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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-
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fesionales, asi como diversos aspectos bésicos de su’

ordenacion académica. A su vez, en el marco de las
directrices establecidas por el citado Real Decreto, el
Gobierno, mediante los correspondientes Reales Decre-
tos, esta procediendo a establecer los titulos de forma-
cién 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 ensefanzas minimas, lo que se ha llevado
a efecto para el titulo de Técnico 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 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 ia
reiterada Ley Orgéanica 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, posibilitande 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 segun pres-
cribe el articulo 13 del Real Decreto 676/1993, teniendo
en cuenta, ademds, las necesidades de desarrollo eco-
némico, social y de recursos humanos de la estructura
productiva del entorno de los centros educativos.

El curriculo establecide en el presente Real Decreto
requiere, pues, un posterior desarroflo en ias programa-
ciones elaboradas por el equipo docente del ciclo for-
mativo que concrete la referida adaptacién, incorporando
principalmente el disefio de actividades de aprendizaje,
en particular las relativas al mdédulo de formacién en
centro de trabajo, que tengan en cuenta las posibilidades
de formacién que 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 formacion en centro de trabajo.

La elaboracién de estas programaciones se basara
.en las ensefanzas establecidas en el presente Real
Decretg, 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 formacién profesional
especffica, orientada a proporcionar a los alumnos la
referida competencia y la cualificacién profesional que
les permita resolver satisfactoriamente las situaciones
de trabajo relativas a la profesion.

Los objetivos de los distintos médulos profesionales,
expresados en términos de capacidades terminales y
definidos en el Real Decreto que en cada caso establece
el titulo y sus respectivas ensefianzas minimas, son una
pieza clave del curriculo. Definen el comportamiento del
alumno en términos de los resultados evaluables que
se-requieren para alcanzar los aspectos bésicos de la
competencia profesional. Estos aspectos basicos asegu-
ran una cualificacion comun del titulado, garantia de
la validez del titulo en todo el territoric del Estado y
de la correspondencia europea de las cualificaciones.
El desarrollc de las referidas capacidades terminales per-
mitird a los alumnos alcanzar los logros profesionales
identificados en las realizaciones y criterios de realizacion
contenidos en cada unidad de competencia.

Los criterios de evaluacion correspondientes a cada
capacidad terminal permiten comprobar el nivel de
adquisicién de la misma y constituyen la guia y el soporte
para definir las actividades propias del proceso de eva-
luacion. '

Los contenidos del curriculo establecidos en el pre-
sente Real Decreto son los indispensables para alcanzar
las capacidades terminales y tienen, por lo general, un

caracter interdisciplinar derivado de la naturaleza de la
competencia profesional asociada al titulo. El valor y sig-
nificado en el empleo de cada unidad de competencia
y la necesidad creciente de polivalencia funcional y tec-
noldgica del trabajo técnico determinan la inclusion en
el curriculo de contenidos pertenecientes a diversos cam-
pos del saber tecnolégico, aglutinados por los proce-
dimientos de produccién subyacentes en cada perfil
profesionat,

los elementos curriculares de cada modulo profe-
siognal incluyen, por lo general, conocimientos relativos
a conceptos, procesos, situaciones y procedimientos que
concretan el asaber hacer» técnico relativo a la profesion.
Las capacidades actitudinales que pretenden conseguir-
se deben tomar como referencia fundamental las capa-
cidades terminales del médulo de formacién en centro
de trabajo y las capacidades profesionales del perfil.

Por otro lado, los bloques de contenidos no han de
interpretarse como una sucesion ordenada de unidades
didacticas. Los profesores deberan desarrollarlas y orga-
nizarlas conforme a los criterios que, a su juicio, permitan
que se adquiera meior la competencia profesional. Para
ello debe tenerse presente que las actividades produc-
tivas requieren de ia accion, es decir, del dominio de
unos modos operatives, del «saber hacer». Por esta
razon, los aprendizajes de la formacion profesional, v
en particular de la especifica, deben articularse funda-
mentaimente en torno a los procedimientos que tomen
como referencia los procesos y métodos de produccion
o de prestacién 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 moédulo profesional. Esta secuencia y orga-
nizacién de los demas tipos de contenido en torno a
los procedimientos, deberéd tener como referencia las
capacidades terminales de cada médulo profesional.

