertizaci6n. Fun­

damentos, microorganismos e influencia del calor. Nivə­
les y baremos segun 105 productos. 

Operaciones de aplicaei6n. Alimentaci6n de calderas 
y autoclaves. Control de temperaturas, presiones, tienı­
pos; curvas de tratamiento y ·penetraci6n. Enfriamiento 
posterior. 

Otros tratamientos de esterilizaci6n. 

e) Tratamientos de conservaei6n por frio: 
Procedimientos de refrigeraei6n y congelaei6n. EI frio 

como sistema de conservaei6n, sus fundamentos. Meto­
dos de refrigeraci6n y de congelaci6n. Necesidades y 
parametros para 105 distintos productos. 

Operaciones de aplicaci6n. Carga de camaras y ali­
mentaci6n de tuneles y congeladores. GrƏficas de con­
trol. Mantenimiento de productos refrigerados y congə­
lados. Cadena de frio. 

Conservaci6n en atmosfera controlada. 

Modulo profesional 4: envasado y embalaje 

Contenidos (duraeion: 95 horas) 
a) Envases y materiales de envase y embalaje: 
.EI envase. Materiales, propiedades, calidades, inconı­

patibilidades. Clasificaci6n, formatos, denominaeiones, 
utilidades. Elementos de cerrado. Su conservaci6n y 
almacenamiento. 

Formado de envases in situ. Materiales utilizados, su 
identificaei6n y calidades. Sistemas y equipos de con­
formado. Caracterfsticas finales. 

EI embalaje. Funci6n del embalaje. Materiales de con­
teneion, protecci6n, aislamiento y de refuerzo: clasifica­
ei6n, propiedades, caracterfsticas, identificaci6n. Su con­
servaci6n y almacenamiento. 

Etiquetas y otros auxiliares. Normativa sobre etiquə­
tado: informaci6n a incluir. Tipos de etiquetas, su ubi­
caei6n. Otras marcas y senales, c6digos. Productos adhə­
sivos y otros auxiliares. 
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b) Qperaeiones de envasado: 
Manipulaci6n y preparaei6n de envases. Tecnicas de 

manejo de envases. Metodos de limpieza. 
Procedimientos de lIenado. Dosificaei6n. Al vacfo. 

Aseptico. Grandes envases. 
Sistemas de cerrado. Tapado, taponado. Sellado, sol­

dado, pegado. Preeintado. 
Maquinaria de envasado. Tipos basicos, composiei6n 

y funeionamiento, elementos auxiliares. Manejo y regu­
laci6n. Mantenimiento de primer nivel. Limpieza. Segu­
ridad en el manejo. Uneas de envasado. ., 

Etiquetado: tecnicas de colocaei6n y fijaci6n. 

c) Qperaeiones de embalaje: 
Tecnicas de composiei6n de paquetes. Agrupado. 

Embandejado, retractilado. Encajado, encajonado. 
Metodos de reagrupamiento. Paletizaci6n y despa­

letizaei6n. Flejado. 
Equipos de embalaje. Tipos bƏsicos, composiei6n y 

funcionamiento, elementos auxiliares. Manejo y regula­
ei6n. Mantenimiento de primer nivel. Seguridad en el 
manejo. 

Tecnicas de rotulado. 

d) Autocontrol de calidad en envasado y embalaje: 
Niveles de rechazo. 
Pruebas a materiales. 
Comprobaeiones durante el proceso Y 411 producto 

final. Controles de lIenado, de eierre, otros controles al 
producto. Pruebas al embalado. Verificaci6n de los equi­
pos. 

M6dulo profesionel 5: higiene y seguridad 
en la industria alimentaria 

Contenidos (duraei6n: 95 horas) 
a) Los alimentos: 
Clasificaciones. Normativa. Qrigen, estado y propie­

dades fisicas, contenido. 
Composici6n qufmico nutricional. Hidratos de carbo­

no. Grasas. Proteinas y enzimas. Vitaminas. Sales mine­
rales, agua. 

