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Introduccion

El Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional (SNCFP) se crea para respon-
der a las demandas de cualificacion de las personas y de las empresas en una sociedad en con-
tinuo proceso de cambio e innovacion.

Se entiende por cualificacion el conjunto de competencias profesionales que las personas
pueden obtener mediante la formacién, sea esta modular o de otro tipo, y a través de la expe-
riencia profesional. Estas competencias son las que permiten que el trabajador obtenga las
respuestas, en términos de resultados, que requiere la organizacion.

El SNCFP tiene como objetivos orientar la formacion a las demandas de cualificacion de las
organizaciones productivas, facilitar la adecuacion entre la oferta y la demanda del mercado
de trabajo, extender la formacion a lo largo de la vida, maés alla del periodo educativo tradi-
cional, y fomentar la libre circulacion de trabajadores, por lo que cumple una funcion esen-
cial en el ambito laboral y formativo.

Estas funciones se llevan a cabo mediante una serie de instrurentos y acciones como son el
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales; un procedimiento de evaluacion, acredi-
tacion y registro de las cualificaciones y competencias adquiridas en el trabajo; la informacion
y orientacion en la formacion profesional y en el empleo y, por Gltimo, la evaluacion y mejo-
ra del propio sistema.

El primero de esos instrumentos, el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, tiene
validez en toda Espana, aungue no regula el ejercicio profesional.

Entre las funciones que tiene asignadas estan las de adecuar la oferta de formacion profesio-
nal a un mercado laboral sujeto a numerosos cambios y evaluar, reconocer y acreditar las com-
petencias profesionales adquiridas por los trabajadores a través de la experiencia laboral o
mediante cualquier tipo de formacion. Esto permite, ademas, elevar la calidad y el prestigio
de la formacion profesional.

El Catalogo recoge las cualificaciones profesionales ordenadas en 26 familias y 5 niveles, Cada
una de ellas se asocia a una formacién organizada en modulos formativos que se incorporan
al Catalogo Modular de Formacién Profesional.

Las cualificaciones son el resultado del trabajo de distintos grupos de expertos (uno por cada fami-
lia profesional) que realizan una importante labor de documentacion, identificacion y definicion. Las
personas que integran estos equipos han sido seleccionadas por sus destacados conocimientos téc-
nicos y formativos, de acuerdo a un perfil profesional objetivo, y a propuesta del Consejo General
de Formacion Profesional (en el que estan representadas las Administraciones general y autonomi-
cas y las organizaciones sindicales y empresariales) o por asociaciones profesionales.

Algunos de estos grupos de trabajo estan liderados por diferentes comunidades auténomas.
Su ubicacién ha dependido fundamentalmente de la importancia en esa comunidad del teji-
do productivo del sector para el que estan definiendo las cualificaciones.
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El Anexo | recoge la relacion de las personas que han participado en el grupo de trabajo
correspondiente a la presente familia.

Tras realizar un exhaustivo estudio del sector, estos grupos disefian las unidades de compe-
tencia de la cualificacion y definen las caracteristicas de su formacion a través de médulos.
Una vez finalizado el trabajo, el resultado se contrasta externamente a través del Consejo
General de Formacién Profesional y de organizaciones vinculadas a la familia profesional.

El Anexo Il identifica a las organizaciones que han realizado observaciones a las cualificacio-
nes de la presente familia, contribuyendo con ello a mejorar su calidad.

El Instituto Nacional de las Cualificaciones, como organismo responsable de definir, elaborar
y mantener actualizado el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales y el Catalogo
Modular de Formacion Profesional, dirige el trabajo de estos grupos, de acuerdo con la meto-
dologia aprobada por el Consejo General de Formacion Profesional. Esta metodologia sigue
unas bases similares a las utilizadas en la elaboracion del Catélogo de Titulos de Formacion
Profesional de la Administracion Educativa y los Certificados de Profesionalidad de la
Administracion Laboral.

Una vez que los grupos de trabajo han finalizado su labor y se ha realizado el contraste exter-
no, las cualificaciones reciben el informe preceptivo del Consejo General de Formacion
Profesional y se someten al Consejo Escolar del Estado y a los departamentos ministeriales
implicados antes de pasar al Gobierno para su aprobacion definitiva.

Todas las cualificaciones profesionales tienen idéntica estructura. Se asignan a una familia y
cuentan con un nivel y una competencia general (breve exposicion de los cometidos y fun-
ciones esenciales del profesional). A continuacion se definen las unidades de competencia, su
asociacion a modulos formativos y se especifica el entorno profesional. En éste se describe el
ambito en el que desarrolla |a actividad, los sectores productivos y los puestos de trabajo rele-
vantes a los que permite acceder.

La publicacién de estas cualificaciones contribuira sin duda a integrar y adecuar la formacién
a las necesidades del sistema productivo y a las demandas sociales. Ello beneficia a trabaja-
dores y empresas. A los primeros porque les facilita el acceso a una formacion mas acorde con
las necesidades del mercado y amplia sus expectativas de desarrollo laboral y personal; y a los
segundos porque les permite disponer de profesionales mas preparados.

El SNCFP y su desarrollo tienen su base normativa en la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio,
de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional que establece el Sistema, asi como en el Real
Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, que regula el Catdlogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, y en el Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero, que establecio las primeras 97
cualificaciones incorporadas al Catalogo.
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Real Decreto 295/2004, de 20 febrero

Ministerio de la Presidencia

Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero, por el que se establecen determinadas cualifica-
ciones profesionales que se incluyen en el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales,
asi como sus correspondientes madulos formativos que se incorporan al Catdlogo Modular de
Formacion Profesional. (BOE de 9 de marzo de 2004).

La Ley Orgénica 5/2002, de 19 de junio (RCL 2002/1550), de las Cualificaciones y de la
Formacion Profesional, considera la ordenacion de un sistema integral de formacion profe-
sional, cualificaciones y acreditacion, que dé respuesta adecuada a las demandas que en
materia de cualificacion de recursos humanos plantea el mercado laboral. Se trata de orien-
tar las acciones formativas de manera que contribuyan a la consecucion de los objetivos de
las politicas activas de empleo y de fomento de la libre circulacion de los trabajadores y, ade-
mas, a la extension de las politicas de formacion a lo largo de la vida dirigidas a los ciudada-
nos, para que éstos puedan satisfacer sus expectativas y sus situaciones personales y profe-
sionales en una sociedad en continuo proceso de innovacion y cambio.

Para ello, la citada ley creo el Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional,
cuyo instrumento fundamental es el Catadlogo Nacional de las Cualificaciones previsto en el
articulo 7. Asi, con el fin de facilitar el caracter integrado y la adecuacion entre la oferta de
formacion profesional y el mercado laboral, el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales,
que es de aplicacion en todo el territorio nacional, quedd regulado mediante el Real Decreto
1128/2003, de 5 de septiembre (RCL 2003/2264), en el que se establece, asimismo, su estruc-
tura y el procedimiento para su elaboracion y actualizacion.

El catdlogo servira para posibilitar 1a integracion de las ofertas de formacion profesional, ade-
cuandolas a las caracteristicas y demandas del sistema productivo, promover la formacion a
lo largo de la vida y facilitar la movilidad de los trabajadores, asi como la unidad del mercado
de trabajo y, asimismo, para facilitar a los interesados informacién y orientacién sobre las
oportunidades de aprendizaje y formacién para el empleo, los procedimientos de evaluacién,
reconocimiento y acreditacion de las competencias profesionales, cualquiera que hubiera sido
su forma de adquisicion, asi como para establecer ofertas formativas adaptadas a colectivos
con necesidades especificas y, en definitiva, para favorecer la inversion publica y privada en la
cualificacion de los ciudadanos mediante un proceso de formacion permanente.

Las cualificaciones profesionales que se incluyen en los anexos de este Real Decreto, con su for-
macion asociada, han sido elaboradas por el Instituto Nacional de las Cualificaciones mediante
una metodologia aprobada en el seno del Consejo General de Formacion Profesional y se ha con-
tado con la participacién y colaboracién de las Comunidades Auténomas y demas Administraciones
publicas competentes, asi como con los interlocutores sociales y con los sectores productivos.

Mediante este Real Decreto se aprueban las primeras cualificaciones profesionales que se
incluyen en el Catélogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, asi como sus correspondientes
modulos formativos que se incorporan al Catalogo Modular de Formacion Profesional.
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Este Real Decreto ha sido informado por el Consejo General de Formacion Profesional y por
el Consejo Escolar del Estado, de acuerdo con lo dispuesto en el apartado 1 del articulo 9 del
Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Educacion, Cultura y Deporte y de Trabajo y
Asuntos Sociales y previa deliberacién del Consejo de Ministros, en su reunion del dia 20 de
febrero de 2004, dispongo:

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion

Este Real Decreto tiene por objeto aprobar determinadas cualificaciones profesionales que se
incluyen en el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, regulado por el Real
Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, y sus correspondientes modulos formativos, que se
incorporan al Catdlogo Modular de Formacion Profesional. Dichas cualificaciones y su forma-
cién asociada correspondiente tienen validez y son de aplicaciéon en todo el territorio nacio-
nal y no constituyen una regulacion del ejercicio profesional.

Articulo 2. Cualificaciones profesionales que se establecen

Las cualificaciones profesionales que se establecen son las que a continuacion se relacionan,
ordenadas por familias profesionales y niveles de cualificacion, cuyas especificaciones se des-
criben en los anexos que se indican.

