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Tajador pie. 
Especfficos: term6metros sonda (frfo y cocei6n). Ter

m6metros pared salas. Pesasales. 
De protecci6n: delantales goma-pıastico. guantes 

malla metalica. antebrazo metalico. peto/delantal meta
lico. guantes termicos. 

Indumentaria: botas de goma. mono 0 chaqueta y 
pantal6n. batas. gorros. cofias. guantes goma de usar 
y tirar. 

d) Material de consumo: 

Materias primas: canales cerdo 0 despiece de las mis
mas. cuartos vacuno 0 despiece. pollos. pavos. hfgados 
de cerdo. 

Sal: gorda y fina. 
Productos auxiliares: nitrificantes. antioxidantes. fos

fatos. caseinato. colorantes. feculas. azucares. saborizan
tes. dextrinas. protefnas vegetales. 

Especias. 
Condimentos. 
Otros ingredientes: leche natural y polvo. huevos galli

na. ajos naturales. cebollas. zanahorias. perejil. 

22230 REAL DECRETO 2020/1996. de 6 de sep
tiembre. por el que se establece el certificado 
de profesionafidad de la ocupaci6n de car
nicero. 

EI Real Decreto 797/1995. de 19 de mayo. por el 
que se establecen directrices sobre 105 certificados- de 
profesionalidad y 105 correspondientes contenidos mfni
mos de formaci6n profesional ocupaeional. ha instituido 
y delimitado el marco al que deben ajustarse 105 cer
tificados de profesionalidad p.9r refereneia a sus carac
terfsticas formales y materiales. a la par que ha definido 
reglamentariamente su naturaleza esencial. su significa
do. su alcance y validez territorial. y. entre otras pre
visiones. las vfas de acceso para su obtenci6n. 

EI estableeimiento de eiertas reglas uniformadoras 
encuentra su raz6n de ser en la necesidad de garantizar. 
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer
tificaei6n. 105 objetivos que se reclaman de 105 certi
ficados de profesionalidad. En sustancia esos objetivos 
podrfan considerarse referidos a la puesta en practica 
de una efectiva polftica activa de empleo. como ayuda 
a la colocaci6n y a la satisfacci6n de la demanda de 
cualificaciones por las empresas. como apoyo a la pla
nifıcaci6n y gesti6n de 105 recursos humanos en cual
quier fımbito productivo. como mediode asegurar un 
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formaei6n 
profesional ocupacional. coherente ademas con la situa
ei6n y requerimientos del mercado laboral. Y. para. por 
ultimo. propieiar las mejores coordinaci6n e integraei6n 
entre las ensenanzas y conocimientos adquiridos a traves 
de la formaci6n profesional reglada. la formaci6n pro
fesional ocupacional y la practica laboral. 

EI Real Decreto 797/1995 concibe ademas a la nor
ma de creaci6n del certificado de profesionalidad como 
un acto del Gobierno de la Naei6n y resultante de su 
potestad reglamentaria. de acuerdo con su alcance y 
validez nacionales. Y. respetando el reparto de compe
tencias. permite la adecuaci6n de 105 contenidos mfni
mos formativos a la realidad socio-productiva de cada 
Comunidad Aut6noma competente en formaci6n pro
fesional ocupacional. sin perjuicio. en cualquier caso. de 
la unidad del sistema por relaci6n a las cualificaciones 
profesionales y de la competencia estatal en la ema
naci6n de 105 certificados de profesionalidad. 

EI presente Real Decreto regula el certifıcado de pro
fesionalidad correspondiente a la ocupaci6n de carni
cero. perteneciente a la familia profesion,al de Industrias 

Alimentarias y contiene las menciones configuradoras 
de la referida ocupaci6n. tales como las unidades de 
competencia que conforman su perfil profesional. y los 
contenidos mfnimos de formaei6n id6neos para la adqui
sici6n de la competencia profesional de la misma ocu
paci6n. junto con las especificaciones necesarias para 
el desarrollo de la acci6n formativa: todo ello de acuerdo 
al Real Decreto 797/1995. varias veces citado. 

En su virtud. en base al artfculo 1. apartado 2. del 
Real Decreto 797/1995. de 19 de mayo. previo informe 
de las Comunidades Aut6nomas que han reeibido el tras
paso de la gesti6n de la formaci6n profesional ocupa
cional y del Consejo General de la Formaci6n Profesional. 
a propuesta del Ministro de Trabajo y Asuntos Soeiales. 
y previa deliberaci6n del Consejo de Ministros en su 
reuni6n del dfa 6 de septiembre de 1996. 

DISPONGO: 

Artfculo 1. Establecimiento. 

Se establece el certificado de profesionalidad corres
pondiente a la ocupaci6n de carnicero. de la familia pro
fesional de Industrias Alimentarias. que tendra caracter 
oficial y validez en todo el territorio nacional. 

Artfculo 2. Especificaciones del certificado de profesio
nafidad. 

1; Los datos generales de la ocupaci6n y de su perfil 
profesional figuran en el anexo 1. 

2. EI itinerario formativo. su duraci6n y la relaci6n 
de los m6dulos que 10 integran. asf como las caracte
rfsticas fundamentales de cada uno de los m6dulos figu
ran en el anexo II. apartados 1 y 2. 

3. Los requisitos del profesorado y los requisitos 
de acceso del alumnado a los m6dulos del itinerario 
formativo figuran en el anexo II. apartado 3. 

4. Los requisitos bƏsicos de instalaciones. equipos 
y maquinaria. herramientas y utillaje. figuran en el ane
xo II. apartado 4. 

Artfculo 3. Acreditaci6n del contrato de aprendizaje. 

Las competencias profesionales adquiridas mediante 
el contrato de aprendizaje se acreditaran por relaci6n 
a una. varias 0 todas las unidades de competeneia que 
conforman el perfil profesional de la ocupaci6n. a las 
que se refiere el presente Real Decreto. segun el ambito 
de la prestaci6n laboral pactada que constituya el objeto 
del contrato. de conformidad con 105 artfculos 3.3 y 4.2 
del Real Decreto 797/1995. de 19 de mayo. 

Disposici6n transitoria unica. Adaptaci6n al Plan Nacio
nal de Formaci6n e Inserci6n Profesional. 

Los centros autorizados para dispensar la formaci6n 
profesional ocupacional a traves del Plan Nacional de 
Formaci6n e Inserci6n Profesional. regulado por el Real 
Decreto 631/1993. de 3 de mayo. deberan adecuar 
la impartici6n de las especialidades formativas homo
logadas a los requisitos de instalaciones. materiales y 
equipos. recogidos en el anexo II. apartado 4. de este 
Real Decreto. en el plazo de un ano. comunicandolo 
inmediatamente a la Administraci6n competente. 

Disposici6n final primera. Facultad de desarrollo. 