Valor nutritivo. Necesidades nutricionales. Determi­
naei6n del valor nutritivo. Dietas y conductas alimen­
ticias. 

b) Microbiologia de los alimentos: 
Microorganismos. Clasificaci6n. Efectos negativos y 

positivos, aplicaciones tecnol6gicas. 
Bacterias. Estructura. Reproducci6n. Factores que 

condicionan su vida. Clasificaei6n, grupos y tipos mas 
comunes en alimentos y bebidas. 

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

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

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

c) Alteraciones y transformaci6n de los productos 
alimentieios: . 

Agentes causantes, mecanismos de transmisi6n e 
infestaci6n. 

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

Riesgos para la salud. ıntoxicaciones. Infecciones. 

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

Normativa. Legal de caracter horizontal y vertical apli­
cable al sector. Guias practicas correctas de higiene. Con-

trol ofieial y sistemas de autocontrol. Pautas de corn­
probaci6n e inspecci6n. 

Medidas de higiene personal. Durante la manipula­
ci6n y procesado. En la conservaci6n y transporte. 

Requisitos higienicos generales de instalaeiones y 
equipos. Caracteristicas de superficies, distribuci6n de 
~spacios, ventilaci6n, iluminaei6n, servicios higienicos. 
Areas de contacto con el exterior, elementos de aisla­
miento, dispositivos de evacuaci6n. Materiales y cons­
trucei6n higienica de los equipos. 

e) Limpieza de instalaeiones y equipos: 

Niveles de limpieza. Concepto de limpieza y suciedad. 
Umpieza ffsica, quimica, microbiol6gica. 

Procesos y productos de limpieza, desinfecci6n, este­
rilizaci6n, desinsectaci6n, desratizaci6n. Fases y secuen­
eia de operaciones. Soluciones de limpieza: propiedades, 
utilidad, incompatibilidades, precauciones. Desinfecci6n 
y esterilizaci6n. Desinfectantes quimicos, tratamientos 
termicos. Desinsectaci6n, insectieidas. Desratizaci6n, 
ratieidas. 

Sistemas y equipos de limpieza. Manuales. Sistemas 
automatizados. 

Tecnicas de senalizaei6n y aislamiento de areas 0 
equipos. 

f) Incideneia ambiental de la industria alimentaria: 

Agentes y factores de impacto. 
Tipos de residuos generados. Clasificaei6n. Caracte­

risticas. 
Normativa sobre protecei6n ambiental. Normas apli­

cables a la industria alimentaria. Planes de actuaci6n. 

g) Medidas de protecci6n ambiental: 

Energias. Consumo y ahorro energetico. Energias 
alternativas, posibilidades. 

Residuos s61idos y envases. Metodos de recogida, 
almacenamiento y selecci6n. Sistemas de recuperaci6n 
o reciclaje. Posibilidades de eliminaci6n. 

Emisiones a la atm6sfera. Humos, particulas en SU8-
pensi6n: parametros y dispositivos de control. medios 
y equipos de correcci6n. Contaminaci6n acustica. 

Vertidos Ifquidos. Ahorro en el consumo de agua, su 
recuperaci6n. Tipos de tratamiento de depuraci6n, varia­
bles a controlar, equipos. Condiciones de vertido. 

Qtras tecnicas de prevenci6n 0 protecci6n. 

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 emergeneia. 

Medidas de prevenci6n y protecci6n. En las insta­
laciones: areas de riesgo, senales y c6digos. Condiciones 
saludables de trabajo. Personal: equipo personal. Mani­
pulaci6n de productos peligrosos, precaueiones. Elemen­
tos de seguridad y protecei6n en el manejo de maquinas. 
Medidas de limpieza y orden del puesto de trabajo. 

Situaciones de emergencia. Alarmas. Incendios: 
detecci6n, actuaci6n, equipos de extinci6n. Escapes de 
agua, vapor, gases, quimicos; actuacion. Desalojo en 
caso de emergencia. 

