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OBJETIVO GENERAL DEL CURRICULO

Realizar las operaciones de sacrificio, despiece y valoracién de la carne y preparar y
elaborar productos en carniceria y charcuteria, cumpliendo la normativa técnico-sanitaria
vigente. Manejar la maquinaria y equipos correspondientes y efectuar su
mantenimiento de primer nivel.

MODULOS ASOCIADOS A LAS UNIDADES DE COMPETENCIA

- Organizacion y Control de Almacén (70 horas)

- Sacrificio y Faenado de Animales y Asistencia en la Inspeccién (230 horas)
- Despiece, Carniceria y Charcuteria (300 horas)

- Higiene y Seguridad en la Industria Alimentaria (170 horas)

MODULOS TRANSVERSALES

- Tecnologia de la Carne (310 horas)

- Emprendimiento de Produccién de Bienes y/o Prestacion de Servicios (120 horas)



DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO

Médulo 1: ORGANIZACION Y CONTROL DE ALMACEN
(Asociado a la Unidad de Competencia 1).

Objetivo del médulo formativo:
Organizar y controlar la recepcidn, almacenamiento y expedicion de materias primas,

auxiliares y productos terminados en la industria conservera.

Seleccion del tipo de contenido organizador:
Los procedimientos.

Identificacion y ordenacion de las Unidades de Trabajo (UT):

UNIDADES DE TRABAJO D?:gEL?N
UT 1: Identidad profesional y visién general del médulo 3
UT 2: Organizacion del almacén 7
UT 3: Recepcidn de los productos 7
UT 4: Almacenamiento de los productos 8
UT5: Gestidn de stocks 8
UT 6: Realizacidn de los inventarios 8
UT 7: Analisis de los medios de transporte 7
UT 8: Embalaje y etiquetado 7
UT 9: Preparacion del pedido 8
UT 10: Organizacion, sistemas de gestion e informatica del 7
almacén
TOTAL 70




RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS

MODULO 1:

ORGANIZACION Y
CONTROL DE ALMACEN

UT 1: Identidad
profesional y visidn
general del médulo

UT 2: Organizacién
del almacén

UT 3: Recepcion de
los productos

UT 5: Gestion de
stocks

UT 7: Andlisis de los
medios de transporte

UT 8: Embalaje y
etiquetado

UT 6: Realizacion de los
inventarios

UT 4: Almacenamiento
de los productos

UT 9: Preparacion del
pedido

UT 10: Organizacioén,
sistemas de gestion e
informatica del almacén




DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N2 1: IDENTIDAD PROFESIONAL Y VISION GENERAL DEL MODULO

Objetivo: Analizar la identidad profesional y dar una visién general de la estructura, competenciay organizacién del médulo profesional.

(Tiempo estimado: 3 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Reconocer la

competencia
profesional que proporciona el
madulo, relacionandola con
ocupaciones y puestos de trabajo
en el proceso cdrnico.

Relacionar los grandes temas de
aprendizaje considerados en el
madulo formativo con el perfil de
la figura profesional.

Competencia profesional que se
adquiere con el mdédulo.

Evolucion de los
gestion vy
almacén.

procesos de
organizacién  del

Posicion en el proceso carnico.
Ocupaciones y puestos de trabajo.

Procesos, métodos y
procedimientos de trabajo que se
van a desarrollar en el médulo.

Informacién y documentaciéon que
se va a desarrollar en el médulo.

Propuesta de programacion que se
va a trabajar en el médulo.

- Mostrar interés por conocer la

competencia que proporciona el
maddulo formativo y las opciones
de trabajo que aporta.

- Valorar la necesidad de situarse

bien en el mddulo para,
conociendo su  estructura 'y
grandes temas de aprendizaje,
obtener el maximo rendimiento.

- Describe la

competencia a
desarrollar con el estudio del
modulo y su relacién con la figura
profesional que cursa.

Identifica los grandes temas de
aprendizaje considerados en el
maodulo formativo.

Identifica el esquema de trabajo
gue se asumira para el estudio del
maodulo formativo.




UNIDAD DE TRABAJO N2 2: ORGANIZACION DEL ALMACEN

Objetivo: Analizar los tipos de almacén que se dan en la industria carnica y como se distribuyen y organizan los espacios del almacén.

(Tiempo estimado: 7 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Diferenciar los tipos de empresas
de productos carnicos y las
existencias en almacén.

Identificar vy clasificar los
productos que hay que almacenar
y determinar sus caracteristicas.

- Analizar los tipos de almacén que
se dan en las empresas de
productos carnicos.

Distribuir y organizar el espacio en
un almacén.

Determinar los recursos humanos
y materiales necesarios en un
almacén.

Interpretar la normativa de
seguridad e higiene aplicable en el
almacén.

- Objetivos del

almacén en la
industria carnica.

- Tipos de existencias en empresas

de productos cdrnicos.

Formas de clasificar las existencias
segln caracteristicas: de gestion
de stocks, de transporte, de
manejo, de almacenaje.

Tipos de almacenes: por su forma,
por su funcibn vy pequenos
almacenes.

Zonas mMAas comunes en un
almacén: muelles de entrada, zona
de recepcion, zonas de
almacenamiento, zona de
expedicion, muelle de salida.

El disefio de la distribucion de
planta: metros que hay que
conseguir.

- Mostrar respeto por el trabajo en

grupo y las opiniones de los
compaferos.

Valorar la importancia de la
organizacion de espacios vy
materiales para una mejor gestion
del almacén.

Tener una participacion activa en
el desarrollo de las tareas
colectivas.

Denotar sentido critico en el
cumplimiento de normas,
organizacion, orden y limpieza de
trabajos de almacén.

- Analiza y distribuye el

- Verifica que un

- Distingue los diferentes tipos de

productos de una empresa carnica
y los clasifica atendiendo a unas
caracteristicas prefijadas.

Describe los diferentes tipos de
almacén.

espacio
destinado a almacén, en funcién
de las caracteristicas de los
productos que se van a almacenar,
de la localizacién de éstos y de la
movilidad en el almacén, a partir
de unos planos.

Determina los itinerarios de un
almacén, facilitando el transporte
interno del mismo.

determinado
almacén cumple las normas de
seguridad e higiene.

- Asigna los recursos humanos y

6




Los equipos mecanicos que se
utilizan en un almacén: transporte
horizontal, vertical y mixto.

Normas generales para la
determinacién cuantitativa y por
categorias de los  recursos
humanos en el almacén.

Normativa de seguridad e higiene
en el trabajo aplicable a los
almacenes.

El almacén y su relacién con los
distintos departamentos de Ia
empresa.

Normas para la manipulacién de
productos. Legislacion higiénico-
sanitaria.

materiales necesarios en un
almacén previamente
caracterizado.

- Interpreta la normativa aplicable a
la manipulacion de productos
carnicos.

- Justifica el disefio de Ia
organizacién de un almacén.




UNIDAD DE TRABAJO N2 3: RECEPCION DE LOS PRODUCTOS

Objetivo: Analizar cdbmo se organiza la recepcion de productos y la documentacidn relativa utilizando el programa de gestidn informatica.

(Tiempo estimado: 7 horas)

CRITERIOS DE
EVALUACION

CONTENIDOS
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES
- Analizar las  prestaciones vy Equipos para el control de |- Mostrar interés por conocer
caracteristicas técnicas del equipo mercancias. acerca del equipo utilizado en el

necesario para el control de
productos.
Interpretar los documentos

relacionados con la recepcidn.

Recepcionar de forma cualitativa y
cuantitativa la mercancia.

Codificar la mercancia recibida.

Elaborar el informe de recepciodn,
comunicando las anomalias
surgidas en el proceso.

Registrar la entrada de productos

recibidos y archivar la
documentacion relativa a Ia
recepcion.

Aplicar el programa informatico de
gestion de almacén para la
codificacion y registro de entrada

Documentos relacionados con la
recepcion: pedido, albardn de
transporte, catalogos, acta de
recepcion o informe de recepcidn,
etiquetas.

Clases o tipos de recepcion:
cuantitativa y cualitativa.

El archivo de documentos.

control de productos.

Denotar sentido critico en el
cumplimiento de normas de
recepcién cualitativa y cuantitativa
la mercancia.

Ser prolijo en el registro de
entrada de los productos y archivo
de la documentacion
correspondiente.

Ser meticuloso en la elaboracidn
del informe de recepcion de la
mercancia.

- Interpreta los

- Verifica el

elementos
contiene un albaran.

que

albardan con los
documentos del expediente del
pedido.

Identifica la mercancia recibida y la
relaciona con la indicada en el
albardn o nota de entrega.

Especifica la informacidn que
deben incluir los albaranes
correspondientes a las existencias
gue se van a recibir.

Realiza el control y la inspeccidn
de una mercancia que se indica en
un supuesto.

Redacta un informe con el
resultado de la  recepcidn,
partiendo de los datos que se
indican en un supuesto.




de los ”produc’Fos recibidos y - Codifica y registra la entrada de
elaboracién de etiquetas unos productos que se han
recibido, utilizando el programa de
gestion de almacén.