Se autoriza al Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales 
para dictar cuantas disposiciones sean precisas para 
desarrollar el presente Real Decreto. 
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Disposici6n final segunda. Entrada en vigor. 2. Perfil profesional de la ocupaci6n: 

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

a) Competencia general: realizar la recepcıon de 
canales de los animales de abasto (porcino, vacuno, 
lanar), procediendo al despiece, fileteado y picado, 
haciendo uso de la maquinaria y equipos correspondien
tes, ası como la preparaci6n y acondicionamiento de 
las carnes para su posterior comercializaci6n en carni
cerıa, respetando las normas vigentes de higiene y segu
ridad en el trabajo. 

Dado en Palma de Mallorca a 6 de septiembre de 
1996. 

JUAN CARLOS R. 

EI Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales, 

JAVIER ARENAS BOCANEGRA 

ANEXO I 

REFERENTE OCUPACIONAL 

1. Datos de la ocupaci6n: 

a) Denominaci6n: carnicero .. 

b) Unidades de competencia: 
Preparar las condiciones de trabajo personales y de 

seguridad e higiene. 
Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas 

y productos auxiliares. 
Realizar las operaciones de despiece, deshuese de 

las canales de animales de abasto. 
Acondicionar la carne en sus diferentes modalidades 

(troceado, fileteado, picado) para su distribuci6n y comer
cializaci6n en la carnicerla. 

Gestionar y administrar una carnicerla. 

b) Familia profesional de: Industrias Alimentarias. 
c) Realizaciones profesionales y criterios de ejecu

ci6n. 

Unidad de competencia 1: preparar las condiciones de trabajo personales y de seguridad 
e higiene 

REALlZACIONES PROFESfONAlES 

Aplicar las normas de higiene personal 
segıln normativa vigente, para asegurar 
la salubridad de los productos alimen
tarios obtenidos. 

Controlar las condiciones higienico sani
tarias requeridas en la producci6n, para 
asegurar la limpieza y desinfecci6n de 
las diferentes areas de trabajo. 

Realizar y controlar la limpieza de equipos 
y maquinaria, segun manuales de pro
cedimiento, a fin de garantizar su pro
ducci6n. 

CRITERIOS DE EJECUCrON 

Comprobando que la vestimenta e indumentaria se conserva limpia y en 
buen estado. 

Manteniendo el perfecto estado de higiene personai para proceder a la 
manipulaci6n alimentaria. 

Comprobando que se ha realizado una aElecuada protecci6n de heridas 
y lesiones. 

Informando del padecimiento de cualquier enfermedad que pueda ser 
transmitida a traves de los alimentos. 

Verificandoque no se realizan gestos y habitos susceptibles de proyectar 
germenes a los productos que se estan elaborando. 

Verificando que las condiciones ambientales, luz, temperatura, aireaci6n 
y humedad son las indicadas. 

Controlando el estado de limpieza y desinfecci6n del puesto de trabajo, 
segun normas establecidas. , 

Programando la limpieza y desinfecci6n de 105 utensilios segun 6rdenes 
y horarios. 

Comprobando que las dosis utilizadas de los productos de limpieza son 
las correctas. 

Verificando el buen funcionamiento de los sistemas de control y prevenci6n 
de parasitos. 

Comprobando que los sistemas de evacuaci6n estan en perfectas con
diciones de uso y se atienen a la normativa vigente. 

Reconociendo focos de infecci6n y puntos de acumulo de suciedad, toman
do las medidas pertinentes para su erradicaci6n. 

Comprobando que los equipos y maquinaria se encuentran en las con
diciones requeridas para la ejecuci6n de las operaciones de limpiezas 
(parada, vaciado). 

Verificando la adecuada limpieza de las distintas piezas y componentes 
de la maquinaria, utilizada en carnicerla. 

Controlando el buen estado de limpieza y desinfecci6n de equipos y maqui
naria, comprobando que no queden restos de utilizaciones anteriores. 

Controlando las operaciones de puesta en marcha de la maquinaria y 
equipos, segun manual de instrucciones. 

Comprobando al comienzo y final de,la jornada, la limpieza y disponibilidad 
de los equipos de producci6n. 

Realizar las operaciones de recogida y ver- Verificando que la canalizaci6n para el vertido de residuos organicos e 
tido de residuos, segun normas legales, inorganicos son los correctos. 
a fin de respetar la protecci6n del medio Comprobando que el almacenamiento de residuos se hace en forma y 
ambiente. lugares especfficos que cumplan las normas legales establecidas. 
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REAlIZACIONES PROFESIONALES 

Actuar segun las normas de seguridad y 
emergencia de la empresa. para garan
tizar la seguridad del trabajador. 
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CRrTERIOS DE EJECUCIÖN 

Comprobando el correcto funcionamiento de los equipos de transporte 
de residuos y las condiciones de depuraci6n. 

Constatando que las mediciones de parametros ambientales. se hace de 
acuerdo a los protocolos y con el instrumental adecuado. 

Comprobando el uso adecuado de los utiles de prevenci6n y protecci6n 
personal. en la realizaci6n de los trabajos. 

Constatando que las medidas de precauci6n y protecci6n. cumplen la 
normativa y seran indicadas con seıiales claramente visibles. 

Comprobando que las medidas de emergencia. estan establecidas. con 
arreglo a los procedimientos de control. aviso. etc. establecidos. 

Verificando que las tecnicas sanitarias y los primeros auxilios son los correc
tos en caso de accidente. 

Unidad de competencia 2: recepcionar. almacenar y distribuir materias primas y productos auxiliares 

. REALIZACIONES PROFESIONALES 

Recepcionar las materias primas (canales. 
cuartos) y productos auxiliares. segun 
nota de pedido y comprobando alba
ranes de entrada. 

Clasificar y valorar las canales. aplicando 
los criterios tecnico-comerciales esta
blecidos en las reglamentaciones. con 
destino a la comercializaci6n 0 venta. 

Almacenar los productos en los locales 
adecuados con arreglo a sus necesida
des para su posterior procesamiento. 

Organizar el suministro interno. de acuer
do con notas de procesamiento. para 
evitar alteraciones en el ritmo del pro
ceso productivo. 

Realizar el inventario. con el fin de reponer 
inmediatamente las materias primas 0 
auxiliares. que se hayan agi:ıtado. 

CRITERIOS DE EJECUCı6N 

Comprobando que los medios de transporte de las materias primas y 
auxiliares. reunan las condiciones tecnicas e higienicas requeridas por 
los productos transportados. 

Supervisando mediante la inspecci6n visual que las canales y productos 
carnicos recibidos. presenten las necesarias garantfas sanitarias y que 
no se han transportado productos incompatibles. 

Comprobando que las materias primas y auxiliares recepcionadas. son 
las correspondientes al pedido realizado con anterioridad y que cumplen 
las especificaciones de compra. previamente establecidos. 

Verificando que el empaquetado. envoltura y etiquetado. se ajustan a las 
normas establecidas. 