M6dulo profesional 6 (transversal): materias primas, 
productos y procesos en la industria conservera 

Contenidos (duraci6n: 160 horas) 

a) EI sector conservero y de transformados vege­
tales, carnicos y de pescado: 

Los subsectores englobados. Situaei6n actual. impor­
tancia y evoluci6n. Estructura productiva. EI mercado 
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de las conservas y productos elaborados. Relaciones con 
los sectores primarios. Instituciones relaeionadas con la 
industria conservera. 

la industria conservera. Tipos de empresas, estruc­
tura interna. Distribuci6n geogriıfica. Plantas productivas, 
organizaci6n interna y del trabajo. Sistemas de produc-
ei6n. . 

b) Materias primas: 
Frutas. hortalizas y legumbres. Principales especies 

y variedades, clasificaci6n y aptitudes. Importancia, pro­
ducciones y zonas productivas. Acondicionamiento, 
transporte, recepci6n y conservaci6n del producto fresco 
en la industria. Valoraei6n de calidad y selecci6n. Normas 
de calidad para frutas y hortalizas. Hojas de control. Ayu­
das institucionales. 

Piezas y productos carnicos para destino industrial. 
Piezas carnicas, su denominaei6n, caracteristicas y apti­
tudes. categorizaei6n. Despojos comestibles y grasas ani­
males, su origen, aprovechamiento y destino. Acondi­
cionamiento, transporte y recepci6n y conservaci6n de 
productos frescos y congelados. Valoraci6n de calidades 
y selecci6n. Hojas de control. 

PesQados para su transformaci6n industrial. EI mer­
ca do de los productos pesqueros, zonas productivas. Cla­
sificaci6n. caracteristicas y aprovechamiento industrial 
de los peces, mariscos y otros productos de la pesca. 
Productos directos y derivados, normativa. Acondicio­
namiento, transporte, recepci6n y conservaci6n del pro­
ducto fresco y congelado. Valoraci6n de ca li dad y selec­
ci6n. Hojas de control. 

Materias primas auxiliares. EI agua, caracteristicasy 
cualidades. Ingredientes diversos: sal, azucar, vinagre, 
aceite, especias y condimentos, otros productos. Aditivos 
naturales y sinteticos: conservantes, colorantes, sabo­
rizantes, poteneiadores y correctores; actuaci6n y uti­
lizaci6n. Manipulaci6n y conservaci6n de las materias 
auxiliares y aditivos. Reglamentaei6n tecnico-sanitaria de 
materias auxiliares y aditivos. 

c) Productos elaborados: 
Clasificaeiones. Tipos y sus caracteristicas. Conser­

vaci6n. Normativas. Denominaei6n y garantias de origen. 
especifica, de calidad. ecol6gica. Mercado. 

Transformados vegetales. Preparaei6n de vegetales 
para su consumo en fresco y 4.· gama. Aderezo de acei­
tuna. Encurtidos. Conservas de frutas y hortalizas. Mer­
meladas y cremogenados. Congelados vegetales. Coei­
nados. 

Elaborados carnicos. Salazones. Curados. Tratados 
por calor. Coeinados. 

Conservas de pescado. Refrigerados de pescado. Con­
gelados. Secados, salazones y. ahumados. Conservas y 
semiconservas. Pre y coeinados. 

d) Procesos <le fabricaei6n: 
Concepto, clases y representaci6n. Procesos discon­

tinuos y continuos. Representaci6n de fases y opera­
ciones del proceso, flujo de producto, diagramas. 

Procesos tipo en la industria conservera. Preparaci6n 
de materias primas y elaboraci6n de productos. Trata­
mientos industriales de conserveria. 

e) Toma de muestras: 
Muestreo. Concepto, caracteristicas y composiei6n 

de una muestra. Metodos manuales y automaticos. pun­
tos y formas de muestreo. Instrumental para el muestreo. 

Sistemas de identificaci6n. registro y traslado de 
muestras. 