UNIDAD DE TRABAJO N2 4: ALMACENAMIENTO DE LOS PRODUCTOS

Objetivo: Analizar el tipo de almacenamiento que se da en productos cdrnicos y como se gestionan: etiquetado, movimientos, colocacidn, etc. y las
normas de higiene y seguridad que garanticen la conservaciéon éptima

(Tiempo estimado: 8 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE

PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
Determinar el tipo de | - Tipos de almacenamiento en |- Valorar la importancia de la |- Calcula el espacio preciso para
almacenamiento que requieren las | funcién del volumen y de las| colocacién para el adecuado| determinadas referencias de

mercancias cdrnicas por  sus
caracteristicas.
Confeccionar las etiquetas

identificativas de la mercancia para
colocarlas en el lugar de ubicacidn
de la misma.

Interpretar las  normas  de
colocacién para la ubicacion de las
mercancias en el almacén.

Analizar los sistemas de
manutencion o movimiento de
materiales y determinacion de los
gue serian necesarios utilizar para
el almacenamiento de mercancias.

Interpretar las  normas de
seguridad e higiene aplicables para
la utilizacion de productos, su

caracteristicas de las mercancias.
Normas de colocacion.

Formas de colocacion: en paralelo,
en zig-zag, etc.

Sistemas de almacenaje:
convencional, dinamico, compacto
y en bloques apilables. Criterios de
distribucién.

Tipos de etiquetas: de estante,
individuales y frontales.

Sistemas de manutencion o de
movimiento de materiales. Manual
de colocacidn.

Normas para el trabajo de

almacenero.

Normas de seguridad e higiene

almacenamiento y conservaciéon
de los productos.

Mostrar pulcritud en la confeccién
de las etiquetas y colocacién de las
mismas.

Demostrar responsabilidad y rigor
al confeccionar el manual de
colocacion.

Denotar sentido critico para
observar las normas de seguridad
e higiene que regulan Ia
conservacion de las mercancias.

productos, en base al espacio total
disponible, el numero de
referencia y aquellos datos
necesarios para determinar dicho
calculo.

Confecciona etiquetas que
identifican la mercancia en su
lugar de ubicacion, conforme a
pautas determinadas.

Prepara el manual de colocacién
con los datos de un almacén
prefijado.

Identifica e interpreta la normativa
de seguridad e higiene aplicable a
la manipulacidn, ubicacién vy
conservacion de las mercancias.
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conservacién y mantenimiento.

- Confeccionar el manual de
colocacién y mantenimiento del
mismo.

gue regulan la conservacién o
mantenimiento de las mercancias.

11




UNIDAD DE TRABAJO N2 5: GESTION DE STOCKS

Objetivo: Analizar los factores de gestién de stock, los tipos, costo y la aplicacidn del programa informatico de gestidn del almacén.

(Tiempo estimado: 8 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Interpretar el objetivo y factores
de la gestion de los stocks y de los
tipos de stocks.

- Clasificar los costos que se asignan
en las empresas como
consecuencia de tener
almacenadas las existencias.

- Calcular el costo de adquisicion.
- Calcular el costo de produccion.

- Calcular el coeficiente de rotacion
de las existencias y del periodo
medio de maduracion.

- Interpretar el sistema de lote
Optimo-punto de pedido para la
gestion de los stocks.

- Clasificar por el sistema ABC los
productos.

fichas de almacén
métodos de

- Elaborar
aplicando los

- Tipos de stocks.

- Objetivos de la gestion de los
stocks.

- Factores que intervienen en la
gestidon de los stocks: la demanda,
los costos, los plazos.

- Los costos de los productos
almacenados: costo de
adquisicion, costo de produccidn,
costo de mantenimiento, costo de
aprovisionamiento y costo de
ruptura o demanda insatisfecha.

- La rotacion de las existencias. El
coeficiente de rotaciéon de las
existencias.

- El periodo medio de maduracién.
Periodo medio de
almacenamiento. Periodo medio
de fabricacién. Periodo medio de
venta. Periodo medio de cobro.

Reconocer las  repercusiones
empresariales de la ruptura de
stocks.

Mostrar responsabilidad y rigor en
los recuentos fisicos del almacén
para controlar los stocks.

Denotar sentido analitico y critico
en los resultados de la gestién de
stocks.

Valorar el trabajo en equipo vy las
opiniones de los comparieros.

- Calcula el precio de adquisicidn.
- Calcula el coste de produccion.

- Calcula e interpreta el lote 6ptimo-
punto de pedido.

- Calcula e interpreta el coeficiente
de rotacion de las existencias y el
periodo medio de maduracién.

- Elabora las fichas de almacén
aplicando los métodos de
valoracion de existencias: PMP,
FIFO y LIFO vy analiza los
resultados.

- Maneja el programa de gestion de
almacén para la elaboracidn,
archivo e impresion de las fichas
de almacén.

12




valoraciéon de existencias: PMP,
FIFO, LIFO.

- Aplicar el programa de gestion de
almacén.

- Métodos de valoracién de las
existencias: PMP, FIFO y LIFO.

- Las correcciones valorativas segun
las normas contables.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 6: REALIZACION DE LOS INVENTARIOS

Objetivo: Organizar la realizacion de inventarios, analizando existencias, fichas tipo de gestién y aplicando el programa informatico de gestidn.

(Tiempo estimado: 8 horas)

CRITERIOS DE
EVALUACION

CONTENIDOS
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES
- Determinar la periodicidad con que | - El inventario. Finalidad. Hoja de | - Mostrar responsabilidad y rigor en
interesa realizar cada tipo de recuento. los recuentos fisicos de almacén al
inventario. - Tipos de inventario. Por la realizar el inventario.
Realizar diferentes tipos de | amplitud (total y parcial). Por la | - Realizar su trabajo de forma
inventarios. informacién que proporcionan auténoma y responsable.

- Verificar las existencias reales de la

hoja de recuento con |las
existencias de las fichas de
almacén.

Elaborar un informe de incidencias
detectadas en la realizacién de un
inventario.

- Aplicar el programa de gestion de
almacén al control de inventario.

(analitico, sintético, mixto). Por la
fecha de realizacion (inicial, de
gestion).

Mostrar  pulcritud, orden vy
limpieza en la realizacién de los
trabajos.

Valorar el trabajo en equipo.

- Describe vy

caracteriza  los
diferentes tipos de inventarios y
explica la finalidad de cada uno de
ellos.

Elabora un tipo de inventario a
partir de los datos referentes a

unas existencias previamente
definidas.

Propone correcciones a las
anomalias detectadas en los

resultados de un inventario.

Maneja el programa de gestion de

aprovisionamiento para la
elaboracion de inventarios y
localiza los datos que
proporcionan las fichas de

almacén y aquella informacién que
se estime conveniente.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 7: ANALISIS DE LOS MEDIOS DE TRANSPORTE

Objetivo: Analizar los medios de transporte y los factores que inciden en su eleccién.

(Tiempo estimado: 7 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- ldentificar los distintos medios de
transporte.

- Analizar las caracteristicas de los
medios de transporte.

- Seleccionar el medio de transporte
adecuado para la distribucién de
mercancias en funcién del servicio,
calidad y precio.

- Interpretar los documentos
relacionados con el transporte.

- La funcién del transporte.

- Medios de transporte externo:
carretera, ferrocarril, aéreo vy
maritimo-fluvial.

- Los factores que influyen en la
eleccién del medio de transporte.

Términos de venta. Exigencias
especificas del cliente.
Caracteristicas fisicas del

producto. Medios disponibles del
transporte. Frecuencia,
puntualidad, rapidez y fiabilidad.
Precios del transporte y otras
condiciones.

- Documentos relacionados con el
transporte. Carta de porte.
Conocimiento de embarque. Pdliza
de fletamento. Conocimiento
aéreo.

- Valorar la organizacién y
planificaciéon del trabajo propio vy
ajeno.

- Mostrar  pulcritud, orden vy

limpieza en los trabajos.

- Denotar rigor en los procesos de
organizacién y gestion  del
transporte.

- Valorar el trabajo en equipo vy las
opiniones de los comparieros.

- Enumera los distintos medios de

transporte existentes y describe
las ventajas e inconvenientes.

Selecciona el medio de transporte
en base a calidad, servicio y costo
entre varias ofertas previamente
establecidas.

Interpreta los documentos
relacionados con cada medio de
transporte y que recogen el
contrato referente al mismo.

15




UNIDAD DE TRABAJO N2 8: EMBALAJE Y ETIQUETADO

Objetivo: Analizar las caracteristicas de los distintos tipos de embalaje y etiquetado y la normativa que los rigen.

(Tiempo estimado: 7 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- ldentificar las caracteristicas de los
distintos tipos de embalaje.

Interpretar la normativa que regula
el embalaje y el etiquetado de los
productos.

Determinar el tipo de embalaje
adecuado para cada producto y su
manipulacidn, teniendo en cuenta
el medio de transporte que se va a
utilizar.

Rotular y sefalizar los embalajes.

Ubicar el
embalaje.

etiquetado en el

La funciéon del embalaje.

Factores que se deben considerar
para la seleccién del embalaje.

Tipos de embalaje. Atados. Balas.
Cajas claraboya. Cajas de carton.
Cajas de madera. Contenedores.
Fardos. Sacos. Otros.

El rotulado y las senales de los
embalajes.

- Valorar el

- Mostrar

trabajo en equipo
respetando las opiniones de los
demas.