Manteniendo un registro de entradas. donde se haga con star la proce
dencia. temperatura de recepci6n y la aceptaci6n final 0 rechazo de 
la mercancia. 

Verificando que las canales y cuartos de canal. estan conformadas correc
tamente con todas sus partes. de acuerdo con la reglamentaci6n 
vigente. 

Verificando el correcto pesaje de la canal y la medici6n de los parametros 
de calidad comercial (contenido eh carne magra). siguiendo las pautas 
seıialadas. 

Comprobando que la distribuci6n de las materias primas y productos auxi
liares en el almacen y camaras de refrigeraci6n 0 congelaci6n. es la 
id6nea para garantizar la correcta conservaci6n. segun sus carac
terlsticas. 

Verificando que la disposici6n de los productos es de tal forma. que se 
facilite la identificaci6n y su manipulaci6n. 

Verificando que las camaras de almacenamiento. cumplen con la normativa 
vigente. 

Controlando los parametros de temperatura. humedad y aireaci6n. segun 
las exigencias del producto. 

Verificando que el tiempo de almacenamiento. es el adecuado para cada 
tipo de mercancia. 

Comprobando quıı el suministro. se realiza con los medios adecuados 
y en tiempo establecido. para no altərar el ritmo de producci6n. 

Planificando los pedidos. de acuerdo con las especificaciones recibidas. 
Organizando las salidas. de acuerdo con el sistema establecido. 

Verificando que los informes e inventarios. se cumplimentan con arreglo 
a las caracterlsticas. 

Detectando variaciones respecto al ultimo control de existencias. 
Controlando «stocks» almacenados y comprobando su estado sanitario . 

• 
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Unidad de competencia 3: realizar las operaciones de despiece. deshuese de las canales 
de animales de abasto 

REAUZACIONES PROFESIONAlES 

Deshuesar y despiezar las canales. obte
niendo y arreglando las piezas. segun 
instrucciones de trabajo recibidas. para 
su posterior utilizaci6n industrial 0 en 
establecimientos comerciales. 

Mantener en buen estado la cuchillerla. 
hachas y sierras. para su utilizaci6n en 
despiece y deshuesado de las canales. 

Aplicar los tratamientos de frıo industrial. 
para conservar las piezas y productos 
carnicos. 

CRITERIOS DE EJECUCIÖN 

Comprobando que la separaci6n de las distintas regiones anat6micas de 
la canal y el deshuesado. se ha realizado. de acuerdo. con el tipo de 
despiece y las instrucciones recibidas. 

Controlando la correcta extracci6n de los huesos de las canales de vacuno. 
porcino y ovino. 

Controlando la formaci6n. arreglo y selecci6n de las piezas. que integran 
las distintas categorıas carnicas. 

Controlando el lavado y la selecci6n de los despojos comestibles y eli
minando los restos 0 partes que no reunen los requisitos de comer
cializaci6n. 

Comprobando el estado de limpieza y desinfecci6n de cualquier util de 
trabajo. despues de cada utilizaci6n. 

Clasificando y colocando por orden la cuchillerla. hachas y sierras. para 
facilitar su identificaci6n en el momento de ser utilizadas. 

Comprobando el correcto afilado y corte de la cuchillerla. hachas y sierras. 
para realizar correctamente y con destreza el despiece y deshuesado 
de las canales. 

Verificando que los instrumentos 0 cuadros de control y los sistemas de 
cierre y seguridad de las camaras y equipos de frlo. funcionen 
correctamente. 

Comprobando que la temperatura de refrigeraci6n 0 congelaci6n. es la 
adecuada al tipo de pieza 0 producto carnico. 

Introduciendo y disponiendo en las camaras. las canales. las piezas y pro
ductos. en la forma y cuantıa establecidas. 

Controlando los parametros de temperatura de la camara. humedad. tiem
pos y velocidad de aire y corrigiendo las desviaciones existentes. 

Unidad de competencia 4: acondicionar la carne en sus diferentes modalidades (troceado. 
fıleteado. picado) para su distribuci6n y comercializaci6n en la carnicerfa 

REALlZACIONES PROFESIONAlES 

Obtener porciones y preparaciones de car
nicerıa en tamai\o. forma y calidad ade
cuadas para el consumoindividual. res
petando las normas de higiene personal 
en ellugar de trabajo. . 

Elaborar productos de salchicherıa de 
acuerdo con la reglamentaci6n tecni
co-sanitaria para su posterior comercia
lizaci6n en la carnicerla. 

CRITERIOS DE EJECUCIÖN 

Destinando las piezas carnicas para un determinado uso en funci6n de 
sus calidades y de las necesidades del establecimiento. 

Decidiendo el fileteado. lonchado. troceado. teniendo en cuenta las pre
ferencias del cliente. 

Controlando las operaciones de selecci6n y preparaci6n (montajes. atados. 
empanados) necesarias para obtener artıculos cuya comercializaci6n 
se vea facilitada. 

Orientando a la clientela sobre las principales aplicaciones culinarias. de 
cada una de las piezas carnicas (de vacuno. ovino. porcino y aves) 
y de sus caracterısticas organoıepticas. 

Organizando la selecci6n y clasificaci6n de piezas e ingredientes necesarios 
de acuerdo con la formulaci6n del producto. 

Controlando el picado y mezclado conveniente para alcanzar el tamai\o 
de grano y homogeneidad en el producto a elaborar. 

Planifıcando el embutido con los equipos y en las condiciones de presi6n 
requeridas. 

Planificando la selecci6n de piezas para la elaboraci6n de distintos adobos. 

Manteniendo los productos elaborados en reposo en las condiciones de 
temperatura. tiempo. humedad y aireaci6n requeridas. 
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REAUZACIQNES PROFESIONALES 

Mantener en correcto estado la maquina
ria. utiles y herramientas. para la rea
lizaci6n del fileteado. troceado y picado 
de la carne de abasto. ' 

Efectuar las operaciones de envoltura y 
empaquetado de las piezas 0 prepara
dos carnioos. de acuerdo con las espe
cificaciones del producto final. 
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CRITERlOS DE EJECUCIÖN 

Comprobando que los equipos y maquinas de producci6n. quedan en 
condiciones operativas. despues de su limpieza y desinfecci6n. 

Verificando que las operaciones de puesta en marcha y parada de la 
maquinaria. se realiza segun el manual de instrucciones. 

Cuidando que la utilizaci6n de cuchillos. chuleteros. fileteros y machetes 
de carnicero. se ajusta a 10 preestablecido. 

Comprobando que los materiales de envoltura. embadejado. empaquetado 
y etiquetado. cumplen los requerimientos prescritos para el producto 
elaborado. 

Verificando que la composici6n y dosificaci6n (peso. tamano. numero de 
unidades) de cada bandeja 0 paquete. esta dentro de 105 margenes 
tolerados. 

Comprobando que el cerrado 0 sellado del envase. se ajusta para cada 
clase de producto. . 