Disposicion adicional Unica. Actualizacion

Atendiendo a la evolucién de las necesidades del sistema productivo y a las posibles deman-
das sociales, en lo que respecta a las cualificaciones consideradas en este Real Decreto, se pro-
cedera a una actualizacion del contenido de los anexos cuando sea necesario, siendo, en todo
caso, antes de transcurrido el plazo de cinco afnos desde la publicacién de este Real Decreto.

Disposicion final primera. Titulo competencial

Este Real Decreto se dicta en virtud de las competencias que atribuye al Estado el articu-
lo 149.1.1% y 30® de la Constitucion (RCL 1978/2836; ApNDL 2875) y al amparo del aparta-
do 2 de la disposicién final primera de la Ley Orgéanica 5/2002, de 19 de junio, de las Cua-
lificaciones y de la Formacion Profesional, y de la habilitacién que confieren al Gobierno el
articulo 7.2 y la disposicion final tercera de la citada Ley Organica, asi como el articulo 9.1 del
Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre.

Disposicién final segunda. Habilitacion para el desarrollo normativo

Se autoriza a los Ministros de Educacién, Cultura y Deporte y de Trabajo y Asuntos Sociales a
dictar las normas de desarrollo de este Real Decreto, en el ambito de sus respectivas compe-
tencias.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor

El presente Real Decreto entrard en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el Boletin
Oficial del Estado.
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Familia Profesional Industrias Alimentarias

Sacrificio, faenado y despiece de animales
Nivel: 2
Codigo: INAO14_2

Competencia general:

Realizar las operaciones de valoracion, sacrificio y faenado de distintas especies animales,
preparando a estos para el sacrificio. Despiezar canales y obtener piezas y despojos
comestibles. Clasificar y almacenar el producto final, cumpliendo la normativa técnico-
sanitaria vigente. Manejar la maquinaria y equipos correspondientes, cuidando de la
limpieza de las instalaciones y los instrumentos.

Unidades de competencia:
UC0031_2: Realizar las operaciones de valoracién, sacrificio y faenado de los animales y
canales y la aplicacion y seguimiento de la trazabilidad.

UC0032_2: Despiezar la canal y acondicionar la carne para su distribucion y comercializa-
cion en carnicerfa o para uso industrial.

UC0033_2: Controlar |a recepcion, almacenamiento y expedicion de canales y piezas.

Entorno profesional:
Ambito profesional

Este profesional podra ejercer en establecimientos de tamano diverso: mataderos
industriales de ambito comarcal y local, salas de despiece anexas o independientes y
carnicerias donde se faene ganado (vacuno, equino, ovino, porcino, aves y conejos).

Desarrolla su actividad en las areas funcionales de: recepcion, produccion (preparacion de
equipos, ejecucion y control de las operaciones, calidad del producto) y almacén
(almacenamiento y expedicion de productos).

Sectares praductivos
Sector carnico (mataderos y salas de despiece).

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
— Receptor de animales.
— Operador de linea de matadero.

Matarife, aturdidor, sangrador, desollador, descornador, eviscerador, esquinador.

Limpieza de canales,

Clasificador de canales y piezas.

Despiecero.

Preparador de despojos.
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Formacién asociada: 465 horas

Modulos formativos:

MFQ031_2: Sacrificio y faenado de animales (200 horas)

MF0032_2: Despiece y tecnologia de la carne (200 horas)

MFO033_2: Operaciones y control de almacén de productos carnicos (65 horas)
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UNIDADES DE COMPETENCIA

UNIDAD DE COMPETENCIA 1

RP1:

RP2:

Realizar las operaciones de valoracion,
sacrificio y faenado de los animales y canales y

la aplicacién y seguimiento de la trazabilidad
Nivel: 2
Cadigo: UCQ031_2

Realizaciones Profesionales y Criterios de Realizacion

Recepcionar y valorar los animales, para su comercializacion y consumo, aplicando
los criterios establecidos para la inspeccién en vivo

CR1.1 La decumentacion reglamentaria que acompana a los animales, se comprueba. Las
entradas se tramitan y registran de acuerdo con el sistema adoptado.

CR1.2 La toma de datos para la trazabilidad del producio se inicia segun el procedimiento
establecido.

CR1.3 La descarga se realiza en el lugar indicado y de manera, que no se produzcan
situaciones potencialmente estresantes o accidentes. Se realizan en base a las buenas
practicas relativas al bienestar animal.

CR1.4 El manejo de los animales en cuadras sera el adecuado, respetandose siempre el
bienestar del animal.

CR1.5 Los animales se acomodan de acuerdo con sus caracteristicas (especie, raza, edad,
sexo),comprobado que los alojamientos retnen las condiciones de espacio, temperatura,
humedad y aireacion requeridas, tendran acceso al agua y si los animales deben
permanecer en el matadero mas de un dia se les proporcionara alimento.

CR1.6 Los criterios morfologicos y sanitarios establecidos, se aplican para llevar a cabo la
aceptacion del animal, para su valoracion comercial y para su clasificacion en lotes.

CR1.7 Los animales no aceptados por defectuosos, impropios o nocivos, se separan para su
observacion/analisis por parte de los responsables de |a inspeccion sanitaria, a quienes se
comunica la incidencia.

CR1.8 Aquellos animales definitivamente no aceptados se trasladan al matadero de
urgencia.

Mantener en uso |os equipos y herramientas necesarios para el sacrificio y faenado
segun los manuales de procedimiento e instrucciones de utilizacién, con el fin de
garantizar la produccion

CR2.1 El 4rea o linea se mantiene en las condiciones higiénicas establecidas: libre de
residuos y sin estancamiento de liquidos.

CR2.2 La seleccion, preparacion y disposicion de los equipos y herramientas especificos de
cada area, se realiza conforme a los requerimientos de cada operacion y al ritmo de trabajo
establecido.

CR2.3 El mantenimiento de primer nivel de los equipos y maquinas asociados al area/linea,
se lleva a cabo siguiendo los manuales y fichas correspondientes.

CR2.4 Las herramientas y utensilios de corte se afilan correctamente y se realizan las labores
propias para su mantenimiento.
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CR2.5 Los equipos y herramientas de cada area se mantienen en condiciones, gue permitan
SU Uso

Realizar las operaciones de sacrificio de los animales aplicando, en cada situacion,
los métodos de insensibilizacion y sangrado en condiciones de eficacia e higiene

CR3.1 Los animales se conducen a la entrada de la linea en lotes homaogéneos,
convenientemente limpiados, pesados e identificados.

CR3.2 El método de aturdimiento que se utiliza, sera el mas adecuado a la clase de ganado
a sacrificar y los medios (aparatos, equipos), se regulan de acuerdo con el manual segun las
caracteristicas (especie, raza, sexo, edad, peso) de los animales.

CR3.3 El método se aplica en el lugar, tiempo e intensidad adecuados, comprobandose que
efectivamente el animal ha quedado insensibilizado.

CR3.4 El animal se engancha por el lugar correcto al sistema de transporte, quedando
suspendido en la posicion idénea y avanzando a la velocidad establecida.

CR3.5 La incision para el sangrado se realiza en el punto correcto y con el utillaje adecuado,
introduciendo, en su caso, el trocar extractor para que la sangre pase a depésito cerrado.

CR3.6 La sangre se recoge y se traslada con arreglo a lo establecido en el manual de
procedimiento y, segun el tratamiento, que va a recibir posteriormente, como producto
comestible o coma subproducto.

Conformar las distintas canales separando las partes externas y visceras no
integrantes de ella de acuerdo con la reglamentacién técnico sanitaria vigente,
garantizando los niveles de produccion, calidad e higiene y realizando la extraccién
e identificacion de los MER (material especifico de riesgos)

CR4.1 Los equipos de escaldado-depilado, chamuscado-limpieza, desollado mecénico y
desplumado, se regulan de acuerdo con la clase de animal y al manual de procedimiento,
controlandose los parametros de nivel de agua, temperatura, longitud de la llama, velocidad
de avance, rociado y traccion.

CR4.2 La frecuencia de llegada y el tiempo de estancia de los animales en cada fase es la
adecuada, para conseguir el 6ptimo rendimiento del equipo y cumplir [a reglamentacion
técnico sanitaria.

CR4.3 Las operaciones de descolgado-colgado de las canales, se realizan en el momento y
forma precisas para no alterar el ritmo del proceso y no danar a la canal.

CR4.4 Los cortes necesarios para la separacion de la cabeza, cabos, cuernos y preparacion
de las extremidades se ejecutan por las puntos o articulaciones precisas.

CR4.5 La limpieza y eliminacion de restos (pelos, plumas) de la piel del porcino y aves es la
correcta, reajustando en caso contrario los equipos.

CR4.6 La forma e intensidad de la traccion durante el desollado (vacuno, eqguino, ovino)
mecanico © manual, son las adecuadas para permitir la integridad de la canal y de las pieles.

CR4.7 El corte ventral de apertura de las cavidades torédcica y abdominal y los realizados
para la extraccion de los 6rganos son precisos y no afectan a las visceras, ni provocan la
salida o derrame de liquidos internos y realizdndose el cierre correcto del tubo digestivo. La
evisceracion se realiza en la forma y secuencia establecida en cada caso.

CR4.8 Los despojos externos y visceras, se recogen y trasladan en las condiciones higiénicas
requeridas para su observacion, muestreo y preparacion.