- Denotar rigor en los procesos de

embalaje y etiquetado.

orden, limpieza vy
pulcritud en el rotulado, marcado
o etiquetado.

- Ser organizado en el trabajo de

embalaje y etiquetado
obtener resultados dptimos.

para

- Relaciona

las caracteristicas de
distintos tipos de embalaje con las
caracteristicas fisicas y técnicas de
cada producto carnico.

Identifica el embalaje adecuado
para la mercancia, para su
manipulaciéon y para el medio de
transporte.

Rotula etiquetas y las ubica en un
embalaje a partir de unos datos
definidos.

indicaciones de
orientacion y de proteccidon
correspondientes con las
caracteristicas de los productos.

Relaciona las
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UNIDAD DE TRABAJO N2 9: PREPARACION DEL PEDIDO

Objetivo: Organizar la preparacion de un pedido manejando los documentos basicos para su correcta gestién.

(Tiempo estimado: 8 horas)

CRITERIOS DE
EVALUACION

CONTENIDOS
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES
- Interpretar la nota de pedido y el | - El pedido: circuito administrativo. | - Valorar la importancia de Ila
vale de salida. Realizacion del pedido. | organizacién y planificacién de un
- Verificar en las fichas de almacén CQmprobaC|on del . .r,|esgo del | pedido.
. . - cliente. Expedicidn-entrega. .
que existe mercancia suficiente » - Mostrar rigor en los procesos de
. . - Facturacién. Cobro. y .
para cubrir el pedido solicitado. gestion de los pedidos.
- Determinar los movimientos que | - El .c'ra_“,to o ) pedido. | _ Denotar  pulcritud, orden vy
. . Formalizacion del pedido. Datos . .
hay que realizar con la mercancia ) limpieza en el trabajo de los
en el almacén, hasta que se ubica necesarios. pedidos.

en la zona de expedicién.

- Elaborar y verificar el albardn o
nota de entrega.

- Registrar las salidas de mercancias
en las fichas de almacén.

- Utilizar el
verificando el
de la mercancia.

embalaje adecuado,
acondicionamiento

- Ordenar la carga y determinar el
lugar de colocacién de |Ia
mercancia en el medio de

- El circuito de entrega de |la
mercancia. Comprobacion de
existencia de mercancia. Orden de
expedicion y preparacion. Albaran
de entrega.

- El circuito de facturacion. La
factura.

- El circuito de cobro. Letra de
cambio. Cheque. Reembolso.
Otras.

- La informacion del pedido. Sistema
operativo. Utilidades. Aplicaciones

- Tener una participacién activa en
el desarrollo de las tareas
colectivas.

Describe, a partir de las notas de
pedido, la mercancia a expedir.

Elabora los albaranes y notas de
entrega correspondientes a las
existencias expedidas.

Elabora albaranes y registra las
salidas de mercancia mediante el
programa de gestién de almacén.

Define criterios de ordenacion de
la mercancia dentro de los medios
de transporte.

Completa una factura que recoja
todos los datos del pedido.

Maneja los documentos de cobroy
pago basicos: letra, cheque,
recibo, documentos bancarios.
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transporte.

- Manejar el programa de gestion de
almacén para definir: hoja de
pedido, hoja de albaran, factura y
documentos de cobro.

a documentos basicos.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 10: ORGANIZACION, SISTEMAS DE GESTION E INFORMATICA DEL ALMACEN

Objetivo: Analizar la organizacion de la gestidn del almacén utilizando equipos y programas informaticos.

(Tiempo estimado: 7 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Interpretar el alcance vy significado
de los conceptos, organizaciones y
apoyos técnicos logisticos desde la
gestién informatica.

Aplicar  estos  conceptos a
diferentes empresas a visitar o
analizar.

Utilizar apoyos informaticos para
realizar actividades que cubran
todo el circuito del pedido y de la
prestacion, viendo como
evolucionan los stocks (y cémo
cambian de estado) en funcién de
como progresan los pedidos vy
como se convierten en envios a lo
largo de la transaccidon mercantil.

Analizar la incidencia que en la
gestion de un almacén tienen los
equipos y programas informaticos,
estudiando esta incidencia en
relacion: a la organizacién general,

- Departamentos de logistica y sus

contenidos informaticos: atencién
al cliente, aprovisionamiento vy
gestion de stock, almacén 'y
distribucidn fisica, produccion, etc.

Organizacion de la logistica. Nivel
jerarquico. Relaciones con otras
areas.

Perfil informatico del personal
logistico. Departamento de
atencion al cliente. Departamento
de aprovisionamiento y gestion de
stock. Departamento de almacén y
distribucién de stock.
Departamento de produccién.

Sistema de informatica y gestion.

Sistema informatico integrado en
la empresa.

Areas informéticas de
atencion al

logistica:
cliente,

- Tomar

- Interesarse por identificar distintas

organizaciones y organigramas,
distintos sistemas informdticos y
tecnologias informaticas.

- Valorar las caracteristicas positivas

y negativas de las aplicaciones
informaticas.

conciencia de la
funcionalidad y aplicaciones de los
contenidos informaticos
desarrollados.

- Describe los

contenidos de
logistica de los distintos
departamentos de una empresa y
define sus objetivos.

Cita y describe los paquetes
informaticos que se relacionan con
la logistica de un almacén
(compras, comercial, HRP, DRP,
Kanban, gestién y control de
inventarios...).

Diferencia los aspectos
fundamentales de wun sistema
informatico y un sistema de
informacién y gestion.

Diferencia entre la utilizacidon de
un programa informdtico para
realizar una actividad puntual vy
tener ese programa integrado en
el sistema informatico de gestién.

- Analiza y define las caracteristicas
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a la recepcién de productos, al
almacenamiento de productos, a la
gestion de stocks, a la realizacidon
de inventarios, al transporte
(interno-externo), al embalaje vy
etiquetado, a la preparacién del
pedido, etc.

Aplicar los paquetes de gestion
informdtica mas empleados en
almacén.

Identificar y diferenciar los tipos de
paquetes informdticos propios de
cada apartado y los que integran
toda la gestién para seleccionar los
mas adecuados.

aprovisionamiento y gestion de
stock, informatica de produccion,
informatica de almacén, etc.

- Caracteristicas de los paquetes
informaticos. Paquetes integrados
y especificos. Nuevas tecnologias
informaticas.

de los  distintos  paquetes

informaticos relacionados con
logistica del almacén.

la
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DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO

Médulo 2: SACRIFICIO Y FAENADO DE ANIMALES Y ASISTENCIA EN LA INSPECCION
(Asociado a la Unidad de Competencia 2).

Objetivo del médulo formativo:

Realizar las operaciones de valoracién, sacrificio y faenado de los animales y canales.

Seleccion del tipo de contenido organizador:
Los procedimientos

Identificacion y ordenacion de las Unidades de Trabajo (UT):

UNIDADES DE TRABAJO DURACION
(horas)

UT 1: Identidad profesional y visién general del médulo 10

UT 2: Ayuda a inspeccidn veterinaria 40

UT 3: Higiene y seguridad en el camal 40

UT 4: Transporte, recepcidn y estabulacidon de animales 40

UT 5: Sacrificio de animales de abasto, aves y pequefios 40
animales

UT 6: Faenado de animales de abasto, aves y pequefios 40
animales

UT 7: Almacenamiento y expedicidn de canales y despojos 20

TOTAL 230
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RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS

MODULO 2:

EN LA INSPECCION

SACRIFICIO Y FAENADO DE
ANIMALES Y ASISTENCIA

UT 1: Identidad
profesional y visidn
general del médulo

UT 2: Ayuda a
inspeccién
veterinaria

UT 3: Higiene y
seguridad en el
camal

UT 4: Transporte,
recepcién y
estabulacion de
animales

UT 5: Sacrificio de
animales de abasto,
aves y pequefios
animales

UT 6: Faenado de
animales de abasto,
aves y pequefios
animales

UT 7: Almacenamiento
y expedicion de canales
y despojos
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DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N2 1: IDENTIDAD PROFESIONAL Y VISION GENERAL DEL MODULO

Objetivo: Analizar la identidad profesional y dar una visiéon general de la estructura, competencia y organizacién del médulo profesional.

(Tiempo estimado: 10 horas)

CRITERIOS DE
EVALUACION

CONTENIDOS
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES
- Reconocer las caracteristicas del | - Competencia profesional | - Mostrar interés por conocer la
profesional de matadero en el relacionada con el moddulo. | competencia que proporciona el

proceso carnico, identificando las
ocupaciones y puestos de trabajo.

Relacionar los grandes temas de
aprendizaje considerados en el
maodulo formativo con el perfil de
la figura profesional.

Identificar las normas generales y
de seguridad vy salud relacionadas
con los trabajos del mddulo.

Caracteristicas. Evolucion de Ia
competencia. Espacios, métodos,
procesos y procedimientos de
trabajo a desarrollar para lograr la
competencia. Posicién en el
proceso carnico. Ocupaciones vy
puestos de trabajo.

Informacién y documentacidon que
se va a manejar en el modulo.

Programacion didactica: estructura
organizativa, unidades de trabajo y
vision general de los aspectos
didacticos. Metodologia.
Evaluacién. Recursos.

moddulo formativo y las opciones
de trabajo que aporta.