Comprobando que en las etiquetas' se incluye la informaci6n adecuada 
y completa al tipo de producto y lote envasado. 

Verificando el empaquetado enforma y con los materiales indicados en 
las instrucciones establecidas. 

Unidad de competencia 5: gestionar y administrar una carnicerfa 

REAUZACIONES PROFESIONALES 

Preparar y disponer los diferentes produc
tos carnicos en mostrador con objeto 
de venderlos adecuadamente tratados 
y en las mejores condiciones de higiene 
y presentaci6n. 

Preparar la exposici6n de productos infor
mando de la variedad y precio. con 
objeto de satisfacer .la demanda de la 
clientela. 

CRITERIOS DE EJECUCı6N 

Constatando la adecuada colocaci6n de los productos en bandejas. 
Verificando el oportuno moldeado delas diferentes piezas carnicas. 
Controlando la adecuada colocaci6n de las bandejas con las piezas en 

el mostrador frigorffico. 

Verificando el perfecto estado de limpieza del obrador. 
Comprobando que los productos tengan una informaci6n correcta en cuan

to a nombres y precios. 

Verificando la ade,cuada disposici6n y presentaci6n de m·obiliario. luces 
y fachada. al objeto de hacer atractivo el local para los clientes. 

Verificando que todos los productos esten debidamente rotulados. refle
jando precio y otras informaciones sobre el producto. 

Ofreciendo al cliente los productos (salchichas. filetes.) que satisfacen su 
demanda. 

Realizar y valorar los escandallos de 105 Controlando las compras en funci6n de las ofertas del mercado y sus 
distintos despieces para establecer los posibilidades de venta. , 
precios de venta de diferentes piezas. Ajustando losprecios de venta de cada pieza segun los precios de adqui-
a partir de los precios de referencia del sici6n y los margenes comerciales. 
mercado. Obteniendo los coeficientes de corte a partir de los precios de referencia 

Desarrollar el proceso de gesti6n y admi
nistraci6n de la carnicerfa mediante 
inventarios. con el fin de controlar los 
costes de producci6n. 

del mercado. 
Aplicando los rendimientos estandar de cada pieza de acuerdo con el 

tipo de corte a emplear. 
Constatando 'peri6dicamente 105 rendimientos reales de los cortes 0 des

pieces con los te6ricos de las tablas de referencia. 

Organizando el control del «stock» de almacen en los perfodos previamente 
calculados. 

Planificando inventarios con inclusi6n de datos del «stock». albaran y sali
das de genero para producci6n. 

Comprobando la caducidad y el estado de los productos almacenados. 
Planificando los pedidos a proveedores con el margen debido. en relaci6n 

al «stock» y al tiempo de servicio del producto. 
Analizando con todos los datos en su poder los costes de producci6n 

diarios (<<stock». albaranes. caja. gastos generales. etc.). 
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ANEXO ii 

REFERENTE FORMATIVO 

1 . ltinerario formativo 

30149 

Seguridad e higiene en la industria - Materias primas y productos auxi- - Despiece de canales. 
alimentaria. liares. 

I 
I 

Acondicionamiento de came para - Gesti6n comercial de la camicerfa. 
su comercializaci6n. 

a) Duraci6n: 

Contenidos prəcticos: 400 horas. 
Contenidos te6ricos: 200 horas. 
Evaluaciones: 40 horas. 
Duraci6n total: 640 horas. 

2. 

b) M6dulos que 10 componen: 
Seguridad e Higiene en la industria alimentaria. 
Materias primas y productos auxiliares. 
Despiece de canales. 
Acondicionamiento de came para su comercializa

ci6n. 
Gesti6n comercial de la camicerfa. 

M6dulos formativos 

M6dulo 1: seguridad e higiene en la industria alimentaria (asociado a la unidad de competencia: prepərar las 
condiciones de trabajo personales y de seguridad e higiene) . 

Objetivo general del m6dulo: acondicionar el ərea de trabajo. limpiar y desinfectar la maquinaria y equipos corres
pondientes. utilizando 105 productos de limpieza y desinfecci6n adecuados. cumpliendo las normas intemas de segu
ridac laboral. controlando las condiciones de protecci6n de medio ambiente y aplicando las medidas de prevenci6n 
y de protecci6n adecuadas. 

Duraci6n: 40 horas. 

OBJE1lVOS ESPECfFICOS 

Efectuar la higiene personal y de la indu
mentaria utilizada en camicerfa (esta
blecimientos comerciales). 

Realizar correctamente la limpieza y poner 
a punto las instalaciones. maquinaria 
y utiles de trabajo. 

Examinar la problemətica sobre medio 
ambiente originada en el əmbito de la 
industria cərnica y controlar los resi
duos orgƏnicos. 

CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Comprobar que la indumentaria personal cumple las condiciones adecua-
das de higiene y limpieza exigidas. 

Describir el proceso a seguir en la realizaci6n de la higiene personal. 

Seleccionar y utilizar 105 productos de limpieza personal məs adecuados. 

Efectuar el correcto aseo personal segun la normativa general. 

Indicar 105 requisitos higienicos que deben reunir las instalaciones y 
equipos. . 

Conocer 105 principales metodos y tecnicas de limpieza y desinfecci6n 
de la zona de trabajo. de· maquinaria y utillaje. 

Identificar y clasificar 105 diferentes productos de limpieza y desinfecci6n. 
su tratamiento. ası como su utilizaci6n. 

Efectuar la correcta limpieza de las instalaciones. maquinaria y utiles. 

Realizar las diferentes fases del proceso de limpieza y desinfecci6n de 
la maquinaria. instalaciones y equipos. 

Identificar los factores que inciden sobre el medio ambiente en el əmbito 
de la carnicerfa. 

Clasificar 105 distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen. 
estado y necesidad de depuraci6n. 

Reconocer 105 efectos ambientales de los residuos contaminantes origi
nados por la industria cƏrnica. 
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CRITERIQS DE EVALUACION 

Explicar las tecnicas basicas para la recogida. selecci6n. reciclaje. depu
raci6n. eliminaci6n y vertido de los residuos. 

Describir los parametros que posibilitan el control ambiental de los pro
cesos de depuraci6n. 

Comparar los valores de estos parametros con los niveles de exigencia 
a mantener. para la protecci6n del medio ambiente. 

Conocer la normativa de seguridad y medi- Identificar los factores de riesgo mas comunes en la industria carnica. 
das de prevenci6n y protecci6n. 

• Contenidos te6rico-prəcticos: 

Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo de las prendas 
y elementos de protecci6n personal. 

Describir las condiciones y dispositivos generales de seguridad de los 
equipos utilizados. en la industria carnica. 

Explicar los procedimientos de actuaci6n en caso de incendios. escapes 
de vapor. etc.. e identificar los medios empleados en su control. 