Finalmente, la teoria y la practica como elementos
inseparables del lenguaje tecnoldgico y del proceso de
ensefianza-aprendizaje, que se integran en los elementos
curricutares de cada modulo, segun lo dispuesto en el
articulo 3 del Real Decretc 678/1993, deben integrarse
también en el desarrollo del curriculo que realicen los
Profesores y en la programacion del proceso educativo
adoptado en el aula.

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

Las competencias profesionales del titulo de Técnico
en Conserveria Vegetal, Carnica y de Pescado se refieren
a la programacién, desarrolio y evaluacion de actividades
de la Industria Alimentaria en el area de conserveria,
asi como a la preparacion y desarroilc de los procesos
y a la gestion y comercializacion de los productos.

El titulo de Técnico en Conserveria Vegetal, Cérnica
y de Pescado pretende cubrir las necesidades de for-
macion correspondientes a niveles de cualificacion pro-
fesionales de los campos de actividad productiva rela-
cionados con las competencias identificadas en dicho
titulo de esta familia profesional.

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

En su virtud, a propuesta de la Ministra de Educacion
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 1997,
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DISPONGO:

Articulo 1.

1. El presente Real Decreto determina el curriculo
para las ensefanzas de formacién profesional vinculadas
al titulo de Técnico en Conserveria Vegetal, Cérnica y
de Pescado. A estos efectos, la referencia del sistema
productivo se establece en el Real Decreto 2052/1995,
de 22 de diciembre, por el que se aprueban las ense-
fanzas minimas del titulo. Los objetivos expresados en
términos de capacidades y los criterios de evaluacién
del curriculo del cicio 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.
El presente Real Decreto sera de aplicacién en el

ambito territorial de gestién del Ministerio de Educacion
y Cultura. .

Disposicién adicional unica.

De acuerdo con las exigencias de organizacion y
metodologia de la educacién de adultos, tanto en la

modalidad de educacion prasencial como en la de edu- .

cacion a distancia, el Ministerio de Educacion y Cultura
podrd adaptar el curriculo al que se refiere el presente
Reat Decreto conforme a las caracteristicas, condiciones
v necesidades de la poblacién adulta.

Disposicion final primera.

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

{}isposiciﬁn final segunda.

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

Disposicion final tercera.

E! Ministerio de Educacion y Cultura dictara las nor-
mas pertinentes en materia de evaluacion y promocion
de los alumnos. ‘

Disposicion final cuarta.

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

Disposicion final quinta,

.' El presente Real Decreto entrard 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 Educacién y Cultura,
ESPERANZA AGUIRRE Y Gil. DE BIEDMA

_ ANEXO
Moduio profesional 1: operaciones y control de almacén

Contenidos {duracién: 65 horas)
a) Recepcion y expedicién de mercancias:

Operaciones y comprobaciones generales en recep-
cién y en expedicion. Tipos y condiciones de contrato.
Documentacion de entrada y de salida y expedicion.
Composicién y preparacién de un pedido. Medicién y

- pesaje de cantidades. Proteccion de las mercancias.

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

b) Almacenamiento:

Sistemas de almacenaje, tipos de aimacén.

Clasificacion y codificacién de mercancias. Criterios
de clasificacién. Técnicas y medios de codificacidn.

Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién
internos. Métodos de descarga, carga. Sistemas de
transporte y manipulacion interna. Composicién, funcio-
namiento y manejo de los equipos.

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

Condiciones generales de conservacion.

c) Control de aimacén:

Documentacidn interna.

Registros de entradas y salidas.

Controf de existencias, stocks de seguridad, estocaje
minimo, rotaciones. :

Inventarios.

d) Aplicaciones informaticas al control de almacén.

Médulo profesional 2: operaciones bésicas
de elaboracion de conservas
Contenidos {duracion: 225 horas)

a) Plantas conserveras y de elaborados vegetales,
carnicos y de pescado: '

Composicion y distribucion del espacio..Instalaciones
generales y servicios auxiliares necesarios. Espacios dife-

~ renciados.

Maquinaria y equipos de preparacién y elaboracion.
Clasificacion, funcionamiento y aplicaciones. Sistemas
de conduccién-transporte interno de productos y otros
equipos genéricos. Operaciones generales de prepara-
¢ibn, arranque y parada. Operaciones de mantenimiento
de primer nivel. Operaciones de limpieza.

Seguridad en el empleo de maquinaria y equipos.