- Valorar la necesidad de situarse

bien en el mddulo para,
conociendo su  estructura vy
grandes temas de aprendizaje,
obtener el maximo rendimiento.

- Describe la

competencia a
desarrollar con el estudio del
modulo y su relacién con la figura
profesional que cursa.

Identifica los grandes temas de
aprendizaje considerados en el
maodulo formativo.

Identifica el esquema de trabajo
gue se asumira para el estudio del
maodulo formativo.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 2: AYUDA A INSPECCION VETERINARIA

Objetivo: Analizar las funciones de ayuda a la inspeccidn veterinaria, conociendo procedimientos y métodos de toma de muestras.

(Tiempo estimado: 40 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
Reconocer las  funciones vy |- El inspector y el auxiliar asistente. Responsabilizarse de las acciones | - Explica las funciones y

competencias de la inspeccién

veterinaria.

inspeccion  de
establecimientos, definiendo
pautas, sellos, marcas y
documentos a preparar para su
ejecucion.

Organizar la

Determinar los recursos humanos y
materiales necesarios en las
instalaciones para la inspeccidn
«ante» y «post mortemy.

Interpretar las  o6rdenes  de
actuacién  marcadas por el
inspector y preparar los diferentes
drganos solicitados.

Diferenciar los procedimientos y
métodos de muestreo y
proporcionar al inspector el
instrumental necesario.

Funciones, competencias y
responsabilidades. Normativa.

Inspeccién de establecimientos.

Pautas para revisiones de
condiciones higiénicas en
mataderos y otros

establecimientos. Control de

carnes almacenadas.

Inspeccion  «ante» y  «post
mortem». Objetivos, acciones y

consecuencias de la misma.
Finalidad. Animales que llegan
muertos, aptos, aptos
condicionados, no aptos,

matadero sanitario, sacrificio de
urgencias. Decomisos parcial y
total. Liberacién para el consumo.
Sellos, marcas y documentacion.
Actuacion en «ante mortemy.
Actuacion en «post mortemy.

encomendadas por el veterinario,
desarrolldandolas con prontitud y
orden.

Mostrar interés por el
conocimiento de las formas de
inspeccidn veterinaria.

Valorar el orden y la secuencia de
operaciones para preparar las
diferentes muestras de érganos
solicitadas por el veterinario.

Manifestar correccion en el uso

del lenguaje para nombrar
érganos, marcas y sellos
solicitados.

responsabilidades del veterinario y
de su auxiliar en las inspecciones
ante y «post mortem».

Valora las consecuencias derivadas
de las actuaciones y decisiones de
inspeccidon y reconoce los sellos,
marcas y documentacién utilizada
en cada situacion.

Explica el orden de actuacién, la
forma de preparar los diferentes
drganos y visceras y las principales
alteraciones anatomo-patoldgicas
gue hay que detectar durante la
inspeccidn «post mortem».

Explica los diferentes
procedimientos y métodos de
muestreo de drganos animales
empleados por la inspeccion,
reconociendo y manejando el
instrumental asociado.
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- ldentificar los sistemas de toma de

muestras, toma de muestras
necesarias, preparacion, traslado y
preservacién para su observaciéon y
analisis en el lugar adecuado.

- Nociones de patologia de los

animales de abasto y aves.
Principales afecciones de las
distintas especies. Alteraciones y
sintomas a detectar en
«antemortemn». Primera
observacion del estado general.

Nociones de anatomia patoldgica
de los animales sacrificados.
Comprobacion del sacrificio vy
«rigor mortis». Examen de las
visceras en los diversos casos
(secuencia, preparacién, estado
normal y anomalias a detectar).
Examen de la canal.

Hechos y conceptos referidos a la
toma y preparacion de muestras.
Concepto y métodos de muestreo.
Instrumental para la toma de
muestras. Sistemas de
identificacion de las muestras.
Técnicas de preparacion de las
muestras para su observacidon y
analisis.

- Identifica los sistemas de marcaje,

traslado y preservacion de las
muestras.

- Reconoce vy utiliza las operaciones

de preparacion de la muestra para
su observacién o analisis.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 3: HIGIENE Y SEGURIDAD EN EL CAMAL

Objetivo: Analizar las condiciones de higiene y seguridad alimentaria aplicando la normativa especifica.

(Tiempo estimado: 40 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Identificar las zonas sucias vy
limpias del matadero de animales
de distintas especies.

Interpretar la normativa referida a
personal e instalaciones para
actuar de acuerdo con las normas
establecidas.

Identificar casos tipicos de falta de
higiene y actuar conforme a las
pautas marcadas por inspeccion
veterinaria.

Aplicar las pautas definidas para
establecer las condiciones de
seguridad o6ptimas requeridas por
la inspeccion.

Aplicar las operaciones de limpieza
y mantenimiento de las zonas o
acciones del matadero.

Realizar las operaciones de
preparacion y puesta a punto de

- Condiciones técnico-sanitarias de

los mataderos.

Normativa v caracteristicas
generales. Naves y lineas para
animales de abasto. Mataderos de
aves. Dependencias de recepcion,
de acondicionamiento de despojos
y otras anejas. Almacenes
frigorificos.

Condiciones higiénicas de |las
instalaciones y del personal.

Limpieza y desinfeccion.
Conceptos, productos y técnicas
de aplicacion. Prevencién de
accidentes. Materiales de
prevencion.

- Mostrar pulcritud en el desarrollo

de los trabajos para que se den las

condiciones  higiénico-sanitarias
adecuadas.
Respetar la normativa y

procedimientos propios del
matadero para realizar un trabajo
6ptimo y con la higiene adecuada.

Demostrar interés por mantener
en buen estado de uso y limpieza
los locales, material, equipamiento
y utillaje del matadero.

- Reconoce 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.

Discrimina situaciones de falta de
higiene y reconoce las pautas que
hay que seguir en la inspeccidn de
instalaciones y personal de
mataderos y otros
establecimientos relacionados.

Actua conforme a lo marcado en la
normativa ante un caso tipico de
falta de higiene o condiciones
técnico-sanitarias en las
instalaciones o el personal.

Establece planes de seguridad para
situaciones basicas de emergencia:
en incendios, inundaciones y
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las instalaciones (establos, cuadras
y mataderos).

escapes de agua y gases.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 4: TRANSPORTE, RECEPCION Y ESTABULACION DE ANIMALES

Objetivo: Determinar las condiciones del transporte, recepcion y estabulacion de las distintas clases de animales.

(Tiempo estimado: 40 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Reconocer las condiciones dptimas
para el transporte de las distintas
clases de animales.

Interpretar y tramitar las guias y la
documentacidon necesaria para el
transporte 'y  recepcién  de
animales.

técnicas y
un traslado

Organizar las
precauciones para
correcto y seguro.

Establecer las condiciones de
descarga, conduccién y recepcién
de los animales vivos.

Interpretar la  influencia de
inadecuadas condiciones de
transporte, descarga y recepcion
en el estrés de los animales.

Determinar las condiciones que
requiere cada especie durante su
recepciéon y alojamiento en el

Recepcion de animales.

Transporte de animales vivos.
Condiciones durante el transporte.
Vehiculos (tipos y caracteristicas).
El estrés en el transporte,
consecuencias. Carga y descarga,
manejo correcto.

Identificacidon y marcas.

Guias sanitarias. Tipos. Estructura.
Contenido (datos).

Alojamiento. Requerimientos de
las distintas especies. Preparacién
para el sacrificio.

- Mostrar

sentimientos
humanitarios e interés por los
animales para evitarles
sufrimientos innecesarios.

- Valorar el orden y la secuencia de

operaciones en el transporte,
descarga y recepcion de los
animales.

Respetar la normativa y
procedimientos de transporte de
animales.

Mostrar interés por manejar
correctamente los documentos y
guias de transporte.

- Identifica y justifica las condiciones

idéneas para el transporte de las
distintas especies animales.

Caracteriza 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.

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

Interpreta la guia y tramita la
documentacion propia de la
recepcion.

Describe y justifica los
requerimientos de las distintas
especies de animales durante su
alojamiento en el matadero y los
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matadero y sus establos.

relaciona con las caracteristicas de
los establos.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 5: SACRIFICIO DE ANIMALES DE ABASTO, AVES Y PEQUENOS ANIMALES

Objetivo:

Desarrollar las fases relacionadas con el sacrificio de toda clase de animales, manejando los equipos, utiles e instalaciones en condiciones

adecuadas de higiene y seguridad.

(Tiempo estimado: 40 horas)

CRITERIOS DE
EVALUACION

CONTENIDOS
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES
- Identificar las fases de sacrificio de | - Sacrificio de los animales. | - Respetar el trabajo en equipo vy
los animales y los equipos técnicos | Secuencia de operaciones y | tener una actitud de colaboracidon
y utiles de uso habitual en las normativa. Aturdimiento o | en elsacrificio de los animales.
lineas de matanza. insensibilizacién.  Consecuencias .
. . - Respetar la normativa y
para el animal. Sistemas

Realizar tareas relacionadas con el
sacrificio de animales.

Realizar operaciones de
preparacidon y puesta a punto de
los equipos, utiles e instalaciones
de sacrificio, conforme a
instrucciones y normas sanitarias.

Aplicar las operaciones de limpieza
y mantenimiento de las diferentes
zonas o secciones de matadero.