CR4.9 Los residuos y desperdicios se evacuan e incluso, se identifican eficazmente para su
posterior tratamiento.

CR4.10 En caso de detectar sintomas de anomalias sanitarias en la canal o visceras, se
informa al servicio de inspeccion.
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CR4.11 Los MER (material especifico de riesgos). son extraidos, identificados y eliminados
segun la reglamentacién vigente.

CR4.12 La canal se divide en medias canales, los cortes se realizan por el lugar o lineas
normalizadas y después es convenientemente lavada.

CR4.13 EL control de la trazabilidad se mantiene en tode momento.

Clasificar y valorar las canales, aplicando los criterios técnico-comerciales
establecidos en las reglamentaciones

CR5.1 Se comprueba que las canales recibidas, estan conformadas correctamente, con
todas sus partes, de acuerdo con la reglamentacion vigente.

CR5.2 Los equipos de medida y control se verifican y calibran, teniendo en cuenta el tipo de
canal a valorar.

CR5.3 El pesaje y la medicién de los parametros de calidad comercial (espesor graso,
contenido en carne magra), se efectlan siguiendo las pautas senaladas.

CR5.4 A cada canal se le asigna su clase y categoria comercial.

CR5.5 Los datos de caracterizacion de las canales se registran y archivan de acuerdo con el
sistema establecido.

CR5.6 Las canales se identifican con las marcas o marchamos oficiales y complementarios.

Aplicar los tratamientos de frio industrial adecuados a cada tipo de canal o pieza,
para facilitar la maduracién y conservacion de la carne, garantizando la calidad,
higiene y el nivel de produccién

CR6.1 Los instrumentos o cuadros de control y los sistemas de cierre y seguridad de las
camaras y equipos de frio, son controlados verificdndose si funcionan correctamente.
CR6.2 El modelo (temperatura, tiempos) de refrigeracién o congelacién que se aplica es &l
adecuado al tipo de carne y su maduracion.

CR6.3 Las camaras, equipos y condiciones se programan y regulan de acuerdo con el
modelo de refrigeracion o congelacion elegido.

CR6.4 Las canales o piezas se introducen y disponen en las camaras en la forma y cuantia
establecidas.

CR6.5 Los parametros de temperatura, humedad, tiempos y velocidad del aire, se controlan
durante la aplicacién y se corrigen, en su caso, las desviaciones existentes y se
cumplimentaran los registros establecidos.

CR6.6 Las canales o piezas se descongelan, regulando los equipos y manteniendo las
condiciones de temperatura, tiempo y microondas dentro de lo indicado por el manual de
procedimiento.

Adoptar las medidas de protecciéon necesarias, para garantizar la seguridad en las
situaciones de trabajo de su competencia

CR7.1 Los equipos personales de proteccion requeridos en cada puesto o drea de trabajo,
se utilizan completa y correctamente.

CR7.2 El area de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre de elementos,
que puedan resultar peligrosos o dificultar la realizacién de otros trabajos.

CR7.3 Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de seguridad en las
maguinas y equipos y se utilizan correctamente durante las operaciones.

CR7.4 La manipulacién de productos, se lleva a cabo tomando las medidas de proteccion
adecuadas a cada caso.

CR7.5 Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo, se notifican al
responsable, proponiendo medidas para su correccion o mejora.

CR7.6 Se reconocen los derechos y deberes del trabajador y de la empresa en materia de
seguridad.
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Actuar segun las normas establecidas en los planes de seguridad y emergencia de la
empresa, llevando a cabo las acciones preventivas y correctoras en ellos

CR8.1 Se protege con la indumentaria adecuada o verifica que la misma, sea usada en las
tareas de riesgo, que asi lo requieran (guantes, mascarilla, botas antideslizantes, fundas de
malla de acero...).

CR8.2 Los equipos y medios de seguridad general y de control de situaciones de
emergencia, se identifican y se mantienen en estado operativo.

CR8.3 Durante su estancia en planta y en la utilizacién de servicios auxiliares y generales, se
cumplen las medidas de precaucion y proteccion recogidas en la normativa al respecto e
indicadas por las sefiales pertinentes.

CR8.4 Ante posibles situaciones de emergencia, se actla siguiendo los procedimientos de
control, aviso o alarma establecidos.

CR8.5 Los medios disponibles para el control de situaciones de emergencia dentro de su
entorno de trabajo, se utilizan eficazmente y se comprueba que quedan en perfectas
condiciones de uso.

CR8.6 En caso de accidentes se aplican las técnicas sanitarias basicas y los primeros auxilios.

Realizar las operaciones de recogida, depuracion y vertido de los residuos,
respetando las normas de proteccién del medio ambiente

CR9.1 La recogida de los distintos tipos de residuos o desperdicios, se realiza siguiendo los
procedimientos establecidos para cada uno de ellos.

CR9.2 El almacenamiento de residuos, se lleva a cabo en la forma y lugares especificos
establecidos en las instrucciones de la operacion y cumpliendo las normas legales
establecidas.

CR9.3 Se comprueba el correcto funcionamiento de los equipos y condiciones de
depuracion y en su caso se regulan de acuerdo con el tipo de residuo a tratar y los
requerimientos establecidos en los manuales de procedimiento.

CR9.4 Durante el tratamiento se mantienen las condiciones o parametros, dentro de los
limites fijados por las especificaciones del proceso e instrucciones de la operacién.

CR9.5 Se toman las muestras en la forma, puntos y cuantia indicados, se identifican y
envian para su andlisis, siguiendo el procedimiento establecido.

Aplicar y/o controlar las normas de higiene personal establecidas por los manuales o
guias de practicas correctas, garantizando la seguridad y salubridad de los
productos alimentarios y por la normativa vigente

CR10.1 Se utiliza la vestimenta y equipo completo reglamentario, se conserva limpio y en
buen estado, renovandolo con la periodicidad establecida.

CR10.2 Se mantiene el estado de limpieza o aseo personal requerido, en especial de
aquellas partes del cuerpo, que pudieran entrar en contacto con los productos.

CR10.3 Se comprueba que se cumple la legislacion vigente sobre higiene alimentaria, las
BPM (buenas practicas de manipulacién) y BPF (buenas practicas de fabricacion).

Mantener y/o controlar las areas de trabajo y las instalaciones de las industrias
alimentarias dentro de los estandares higiénicos requeridos por la produccién y por
la normativa vigente

CR11.1 Se verifican las condiciones higiénico sanitarias de instalaciones y maquinaria.
CR11.2 Se lleva a cabo y se verifica el Programa de limpieza y desinfeccion.

CR11.3 Se lleva a cabo y se verifica el Programa de Control de Plagas.
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Contexto profesional

Medios de produccién

Alojamientos de animales vivos. Lineas de sacrificio con sistema de enganche y transporte
de animales, elevadores, dispositivos de recogida y traslado de despojos y residuos y demas
elementos auxiliares. Equipos de insensibilizacion o aturdimiento: electroshock, electrocama,
camaras de COz, pistola, ondas electromagnéticas. Cuchillos, trocar y otros elementos de
sangrado. Equipos de escaldado-depilado, hornos chamuscadores-raspador-lavador. Equipos
de desplumado. Equipos de desollado mecanizado. Descornadores. Sierras, cuchillos y otras
herramientas de corte manuales y mecanicas, con sus Utiles de afilado. Tablas, baremos
para la clasificacion, valoracion, etc. de animales y canales. Instrumental para toma,
preparacion y observacion de muestras. Aparatos de determinacion rapida de parametros
de calidad: medidores de espesor graso, de contenido magro, pHmetros, conductimetros.
Basculas. Elementos de marcaje e identificacion de canales y despojos. Camaras frigorificas,
tuneles y camaras de congelacion, con sus elementos reguladores y de control. Equipos de
transmision de datos. Dispositivos de proteccién en equipos y maquinas. Medios de
limpieza-aseo personal. Equipos de limpieza desinfeccién y desinsectacion.

Productos y resultados

Canales, medias canales, cuartos de canal de las distintas especies, caracterizadas e
identificadas, refrigeradas o congeladas. Despojos comestibles. Subproductos. Residuos a
eliminar. Garantia de seguridad y salubridad de los productos alimentarios. Instalaciones y
equipos limpios, desinfectados y en estado operativo. Residuos en condiciones de ser
vertidos o evacuados.

Informacion utilizada o generada

Utilizada: Documentacién de origen de animales, crotales de identificacion. Programa de
produccién. Manuales de utilizacion de equipos, herramientas e instrumentos. Manuales de
procedimiento e instrucciones de trabajo. Registros del Manual de control de puntos

criticos, registros de la trazabilidad del producto, registros de DDD. Registros de autocontrol.

Normativa técnico-sanitaria. Normativa y planes de seguridad y emergencia.
Generada: Caracterizacion final de canales y piezas. Partes, registro de produccion.
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INADTA 2

UNIDAD DE COMPETENCIA 2

RP1:

RP2:

RP3:
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Despiezar la canal y acondicionar la carne para
su distribuciéon y comercializacién en carniceria

o para uso industrial
Nivel: 2
Codigo: UC0032_2

Realizaciones Profesionales y Criterios de Realizacion

Mantener y manejar en uso los equipos y medios auxiliares de despiece, segun los
manuales de procedimiento e instrucciones de utilizacién, con el fin de garantizar la
produccién

CR1.1 La limpieza y desinfeccion de la sala de despiece y elementos auxiliares, se
comprueba siguiendo los procedimientos establecidos.