~ b) Operaciones de acondicionamiento de frutas y
hortalizas: .

Finalidad, aplicacion, condiciones de desarrollo y eje-
cucién y control de: preseleccion, calibrado, triaje. Lim-
pieza, lavado, secado, cepiliado. 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-seleccion,
calibradoras. Desgranadoras, trilladoras, despuntadoras.
Lavadoras, aspersoras, cepitladoras. Peladoras mecani-
gas. quimicas. Deshuesadoras. Trituradoras. Escalda-

ores.

c) Operaciones de preparacion de piezas carnicas:

Finalidad, aplicacién, condiciones de desarroilo y eje-
cucién y control de: clasificacion. Descongelacion. Masa-
jeado. Troceado, picado.
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Maquinaria y equipos especificos, su puesta a punto
y manejo. Clasificadoras-pesadoras. Microondas, cama-
ras, bafios de descongelacion. Masajeadoras. Guillotinas,
cubicadoras, picadoras, cutter,

d) Operaciones de preparacion de pescados:

Finalidad, aplicacion, condiciones de desarrollo v eje-
cucién y control de: seleccién. Lavado. Descabezado,
desescamado. Eviscerado, desespinado. Desconchado,
separacion. Troceado, fileteado. Cocidoe.

“Maquinaria y equipos especificos, su puesta a punto
y manejo. Cintas de seleccion. Bafios de lavado. Des-
cabezadoras, descamadoras, evisceradoras, fileteadoras.
Cocederos.

e) Soluciones y medios estabilizantes, conservantes
y acompahfantes:

Actuacioén, preparacion y condiciones de incorpora-
cion de: salazones secas, salmueras, adobos. Aderezos.
Liquidos de gobierno, aceites, vinagres, escabeches.
Almibares. Soluciones conservantes. '

Equipos de preparacién e incorporacion, su puesta
a punto y manejo. Unidades de salado-desalado. Bombos
de salazon. Recipientes, banos. Inyectoras. Desalado-
res-cepilladores, ’

f) Opekaciones de elaboracién de productos com-
puestos:

Técnicas de elaboracién de: mermeladas, salsas, cre-
mogenados, purés. Masas y pastas finas para embutidos,
fiambres, patés. Formulacién y preparacién y funcién de
ingredientes. Adicién, mezclado, amasado, emulsionado.
Desaireacion, concentracién, gelificacion.

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

g) Operaciones de embuticion y moldeo:

Aplicaciones, parametros, ejecucién y control del:
embutido, embolsado y cerrado. Moldso. :

Seleccion y preparacion de tripas naturales o arti-
ficiales y moldes.

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

h) Técnicas de cocina:
Finalidad, condiciones de operacion y ejecucion dei:

pochado, coccidn, guisado. Empanado, rebozado, relle-

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

Mddulo profesional 3: tratamientos finales
de conservacion

. Contenidos (duracion: 180 horas)
a) Equipos para tratamientos de conservacion:

Unidades climaticas. Funcionamiento, instrumental
de control y regulacién, limpieza, mantenimiento de pri-
mer nivel, seguridad en la utilizacion de: estufas y depd-
sitos de fermentacion. Secaderos naturales y artificiales.

Equipos de ahumado.

Calderas de pasteurizacién. Funcionamiento, instru-
mental de control y regulacién, limpieza, mantenimiento
de primer nivel, seguridad en el manejo.

Esterilizadores. Funcionamiento, instrumental de con-
trol y regulacidn, limpieza, mantenimiento de primer
nivel, seguridad en el manejo de: autoclaves horizontales
y verticales. Esterilizadores en continuo. Precalentadores
y enfriadores. :

Cémaras frigorificas y con atmdsfera controlada. Fun-
cionamiento, instrumental de control y regulacion, lim-
pieza, mantenimiento de primer nivel, seguridad en la
utilizacién.

Congeladores. Funcionamiento, instrumental de con-
trol y regulacion, limpieza, mantenimiento de primer
nivel, seguridad en el empleo de: tineles y cdmaras con-
geladoras. Congeladores de placas. Cdmaras de man-
tenimiento.

Aislamiento térmico. Balance térmico de una insta-
lacion. Materiales de aislamiento. '

b) Fermentacién o maduracion:

Maduracién y fermentacién de salazones y embuti-
dos. Difusion de la sal, efectos. Fermentacién acido-lac-
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, correccion.