Procedimientos de toma de muestras en la industria 
conservera. Casos practicos en materias primas, produc­
tos en curso y terminados (frutas, hortalizas, pescados 
y carnes). 

f) Analisis de materias primas y productos en la 
industria conservera: 

Fundamentos fisico-quimicos para la determinaci6n 
de parametros de calidad. Propiedades mecanicas (plas­
ticidad. cohesi6n, etc.) y fisico-quimicas (densidad, vis­
cosidad. puntos de fusi6n, de ebullici6n. etc.). Conceptos 
basicos de quimica analitica: ecuaeiones, reaceiones y 
equilibrios. Disolueiones, concentraei6n y preparaci6n, 
solubilidad y pr,eeipitaci6n, suspensiones y emulsiones. 
Disoeiaeiones. Acido-base. 6xido-reducci6n. Hidr6lisis. 

Metodos de analisis. Tecnicas de analisis cualitativos 
y cuantitativos (gravimetrias. volumetrias). Introducci6n 
a los metodos instrumentales. Tecnicas de preparaci6n 
de las muestras para su analisis. 

Determinaeiones quimicas basicas e inmediatas en 
la industria conservera. Aeidez. pH. Dureza del agua y 
calcio. Azucares. grados Brix. Salinidad, conductividad. 
Anhidrido sulfuroso. Ensayos sobre productos comereia­
les, pureza. Instrumental. calibraci6n y manejo. Valida­
ei6n de resultados, tolerancias. 

Tests para la apreciaei6n de caracteres organolep­
ticos. Madurez, color, peso. tamaiio en frutas y hortalizas. 
Frescura y alteraciones en pescados. Color. olor, corte. 
jugo en piezas carnicas. Cata de productos elaborados 
vegetales. carnicos, de pescado. 

h) Calidad: 
Conceptos fundamentales. 
Sistemas de aseguramiento. Calidad total. 
Manuales de calidad. Autocontrol. 

M6dulo profesional 7 (transversal): sistemas 
de control y auxiliares de los procesos 

Contenidos (duraci6n: 95 horas) 
a) Tecnicas e instrumentos de medici6n y regulaci6n 

para el control de procesos: . 
Medici6n de variables. Temperatura, presi6n. caudal. 

niveles. Unidades de medida. Elementos de medida. 
Transducci6n. verificaci6n y transmisi6n de seiiales. 
Elementos de control y regulaci6n. Eıectricos. Elec­

tr6nicos. Hidraulicos. Neumı\ticos. Simbologia y esque­
mas. 

b) Cohtrol de procesos: 
Sistemas de control. Manual. Automatico, distribuido. 

Funci6n del operador. 
Parametros de control. 
Componentes de un sistema de control. 

c) Aut6matas programables: 
Diferencias entre sistemas cableados y programados. 
Componentes bƏsicos. 
Tipos y utilidad. 
Tipos de entradas y salidas. 
Carga y utilizaei6n de programas. 

d) Instalaciones y motores electricos: 
Distribuci6n en baja tensi6n. Alumbrado. Fuerza. 
Motores eıectricos. Funcionamiento y tipos. Conexi6n 

y paro. Protecci6n. 
Cuadros eıectricos. 

e) Transmisi6n de potencia mecanica: 
Poleas. reductores. engranajes. variadores de velo-

cidad. ejes. 

f) Producci6n y transmisi6n de calor: 
Fundamentos de transmisi6n de calor. 
Generaei6n de agua caliente y vapor. calderas. 
Distribuci6n, circuitos. 
Cambiadores de calor. 
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gl Producci6n y distribuci6n de aire: 

Aire y gases en la industria alimentaria. 
Producci6n y conducci6n de aire comprimido, com-

presores. 
Acondicionamiento de aire. 

hl Producci6n de frio: 

Fundamentos. 
Fluidos frigorigenos. 
Elementos basicos: evaporador, compresor, conden-

sador, valvula expansi6n, circuito. 

iL Acondicionamiento del agua: 

Tratamientos para diversos usos. 
Distribuci6n de agua. Bombeo. Conducciones. 