Aplicar las técnicas de sacrificio en
diferentes especies, empleando los
equipos, maquinas, utiles vy
herramientas en condiciones de
seguridad.

autorizados, técnicas y condiciones
para las distintas especies. Equipos
de aplicacién.

Desangrado o degliello. Aplicacién
para las distintas especies.
Instrumentos de corte y equipos
asociados. Recogida y tratamiento
de la sangre.

Seguridad en el empleo de equipos
de sacrificio. Equipos, maquinaria,
utiles y herramientas propias del
sacrificio. Técnicas de sacrificio:
fases y  caracteristicas  por
especies.

- Mostrar

procedimientos de sacrificio.

sentimientos
humanitarios e interés por los
animales para evitar los
sufrimientos innecesarios.

- Compara las secuencias de

operaciones que integran las
lineas de sacrificio de las distintas
especies.

Identifica y justifica las técnicas,
condiciones de realizacién 'y
pardmetros de control de las
operaciones de sacrificio
(aturdimiento, degiello y
desangrado) para cada especie,
relacionandolas con los equipos
necesarios.

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

Describe la composicion,
funcionamiento vy utilidades de los
equipos empleados en el sacrificio,
asi como las operaciones de
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limpieza, preparacion y
mantenimiento que requieren, y
las medidas de seguridad durante
su utilizacidn.

- Identifica los riesgos
microbioldgicos de las operaciones
de sacrificio y deduce las medidas
de proteccion.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 6: FAENADO DE ANIMALES DE ABASTO, AVES Y PEQUENOS ANIMALES

Objetivo:

adecuadas de higiene y seguridad.

(Tiempo estimado: 40 horas)

Desarrollar las fases relacionadas con el faenado de toda clase de animales, manejando los equipos, Utiles e instalaciones en condiciones

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Identificar las fases de faenado de
los animales y los equipos, técnicas
y utiles de uso habitual.

- Realizar las tareas relacionadas con
el faenado de animales.

- Realizar operaciones de
preparacidon y puesta a punto de
los equipos, utiles e instalaciones
de faenado, conforme a
instrucciones y normas sanitarias.

- Aplicar las operaciones de limpieza
y mantenimiento de las diferentes
zonas o secciones de faenado.

- Aplicar las técnicas de faenado en
diferentes especies, empleando los
equipos, maquinas, utiles vy
herramientas en condiciones de
seguridad.

- Faenado de animales. Concepto,
operaciones englobadas,
normativa. Eliminacién de piel,
cerdas o plumas segln especies.
Desollado manual y mecanizado,
técnicas y equipos, operaciones
complementarias. Escaldado,
chamuscado y pelado, técnicas y
equipos. Desplumado, técnicas y
equipos. Riesgos microbioldgicos y
medidas de higiene y proteccidn.

- La evisceracidn. Técnicas para las
distintas especies. Instrumentos
de corte y otros necesarios.
Riesgos microbiolégicos y medidas
de higiene y proteccién.

- Los despojos. Clasificacion.
Separacion en las distintas
especies. Procesado de despojos
comestibles en matadero.

- Respetar la normativa y
procedimientos de faenado.

- Responsabilizarse de las acciones
encomendadas, desarrollandolas
con diligencia y pulcritud.

- Mostrar interés por el
mantenimiento en buen estado de
uso y limpieza de los locales,
materiales, equipamiento y utillaje
del matadero.

- Compara las

secuencias de
operaciones que integran las
lineas de faenado de las distintas
especies.

Identifica y justifica las técnicas,
condiciones de realizacién 'y
pardmetros de control de las
operaciones de faenado:
desollado, pelado, desplumado,
evisceracion y division de la canal
para cada especie, relacionandolas
con los equipos necesarios.

Valora las consecuencias que se
derivan de la incorrecta realizacion
de las operaciones anteriores, para
los animales, el proceso vy, la
carne.

Describe la composicion,
funcionamiento vy utilidades de los
equipos utilizados en el faenado,
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- Divisidn de la canal. Técnicas para
las distintas especies (vacuno,
equino y porcino). Sierras.

- Seguridad en el empleo de equipos
de faenado.

- Técnicas del faenado de animales.
Fases y caracteristicas por
especies. Equipos, maquinaria,
utiles y herramientas necesarios.

asi como la limpieza, el
mantenimiento y las medidas de
seguridad durante su utilizacién.

Identifica los riesgos
microbioldgicos de las operaciones
de faenado, en especial el
eviscerado; y deduce las medidas
de proteccion.

Reconoce los despojos de las
diferentes especies y las técnicas y
condiciones para su
acondicionamiento.

33




UNIDAD DE TRABAJO N2 7: ALMACENAMIENTO Y EXPEDICION DE CANALES Y DESPOJOS

Objetivo: Realizar las operaciones de almacenaje, distribucion, preparacién y expedicidon de canales y despojos.

(Tiempo estimado: 20 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Realizar las

- Realizar las

operaciones de
distribucidn de canales.

operaciones de
almacenaje de canales de acuerdo
con la normativa sanitaria e
instrucciones indicadas en la
distribucion.

Realizar las operaciones de
preparacion y carga de canales y
despojos para su almacenamiento
o expedicion.

Preparar documentos para la
expedicion y el transporte de
canales y despojos.

- Clasificacién

- Pesaje y medida de

comercial de las
canales. La canal, concepto,
constitucién, reglamentacién para
las diversas especies: vacuno y
equino, ovino y caprino, porcino,
aves y otras especies menores:
conejo, caza, cuyes, etc.

Sistemas de clasificacién de las
canales. Factores objetivos y
subjetivos de clasificacion.
Aparatos e instrumentos de
medida, uso y manejo. Parrilla de
clasificacién.

Identificacion y marcado de las
canales. Tipos de marcas o
marchamos, contenido. Técnicas
de aplicacion.

canales.
Aparatos, marcas o marchamos.

- Valorar el orden y secuencia de

operaciones para una correcta
planificacion en el
almacenamiento y expedicién de
canales.

Respetar la normativa y
procedimientos de almacenaje,
expediciéon, clasificaciéon y pesaje
de canales.

Mostrar correccion en el uso del

lenguaje al marcar, pesar, clasificar
o expender canales de animales.

- Enumera y valora los factores de

clasificacion de las canales de

distintas especies.

Identifica las técnicas de pesaje y
medida de los diversos factores y
las relaciona con los aparatos
homologados utilizados al
respecto.

Describe la  composicién vy
utilidades de los aparatos
utilizados en la medicion, asi como
las operaciones de calibracién vy
mantenimiento de usuario.

Reconoce los tipos de marcas o
marchamos y las técnicas para su
aplicacién, 'y relaciona su
contenido con las caracteristicas
de la canal.

- En un caso practico de clasificaciéon
de canales:

- Identificaciéon de despojos. Tipos
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caracteristicas y expedicidn.

« Compara la constitucion de la
canal con el estandar
reglamentado.

e Discrimina los pardametros a
valorar en funciéon del tipo vy
estado de la canal, y elige el
instrumental adecuado.

« Realiza el pesaje, la apreciacion y
la medicidn de los parametros de
clasificacién, preparando vy
manejando correctamente los
aparatos oportunos.

e Asigna la clase y grupo de
pertenencia de la canal.

« Selecciona y aplica la marca o
marchamo con su Informacién
completa.
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DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO

MODULO 3: DESPIECE, CARNICERIA Y CHARCUTERIA
(Asociado a la Unidad de Competencia 3).

Objetivo del médulo formativo:
Acondicionar la carne para su distribucién y comercializacién en carniceria o para su uso
industrial y elaborar productos en charcuteria.

Seleccion del tipo de contenido organizador:
Los procedimientos

Identificacion y ordenacion de las Unidades de Trabajo (UT):

UNIDADES DE TRABAJO DURACION
(horas)

UT 1: Identidad profesional y vision general del médulo 5
UT 2: Salas de despiece/carniceria y equipos de trabajo 10
UT 3: Deshuese y despiece de vacuno/equino 20
UT 4: Deshuese y despiece de porcino 15
UT 5: Deshuese y despiece de ovino/caprino 20
UT 6: Deshuese y despiece de aves, conejos y cuyes 30
UT 7: Fileteado de vacuno, equino, ovino, caprino 20
UT 8: Fileteado de aves, conejos y cuyes 10
UT 9: Envasado, etiquetado y almacenamiento de piezas y I

carnes
UT 10: Presentacion del obrador de charcuteria 5
UT 11: Preparacion y picado de materias primas y auxiliares 25
UT 12: Condimentos, especias y aditivos 15
UT 13: Product?s c.érnicos frescos, embuticidn y atado de 20

masas carnicas
UT 14: Productos carnicos curados y tratados al calor 20
UT 15: Productos carnicos preparados 20
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UT 16: Productos cdrnicos ahumados, salazones y

adobados carnicos 20
UT 17: Envasado, etiquetado y almacenamiento de 20
productos de charcuteria
UT 18: Escandallo y venta al publico de carne y productos de 10
charcuteria
TOTAL 300
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RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS

MODULO 3:
DESPIECE, CARNICERIA Y
CHARCUTERIA

general del mddulo

UT 1: Identidad profesional y visién

UT 2: Salas de despiece/carniceria y
equipos de trabajo

UT 10: Presentacién del obrador de
charcuteria

UT 3: Deshuese y despiece de
vacuno/equino

UT 11: Preparacion y picado de
materias primas v auxiliares

UT 4: Deshuese y despiece de
porcino

UT 12: Condimentos, especias y
aditivos

UT 5: Deshuese y despiece de
ovino/caprino

UT 13: Productos carnicos frescos,
embuticion y atado de masas carnicas

UT 6: Deshuese y despiece de aves,
conejos vy cuyes

UT 14: Productos carnicos curados y
tratados al calor

UT 7: Fileteado de vacuno, equino,
ovino, caprino

UT 15: Productos cédrnicos preparados

UT 8: Fileteado de aves, conejos y
cuyes

UT 16: Productos carnicos ahumados,
salazones y adobados carnicos

UT 9: Envasado, etiquetado y
almacenamiento de piezas vy carnes

UT 17: Envasado, etiquetado y
almacenamiento de productos de
charcuteria

UT 18: Escandallo y venta al publico
de carne v productos de charcuteria
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DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N2 1: IDENTIDAD PROFESIONAL Y VISION GENERAL DEL MODULO

Objetivo: Analizar la identidad profesional y dar una visién general de la estructura, competenciay organizacion del médulo profesional.