Fermentacion de encurtidos vegetales. Efactos bus-
cados. Etapas y medios de fermentacién. Parametros
de control. Lienado de tanques y trasiegos.

¢} Tratamientos de secado:

Secado de productos céarnicos y de pescado. Con-
secuencias para el producto y su conservacion. Variables
a controlar. Temperatura, humedad relativa, ventilacién,
mermas. Cglocacidn en secadero natural o artificial.

Técnicas de ahumado. Utilidad. Toxicidad. Combus-

tibles. Dosis y tiempos.

Desecacion de vegetales.

- d}. Tratamientos de conservacion por calor:

Procedimientos de pasteurizacion y apertizacién. Fun-
damentos, microorganismos e influencia del calor. Nive-
les y baremos segun los productos.

Operaciones de aplicacion. Alimentacién de calderas
y autoclaves. Control de temperaturas, presiones, tiem-
pos; curvas de tratamiento y penetracion. Enfriamiento
posterior. :

Otros tratamientos de esterilizacién.

e) Tratamientos de conservacion por frio:

Procedimientos de refrigeracion y congelacion. El frio
como sistema de conservacion, sus fundamentos. Méto-
dos de refrigeracion y de congelacion. Necesidades y
parametros para los distintos productos.

Operaciones de aplicacién. Carga de camaras y ali-
mentacion de tuneles y congeladores. Graficas de con-
trol. Mantenimiento de productos refrigerados y conge-
fados. Cadena de frio.

Conservacion en atmosfera controlada.

Mddulo profesional 4: envasado y embalaje

Contenidos (duracion: 95 horas)
a) Envases y materiales de envase y embalaje:

Ei envase. Materiales, propiedades, calidades, incom-
patibilidades. Clasificacién, formatos, denominaciones,
utilidades. Elementos de cerrado. Su conservacion y
almacenamiento.

Formado de envases in situ. Materiales utilizados, su
identificacion y calidades. Sistemas y equipos de con-
formado. Caracteristicas finales.

El embalaje. Funcidn del embalaje. Materiales de con-
tencion, proteccion, aislamiento y de refuerzo: clasifica-
cidn, propiedades, caracteristicas, identificacion. Su con-
servacioén y almacenamiento.

Etiquetas y otros auxiliares. Normativa sobre etique-
tado: informacidon a incluir. Tipos de etiquetas, su ubi-
cacién. Otras marcas y seflales, cédigos. Productos adhe-
sivos y otros auxiliares.
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b) Operaciones de envasado:

Manipulacién y preparacion de envases. Técnicas de
manejo de envases. Métodos de limpieza.

Procedimientos de llenado. Dosificacién. Al vacio.
Aséptico. Grandes envases.

Sistemas de cerrado. Tapado, taponado. Seflado, sol-
dado, pegado. Précintado.

Maquinaria de envasado. Tipos bésicos, composicion
y funcionamiento, elementos auxiliares. Manejo y regu-
lacion. Mantenimiento de primer nivel. Limpieza. Segu-
ridad en el manejo. Lineas de envasado.

Etiquetado: técnicas de colocacion y fijacién.

c} Operaciones de embalaje:

Técnicas de composicién de paquetes. Agrupado.
Embandejado, retractilado. Encajado, encajonado.

Métodos de reagrupamiento. Paletizacién y despa-
letizacion. Flejado.

Equipos de embalaje. Tipos basicos, composicién y
funcionamiento, elementos auxiliares. Manejo y regula-
_cién. Mantenimiento de primer nivel. Seguridad en el
manejo. ‘

Técnicas de rotulado.

d) Autocontrol de calidad en envasado y embalaje:

Niveles de rechazo.

Pruebas a materiales.

Comprobaciones durante el proceso y gl producto
final. Controles de lienado, de cierre, otros controles al
producto. Pruebas al embalado. Verificacién de los equi-
pos.

Médulo profesional 5: higiene y seguridad
en la industria alimentaria

Contenidos (duracion: 95 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 nutritivo. Dietas y conductas alimen-
ticias.

b) Microbiologia de los alimentos:

Microorganismos. Clasificacion. Efectos negativos y
positivos, aplicaciones tecnolégicas.

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

Levaduras. Estructura. Reproduccion. Condiciones
para su desarrollo. Levaduras mas comunes en alimentos
v bebidas.