Normas y medios sobre higiene en la industria ali
mentaria. Normativa aplicable al sector. Salud e higiene 
personal. Requisitos higienicos generales de instalacio
nes y equipos. 

Seguridad en la industria alimentaria. Factores y situa
ciones de riesgo y normativa aplicable. Medidas de pre
venci6n y protecci6n. Situaciones de emergencia. Segu
ridad en la utilizaci6n de maquinaria yequipos. 

Realizar el aseo personal y utilizar la ropa de trabajo 
adecuada. . 

Limpieza de instalaciones y equipos. Concepto de lim
pieza. Condiciones higienico-sanitarias de los estableci
mientos. maquinaria y utiles de trabajo. Procesos y pro
ductos de limpieza. desinfecci6n. desinsectaci6n. des
ratizaci6n. Equipos y sistemas de limpieza. 

Elegir y utilizar los productos de limpieza y desin-
fecci6n adecuados. 

Limpiar y desinfectar la maquinaria. equipo y utillaje. 
Limpiar y desinfectar su ərea de trabajo. 
Proteger y aislar la herida con una cubierta imper

meable. Incidencia ambiental de la industria alimentaria. Fac
tores de impacto. Residuos generados. Normativa sobre 
protecci6n ambiental. Residuos s61idos y envases. Emi
siones a la atm6sfera. Vertidos liquidos. Tecnicas de pre
venci6n 0 protecci6n. 

Ordenar los residuos originados en carnicerfa por 
tipos y ubicarlos de forma adecuada. 

Elegir la indumentaria de protecci6n adecuada con 
objeto de reducir factores de rıesgo. 

M6dulo 2: materias primas yproductos auxiliares (asociado a la unidad de competencia: 
recepcionar. almacenar y distribuir materias primas y productos auxiliares) 

Objetivo general del m6dulo: organizar y controlar la recepci6n y almacenamiento de materias primas y productos 
auxiliares. controlando y registrando pesos y cantidades para su posterior distribuci6n interna. 

Duraci6n: 60 horas. 

OBJETlVOS ESPECfFICOS 

Realizar la recepci6n de materias primas 
(canales. cuartos de canal) y productos 
auxiliares para la carnicerfa. 

Clasificar las materias primas y productos 
para su posterior tratamiento. 

Almacenar y distribuir las materias primas 
y productos auxiliares de acuerdo a sus 
caracterfsticas. 

CRITERIOS DE EVAlUACı6N 

Llevar controles y comprobaciones de entrada (cantidad y calidad) de 
materias primas y productos auxiliares. 

Identificar la documentaci6n correspondiente a las mercancfas entrantes. 
comprobando que se ajustan a los partes de pedido. 

Cumplimentar un registro de pesos y cantidades en recepci6n de materias 
primas y auxiliares. 

Seleccionar los medios de transporte adecuados para la recepci6n de 
cada producto. 

Identificar y clasificar las mercancfas en base a sus caracterfsticas 
organoıepticas. 

Describir los procedimientos de clasificaci6n de materias primas y pro
ductos auxiliares. 

Aplicar los criterios de clasificaci6n en funci6n del tipo de elaboraci6n. 
destino de la pieza carnica y otras caracterfsticas. 

Identificar los distintos sistemas de almacenamiento utilizados en las indu&
trias carnicas y explicar ventajas e inconvenientes de . cada uno de 
ellos. 

Disponer de productos en el lugar adecuado. para garantizar la correcta 
conservaci6n segun sus caracterfsticas. 

Ordenar los productos de tal forma. que se facilite su identificaci6n y 
su manipulaci6n. 

Describir las medidas de seguridad del almacen. segun la normativa 
vigente. 
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CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Conocer las normas de seguridad e higiene aplicadas, al tratamiento de 
materias primas en el almacen. 

Cumplimentar la documentaci6n de recep- Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepci6n, alma-
ei6n, almacenado y expediei6n contro- cenamiento, distribuci6n y expediei6n de la mercancfa. 
lando existencias y elaborando inven- Interpretar el contenido de 105 documentos utilizados al respecto. 
tarios. Realizar el inventario del almacen de acuerdo con albaranes y notas de 

Contenidos te6rico-practicos: 

pedido. 
Contrastar el estado de las existencias con recuento fisico del inventario 

y apreciar las diferencias y sus causas. 

ciales). Condimentos, especias y aditivos: condimentos. 
Especias. Aditivos. 

Recepci6n de materias primas y productos auxiliares. Almacenado. Sistemas de almacenaje. Clasificaci6n 
de mercancias. Condiciones generales de conservaci6n. 
Control de pesos. 

La came: concepto. Composici6n quimica del tejido mus
cular. Caracteristicas de las distintas cames: la came 
de cerdo (105 verracos, las cerolas). La came de vacuno 
(animales grados y de pasto). Animales de camiceria 
(aiiojos, temeros, novillos, vacas j6venes). Animales vie
jos (vacas y toros viejos). Came de ganado lanar y ganado 
caprino. Came de aves y caza. 

Control de almacen. Documentaci6n. Registros de 
entradas y salidas. Control de existencias. Inventarios, 
albaranes. Pedido de productos segun necesidades. 
Otros sistemas de control. 

Realizar el pesado "de materias primas y productos 
auxiliares. 

Caracteristicas organolepticas de la came. Refrige
raci6n de came. Congelaei6n de la came. Las grasas: 
clasificaci6n de 105 lipidos de la came. Factores de alte
raci6n de las grasas de la came. Clases de grasas (la 
panceta, la grasa de jam6n, el toeino dorsal, grasa de 
pecho). Las Tripas: clases de tripas (naturales y artifi-

Cumplimentar registros de pesos y cantidades. 
Distribuir diferentes productos de acuerdo a sus 

caracteristicas. 
Controlar existencias, entradas y salidas de productos 

y realizar inventarios peri6dicos. 

M6dulo 3: despiece de canales (asociado a la unidad de competencia: realizar las operaciones de despiece 
y deshuesado de las canales de animales de abasto) 

Objetivo general del m6dulo: identificar y ejecutar correctamente las operaeiones de despiece y conservaci6n 
de la came, aplicando los criterios de valoraei6n comercial para su posterior comercializaei6n. 

Duraei6n: 200 horas. 

OBJETIVOS ESPECfFICOS CRITERIOS DE EVALUACIÖN 

Despiezar y deshuesar las canales de ani- Identificar las diferentes formas de presentaei6n de canales de vacuno, 
males de abasto, utilizando el instru- porcino, ovino y caprino. 
mental apropiado. 'Interpretar la clasificaci6n comercial de las canales de las distintas especies. 

Describir y realizar el despiece y deshuesado de vacuno, poreino, ovino, 
caprino y aves .. 

Aplicar las tecnicas de conservaci6n de la 
came. 

Apreciar las condiciones id6neas de los instrumentos y elementos de corte 
y mantenerlos en buen estado de uso. 