(Tiempo estimado: 5 horas)

CRITERIOS DE
EVALUACION

CONTENIDOS
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES
- Reconocer las caracteristicas del | - Competencia profesional | - Mostrar interés por conocer la
profesional de carniceria- | relacionada con el mddulo.| competencia que proporciona el

charcuteria en el proceso carnico,
identificando las ocupaciones vy
puestos de trabajo.

Relacionar los grandes temas de
aprendizaje considerados en el
maodulo formativo con el perfil de
la figura profesional.

Identificar las normas generales y
de seguridad y salud relacionadas
con los trabajos del modulo.

Caracteristicas. Evolucion de la
competencia. Espacios, métodos,
procesos y procedimientos de
trabajo a desarrollar para lograr la
competencia. Posicién en el
proceso carnico. Ocupaciones y
puestos de trabajo.

Informacién y documentacidon que
se va a manejar en el modulo.

Programacion didactica: estructura
organizativa, unidades de trabajo y
vision general de los aspectos
didacticos. (metodologia,
evaluacion, recursos).

moddulo formativo y las opciones
de trabajo que aporta.

- Valorar la necesidad de situarse

bien en el mddulo para,
conociendo su  estructura vy
grandes temas de aprendizaje,
obtener el maximo rendimiento.

- Describe la

competencia a
desarrollar con el estudio del
modulo y su relacién con la figura
profesional que cursa.

Identifica los grandes temas de
aprendizaje considerados en el
maodulo formativo.

Identifica el esquema de trabajo
gue se asumira para el estudio del
maodulo formativo.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 2: SALAS DE DESPIECE/CARNICERIA Y EQUIPOS DE TRABAJO

Objetivo: Analizar las salas de despiece/carniceria, las secciones, equipos, maquinas y Utiles de trabajo y los procesos de elaboracién de productos

carnicos.

(Tiempo estimado: 10 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

- Explicar las zonas o secciones de
las salas de despiece de acuerdo
con su funcion.

- Diferenciar los procesos bdsicos de
elaboracién de productos carnicos
(piezas de carniceria).

- Explicar las caracteristicas y
condiciones que deben reunir las
salas de despiece de carniceria.

- Identificar los equipos, maquinas y
elementos de trabajo que se
utilizan en las salas de despiece.

- Utilizar los elementos auxiliares:

cintas, cdmaras frigorificas vy
recipientes de las salas de
despiece.

- Aplicar las medidas de seguridad y
salud laboral en el manejo de
equipos utiles, maquinas vy

- Condiciones técnico-sanitarias de
las salas de despiece y carniceria.
Caracteristicas generales.

Normativa para instalaciones.
Normativa para maquinaria vy
equipos.

- Condiciones higiénicas y

ambientales. Requisitos de salas
de despiece y de carniceria.
Normativa e inspecciones.
Métodos especificos de limpieza y
desinfeccién, ejecucidon. Medidas
de higiene durante la
manipulacion.

- Equipos y elementos de trabajo.

Maquinaria (sierras, cortadoras,
separadoras mecanicas).
Clasificacidn, aplicaciones.
Composicidn, montaje y
desmontaje de elementos,

- Mostrar pulcritud en el uso y
mantenimiento de las salas y
locales de trabajo, asi como en
utiles y maquinaria de carniceria.

- Respetar la normativa y
procedimientos en las salas de
despiece y carniceria.

- Mostrar interés por mantener en
buen estado de uso y limpieza los
locales, material, equipamiento y
utillaje.

- Respetar las medidas de seguridad
y salud laboral, para evitar
accidentes de trabajo.

CRITERIOS DE
EVALUACION
- ldentifica las condiciones
generales relativas a las
instalaciones, equipos y
maquinaria.

- Especifica las condiciones técnico-
sanitarias de las salas de despiece,
carnicerias, salchicherias,
charcuterias.

- Selecciona y aplica los sistemas y
productos de limpieza,
desinfeccién, desinsectacion vy
desratizacion iddneos.

- Describe la composicion,
caracteristicas y funcionamiento
de la maquinaria y equipos de una
sala de despiece y carniceria.

- Reconoce las necesidades de
mantenimiento de la maquinaria y
efectua las de primer nivel.
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herramientas.

- Aplicar las medidas de seguridad e
higiene alimentarias.

funcionamiento. Operaciones de
mantenimiento, realizacion.
Manejo, medidas de seguridad.

Instrumentos y elementos de
corte. Tipos vy caracteristicas.
Afilado y mantenimiento,
realizaciéon. Técnicas de utilizacion,
medidas de seguridad.

Medios auxiliares. Sistemas de
transporte: aéreo, cintas. Camaras
frigorificas. = Otros  elementos
manuales y recipientes.

- Monta y desmonta los elementos
basicos que componen las
maquinas de despiece y carniceria.

- Reconoce las condiciones iddneas
de los instrumentos y elementos
de corte y los mantiene en buen
estado.

- Deduce y aplica las medidas de
seguridad en el empleo de los
utiles y maquinaria de despiece y
carniceria.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 3: DESHUESE Y DESPIECE DE VACUNO/EQUINO

Objetivo:
seguridad.

(Tiempo estimado: 20 horas)

Realizar las operaciones de deshuese/despiece de vacuno/equino empleando las herramientas y equipos de trabajo segin normas de higiene y

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Identificar las zonas o secciones de | - Deshuese y despiece de vacuno y | - Respetar el trabajo en equipo y | - Identifica las formas de

las salas de despiece de carnes.

Realizar las operaciones de
preparacién y puesta a punto de
las instalaciones, equipos vy
herramientas necesarias para el
deshuese y despiece de canales y
piezas de carne.

Realizar las operaciones de
deshuese y despiece de las canales
de vacuno-equino.

- Aplicar las operaciones de limpieza
y mantenimiento de wuso a
instalaciones, equipos Y
herramientas de las salas de
despiece y carniceria.

Realizar la manipulacion de las
piezas y canales de carnes de
acuerdo con las normas vigentes

equino.

Canales de vacuno y equino.
Presentacién en el mercado: tipos
y caracteristicas. Calidad de las
canales.

Despiece de la canal. Cuarto
delantero: denominacion y
ubicacién de las partes y piezas,
obtencidn, caracteristicas y usos
de las piezas. Cuarto trasero:
denominacién y ubicacion de las
partes y piezas, obtencidn,
caracteristicas y uso de las piezas.

tener una actitud de colaboracién
para que el deshuese/despiece se
haga en condiciones éptimas.

Valorar el orden y la limpieza en la
secuencia de operaciones para una
correcta planificacién y gestion del
trabajo.

Valorar la importancia de las
medidas de higiene y seguridad
pertinentes.

Respetar la normativa y
procedimientos de deshuese vy
despiece para obtener las piezas
correctas.

presentacion de las canales de
vacuno y equino en el mercado.

Interpreta la clasificacién
comercial de las canales de vacuno
y equino.

Describe y caracteriza las fases y
operaciones que componen el
despiece de vacuno y equino.

Reconoce las caracteristicas que
deben reunir las distintas piezas y
unidades para su comercializacion.

Relaciona las caracteristicas de las
piezas o unidades con los
materiales y técnicas de envoltura,
envasado y etiquetado.

Realiza el deshuesado y
despiezado de las canales, medias
o cuartos delanteros y traseros,
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en seguridad e higiene
alimentarias.

- |dentificar las diferentes
presentaciones y clasificaciones
existentes en el mercado para la
carne de vacuno-equino.

seleccionando los instrumentos y
formas de corte y separacién
adecuados para lograr el 6ptimo
rendimiento.

Clasifica las piezas y unidades
obtenidas de acuerdo con sus
caracteristicas v criterios
comerciales.

- Aplica las medidas de higiene

pertinentes. durante las
operaciones de despiece
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UNIDAD DE TRABAJO N2 4: DESHUESE Y DESPIECE DE PORCINO

Objetivo:
seguridad.

(Tiempo estimado: 15 horas)

Realizar las operaciones de deshuese/despiece de porcino empleando las herramientas y equipos de

trabajo segln normas de higiene y

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- ldentificar las zonas o secciones de
las salas de despiece de carnes.