CR1.2 La seleccién, preparacion y disposicion de las equipos y herramientas especificos de
cada area o plaza, se realiza conforme a los requerimientos de cada operacién a realizar y al
ritmo de trabajo establecido.

CR1.3 El mantenimiento de primer nivel de los equipos y maquinas de la sala de despiece,
se realiza siguiendo los manuales y fichas correspondientes.

CR1.4 Las herramientas y utensilios de corte se afilan correctamente y se realizan las labores
propias para su mantenimiento.

CR1.5 Las condiciones ambientales (temperatura, luz, aireacion) se regulan de acuerdo con
las instrucciones del manual de procedimiento.

Descuartizar canales y obtener los despojos comestibles para su posterior
utilizacion industrial o en establecimientos comerciales, garantizando la calidad,
higiene y los niveles de produccion

CR2.1 El descuartizado de la canal, se realiza de acuerdo con las instrucciones de trabajo
recibidas.

CR2.2 Los despojos comestibles se lavan y seleccionan, eliminando los restos o partes no
interesantes y separando aquellos, que no rednen los requisitos de comercializacion.

CR2.3 Estas operaciones se realizan, cumpliendo los objetivos de tiempo y rendimientos en
fa carne previstos.

CR2.4 Las distintas piezas son sometidas a los tratamientos de mejora de sus cualidades, en
las condiciones indicadas en el manual de instrucciones.

CR2.5 Las piezas, despojos y restos se clasifican y ordenan, siguiendo los criterios
establecidos.

Aplicar los tratamientos de frio industrial, para conservar de forma adecuada las
piezas, garantizando la calidad, higiene y el nivel de produccion

CR3.1 Se verifica que los instrumentos o cuadros de control y los sistemas de cierre y
seguridad de las camaras y equipos de frio funcionan correctamente.

CR3.2 Se comprueba que el modelo (temperatura, tiempos) de refrigeraciéon o congelacion,
es el adecuado al tipo de pieza o producto carnico.

CR3.3 Las camaras, equipos y condiciones se programan y regulan, de acuerdo con el
modelo de refrigeracién o congelacion elegido.
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RP6:
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y
de animales

CR3.4 Los cuartos se introducen y disponen en las cdmaras en la forma y cuantfa
establecidas.

CR3.5 Durante la aplicacién se controlan los parémetros de temperatura, humedad, tiempos
y velocidad del aire y se corrigen las desviaciones existentes.

CR3.6 En su caso, se descongelan las piezas, regulando los equipos y manteniendo las
condiciones (temperatura, tiempo y microondas), dentro de lo indicado por el manual de
procedimiento para cada producto.

Efectuar las operaciones de envoltura y empaquetado de las piezas con las
especificaciones del producto final, garantizando la calidad, higiene y los niveles de
produccion

CR4.1 Se comprueba que los materiales de envoltura, embandejado, empaquetado y
etiquetado cumplen los requerimientos prescritos para el producto a trabajar.

CR4.2 Se verifica que la composicion y dosificacion (peso, tamafio, nimero de unidades) de
cada bandeja o paquete, permanece dentro de los méargenes tolerados.

CR4.3 Se controla que el cerrado o sellado del envase, se ajusta a lo especificado para cada
clase de poducto.

CR4.4 Se comprueba que en las etiquetas se incluye la informacién reglada y completa al
tipo de producto y lote de envasado.

Adoptar en las situaciones de trabajo de su competencia las medidas de proteccién
necesarias para garantizar la seguridad

CR5.1 Se utilizan completa y correctamente los equipos personales de proteccién
requeridos, en cada puesto o area de trabajo.

CR5.2 El 4rea de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre de elementos,
que puedan resultar peligrosos o dificultar la realizacién de otros trabajos.

CR5.3 Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de seguridad en las
maquinas y equipos y se utilizan correctamente durante las operaciones.

CR5.4 La manipulacién de productos, se lleva a cabo, tomando las medidas de proteccién
adecuadas a cada caso.

CR5.5 Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo, se notifican al
responsable, proponiendo medidas para su correccién o mejora.

Actuar segun las normas establecidas en los planes de seguridad y emergencia de la
empresa, llevando a cabo las acciones preventivas y correctoras en ellos

CR6.1 Se protege con la indumentaria adecuada o verifica, que la misma sea usada en las
tareas de riesgo que asi, lo requieran (guantes, mascarilla, botas antideslizantes, fundas de
malla de acero...).

CR6.2 Los equipos y medios de seguridad general y de control de situaciones de
emergencia se identifican y se mantienen en estado operativo.

CR6.3 Durante su estancia en planta y en la utilizacion de servicios auxiliares y generales, se
cumplen las medidas de precaucién y proteccion, recogidas en la normativa al respecto e
indicadas por las senales pertinentes.

CR6.4 Ante posibles situaciones de emergencia se actla siguiendo los procedimientos de
control, aviso o alarma establecidos.

CR6.5 Los medios disponibles para el control de situaciones de emergencia dentro de su
entorno de trabajo, se utilizan eficazmente y se comprueba que quedan en perfectas
condiciones de uso.

CR6.6 Durante el funcionamiento o ensayo de planes de emergencia y evacuacién se actla
conforme a las pautas prescritas.

CR6.7 En caso de accidentes se aplican las técnicas sanitarias basicas y los primeros auxilios.
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Contexto profesional

Medios de produccion

Camaras frigorificas, de congelados, con sus elementos reguladores y de control. Equipos
de descongelacion. Salas de despiece industrial con mesa de trabajo y banda o sistema de
avance y distribucion. Elementos de recogida y clasificacion de los productos como carros,
contenedores, perchas, etc. Herramientas de corte, manuales o mecanicas, Utiles de afilado.

Basculas. Aparatos de medicion de luz, humedad, temperatura, actividad del agua, pH y
consistencia. Equipos de embolsado a vacio, envoltura, embandejado y empaquetado.

Equipos de transmision de datos. Dispositivos de seguridad y proteccion en instalaciones y
maquinas.

Medios de limpieza-aseo personal. Equipos de limpieza desinfeccién y desinsectacion de
instalaciones. Sistemas de limpieza (centralizados o no), desinfeccion y esterilizacion
de equipos.

Productos y resultados

Cuartos de canal, piezas cdrnicas, despojos seleccionados, clasificados y acondicionados
para su expedicion.

Informacion utilizada o generada

Documentacion de origen de canales, cuartos y piezas. Programa de produccion. Manuales de
utilizacién de equipos, herramientas e instrumentos. Manuales de procedimiento e instrucciones
de trabajo. Normativa de envoltura y empaquetado, etiquetado. Registros del Manual de control
de puntos criticos, registros de la trazabilidad del producto, registros de DDD.

Caracterizacion final de cuartos de canal y piezas. Partes, registro de trabajo e incidencias.
Valoracion en rendimientos. Trazabilidad: datos de identificacién y seguimiento.

UNIDAD DE COMPETENCIA 3

RP1:

18

Controlar la recepcién, almacenamiento

y expedicion de canales y piezas
Nivel: 2
Codigo: UC0033_2

Realizaciones Profesionales y Criterios de Realizacion

Recepcionar las materias primas, materiales y productos suministrados por los
proveedores o produccion, controlando su correspondencia con lo solicitado

CR1.1 Los datos resefiados en la documentacion de la mercancia, se contrastan con los de
la orden de compra o pedido Y, en su caso, se emite un informe sobre posibles defectos en
la cantidad, fecha de caducidad, dafios y pérdidas.

CR1.2 Se comprueba, que los medios de transporte retinen las condiciones técnicas e
higiénicas requeridas, por los productos transportados.

CR1.3 La informacion referente a las circunstancias e incidencias surgidas durante e
transporte se recopila y archiva segun el protocolo establecido.




RP2:
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CR1.4 Se comprueba que los embalajes y envases, que protegen la mercancia, se
encuentran en buen estado, sin deterioros que puedan condicionar la calidad del producto
CR1.5 Se verifica que las caracteristicas y cantidades del suministro o producto,
corresponden con la orden de compra o nota de entrega.

CR1.6 La descarga se lleva a cabo en el lugar y modo adecuado, de forma que las
mercancias no sufran alteraciones.

CR1.7 El registro de entrada del suministro o producto, se lleva a cabo de acuerdo con el
sisterna establecido.

Almacenar y conservar las mercancias atendiendo a |as exigencias de los productos,
para optimizar los recursos disponibles

CR2.1 La distribucion de materias primas y productos en almacenes, depositos y camaras,
se realiza atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote, caducidad) y siguiendo los
criterios establecidos, para alcanzar un éptimo aprovechamiento del volumen

de almacenamiento dispanible, asi como las condiciones higiénico-sanitarias

requeridas.

CR2.2 Las mercancias se disponen y colocan de tal forma, que se asegure su integridad
y se facilite su identificacion, manipulacion y rotacion.

CR2.3 Las variables de temperatura, humedad relativa, luz y aireacion de almacenes,
depositos y camaras, se controlan de acuerdo con los requerimientos o exigencias de
conservacion de los productos.

CR2.4 Se verifica que el espacio fisico, equipos y medios utilizados en almacén, cumplen
con la normativa legal de higiene y seguridad.
CR2.5 Las operaciones de manipulacion y transporte interno, se realizan con los medios

adecuados, de forma, que no se deterioren los productos ni se alteren las condiciones de
trabajo y seguridad.