Mohos. Estructura. Reproduccién. Factores que con-
trolan su desarrollo. Mohos méas comunes en la alimen-
tacion,

~ Virus. Estructura y vida. Influencia sobre otros seres
Vivos.

¢} Alteraciones y transformacion de los productos
alimenticios: '

Agentes causantes, mecanismos de transmision e
infestacion.

Transformaciones y alteraciones. Fisicas. Quimicas.
Microbiologicas. 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 practicas correctas de higiene. Con-

trol oficial y sistemas de autocontrol. Pautas de com-
probacion e inspeccion.

Medidas de higiene personal. Durante la manipula-
cion y procesado. En la conservacion y transporte.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y
equipos. Caracteristicas de superficies, distribucion de
gspacios, ventilacién, iluminacidn, servicios higiénicos.
Areas de contacto con el exterior, elementos de aisla-
miento, dispositivos de evacuacion. Materiales y cons-
truccidn higiénica de los equipos.

e} Limpieza de instalaciones y equipos:

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

Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, este-
rilizacién, desinsectacion, desratizacion. Fases y secuen-
cia de operaciones. Soluciones de limpieza: propiedades,
utilidad, incompatibilidades, precauciones. Desinfeccion
y esterilizacién. Desinfectantes guimicos, tratamientos
térmicos. Desinsectacion, insecticidas. Desratizacion,
raticidas. -

Sistemas y equipos de limpieza. Manuales. Sistemas
automatizados. :

Técnicas de sefalizacion y aislamiento de areas o

. equipos.

f) Incidencia ambiental de la industria alimentaria:

Agentes y factores de impacto.

Tipos de residuos generados. Clasificacion. Caracte-
risticas.

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

g) Medidas de proteccién ambientak
Energias. Consumo y ahorro energético. Energias

‘alternativas, posibilidades.

Residuos solidos y envases. Métodos de recogida,
almacenamiento y seleccién. Sistemas de recuperacion
o reciclaje. Posibilidades de eliminacion.

Emisiones a la atmésfera. Humos, particulas en sus-
pension: parametros y dispositivos de control, medios
y equipos de correccién. Contaminacion acustica.

Vertidos liquidos. Ahorro en el consumo de agua, su
recuperacion. Tipos de tratamiento de depuracion, varia-
bles a controlar, equipos. Condiciones de vertido.

Otras técnicas de prevencién o proteccién.

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 prevenciéon y proteccién. En las insta-
laciones: dreas de riesgo, sefiales y codigos. Condiciones
saludables de trabajo. Personal: equipo personal. Mani-
pulacién de productos peligrosos, precauciones. Elemen-
tos de seguridad y proteccion en el manejo de maquinas.
Medidas de limpieza y orden del puesto de trabajo.
Situaciones de emergencia. Alarmas. Incendios:
deteccion, actuacién, equipos de extincion. Escapes de
agua, vapor, gases, quimicos; actuacion. Desalojo en
caso de emergencia. : .

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

Contenidos (duracién: 160 horas)

a) El sector conservero y de transformados vege-
tales, carnicos y de pescado: '

Los subsectores engiohados; Situacién actual, impor-
tancia y evolucién. Estructura productiva. El mercado
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de las conservas y productos elaborados. Relaciones con
los sectores primarios. Instituciones relacionadas con la
industria conservera.

La industria conservera. Tipos de empresas, estruc-
tura interna. Distribucién geogréfica. Plantas productivas,
organizacion interna y del trabajo. Sistemas de produc-
cion. ’

b} Materias primas:

Frutas, hortalizas y legumbres. Principales especies
y variedades, clasificacion y aptitudes. Importancia, pro-
ducciones y zonas productivas. Acondicionamiento,
transporte, recepcion y conservacion del producto fresco
en la industria. Valoracién de calidad y seleccion. Normas
de calidad para frutas y hortalizas. Hojas de control. Ayu-
das institucionales.

- Piezas y productos cdrnicos para destino industrial.
Piezas carnicas, su denominacién, caracteristicas y apti-
tudes, categorizacion. Despojos comestibles y grasas ani-
males, su origen, aprovechamiento y destino. Acondi-
cionamiento, transporte y recepcion y conservacion de
productos frescos y congelados. Valoracién de calidades
y seleccion. Hojas de control.