Realizar las operaciones de
preparacién y puesta a punto de
las instalaciones, equipos vy
herramientas necesarias para el
deshuese y despiece de canales y
piezas de carne.

Realizar las operaciones de
deshuese y despiece de las canales
de porcino.

- Aplicar las operaciones de limpieza

y mantenimiento de wuso a
instalaciones, equipos v
herramientas de las salas de

despiece y carniceria.

Realizar la manipulacion de las
piezas y canales de carnes de
acuerdo con las normas vigentes

- Deshuese y despiece de porcino.

- Canales de porcino. Presentacion

en el mercado: tipos vy
caracteristicas. Calidad de las
canales.

Despiece de la canal.

Denominacién y ubicacion de las
partes y piezas. Obtencidn,
caracteristicas y uso de las piezas.
Diferencias entre cuartos
delanteros y traseros.

- Respetar el trabajo en equipo vy

tener una actitud de colaboracién
para que el deshuese/despiece se
haga en condiciones éptimas.

Valorar el orden y la limpieza en la
secuencia de operaciones para una
correcta planificacién y gestion del
trabajo.

Valorar la importancia de las
medidas de higiene y seguridad
pertinentes.

Respetar la normativa y
procedimientos de deshuese vy
despiece para obtener las piezas
correctas.

Identifica las formas de
presentacion de las canales de
porcino en el mercado.

Interpreta la clasificacién
comercial de las canales de
porcino.

Describe y caracteriza las fases y
operaciones que componen el
despiece de porcino.

Reconoce las caracteristicas que
deben reunir las distintas piezas y
unidades para su comercializacion.

Relaciona las caracteristicas de las
piezas o unidades con los
materiales y técnicas de envoltura,
envasado y etiquetado.

Realiza el deshuesado y
despiezado de las canales, medias
o cuartos delanteros y traseros,

44




en seguridad e higiene
alimentarias.

- Identificar las diferentes
presentaciones y clasificaciones
existentes en el mercado para la
carne de porcino.

seleccionando los instrumentos y
formas de corte y separacién
adecuados para lograr el 6ptimo
rendimiento.

Clasifica las piezas y unidades
obtenidas de acuerdo con sus
caracteristicas v criterios
comerciales.

- Aplica las medidas de higiene

pertinentes durante las
operaciones de despiece
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UNIDAD DE TRABAJO N2 5: DESHUESE Y DESPIECE DE OVINO/CAPRINO

Objetivo:
seguridad.

(Tiempo estimado: 20 horas)

Realizar las operaciones de deshuese/despiece de ovino/caprino empleando las herramientas y equipos de trabajo segiin normas de higiene y

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Identificar las zonas o secciones de | - Deshuese, despiece de | - Respetar el trabajo en equipo y | - ldentifica las formas de

las salas de despiece de carnes.

Realizar las operaciones de
preparacién y puesta a punto de
las instalaciones, equipos vy
herramientas necesarias para el
deshuese y despiece de canales y
piezas de carne.

Realizar las operaciones de
deshuese y despiece de las canales
de ovino/caprino.

- Aplicar las operaciones de limpieza
y mantenimiento de wuso a
instalaciones, equipos Y
herramientas de las salas de
despiece y carniceria.

Realizar la manipulacion de las
piezas y canales de carnes de
acuerdo con las normas vigentes

ovino/caprino.

Canales de ovino/caprino.
Presentacién en el mercado: tipos
y caracteristicas. Calidad de las
canales.

Despiece de la canal. Cuarto
delantero: denominacion y
ubicacién de las partes y piezas,
obtencién, caracteristicas y usos
de las piezas. Cuarto trasero:
denominacién y ubicacion de las
partes y piezas, obtencidn,
caracteristicas y uso de las piezas.

tener una actitud de colaboracién
para que el deshuese/despiece se
haga en condiciones éptimas.

Valorar el orden y la limpieza en la
secuencia de operaciones para una
correcta planificacién y gestion del
trabajo.

Valorar la importancia de las
medidas de higiene y seguridad
pertinentes.

Respetar la normativa y
procedimientos de deshuese vy
despiece para obtener las piezas
correctas.

presentacion de las canales de
ovino/caprino en el mercado.

Interpreta la clasificacién
comercial de las canales de ovino y
caprino.

Describe y caracteriza las fases y
operaciones que componen el
despiece de ovino y caprino.

Reconoce las caracteristicas que
deben reunir las distintas piezas y
unidades para su comercializacion.

Relaciona las caracteristicas de las
piezas o unidades con los
materiales y técnicas de envoltura,
envasado y etiquetado.

Realiza el deshuesado y
despiezado de las canales, medias
o cuartos delanteros y traseros,
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en seguridad e higiene
alimentarias.

- |dentificar las diferentes
presentaciones y clasificaciones
existentes en el mercado para la
carne de ovino/caprino.

seleccionando los instrumentos y
formas de corte y separacién
adecuados para lograr el 6ptimo
rendimiento.

Clasifica las piezas y unidades
obtenidas de acuerdo con sus
caracteristicas v criterios
comerciales.

- Aplicado las medidas de higiene

pertinentes durante las
operaciones de despiece.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 6: DESHUESE Y DESPIECE DE AVES, CONEJOS Y CUYES

Objetivo:
higiene y seguridad.

(Tiempo estimado: 30 horas)

Realizar las operaciones de deshuese/despiece de aves, conejos y cuyes, empleando las herramientas y equipos de trabajo segiin normas de

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- ldentificar las zonas o secciones de
las salas de despiece de carnes.

Realizar las operaciones de
preparacién y puesta a punto de
las instalaciones, equipos vy
herramientas necesarias para el
deshuese y despiece de canales y
piezas de carne.

Realizar las operaciones de
deshuese y despiece de las canales
de aves, conejos y cuyes.

- Aplicar las operaciones de limpieza
y mantenimiento de wuso a
instalaciones, equipos Y
herramientas de las salas de
despiece y carniceria.

Realizar la manipulacion de las
piezas y canales de carnes de
acuerdo con las normas vigentes

- Deshuese y despiece de otras

especies: aves, conejos y cuyes.
Presentacién en el mercado: tipos
y caracteristicas. Calidades.

Deshuese y despiece. Despiece:
denominaciéon y ubicacién de las
partes y piezas, obtencidn,
caracteristicas y usos de las piezas.
Ejecucion.

Despojos comestibles, preparacién
comercial.

- Respetar el trabajo en equipo vy

tener una actitud de colaboracion
para que el deshuese/despiece se
haga en condiciones éptimas.

Valorar el orden y la limpieza en la
secuencia de operaciones para una
correcta planificacién y gestion del
trabajo.

Valorar la importancia de las
medidas de higiene y seguridad
pertinentes.

Respetar la normativa y
procedimientos de deshuese vy
despiece para obtener las piezas
correctas.

- Realiza el

Identifica las formas de
presentacion de las canales de

aves, conejos y cuyes en el
mercado.
Interpreta la clasificacién

comercial de las canales de aves,
conejos y cuyes.

Describe y caracteriza las fases y
operaciones que componen el
despiece de aves, conejos y cuyes.

Reconoce las caracteristicas que
deben reunir las distintas piezas y
unidades para su comercializacion.

Relaciona las caracteristicas de las
piezas o unidades con los
materiales y técnicas de envoltura,
envasado y etiquetado.

deshuesado y
despiezado de las canales, medias
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en seguridad e higiene
alimentarias.

- |dentificar las diferentes
presentaciones y clasificaciones
existentes en el mercado para la
carne de aves, conejos y cuyes.

0 cuartos delanteros y traseros
seleccionando los instrumentos y
formas de corte y separacién
adecuados para lograr el éptimo
rendimiento.

Clasifica las piezas y unidades
obtenidas de acuerdo con sus
caracteristicas v criterios
comerciales.

Aplica las medidas de higiene
pertinentes durante las
operaciones de despiece.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 7: FILETEADO DE VACUNO, EQUINO, OVINO, CAPRINO

Objetivo:

forma correcta y siguiendo las medidas de higiene y seguridad.

(Tiempo estimado: 20 horas)

Realizar el fileteado de vacuno, equino, ovino y caprino siguiendo el proceso adecuado, empleando utiles y equipos de trabajo de

CRITERIOS DE
EVALUACION

CONTENIDOS
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES
Explicar qué piezas se pueden | - Fileteado y chuleteado de vacuno | - Respetar el trabajo en equipo vy
filetear en las canales de vacuno, y equino. Técnicas, ejecucion.| tener una actitud de colaboracién
equino, ovino y caprino. Optimo aprovechamiento. para que el fileteado se realice en

Definir el proceso a seguir segun la
técnica que se vaya a emplear.

Analizar qué criterios comerciales
son los mds convenientes para el
fileteado de canales y despojos.

Explicar qué utiles y equipos de
trabajo se deben utilizar en el
fileteado.

Emplear de forma correcta los
utiles y equipos en el deshuese,
despiece y fileteado de canales y
despojos.

Corregir  posiciones 'y cortes

inadecuados al filetear.

Explicar las medidas de seguridad e

Despojos comestibles, preparacion
comercial.