RP3: Preparar los pedidos externos y la expedicion de productos almacenados, conforme a

RP4:

las especificaciones acordadas con el cliente

CR3.1 Se reciben los pedidos de clientes y se comprueba la posibilidad, de atenderlos en la
cantidad, calidad y tiempo solicitados.

CR3.2 El documento de salida (hoja, orden, albaran), se cumplimenta en funcion de las
especificaciones del pedido, |as existencias disponibles y las fechas de caducidad.

CR3.3 En la preparacién del pedido, se incluyen todos sus elementos de acuerdo con la
orden de salida y se comprueba que las caracteristicas de los productos y su preparacién,
envoltura, identificacion e informacion son los adecuados.

CR3.4 Las operaciones de manipulacion y transporte interno se realizan con los medios
adecuados, de forma, que no se deterioren los productas, ni se alteren las condiciones de
trabajo y seguridad.

CR3.5 Se comprueba que los vehiculos de transporte son los idéneos al tipo de producto y
se encuentran en las condiciones de uso adecuadas.

CR3.6 La colocacion de las mercancias en los medios de transporte, se realiza asegurando la
higiene e integridad de los productos,

CR3.7 Las salidas se registran y archivan de acuerdo con el sistema establecido.

Controlar las existencias de canales y piezas carnicas, para verificar la calidad de los
mismos

CR4.1 Las canales se mantienen en las camaras frigorificas el tiempa y en las condiciones de
temperatura, humedad relativa y circulacion del aire mas adecuadas, para permitir una
buena carnizacion de las misma y con un almacenamiento adecuado FIFO.
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CR4.2 Las canales y el resto de los subproductos se almacenan, teniendo en cuenta los
requerimientos técnico-sanitarios.

CR4.3 Las canales que se consideren sospechosas, se almacenan en la cdmara destinada a
tal fin, convenientemente identificadas, hasta que puedan ser librados para consumo o ser
destruidas.

CR4.4 El estado y caducidad de lo almacenado, se comprueba con la periodicidad requerida
por los productos perecederos.

CR4.5 Se controla la disponibilidad de existencias, a fin de tener cubiertos los pedidos.

CR4.6 Se realiza informe sobre la cuantia y caracteristicas de los stocks y, en su caso, se
solicitan y justifica los incrementos correspondientes.

Contexto profesional

Medios de produccion

Almacenes, camaras frigorificas. Basculas. Dosificadores. Medios de transporte internos:
cadenas, cintas, carretillas. Pequefios vehiculos autopropulsados. Instrumental de toma de
muestras, sondas. Aparatos de determinacion répida de parémetros de calidad. Equipos
portatiles de transmision de datos. Equipos informéticos y programas de control de
almaceén.

Productos y resultados
Almacenaje de canales y piezas carnicas clasificadas y dispuestas para su uso o expedicion.

Almacenaje de materias auxiliares clasificadas y dispuestas para su uso. Expedicion de
productos para su distribucion.

Informacion utilizada o generada

Ordenes de compra. Notas de entrega interna. Documentacion (albaranes) de suministros y
animales vivos. Documentos de control de almacén, entradas, salidas. Instrucciones de
trabajo (recepcion, almacén, expedicion). Especificaciones de calidad. Pedidos externos.
Orden de suministro interno.

Registros de canales conformes, decomisadas o en estudio.
Documentos de control de entradas, salidas. Informes sobre existencias. Inventarios.
Documentacién de la expedicion.
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MODULOS FORMATIVOS

MODULO FORMATIVO 1

5 =

C2:

Sacrificio y faenado de animales

Nivel: 2

Codigo: MFO031_2

Asociado a la UC: Realizar las operaciones de valoracion, sacrificio y faenada de los

animales y canales y la aplicacion y seguimiento de la trazabilidad
Duracién: 200 horas

Capacidades y Criterios de Evaluacion

Analizar las condiciones técnico-sanitarias, que deben reunir los mataderos y los
procedimientos de recepciéon, manejo y alojamiento de los animales

CE1.1 Reconocer las condiciones técnico-sanitarias establecidas en la reglamentacion, para
los mataderos de animales de abasto, de aves, para los almacenes frigorificos y para otros
establecimientos relacionados.

CE1.2 Discriminar situaciones de falta de higiene y reconacer las pautas, que hay gue seguir
en la inspeccién de instalaciones y personal de mataderos y otros establecimientos
relacionados.

CE1.3 Identificar y justificar las condiciones idéneas para el transporte de las distintas
especies animales.

CE1.4 Caracterizar las técnicas, que hay que utilizar y las precauciones, que se deben tomar
para el correcto y seguro manejo (descarga, conduccién) de los animales en vivo.

CE1.5 Relacionar el incumplimiento de las condiciones de transporte y manejo de los
animales con la aparicion del estrés y sus efectos.

CE1.6 Interpretar la guia y tramitar la documentacion propia de la recepcién.

CE1.7 Describir y justificar los requerimientos de las distintas especies de animales durante
su alojamiento en el matadero y relacionarlos con las caracteristicas de los establos.

Caracterizar las operaciones de sacrificio y faenado de |los animales de abasto,
aves y caza

CE2.1 Comparar las secuencias de operaciones, que integran las lineas de sacrificio y
faenado de las distintas especies.

CE2.2 Identificar y justificar las técnicas, condiciones de realizacion y parametros de control
de las operaciones de: aturdimiento, degliello y desangrado desollado, pelado, desplumado
eviscerado division de la canal para cada especie, relacionandolas con los equipos
necesarios.

CE2.3 Valorar las consecuencias, que para los animales, el proceso y la carne, se derivan de
la incorrecta realizacion de las operaciones anteriores.

CE2.4 Describir la composicion, funcionamiento y utilidades de los equipos utilizados en el
sacrificio y faenado, las operaciones de limpieza, preparacidén y mantenimiento de usuario,
que requieren y las medidas de sequridad durante su utilizacion.

CE2.5 Reconocer los riesgos microbiologicos de las operaciones de faenado, en especial del
eviscerado, y deducir las medidas de proteccion.

CE2.6 Reconocer los despojos de las diferentes especies y las técnicas y condiciones, para su
acondicionamiento.
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CE2.7 Valorar las consecuencias derivadas de las actuaciones y decisiones de inspeccion y
reconocer los sellos, marcas y documentacion utilizada en cada situacion.

CE2.8 Reconocer los protocolos de actuacion en un sacrificio de urgencia del animal.

CE2.9 Reconocer los protocolos de actuacion en la preparacion de érganos y visceras para
el examen veterinario.

CE2.10 Reconocer el protocolo de actuacion en la gestion de los MER.
CE2.11 Intervenir en el mantenimiento de la trazabilidad.

Evaluar las consecuencias para la seguridad y salubridad de los productos y
consumidores de la falta de higiene en los medios de produccién, de su estado o
grado de deterioro y de los habitos de trabajo

CE3.1 Identificar el origen y los agentes causantes de las transformaciones de los productos
alimentarios y sus mecanismos de transmisién y multiplicacion.

CE3.2 Describir las principales alteraciones sufridas por los alimentos, durante su
elaboracion o manipulacién, valorar su incidencia sobre el producto y deducir las causas
originarias.

CE3.3 Enumerar las principales intoxicaciones o toxiinfecciones de origen alimentario y sus
consecuencias para la salud y relacionarlas con las alteraciones y agentes causantes.

Manejar la metodologia utilizada en la deteccién y control de puntos criticos, para
evitar contaminaciones
CE4.1 Reconocer los posibles peligros y las medidas preventivas a tomar

CEA4.2 Participar en el sistema de verificacion, que permita conocer si el proceso, se halla
bajo control.

CE4.3 intervenir en la implantacion de las acciones correctoras necesarias.
CE4.4 Cumplimentar todos los registros,

Analizar los riesgos y las consecuencias sobre el medic ambiente, derivados de la
actividad de la industria alimentaria

CES5.1 Identificar los factores de incidencia sobre el medio ambiente de la industria
alimentaria.

CE5.2 Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen, estado,
reciclaje y necesidad de depuracion.

CE5.3 Reconocer los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afecciones
originadas por la industria alimentaria.

CE5.4 |dentificar la normativa medioambiental (externa e interna), aplicable a las distintas
actividades.

Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad y las medidas de
prevencion y proteccién aplicables en la industria alimentaria

CE®6.1 |dentificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en la industria
alimentaria y deducir sus consecuencias.

CE6.2 Interpretar los aspectos més relevantes de la normativa y de los planes de seguridad
relativos a: derechos y deberes del trabajador y de la empresa, reparto de funciones y
responsabilidades, medidas preventivas, sehalizaciones, normas especificas para cada
puesto, actuacion en caso de accidente y de emergencia.
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CE6.3 Describir las condiciones y dispositivos generales de seguridad de los equipos,
utilizados en la industria alimentaria.

CE6.4 Relacionar la informacion sobre la toxicidad o peligrosidad de los productos con las
medidas de proteccién a tomar durante su manipulacién.

CE®6.5 Explicar los procedimientos de actuacion en caso de incendios, escapes de vapor y de
productos quimicos y caracterizar los medios empleados en su control.

Identificar los criterios técnico-comerciales para la clasificacion de las canales
CE7.1 Definir las canales de las distintas especies de animales de abasto, aves, conejo y
caza.