Pescados para su transformacidn industrial. El mer-
cado de los productos pesqueros, zonas productivas. Cla-
sificacion, caracteristicas y aprovechamiento industrial
de los peces, mariscos y otros productos de la pesca.
Productos directos y derivados, normativa. Acondicio-
namiento, transporte, recepcién y conservacién del pro-
ducto fresco y congelado. Valoracién de calidad y selec-
cion. Hojas de control. )

Materias primas auxiliares. El agua, caracteristicas'y
cualidades. Ingredientes diversos: sal, azUcar, vinagre,
aceite, especias y condimentos, otros productos. Aditivos
naturales y sintéticos: conservantes, colorantes, sabo-
rizantes, potenciadores y correctores; actuacién y uti
lizacion. Manipulacién y conservacién de las materias
auxiliares y aditivos. Reglamentacion técnico-sanitaria de
materias auxiliares y aditivos.

¢) Productos elaborados:

Clasificaciones. Tipos y sus caracteristicas. Conser-
vacion. Normativas. Denominacion y garantias de origen,
especifica, de calidad, ecolégica. Mercado.

Transformados vegetales. Preparacién de vegetales
para su consumo en fresco y 4.7 gama. Aderezo de acei-
tuna. Encurtidos. Conservas de frutas y hortalizas. Mer-
m%adas y cremogenados. Congelados vegetales. Coci-
nados. :

Elaborados cérnicos. Salazones. Curados. Tratados
por calor. Cocinados.

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

d} Procesos de fabricacion:

Concepto, clases y representacion. Procesos discon-
tinuos y continuos. Representacién de fases y cpera-
ciones del proceso, flujo de producto, diagramas.

Procesos tipo en la industria conservera. Preparacién
de materias primas y elaboracién de productos. Trata-
mientos industriales de conserveria.

e} Toma de muestras:

Muestreo. Concepto, caracteristicas y composicién
de una muestra. Métodos manuales y automaticos, pun-
tos y formas de muestreo. Instrumental para el muestreo.

Sistemas de identificacion, 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) Andlisis de materias primas y productos en la
industria conservera:

Fundamentos fisico-quimicos para la determinacién
de pardmetros de calidad. Propiedades mecéanicas (plas-
ticidad, cohesién, ete.} y fisico-quimicas (densidad, vis-
cosidad, puntos de fusién, de ebullicion, etc.). Conceptos
basicos de quimica analitica: ecuaciones, reacciones y
equilibrios. Disoluciones, concentracion y preparacion,
solubilidad y precipitacién, suspensiones y emulsiones.
Disociaciones. Acido-base. Oxido-reduccion. Hidrdlisis.

Métodos de analisis. Técnicas de analisis cualitativos
y cuantitativos (gravimetrias, volumetrias). Introduccion
a los métodos instrumentales. Técnicas de preparacion
de las muestras para su analisis.

Determinaciones quimicas béasicas e inmediatas en
la industria conservera. Acidez, pH. Dureza del agua y
calcio. Azucares, grados Brix. Salinidad, conductividad.
Anhidrido sulfuroso. Ensayos sobre productos comercia-
les, pureza. Instrumental, calibracién y manejo. Valida-
cion de resultados, tolerancias.

Tests para la apreciacion de caracteres organolép-
ticos. Madurez, color, peso, tamafio en frutas y hortalizas.
Frescura y alteraciones en pescados. Color, olor, corte,
jugo en piezas camicas. Cata de productos elaborados
vegetales, carnicos, de pescado.

h) Calidad:

Conceptos fundamentales. ]
Sistemas de aseguramiento. Calidad total.
Manuales de calidad. Autocontrol.

Méaodule pfofesionall? {transversal): sistemas
de control y auxiliares de los procesos

Contenidos {duracion: 95 horas)

a) Técnicas e instrumentos de medicién y regulacién
para el control de procesos: :

Medicidon de variables. Temperatura, presion, caudal,
niveles. Unidades de medida. Elementos de medida.

Transduccién, verificacién y transmisién de sefales.

Elementos de control y regulacién. Eléctricos. Elec-
trénicos. Hidraulicos. Neumaticos. Simbologia y esque-
mas.

b} Control de procesos:

Sistemas de control. Manuai. Automatico, distribuido.
Funcion del operador.

Parametros de control.

Componentes de un sistema de control.

¢} Autdmatas programables:

Diferencias entre sistemas cableados y programados.
Componentes bésicos.

Tipos y utilidad.

Tipos de entradas y salidas.