M6dulo profesional de formaci6n en centro de trabajo 

Contenidos (duraci6n: 440 horasl 

aı Recepci6n y conservaci6n de primeras materias: 

Controles de condiciones de suministro, cantidades 
y calidades de materias primas vegetales, carnicas 0 de 
pescado. 

Conservaci6n de las materias primas. 
Materias auxiliares, comprobaciones. 
Materiales de envasado y embalaje, verificaciones. 
Operaciones de traslado, ubicaci6n en almacenes y 

aprovisionamiento a producci6n. 
Control de existencias. 

bl Operaciones de preparaci6n de materias primas 
y de elaboraci6n de productos: 

Preparaci6n, limpieza y mantenimiento de maquinas 
y equipos de proceso y auxiliares. 

Secuencia de operaciones. 
Alimentaci6n de materias primas y auxiliares. 
Ejecuci6n de operaciones manuales. 
Asignaci6n y control de parametros en operaciones 

mecanizadas, manejo de equipos. 
Conducci6n de procesos automatizados. 
Autocontroles de calidad de producto en curso. 

ci Operaciones de envasado, moldeado 0 embutido: 

Preparaci6n, limpieza y mantenimiento de maquina­
ria. 

Preparaci6n y alimentaci6n de materiales. 
Asignaci6n de parametros y manejo de equipos de 

lIenado y cerrado. 
Controles de lIenado y cerrado. 

dı Aplicaci6n de tratamientos finales de conserva­
cion: 

Preparaci6n, limpieza y mantenimiento de equipos 
ycamaras. 

Cargado, lIenado, vaciado, alimentaci6n equipos. 
Conducci6n 0 seguimiento del tratamiento. 
Autocontroles de calidad. 

el Almacenamiento y expedici6n de producto ter­
minado: 

Traslado y distribuci6n en almacenes. 
Vigilancia de condiciones de almacenamiento y esta­

do de los productos. 
Puesta a punto y mantenimiento de equipos de emba­

laje. 
Operaciones de etiquetado, embalaje, paletizado, 

rotulado. 
Preparaci6n de expediciones. 
Control de existencias. 

M6dulo profesional de formaci6n y orientaci6n laboral 

Contenidos (duraciôıi: 65 horasl 

al Salud laboral: 

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

Factores de riesgo: fisicos, quimicos, 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. Trau­
matismos. Salvamento y transporte de accidentados. 

bl 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 representiıci6n. 
Convenio Colectivo. Negociaci6n colectiva. 

ci Orientaci6n e inserci6n socio-Iaboral: 

EI mercado laboral. Estructura. Perspectivas del entor­
no. 

Elproceso 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. T ramites de constituci6n de peque-
iias empresas. . 

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

COMUNIDAD AUTONOMA 
DE CASTILLA Y LEON 

19282 CORRECCION de errores de la Ley 8/1997, 
de 8 de julio, de Colegios Profesionales de 
Castilla y Le6n. 

Advertidos errores en el texto de la Ley 8/1997, 
de 8 de julio, de Colegios Profesionales de Castilla y 
Le6n (publicada en el ({Boletin Oficial del Estado» nu­
mero 179, del 281, se procede a efectuar las oportunas 
rectificaciones: 

En la pagina 23016, primera coluıruıa, en el primer 
parrafo, donde dice: ({y no en nombre del Rəy ... », debe 
decir: ({y yo en nombre del Rey ...... 

En la pagina 23017, segunda columna, articulo 11, 
donde dice: ({y debera ser aprobado por Decreto ... ». debe 
decir: ({y debera ser aprobada por Decreto ...... 

En la pagina 23020 a continuaci6n de la disposici6n 
final hay que aiiadir 10 siguieiıte: 

"Por 10 tanto, mando a todos los ciudadanos a los 
que sea de. aplicaci6n esta Ley la cumplan, y a todos 
los Tribunales y autoridades que corresponda que la 
hagan cumplir.» 