CE7.2 Enumerar y valorar los factores de clasificacion de las canales de distintas especies.

CE7.3 Identificar las técnicas de pesaje y de medida de los diversos factores y relacionarlas
con los aparatos homologados utilizados al respecto.

CE7.4 Describir la composicién y utilidades de los aparatos utilizados en la medicion y las
operaciones calibracion y mantenimiento de usuario.

CE7.5 Interpretar los sistemas de clasificacion de las canales.

CE7.6 Reconocer los tipos de marcas o marchamaos y las técnicas para su aplicacion y
relacionar su contenido con las caracteristicas de la canal.

CE7.7 Conocer los métodos de trazabilidad de las canales.
CE7.8 En un caso practico de clasificaciéon de canales:
— Comparar la constitucion de la canal con el estandar reglamentado.

Discriminar los parametros a valorar en funcion del tipo y estado de la canal y elegir
el instrumental adecuado.

Realizar el pesaje, |la apreciacion y la medicion de los parametros de clasificacion
preparando y manejando correctamente los aparatos oportunos,

— Asignar la clase y grupo de pertenencia de la canal.
Seleccionar y aplicar la marca o marchamo con su informacion completa.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno
real de trabajo: c2y C7

Contenidos

Condiciones técnico-sanitarias de mataderos
Normativa y caracteristicas generales.
Condiciones higiénicas.

Recepcion de los animales

Transporte de animales vivos.

Identificacion, marcas y guias sanitarias.

Alojamiento.

Inspeccién “ante mortem”: Objetivos, acciones y consecuencias de las mismas.
Nociones de patologia de los animales de abasto y aves.
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Sacrificio de los animales
Secuencia de operaciones y normativa.
Aturdimiento o insensibilizacion.
Desangrado o degiello.

Inspeccion “post mortem”: Objetivos, acciones y consecuencias
de las mismas. lesiones anatomopatolégicas mas frecuentes

Seguridad en el empleo de equipos de sacrificio.

Faenado de los animales

Concepto, operaciones englobadas, normativa.
Eliminacién de piel, cerdas o plumas segun especies.
La evisceracion.

La separacion de los despojos.

Divisién de la canal.

Seguridad en el empleo de equipos de faenado.

Clasificacion comercial de las canales

La canal, concepto, constitucion, reglamentacion para las diversas especies.
Sistemas de clasificacién de las canales.

Identificacién y marcado de las canales.

Trazabilidad: ascendente y descendente. Reglamentos CEE.

Normas y medidas sobre higiene en la industria alimentaria
Normativa aplicable al sector.

Medidas de higiene personal.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos. APPCC

Limpieza de instalaciones y equipos

Concepto y niveles de limpieza.

Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion,
desratizacion.

Sistemas y equipos de limpieza.

Técnicas de sefalizacién y aislamiento de areas o equipos.

Incidencia ambiental de la industria alimentaria

Agentes y factores de impacto.
Tipos de residuos generados.
Normativa aplicable sobre protecciéon ambiental.

Medidas de proteccion ambiental
Ahorro y alternativas energéticas.
Residuos solidos y envases.

CATALOGO NACIONAL DE CUALIFCATIONES PROFESIONALES
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Emisiones a la atmosfera.
Vertidos liquidos.
Otras técnicas de prevencion o proteccion.

Seguridad en la industria alimentaria
Factores y situaciones de riesgo y normativa.
Medidas de prevencion y proteccion.
Situaciones de emergencia.

Requisitos basicos del contexto formativo

Espacios e instalaciones
Aula taller. Superficie 30 m?

Sala de despiece y carnicerfa. Superficie 60 m?

Perfil profesional del formador

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionadas con la capacidad de: realizar las
operaciones de valoracion, sacrificio y faenado de los animales y canales y la aplicacion y
seguimiento de la trazabilidad, que se acreditard mediante una de las formas siguientes:
— Formacion académica de Técnico Superior y de otras de superior nivel relacionadas

con este campo profesional
— Experiencia profesional de un minimo de tres anos en el campo de las
competencias relacionadas con este modulo formativo

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 2

e

Despiece y tecnologia de la carne

Nivel: 2

Cédigo: MF0032_2

Asociado a la UC: Despiezar la canal y acondicionar la carne para su distribucion y

comercializacion en carniceria o para uso industrial
Duracién: 200 horas

Capacidades y Criterios de Evaluacién

Identificar los requerimientos y realizar las operaciones de limpieza, preparacién y
mantenimiento de la sala de despiece y de sus equipos y medios auxiliares

CE1.1 Identificar las condiciones generales relativas a las instalaciones, equipos
y maguinaria.
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cio, faenado

CE1.2 Especificar las condiciones técnico-sanitarias de las salas de despiece.

CE1.3 Discriminar las condiciones ambientales de la sala de despiece. Seleccionar y aplicar
los sistemas y productos de limpieza, desinfeccién, desinsectacion y desratizacién idéneos.

CE1.4 Describir la composicion, caracteristicas y funcionamiento de la maquinaria y equipos
de sala de despiece.

CE1.5 Reconocer las necesidades de mantenimiento de la maquinaria y efectuar las de
primer nivel.

CE1.6 Montar y desmontar los elementos basicos que componen las maquinas de despiece.

CE1.7 Apreciar las condiciones idéneas de los instrumentos y elementos de corte y
mantenerlos en buen estado.

CE1.8 Aplicar las medidas de seguridad en el empleo de los Utiles y maquinaria de despiece.

Deshuesar y despiezar canales y las piezas carnicas y prepararlas para su
comercializacion, consiguiendo la calidad e higiene requeridas

CE2.1 Identificar las formas de presentacion en el mercado de las canales de vacuno,
equino, porcino, ovino, caprino, aves, conejo y caza.
CE2.2 Interpretar la clasificacion comercial de las canales de las distintas especies.

CE2.3 Describir y caracterizar las fases y operaciones que componen el despiece de vacuno,

equino, porcino, ovino, caprino, aves, conejo y caza.

CE2.4 Reconocer las caracteristicas, que deben reunir las distintas piezas y unidades para su
comercializacion.

CE2.5 Relacionar las caracteristicas de las piezas u unidades con los materiales y técnicas de
envoltura, envasado y etiquetado.

CE2.6 Ante un caso préactico de canales y piezas de vacuno o equino, porcing, ovino o
caprino, aves y conejo.

— Efectuar el cuarteado o esquinado de la canal, seleccionandolos instrumentos vy lineas
de corte correctos.

Deshuesar y despiezar las canales, medias o cuartos delanteros y traseros
seleccionando los instrumentos y formas de corte y separacion adecuados para lograr
el optimo rendimiento.

Clasificar las piezas y unidades obtenidas, de acuerdo con sus caracteristicas y
criterios comerciales.

— Aplicar durante las operaciones de despiece las medidas de higiene pertinentes.
Elegir los materiales y técnicas de envoltura y etiquetado adecuados a cada pieza.

Aplicar las técnicas de preparacion para su comercializacion de los despojos
comestibles, consiguiendo la calidad e higiene requeridas

CE3.1 Identificar las formas de presentacién en el mercado de los despojos comestibles de
vacuno, equiino, porcino, ovino, caprino, aves, conejo y caza.

CE3.2 Reconocer las especificaciones, que deben reunir los distintos despojos para su
comercializacion.

CE3.3 Relacionar las caracteristicas de los despojos y sus unidades con los materiales y
técnicas de envoltura, envasado y etiquetado.

CE3.4 Ante un caso practico de acondicionamiento de despojos comestibles:
— Deshuesar y despiezar los despojos.

— Clasificar las unidades obtenidas de acuerdo con sus caracteristicas y criterios
comerciales.
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— Aplicar durante las operaciones de preparacion las medidas de higiene pertinentes.
— Seleccionar los materiales y técnicas de presentacion y etiquetado adecuados.

Analizar el proceso de conversion del tejido muscular y otros en carne y despojos
comestibles y su incidencia sobre la calidad del producto obtenido
CE4.1 Distinguir los tipos de musculo presentes en un animal.

CE4.2 Reconocer las caracteristicas idéneas del tejido muscular y otros en los animales
recién sacrificados.

CE4.3 |dentificar los procesos y cambios bioquimicos, que suceden en el musculo y otros
tejidos comestibles del animal muerto y relacionarlos con la aparicién de los caracteres
organolépticos de la carne y los despojos.

CE4.4 |dentificar las condiciones ambientales, que deben existir en las camaras de oreo para
lograr la correcta maduracion de la carne y los parametros para su control.

Identificar y valorar las caracteristicas organolépticas de la carne
CES5.1 Describir los caracteres organolépticos de la carne fresca y enumerar los factores que
influyen en el desarrollo de los mismos.
CE5.2 Relacionar el pH con el estado sanitario y grado de frescura de la carne.
CE5.3 En un caso practico, ante diferentes tipos y calidades de carnes:
— Apreciar las diversas caracteristicas organolépticas.
— Efectuar mediciones de pH.
— Contrastar las apreciaciones y mediciones vy valorar la calidad.

Analizar y aplicar las técnicas de conservacion de la carne
CE6.1 Reconocer las acciones y los cambios que provoca el frio, la congelacion y la
descongelacién sobre la carne.

CE®6.2 Identificar las condiciones, que deben reunir las carnes y los factores, que influyen en
la aplicacion de los tratamientos de conservacion.