Carga v utilizacién de programas.

d} Instalaciones y motores eléctricos:

Distribucion en baja tensién. Alumbrado. Fuerza.

Motores eléctricos. Funcionamiento y tipos. Conexién
y paro. Proteccion.

Cuadros eléctricos.

e) Transmision de potencia mecénica:

Poleas, reductores, engranajes, variadores de velo-
cidad, gjes.

f) Produccion y transmision de calor:

Fundamentos de transmisién de calor.
Generacion de agua caliente y vapor, calderas.
Distribucién, circuitos.

Cambiadores de calor.
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g) Producci6n y distribucién de aire:

Aire y gases en la industria alimentaria.

Produccion y conduccién de aire comprimido, com-
presores.

Acondicicnamiento de aire.

h) Produccién de frio:

Fundamentos.

Fluidos frigorigenos. :

Elementos basicos: evaporador, compresor, conden-
sador, valvula expansion, circuito.

i} Acondicionamiento del agua:

Tratamientos para diversos usos. )
Distribucién de agua. Bombeo. Conducciones.

Médulo profesional de formacién en centro de trabajo

. Contenidos (duracién: 440 horas)
a) Recepcién y conservacion de primeras materias:

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

Conservacién de las materias primas.

Materias auxiliares, comprobaciones.

Materiales de envasado y embalaje, verificaciones.

Operaciones de traslado, ubicacién en almacenes y
aprovisionamiento a produccion.

Controf de existencias. -

b} Operaciones de preparacién de materias primas
y de elaboracién de productos: :

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

Secuencia de operaciones.

Alimentacion de materias primas y auxiliares.

Ejecucién de operaciones manuales.

Asignacion y control de parametros en operaciones
mecanizadas, manejo de equipos.

Conduccién de procesos automatizados.

Autocontroles de calidad de producto en curso,

c) Operaciones'de envasado, moldeado o embutido:

_ Preparacion, limpieza y mantenimiento de maquina-
ria.
Preparacion y alimentacién de materiales. '
Asignacion de parametros y manejo de equipos d
llenado y cerrado. ,
Controles de llenado y cerrado.

_d) Aplicacion de tratamientos finales de conserva-
cion:
Preparacion, limpieza y mantenimiento de equipos
v camaras. : ‘
Cargado, llenado, vaciado, alimentacion equipos.
Conduccién o seguimiento del tratarhiento.
Autocontroles de calidad.

_e) Almacenamiento y expedicion de producto ter-
minado:

Traslado y distribucién en aimacenes.
Vigilancia de condiciones de almacenamiento y esta-
. do de los productos.
i Puesta a punto y mantenimiento de equipos de emba-
aje. :
Operaciones de etiquetado, embalaje, paletizado,
rotulado.

Preparacitn de expediciones.

Control de existencias.

Médulo profesional de formacién y orientacién laboral

Contenidos (duracién: 65 horas)
a} Salud laboral: '

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

Factores de riesgo: fisicos, guimicos, biolégicos, orga-
nizativos. Medidas de prevencion y proteccion.

Casos practicos.

Prioridades y secuencias de actuacién en caso de
accidentes.

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

b) Legislacion y relaciones laborales:

Derecho laboral: normas fundamentales.

La relacion laboral. Modalidades de contratacion. Sus-
pension y extincion.

Seguridad Social y otras prestaciones.

Organos de representacion.

Convenio Colectivo. Negociacion colectiva.

c) Orientacion e insercion sociclaboral

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. Trdmites de constitucion de peque-
fias empresas.

Recursos de auto-orientacion. Analisis y evaluacion
del propio potencial profesional y de los intereses per-
sonales. Elaboracién de itinerarios formativos profesio-
nalizadores. La toma de decisiones.

COMUNIDAD AUTONOMA
DE CASTILLAY LEON

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

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 Estador nu-
mero 179, del 28), se procede a efectuar las oportunas
rectificaciones:

En la pagina 23016, primera columna, en el primer
parrafo, donde dice: «y no_en nombre del Rey...», debe
decir: «y yo en nombre del Rey...».

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

En la pagina 23020 a continuacion de la disposicion
final hay que afadir lo siguiente:

«Por lo tanto, mando a todos los ciudadanos a los
que sea de aplicacién esta Ley la cumplan, y a todos
los Tribunales y autoridades que corresponda que la
hagan cumplir.»