Dado un caso practico de despiece deshuesado de canales de vacuno, 
porcino, ovino y caprino: 
Efectuar el esquinado de la canal seleceionando instrumental y lineas 

de corte correctas. 
Despiezar y deshuesar las canales, cuartos delantero y trasero, selec

cionando el instrumental y formas de corte y separando piezas que 
integran las distintas categorias camicas. 

Clasificar las piezas y unidades obtenidas de acuerdo a sus caracte
risticas y criterios comerciales. 

Aplicar durante las operaciones de despiece deshuesado las medidas 
de higiene pertinentes. 

Explicar el fundamento y diferenciar 105 metodos de conservaci6n de las 
cames. 

Describir las acciones y 105 cambios que provoca el frio y la congelaci6n 
sobre la came. 

Describir el funeionamiento de las camaras de refrigeraci6n, congelaci6n 
y de 105 instrumentos 0 cuadros de control. 

Dado un caso practico de refrigeraci6n Y/o congelaci6n de la came: 
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CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Elegir las camaras y fijar en ellas 105 parametros de refrigeraci6n 0 
congelaci6n. 

Realizar correctamente las operaciones de cargado-cerrado de las 
camaras. 

Realizar el seguimiento de 105 parametros durante la conservaci6n de 
carne. . 

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la mani
pulaci6n de 105 productos y manejo de equipos. 

Clasificaci6n comercial de canales. Clasificaci6n' y 
categorizaci6n actual de canales de vacuno. porcino. ovi
no y caprino en Espaiia. 

Instrumentos de trabajo. Cuchillos. Clases de cuchi-
1105. Cuchillas y hachas. Sierras (sierras de mano. sierras 
eıectricas). 

Cuidados de conservaci6n de 105 instrumentos de 
trabajo. 

Despiece y deshuesado de la canal de vacuno. Ana
tomfa del animal. Huesos y articulaciones. Conocimien
tos generales sobre la formaci6n de la canal del vacuno: 
cuarto delantero. cuarto trasero. cuarto pistola. Piezas 
carnicas de las diferentes regiones anat6micas. 

Procedimientos de conservaci6n de carne. Refrige
raci6n y congelaci6n. Camaras frigorfficas. 

Clasificar las distintas piezas carnicas. 
Dividir la canal porcina. (esquinado tradicional 0 chu

letero). 
Despiece y deshuesado de la canal de ovino. caprino 

y aves. Anatomfa del animal. Huesos y articulaciones. 
Tejido muscular. Despiece tradicional 0 chuletero. Piezas 
carnicas de las diferentes regiones anat6micas. 

Despiezar y deshuesar el cuarto delantero y cuarto 
trasero de vacuno. 

Despiezar y deshuesar la media canal porcina. 
Despiezar y deshuesar la canal ovina caprina y de 

aves. Despiece y deshuesado de la canal de ovino y caprino. 
Anatomfa del animal. huesos y articulaciones. Tejido 
muscular. Conocimientos generales sobre la formaci6n 
de la canal. Despiece de la canal. Piezas carnicas de 
las diferentes regiones anat6micas. 

Manejar correctamente 105 cuchillos de despiece y 
de deshuesado. 

Controlar la temperatura y humedad de las camaras 
de refrigeraci6n y congelaci6n. 

M6dulo 4: acondicionamiento de carne para su comercializaci6n [asociado a la unidad de competencia: acon
dicionar la came en sus diferentes modalidades (troceado. fileteado. picado) para su distribuci6n y comercializaci6n 

en la carniceria) 

Objetivo general del m6dulo: realizar correctamente las operaciones de acondicionamiento de la carne en sus 
diferentes modalidades (fileteado. troceado) y elaboraci6n de productos frescos propios de establecimiento para 
su posterior comercializaci6n en carnicerfa. 

Duraci6n: 250 horas. 

OBJETIVQS ESPECfFICOS 

Filetear Y/o trocear las piezas de carne 
para su comercializaci6n en carnicerfa. 

Elaborar 105 productos frescos de carnice
rfa. utilizando equipo y maquinaria 
apropiados. 

CRITERIQ$ DE EVALUACı6N 

Describir las caracterfsticas que deben reunir las distintas piezas y unidades 
para su comercializaci6n. 

Asociar las diversas piezas y unidades con sus usos culinarios. 
Describir y realizar el fileteado Y/o troceado de las piezas de carne. 
Ante un caso practico: . . 

Realizar el fileteado y chuleteado de las piezas de 
carne con 105 requerimientos comerciales. . 

Clasificar las piezas y unidades obtenidas de acuerdo con sus carac-
terfsticas y criterios comerciales. . 

Aplicar durante las operaciones de fileteado las medidas de higiene 
pertinentes. 

Reconocer las caracterfsticas (pH. color) que deben presentar las carnes 
para la elaboraci6n de productos frescos. . 

Describir las condidones que deben de reunir las diferentes clases de 
grasas. ' 

Identifıcar 105 distintos tipos de tripas y su utilizaci6n preferente. 
Clasificar 105 aditivos y describir las ventajas e inconvenientes de su empleo. 
Seleccionar las dosis de especias y condimentos para aiiadir a las masas. 
Describir el proçeso de elaboraci6n de 105 diferentes productos frescos 

y su realizaci6n. '. 
Relacionar la maquinaria y equipo necesarios y describir su manejo y 

funcionamiento. ' 
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OBJETIVOS ESPECfFICOS CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Realizar adobos para diferentes piezas de Definir 105 fundamentos de conservaci6n de carnes adobadas. 
carne. utilizando equipo y maquinaria Establecer unos criterios para seleccionar las piezas a adobar. 
apropiados. 

Identificar diferentes metodos de presen
taci6n comercial. empleados en car
niceria. 

Contenidos te6rico-prəcticos: 

Caracteristicas y elecci6n de carne. 

Identificar 105 ingredientes necesarios para la elaboraci6n de adobos. 
Relacionar la maquinaria y equipos necesarios y describir su manejo y 

funcionamiento. .' 
Describir todas las fases del proceso de elaboraci6n y su realizaci6n. 

Interpretar la normativa sobre tecnicas de envoltura. presentaci6n y 
etiquetado. 

Relacionar las caracteristicas de las piezas y unidades con los materiales 
y tecnicas de envoltura. envasado. 

Elegir 105 metodos y seleccionar los equipos y realizar correctamente las 
operaciones de composici6n. montaje. rellenado. atado y empanado. 

Identificar Ics materiales y tecnicas de envoltura y etiquetado adecuados 
a cada pieza cƏrnica. 

trabajo (cuchillos. machetas. fileteras). Cuidados y con
servaci6n de los mismos. 

Conocimiento general sobre fileteado. chuleteado y 
troceado. 

Busqueda de efectos de impacto y atenci6n en el 
cliente. 