CE6.3 Describir la composicion, funcionamiento y dispositivos de control de los equipos y
camaras necesarios para la conservacion de las carnes.

CE6.4 Reconocer las alteraciones, que pueden presentarse en las carnes refrigeradas o
congeladas y deducir las causas.

CE6.5 En un caso practico de aplicacion de la refrigeracion y/o congelacion debidamente
definido y caracterizado:

— Elegir las camaras o equipos adecuados vy fijar en ellos los parametros de refrigeracion
o congelacion,

— Efectuar correctamente las operaciones de limpieza y mantenimiento de usuario y de
cargado-cerrado camaras.

~ Realizar el sequimiento de los parametros durante la conservacion.
— Apreciar la presencia de anomalias y proponer las medidas paliativas.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los
productos y manejo de los equipos.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno
real de trabajo: C2 y C3
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Contenidos

Condiciones técnico-sanitarias de salas de despiece
Caracteristicas generales.
Condiciones higiénicas y ambientales.

Equipos y elementos de trabajo

Maquinaria (sierras, cortadoras, separadoras mecanicas),
Instrumentos o herramientas de corte.

Medios auxiliares.

Deshuese, despiece de vacuno y equino
Canales de vacuno y equino.

Despiece de la canal.

Despojos, preparacion.

Deshuese, despiece, de porcino
Canales de porcino.

Despiece de la canal.

Despojos, preparacion.

Deshuese, despiece, de ovino y caprino
Canales de ovino y caprino.

Despiece de la canal.

Despojos, preparacion.

Deshuese y despiece de otras especies
Aves, conejo y caza.

Deshuese y despiece

Despojos, preparacion.

Los animales productores de carne
Especies de abasto, aves y caza.
Fundamentos de anatomia y fisiologia.
Tipos y razas de animales.

Rendimientos de los animales.

Valoracion en vivo.

El tejido muscular
Constitucion histoldgica.
Composicién quimica.
Otros tejidos comestibles.

CATALOGO NACIONAL DE CUALIFICACIONES PROFESIONALES
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El proceso de maduracion de la carne
La obtencion y maduracién de la carne.
Alteraciones de la maduracion.

Caracteristicas de la carne

Caracteres organolépticos de la carne.

El pH de la carne.

Caracteristicas de los despojos comestibles.

Conservacion de la carne

Métodos de conservacion.

Equipos especificos, su composicion, regulacion, limpieza, mantenimiento de usuario.
Manipulacion de alimentos

Normativa vigente.

Requisitos basicos del contexto formativo

Espacios e instalaciones
Aula taller. Superficie 30 m?

Sala de despiece y carniceria. Superficie 60 m?

Perfil profesional del formador

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionadas con la capacidad de: Controlar
las recepcion, almacenamiento y expedicion de canales y piezas, que se acreditara
mediante una de las formas siguientes:

— Formacién académica de Técnico Superior y de otras de superior nivel relacionadas
con este campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de tres afios en el campo de las
competencias relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.
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Operaciones y control de almacén

de productos carnicos

Nivel: 2

Codigo: MFO033_2

Asociado a la UC: Organizar y controlar la recepaion, almacenamiento y expedicion

de canales y piezas
Duracion: 65 horas

Capacidades y Criterios de Evaluacién

Definir las condiciones de llegada o salida de las mercancias en relacién a su
composicion, cantidades, proteccion y transporte externo

CE1.1 Reconocer la documentacion, de que deben ir dotadas las mercancias entrantes y las
expediciones.

CE1.2 Analizar el contenido de los contratos de suministro de materias primas a de venta
de productos y relacionarlo con las comprobaciones a efectuar en recepcion o expedicion.

CE1.3 Analizar los métodos de apreciacién, medicion y calculo de cantidades.
CE1.4 Caracterizar los sistemas de proteccion de las mercancias.

CE1.5 Enumerar los distintos medios de transporte externo existentes y describir sus
caracteristicas y condiciones de utilizacion.

CE1.6 Ante un supuesto practico de recepcion o expedicién de mercancias debidamente
caracterizado:

— Determinar la composicion del lote.

— Precisar las comprobaciones a efectuar en recepcion o previas a la expedicion.
Contrastar la documentacion e informacion asociada.

Detallar la proteccion con que se debe dotar al lote.

Fijar las condiciones que debe reunir el medio de transporte y describir la correcta
colocacion de las mercancias.

|

Clasificar las mercancias aplicando los criterios adecuados a las caracteristicas de
los productos alimentarios y a su almacenaje

CE2.1 Aplicar los criterios de clasificacion de productos alimentarios, en funcion de la
caducidad, utilidad, tamano, resistencia y otras caracteristicas.

CE2.2 Interpretar sistemas de codificacion.

CE2.3 Asignar codigos de acuerdo con el sistema establecido y efectuar el marcaje de las
mercancias.

Analizar los procedimientos de almacenamiento y seleccionar las ubicaciones,
tiempos, medios e itinerarios y técnicas de manipulaciéon de las mercancias

CE3.1 Describir las caracteristicas basicas, prestaciones y operaciones de manejo y
mantenimiento de los equipos de carga, descarga, transporte y manipulacion interna de
mercancias mas utilizados en almacenes de productos alimentarios.

CE3.2 Relacionar los medios de manipulacion con las mercancias tipo, justificando dicha
relacién en funcion de las caracteristicas fisicas y técnicas de ambos.
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Sacrificio, faenado
y
de animales

CE3.3 Describir las medidas generales de seguridad, que debe reunir un almacén de
acuerdo con la normativa vigente.

CE3.4 Ante un supuesto practico en el que se proporcionan las caracteristicas de un
almacén, el espacio y los medios disponibles y los tipos de productos a almacenar o
suministrar determinar:

— Las areas donde se realizara la recepcion, almacenaje, expedicion y esperas.

— La ubicacion de cada tipo de producto.

— Los itinerarios de traslado interno de los productos.

— Los medios de carga, descarga, transporte y manipulacion.

- Los cuidados necesarios para asegurar la integridad y conservacion de los productos.

- Las medidas de seguridad aplicables durante el manejo de las mercancias.

Cumplimentar la documentacion de recepcion, expedicion y de uso interno de
almacén

CE4.1 Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcion, almacenamiento,
distribucién interna y expedicion.

CE4.2 Precisar la funcion, origen y destino e interpretar el contenido de los documentos
utilizados al respecto.

CE4.3 Ante un supuesto préactico, en el que se proporciona informacion sobre mercancias
entrantes y salientes, especificar los datos a incluir y cumplimentar y cursar:
— Ordenes de pedido y de compra.
Solicitudes de suministro interno, notas de entrega.
Fichas de recepcion, registros de entrada,
Ordenes de salida y expedicién, registros de salida.
Albaranes,
— Docurnentos de reclamacion y devolucién.

|

Aplicar los procedimientos de control de existencias y elaboracién de inventarios
CE5.1 Relacionar la informacion generada por el control de almacén con las necesidades de
otras unidades o departamentos de la empresa.
CE5.2 Explicar los conceptos de stock maximo, éptimo, de seguridad y minimo,
identificando las variables que intervienen en su calculo.
CES5.3 Describir y caracterizar los diferentes tipos de inventarios y explicar la finalidad de
cada uno de ellos.
CE5.4 En un caso practico, para el que se proporciona informacion sobre los movimientos
de un almacén, obtener y valorar datos en relacion con:

— El estocage disponible.
Los suministros pendientes.
— Los pedidos de clientes en curso.
— Los suministros internos servidos.
Los productos expedidos.
— Devoluciones.

CE5.5 Contrastar el estado de las existencias con el recuento fisico del inventario y apreciar
las diferencias y sus causas.

Utilizar equipos y programas informaticos de control de almacén

CE6.1 Instalar las aplicaciones informaticas siguiendo las especificaciones establecidas.

CE6.2 Analizar las funciones y los procedimientos fundamentales de las aplicaciones
instaladas.
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CE6.3 En un caso practico, en el que se proporciona, informacion convenientemente
caracterizada sobre los movimientos en un almacén:

— Definir los parametros iniciales de la aplicacién segun los datos propuestos.

— Realizar altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedores y
clientes.

— Registrar las entradas y salidas de existencias, actualizando los archivos
correspondientes.

— Elaborar, archivar e imprimir los documentos de control de almacén resultantes.
— Elaborar, archivar e imprimir el inventario de existencias.

Contenidos

Recepcion y expedicion de mercancias
Operaciones y comprobaciones generales en recepcion y en expedicion.
Transporte externo.

Almacenamiento

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.

Clasificacion y codificacion de mercancias.

Procedimientos y equipos de traslado y manipulacion internos.
Ubicacion de mercancias.

Condiciones generales de conservacion.

Control de almacén

Documentacion interna.

Registros de entradas y salidas.

Control de existencias.

Inventarios.

Aplicaciones informdticas al control de almacén.

Requisitos basicos del contexto formativo

Espacios e instalaciones
Aula taller. Superficie 30 m?
Sala de despiece y carniceria. Superficie 60 m?

Perfil profesional del formador

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionadas con la capacidad de: Controlar
las recepcion, almacenamiento y expedicion de canales y piezas, que se acreditard
mediante una de las formas siguientes:

— Formacién académica de Técnico Superior y de otras de superior nivel relacionadas
con este campo profesional
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— Experiencia profesional de un minimo de tres anos en el campo de las
competencias relacionadas con este modulo formativo

2. Competencia pedagégica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

enado
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Glosario

Catalogo Modular de Formacién Profesional

Conjunto de Mddulos formativos asociados a las diferentes unidades de competencia de
las cualificaciones profesionales. Proporciona un referente comun para la integracion de las
ofertas de formacion profesional que permita la capitalizacion y el fomento del aprendizaje
a lo largo de la vida.

Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales

Es el instrumento del Sistema Nacional de las Cualificaciones y Formacién Profesional que
ordena las cualificaciones profesionales, susceptibles del recanocimiento y acreditacion,
identificadas en el sistema productivo en funcién de las competencias apropiadas para el
ejercicio profesional.

Competencia general
Describe de forma abreviada el cometido y funciones esenciales del profesional.

Competencia profesional
Conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de la actividad
profesional conforme a las exigencias de la produccion y el empleo.

Contexto profesional

Describe, con caracter orientador, los medios de produccién, productos y resultados del
trabajo, informacion utilizada o generada y cuantos elementos de analoga naturaleza se
consideren necesarios para enmarcar la realizacién profesional.

Criterios de Realizaciéon (CR)

Expresan el nivel aceptable de |a realizacion profesional que satisface los objetivos de las
organizaciones productivas y constituye una guia para la evaluacion de la competencia
profesional.

Cualificacion profesional

Conjunto de competencias profesionales con significacion para el empleo que pueden ser
adquiridas mediante formaciéon modular u otros tipos de formacion, asi como a través de la
experiencia laboral.

Entorno profesional
Indica, con caracter orientador, el ambito profesional, los sectores productivos vy las
acupaciones o puestas de trabajo relacionados.

Especificaciones de la formacion

Se expresaran a través de las capacidades y sus correspondientes criterios de evaluacion, asf
como los contenidos que permitan alcanzar dichas capacidades. Se identificaran, ademas,
aquellas capacidades cuya adquisicion deba ser, en su caso, completada en un entorno real
de trabajo. Constaran también los requisitos basicos del contexto de la formacién, para que
ésta sea de calidad.
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Familia profesional

Conjunto de cualificaciones en las que se estructura el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, atendiendo a criterios de afinidad de la competencia

profesional.

Modulo formativo

El blogue coherente de formacion asociado a cada una de las unidades de competencia que
configuran la cualificacion. Constituye la unidad minima de formacion profesional
acreditable para establecer las ensenanzas conducentes a la obtencién de los Titulos de
Formacion Profesional y los Certificados de Profesionalidad.

Niveles de cualificaciéon profesional

Son los que se establecen atendiendo a la competencia profesional requerida por las
actividades productivas con arreglo a criterios de conocimientos, iniciativa, autonomia,
responsabilidad y complejidad. Los niveles se definen de uno a cinco, siendo el uno el mas
basica y el cinco el que exige mayor grado de cualificacion del trabajador.

Realizaciones Profesionales (RP)

Elementos de la competencia que establecen el comportamiento esperado de la persona, en
forma de consecuencias o resultados de las actividades que realiza.

Sisterna Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional

Conjunto de instrumentos y acciones necesarios para promover y desarrollar la integracion
de las ofertas de la formacion profesional, a través del Catdlogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, asi como la evaluacion y acreditacion de las correspondientes competencias
profesionales, de forma que se favorezca el desarrollo profesional y social de las personas

y se cubran las necesidades del sistema productivo.

Unidad de competencia

El agregado minimo de competencias profesionales, susceptible de reconocimiento y
acreditacion parcial, a los efectos previstos en el articulo 8.3 de la Ley Organica 5/2002,
de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional.
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Grupo de trabajo de la Familia Profesional

Responsables del grupo de trabajo

Jefe de Grupo: José Luis Navamuel Ruesga
Secretario Técnico: Jesus Agudelo Blanco
Coordinadora Metodoldgica: Marfa Isabel Garcia-Chicote Yuste

Expertos tecnolégicos

Elaboracién de productos carnicos, embutidos y alimentos precocinados: José M?
Martinez Garcia

Centro de trabajo: Grupo La Astorgana. Madrid

Organizacion proponente: CEQE. FIAB

Fabricacién de grasas, aceites y margarinas: Manuel Luque Trucios
Centro de trabajo: NOVOTEC. Jaén
Organizacion proponente: CEOE. FIAB

Elaboracién de conservas de pescado, vegetales y carnicas: José Ignacio Calleja
Lafuente

Centro de trabajo: CONSEBRO. Asociacion de industrias Conserveras de Navarra, La Rioja y
Aragon

Organizacion proponente: Asociacion de Industrias Conserveras de Navarra, La Rioja y
Aragén. CONSEBRO

Productos lacteos, alimentos infantiles y dietéticos: Roland Jauma Classen
Centro de trabajo: Danone S.A. Barcelona
Organizacion proponente: CEQE. FIAB

Panaderia y reposteria: Francisco Javier Labarga Vaca
Centro de trabajo: Fundacién Centro Tecnolégico de Cereales de Castilla y Ledn. Palencia.
Organizacion proponente: CEOE, FIAB. Consejeria de Educacion y Ciencia Junta de Castilla y Ledn

Elaboracion de vino y otras bebidas: Casimiro Sanz Mayordomo
Centro de trabajo: Vinicola de Castilla S.A. Ciudad Real
Organizacion proponente: CEOE. FIAB

Calidad y seguridad alimentaria: José Catalan Alonso
Centro de trabajo: Consultoria y Mercadotecnia S.L.
Organizacion proponente: Instituto Nacional de las Cualificaciones
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Instalaciones auxiliares de proceso y mantenimiento: Alberto Abad Pla
Centro de trabajo: Fluidinox S.L.
Organizacion proponente: Instituto Nacional de las Cualificaciones

Expertos formativos

Elaboracién de productos carnicos y precocinados: Ana Isabel Torre Saez de
Argandafiona

Centro de trabajo: IES Lope de Vega. Santander

Organizacion proponente; Consejeria de Educacion y juventud del Gobierno de Cantabria

Elaboracién de productos lacteos, grasas y aceites: José Maria Labrador de la Rubia
Centro de trabajo: IES Escultor Juan de Villanueva. Asturias
Organizacion proponente: Consejeria de Educacion del Principado de Asturias

Elaboracion de conservas: Juan Pastor Cebolla
Centro de trabajo: Escuela de Formacién en Industrias Agroalimentarias de Alfaro. La Rioja
Organizacion praponente: Consejerfa de Educacion, Cultura y Deportes de la Rioja

Elaboracion de vinos y otras bebidas: Nicolas Sanchez Diana
Centro de trabajo: Finca San Blas S.L. Reuqueng. Valencia
Organizacion proponente: Diputacion de Valencia

Elaboracion de panaderia y reposteria: José Luis Gata Pizarro

Centro de trabajo: IES Vegas Bajas. Badajoz

Organizacion proponente: Consejerfa de Educacion, Ciencia y Tecnologia. Junta de
Extremadura

Procesos en la industria alimentaria: Maria Dolores Huerta Diaz

Centro de trabajo: IES Gregorio Prieto. Valdepefias. Ciudad Real

Organizacion proponente: Consejerfa de Educacion de la Junta de Comunidades de Castilla
La Mancha
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Organizaciones que han realizado
observaciones en el contraste externo
de la cualificacion

Asociacién de Industrias de la Carne (AICE). CEQE
Gremios de Carnicerfa. Valencia

Degussa Healh F.l. Bioactive. Federacion de Industrias de Alimentos y Bebidas (FIAB). CEOE.
Madrid

Europastry S.A. Azuqueca. Guadalajara

IES El Valle. Jaén. Consejeria de Educacién y Ciencia. Junta de Andalucia

Servicio de Educacién Técnico Profesional. Direccién General de Formacion Profesional
de Educacién de Adultos. Consejeria de Educacién, Cultura y Deportes. Gobierno de
Canarias

IES Escuela de la Vid e Industrias Lacteas. Consejeria de Educacion. Comunidad de Madrid
IES José Viguer. Conselleria de Cultura, Educacion y Deporte. Comunidad Valenciana

Escuela de Viticultura y Enologia de Requena (Valencia)

39






MINISTERIO DE EDUCACION Y CIENCIA
Instituto Nacional de las Cualificaciones
Rafael Calvo, 18 — 28010 Madrid
Telefono: 91 310 66 01

hitp/iwwwin.mec.esfeduca/incual/

MINISTERIO MINISTERIO CONSEJO GENERAL

DE EDUCACION DETRABAJO DE FORMACION
Y CIENCIA Y ASUNTOS SOCIALES PROFESIONAL

INSTITUTO
NACIONAL DE
LAS CUALIFICAC|ONES




	CATÁLOGO NACIONAL DE
CUAUFICACIONES PROFESIONALES
	CRÉDITOS

	Familia Profesional Industrias Alimentarias. Sacrificio, faenado y despiece
de animales
	índice
	Introducción
	Real Decreto 295/2004, de 20 febrero
	Sacrificio, faenado y despiece de animales
	UNIDADES DE COMPETENCIA
	UNIDAD DE COMPETENCIA 1
	UNIDAD DE COMPETENCIA 2
	UNIDAD DE COMPETENCIA 3

	MÓDULOS FORMATIVOS
	MÓDULO FORMATIVO 1
	MÓDULO FORMATIVO 2
	MÓDULO FORMATIVO 3

	Glosario
	ANEXO I
	ANEXO II