Cualidades del escaparate: visibilidad. agrupaci6n de 
productos. simplicidad. originalidad. Elaboraci6n de productos de carniceria (salchichas 

frescas. longanizas y choricetes). Conocimiento sobre 
aditivos. especias y condimentos a usar. 

Hamburguesas y alb6ndigas. Tratamiento de masas 
de carne para elaborar hamburguesas y alb6ndigas. 
Conocimiento sobre aditivos. especias y condimentos 
en la elaboraci6n de hamburguesas y alb6ndigas. 

EI picado. amasado y reposo. 
Embutido de pasta. 
Defectos de picado y embutido de pastas cƏrnicas. 
Conocimiento general sobre las tripas materiales y 

en especial sobre intestinos de lanar y porcino. 
Conocimientos generales sobre tripas artificiales. 
Formas de atado: con y sin cuerda. 
Maquinaria y utiles de trabajo. Maquinaria y equipos 

(picadora. mezcladora. embutidora y envasadorıı). Cono
cimientos tecnicos sobre placas y cuchillas. Utiles de 

Filetear liana. pez. espaldilla. redondo. falda. cadera 
del vacuno. -

Chuletear pierna. lomo. aguja y espalda de ovino y 
caprino. . 

Seleccionar carne y grasa para el picado. 
Picar y amasar la carne y grasas. 
Montar una embutidora y lIenar tripas con masa 

cƏrnica. 
Atar los embutidos. 
Dosificar masas de hamburguesas. 
Seleccionar piezas para adobar. 
Adobar las piezas. 
Desmontar las maquinas y realizar su limpieza. 
Montar un escaparate de exposici6n de 105 diferentes 

productos. 
Seleccionar productos mas solicitados. 

M6dulo 5: gesti'6n comercial de la carnicerfa (asociado a la unidad de competencia: gestionar y administrar 
una carnicerfa) 

Objetivo general del m6dulo: preparar y presentar la exposici6n de productos carnicos. informando de variedades 
y precios. Atender a los clientes con diligencia y cortesia. Gestionar y administrar una carnicerfa. 

Duraci6n: 50 horas. 

OBJETIVOS ESPECfFICOS CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Acondicionar el escaparate y mostrador Comprobar la correcta higiene y desinfecci6n del escaparate. 
para exponer y vender carne y produc- Seleccionar 105 distintos productos a montar en el escaparate. 
tos de carniceria. 

Aplicar las tecnicas de venta y de relaci6n 
con los clientes y proveedores. 

Describir el proceso de preparaci6n del escaparate. 
Seleccionar los materiales y tecnicas deenvoltura. a cada pieza 0 producto. 
Verificar el adecuado estado de carteles y precios, 
Comprobar el buen estado y coloraci6n de las carnes expuestas. 

Describir las tecnicas mas habituales de promoci6n de ventas en funci6n 
del tipo de producto. 

Identificar tipo de cliente. 
Explicar tecnicas de negociaci6n con proveedores y de atenci6n al cliente. 
A partir de diferentes ofertas de productos. determinar cual de ellas es 

la mas ventajosa: 

Precio oferta. 
Plazo de entrega. 
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OBJETlVOS ESPECIFICOS CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Volumen de pedido. 
Condiciones de pago. 

Calcular el precio de venta de las piezas 
carnicas, realizando y analizando los 
escandallos. 

Explicar el concepto y la utilidad del escandallo en carniceria. 
Calcular el precio global de venta de la canal partiendo de sus rendimientos 

estandares y de las referencias del mercado respecto a los precios 
de cada pieza. 

Identificar y valorar los margenes comerciales, conocidos el precio de 
compra y el global de venta. 

Justificar la adquisici6n 0 no de la canal, cuarto de canal. asi como la 
modificaci6n 0 no de los precios de venta de las piezas. 

Analizar los documentos necesarios para 
el desarrollo de la actividad econ6mica 
de una pequeiia empresa. 

Explicar la finalidad de los documentos basicos utilizados en la actividad 
econ6mica de una empresa. 

Cumplimentar los siguientes documentos: 

Factura. 
Albaran. 
Nota de pedido. 
letra de cambio. 
Cheque. 
Recibo. 

Enumerar los libros y documentos que debe tener cumplimentados, la 
empresa. 

Identificar los impuestos indirectos y los directos de la empresa. 

Contenidos te6rico-practicos: 

Conocimientos generales de carniceria. 
Formas de presentaci6n y venta al detalle de canales 

de vacuno, porcino y ovino. 
Formas de presentaci6n y venta al detalle de los pro-

ductos carnicos frescos de carniceria. 
Procesos de modelado de piezas. 
Clasificaci6n de recortes. 
Proceso de fileteado y troceado de carnes. 
limpieza y desinfecci6n de maquinaria y utiles de 

trabajo. 
Normativa sobre manipulaci6n de los alimentos. 
Escandallos: concepto de escandallo. Re;ılizaci6n de 

un escandallo. Margenes comerciales y precio de venta. 
legislaci6n mercantil. Tipos de empresa: comerciante 

individual, sociedad an6nima,limitada. Caracteristica~ de 
las PYMES. 

legislaci6n laboral: nociones de normativa laboral y 
tipos de contratos laborales. Regimen fiscal de los empre
sarios individuales. 
. Clasificaci6n y tipos de impuestos: impuestos indi

rectos, situaciones, impuestos directos, IVA, impuestos 
locales, infracciones y sanciones tributarias. 

la contabilidad de las empresas pequeiias: libros con
tables, libros de IVA, amortizaciones, cuentas de resul
tados, balance. 

Montar un escaparate. 
Seleccionar los productos mas solicitados. 
Seleccionar los productos mas sugestivos para su 

presentaci6n. 
Calcular el rendimiento econ6mico de las distintas 

piezas carnicas. 
Cumplimentar los libros de IVA. 

3. Requisitos personales 

aL Requisitos del profesorado: 

Nivel academico: titulaci6n universitaria, preferente
mente veterinario, 0, en su defecto, capacitaci6n pro
fesional como carnicero. 

Experiencia profesional: debera tener tres aiios de 
experiencia en la ocupaci6n. 

Nivel pedag6gico: sera necesario tener formaci6n 
metodol6gica 0 experiencia docente. 

bL Requisitos de acceso del alumnado: 

Nivel academico: certificado de escolaridad. 
Experiencia profesional: no se requiere experiencia 

profesional previa. 
Condiciones fisicas: no padecer defectos ffsicos que 

la impidan el desarrollo normal del curso. A 10 largo 
del curso los alumnos deberan obtener el carne de mani-
pulador de alimentos. . 

4. Requisitos materiales 

aL Instalaciones: 

Aula de clases te6ricas: superficie: dos metros cua
drados por alumno. Mobiliario: estara equipada con 
mobiliario docente para 15 plazas, ademas de los ele
mentos auxiliares, mesa y silla de profesor. 

Instalaciones para practicas: dispondra de un local 
para clases practicas (sala de despiece-obradorl auto
rizado y dotado con equipo y maquinaria apropiada. De 
superficie: 60-80 metros cuadrados. De suelo de mate
riales impermeables, facil de limpiar y desinfectar. De 
paredes lisas, resistentes e impermeables, recubiertas 
de un revestimiento lavable y claro hasta una altura de 
por 10 menos dos metros. De suficiente ventilaci6n y, 
en su caso, de una buena evacuaci6n de vapores. De 
una iluminaci6n suficiente, natural 0 artificial. que no 
altere los colores. EI acondicionamiento electrico debera 
cumplir las normas de baja tensi6n, y estara preparado 
de forma que permita la realizaci6n de practicas. 

Otras Instaladones: dispondra de un local-almacen 
para almacenami.ento de condimentos, especias, aditivos 
etcetera. De superficie: 15-20 metros cuadrados. Aseos 
higienico-sanitarios en numero adecuado a la capacidad 
del centro. 

los centros deberan reunir las condiciones higienico 
acusticas, de habitabilidad y de seguridad exigidas por 
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la legislaci6n vigente. y disponer de licencia municipal 
de apertura como centro de formaci6n. 

b) Equipo y maquinaria. 

Mostrador frigorifico. 
Arc6n-armario congelador. 
Camara de conservaci6n. 
Camara de refrigeraci6n. 
Tajadores. 
Balanzas. 
Cortadora de fiambres. 
Picadora. 
Embutidora. 
Amasadora. 
Basculas su eio. 
Afiladora de cuchillos. 
Mesas para despiece con dos tableros laterales plas-

tificados. 
Lavamanos con esterilizador de cuchillos. 
Mesa metıilica de acero inoxidable. 
Armario taquillas con dos divisiones cada taquilla. 
Portacuchillos.de pared de acero inoxidable. 
Exterminadores de insectos. 

c) Herramientas y utillaje. 

Cuchillos de deshuesar. 
Cuchillos de despiece. 
Cuchillos filetear media Iu na (cuchilla filetera) 
Machetas de carne 
Ganchos de acero inoxidable de diferentes tamanos. 
Escarpias de acero inoxidable. 
Eslabones 0 chairas de carnicero. 
Sierra metıilica de arco para huesos. 
Sierra electrica de disco. 
Ganchos carnicero. 
Bandejas de pıastico. 
Hachas vizcainas. 
Bateas canasto de fibra de plıistico. 
Portafolios de papel secante. 
Botiquin de urgencia tipo taller con 105 componente 

basicos de primeros auxilios. 

d) Material de consumo. 

Canales de vacuno (cuarto delantero y cuarto trasero). 
Canales de porcino. 
Canales de ovino y caprino. 
Tripas: madejas de cordero 20/22 milimetros. Made-

jas de cerdo 32/22 milfmetros. 
Piment6n dulce. 
Piment6n picante. 
Pimienta blanca molida. 
Pimienta negra molida. 
Nuez moscada molida. 
Ajo molido. 
Oregano hoja. 
Ajo natural. 
Perejil. 
Cebollas. 
Nitrato potasico. 
Acido asc6rbico. 
Sal fina de cocina. 
Batas blancas (varios tamanos): gorros casquete ter

gal blanco. Pantalones blancos de tergal. Chaquetas blan
cas de tergal. 

22231 REAL DECRETO 2023/1996. de 6 de sep
tiembre. por el que se estableCB el certificado 
de profesionalidad de la ocupaci6n de elabo
rador de vinos. 

EI Real Decreto 797/1995. de 19 de mayo. por el 
que se establecen directrices sobre 105 certificados de 
profesionalidad y 105 correspondientes contenidos mini
mos de formaci6n profesional ocupacional. ha instituido 
y delimitado el marco al que deben ajustarse 105 cer
tificados de profesionalidad por referencia a sus carac
teristicas formales y materiales. a la par que ha definido 
reglamentariamente su naturaleza esencial. su significa
do. su alcance y validez territorial. y. entre otras pre
visiones. las vfas de acceso para su obtenci6n. 

EI establecimiento de ciertas reglas uniformadoras 
encuentra su raz6n de ser en la necesidad de garantizar. 
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer
tificaci6n. los objetivos que se reCıaman de 105 certi
ficados de profesionalidad. En substancia esos objetivos 
podrian considerarse referidos a la puesta en prıictica 
de una efectiva politica activa de empleo. como ayuda 
a la colocaci6n y a la satisfacci6n de la demanda de 
cualificaciones por las empresas. como apoyo a la pla
nificaci6n y gesti6n de los recursos humanos en cual
quier ambito productivo. como medio de asegurar un 
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formaci6n 
profesional ocupacional. coherente. ademas. con la situa
ci6n y requerimientos del mercado laboral. y. para. por 
ultimo. propiciar las mejores coordinaci6n e integraci6n 
entre las ensenanzas y conocimientos adquiridos a traves 
de la formaci6n profesional reglada. la formaci6n pro
fesional ocupacional y la practica laboral. 

EI Real Decreto 797 /1995concibe ademas a la nor
ma de creaci6n del certificado de profesionalidad como 
un acto del Gobierno de la Naci6n y resultıinte de su 
potestad reglamentaria. de acuerdo con su alcance y 
validez nacionales. y. respetando el reparto de compe
tencias. permite la adecuaci6n de 108 contenidos mini
mos formativos a la realidad socio-productiva de ca da 
Comunidad Aut6noma competente en formaci6n pro
fesional ocupacional. sin perjuicio. en cualquier caso. de 
la unidad del sistema por relaci6n a las cualificaciones 
profesionales y de la competencia estatal en la ema
naci6n de 105 certificados de profesionalidad. 

EI presente Real Decreto regula el certificado de pro
fesionalidad correspondiente a la ocupaci6n de elabo
rador de vinos. perteneciente a la familia profesional de 
Industrias Alimentarias y contiene las menciones con
figuradoras de la referida ocupaci6n. tales como las uni
dades de competencia que conforman su perfil profe
sional. y los contenidos mfnimos de formaci6n id6neos 
para la adquisici6n de la competencia profesional de 
la misma ocupaci6n. junto con las especificaciones nece
sarias para el desarrollo de la acci6n formativa; todo 
ello de acuerdo al Real Decreto 797/1995. varias veces 
citado. 

En su virtud. en base al artlculo 1. apartado 2 del 
Real Decreto 797/1995. de 19 de mayo. previo informe 
de las Comunidades Aut6nomas que han recibido el tras
paso de la gesti6n de la formaci6n profesional ocupa
cional y del Consejo General de la Formaci6n Profesional. 
a propuesta del Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales. 
y previa deliberaci6n del Consejo de Ministros en su 
reuni6n del dla 6 de septiembre de 1996. 

DISPONGO: 

Artfculo 1. Establecimiento. 

Se establece el certificado de profesionalidad COrres
pondiente a la ocupaci6n de elaborador de vinos. de 