Fileteado y chuleteado de ovino y
caprino.  Técnicas, ejecucién.
Optimo aprovechamiento.
Despojos comestibles, preparacién
comercial.

condiciones éptimas.

Valorar el orden y la limpieza en la
secuencia de operaciones para una
correcta planificacién y gestion del
trabajo.

Valorar la importancia de las
medidas de higiene y seguridad
pertinentes.

Respetar la normativa y
procedimientos de fileteado para
obtener las piezas correctas

- Ante un caso practico de canales y

piezas de vacuno o equino, ovino o
caprino:

« Realiza el  deshuesado 'y
despiezado de las canales,
medias o cuartos delanteros y
traseros, seleccionando los
instrumentos y formas de corte y
separacion adecuados para lograr
el 6ptimo rendimiento.

« Realiza el fileteado y chuleteado

de las piezas de carne,
compatibilizando su mejor
aprovechamiento con los

requerimientos comerciales.

« Clasifica las piezas y unidades
obtenidas de acuerdo con sus
caracteristicas v criterios
comerciales.
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higiene alimentaria.

- Definir el proceso de envoltura y
etiquetado de las piezas fileteadas,
seleccionando las técnicas y
criterios adecuados.

« Aplica durante las operaciones de
despiece y fileteado las medidas
de higiene pertinentes.

« Elige los materiales y técnicas de
envoltura y etiquetado
adecuados a cada pieza.

« Identifica las  formas de
presentacion de los despojos
comestibles de vacuno, equino,
ovino, caprino en el mercado.

« Reconoce las especificaciones
gque deben reunir los distintos
despojos para su
comercializacion.

Ante un caso prdactico de
acondicionamiento de despojos
comestibles.

« Realiza el  deshuesado 'y
despiezado de los despojos.

e Realiza el fileteado de Ilos
despojos.

« Clasifica las unidades obtenidas

de acuerdo con sus
caracteristicas v criterios
comerciales.

« Aplica durante las operaciones de
preparacion las medidas de
higiene pertinentes.
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«» Selecciona
técnicas

de

los materiales
presentacion

etiquetado adecuados.

Y
Yy
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UNIDAD DE TRABAJO N2 8: FILETEADO DE AVES, CONEJOS Y CUYES

Objetivo:

siguiendo las medidas de higiene y seguridad.

(Tiempo estimado: 10 horas)

Realizar el fileteado de aves, conejos y cuyes siguiendo el proceso adecuado, empleando utiles y equipos de trabajo de forma correcta y

CRITERIOS DE
EVALUACION

CONTENIDOS
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES
Explicar qué piezas se pueden | - Fileteado y chuleteado de aves. | - Respetar el trabajo en equipo vy
filetear en las canales de aves, | Técnicas, ejecucion. Optimo | tener una actitud de colaboracién
conejos y cuyes. aprovechamiento. Despojos para que el fileteado se realice en

Definir el proceso a seguir segun la
técnica que se vaya a emplear.

Analizar qué criterios comerciales
son los mds convenientes para el
fileteado de canales y despojos.

Explicar qué utiles y equipos de
trabajo se deben utilizar.

Emplear en forma correcta los
utiles y equipos en el deshuese
despiece y fileteado de canales y
despojos.

Corregir posiciones y cortes

inadecuados al filetear.

Explicar las medidas de seguridad e
higiene alimentaria.

comestibles, preparacion

comercial.

Fileteado y chuleteado de conejos.
Técnicas, ejecucion. Optimo
aprovechamiento. Despojos
comestibles, preparacion
comercial.

Fileteado y chuleteado de cuyes.
Técnicas, ejecucion. Optimo
aprovechamiento. Despojos
comestibles, preparacion
comercial.

condiciones éptimas.

Valorar el orden y la limpieza en la
secuencia de operaciones para una
correcta planificacién y gestion del
trabajo.

Valorar la importancia de las
medidas de higiene y seguridad
pertinentes.

Respetar la normativa y
procedimientos de fileteado para
obtener las piezas correctas.

- Ante un

caso practico de
acondicionamiento de despojos
comestibles:

« Realiza el  deshuesado vy
despiezado de los despojos.

e Realiza el fileteado de Ilos

despojos.

« Clasifica las unidades obtenidas

de acuerdo con sus
caracteristicas v criterios
comerciales.

« Aplica durante las operaciones de
preparacion las medidas de
higiene pertinentes.

» Selecciona los materiales y
técnicas de presentacion 'y
etiquetado adecuados.

- Ante un caso practico de canales y
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- Definir el proceso de envoltura y
etiquetado de las piezas fileteadas,
seleccionando las técnicas y
criterios adecuados.

piezas de aves, conejos y cuyes:

o Realiza el deshuesado vy
despiezado de las canales,
medias o cuartos delanteros y
traseros, seleccionando los
instrumentos y formas de corte y
separacion adecuados para lograr
el éptimo rendimiento.

« Realiza el fileteado y chuleteado
de las piezas de carne,
compatibilizando su mejor
aprovechamiento con los
requerimientos comerciales.

« Clasifica las piezas y unidades
obtenidas de acuerdo con sus
caracteristicas Y criterios
comerciales.

« Aplica durante las operaciones de
despiece y fileteado las medidas
de higiene pertinentes.

« Elige los materiales y técnicas de
envoltura y etiquetado
adecuados a cada pieza.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 9: ENVASADO, ETIQUETADO Y ALMACENAMIENTO DE PIEZAS Y CARNES

Objetivo:

correcta y siguiendo las normas de higiene y seguridad.

(Tiempo estimado: 15 horas)

Realizar las operaciones de envasado, etiquetado y almacenamiento de piezas y carnes, utilizando instalaciones, utiles y equipos de forma

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Identificar las zonas o secciones de | - Envasado, etiquetado y | - Respetar la normativa y | - Interpreta la normativa sobre

envasado, etiquetado y
almacenamiento de carnes vy
piezas.

Realizar las operaciones de
preparacidon y puesta a punto de
las instalaciones, equipos vy
herramientas necesarias para el
envasado, etiquetado y
almacenado de carnes.

- Aplicar las operaciones de limpieza
y mantenimiento de wuso a

instalaciones, equipos Y
herramientas de las salas de
envasado, etiquetado y

almacenamiento.

Identificar los métodos de
envasado, almacenamiento vy
distribucién de piezas de carne.

comercializacion de productos
carnicos. Etiquetado. Normativa.
Informacién obligatoria,
nutricional y adicional. Tipo de
etiquetas. Otras marcas.
Colocacion.

Envasado y envoltura. Normativa.
Materiales y tipos de envoltura y
envase. Métodos de envasado:
vacio, atmadsferas modificadas.

- Exposicion y publicidad.

procedimientos de envasado,
etiquetado y almacenamiento.

Mostrar interés por el
conocimiento de las formas de
envasado, etiquetado y

almacenamiento de la carne.

Responsabilizarse de las acciones
encomendadas, desarrollandolas
con diligencia y pulcritud.

Valorar el orden y la secuencia de
operaciones para una correcta
planificacion del envasado,
etiquetado y almacenamiento de
la carne.

etiquetado, envasado y publicidad
de los productos de charcuteria.

Diferencia y explica la informacion
obligatoria y adicional a incluir en
las etiquetas de los diferentes
productos.

Reconoce los diferentes tipos de
etiquetas y otras marcas de
identificacion.

Identifica los tipos y caracteristicas
de los envases utilizados en
charcuteria.

Describe los diferentes métodos
de envasado-envoltura empleados
en carniceria.

En un caso practico de
acondicionamiento final de
productos de carniceria,
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debidamente definido y

- Explicar las normas vigentes de .
caracterizado:

seguridad e higiene alimentarias,

aplicables a las operaciones de « Selecciona las etiquetas,
envasado, etiquetado, cumplimentando la informaciéon y
almacenamiento y distribucién de efectuando el etiquetado.
iez rne. . . .
piezas de carne « Elige el material y método de

envasado-envoltura y realiza las
operaciones pertinentes.
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UNIDAD DE TRABAJO N 10: PRESENTACION DEL OBRADOR DE CHARCUTERIA

Objetivo: Analizar el obrador de charcuteria, diferenciando sus zonas, describiendo los procesos bdsicos y explicando el uso de los equipos, Utiles y

maquinas de trabajo.

(Tiempo estimado: 5 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

- Explicar las zonas o secciones del
obrador, de acuerdo con su
funcion.

Diferenciar los procesos bdsicos de
elaboraciéon de productos cdrnicos
(charcuteria).

Explicar las caracteristicas y
condiciones que deben reunir los
obradores de charcuteria.

Reconocer los equipos, maquinas y
elementos de trabajo que se
utilizan en el obrador.

Manejar los elementos auxiliares:
balanzas, dosificadores, ganchos,
utiles de corte.

- Aplicar las medidas de seguridad
en el manejo de equipos, utiles,
maquinas y herramientas.

- Condiciones técnico-sanitarias del

obrador de charcuteria. La
charcuteria: concepto y diferencias
entre  carniceria, salchicheria,
charcuteria e industria carnica.
Normativa reguladora. El obrador:
requisitos de las instalaciones,
maquinaria y equipos; condiciones
higiénico-sanitarias y ambientales;
métodos especificos de limpieza y
desinfecciéon, medidas de higiene
durante la manipulacion.

Equipos y elementos de trabajo.
Maquinaria y equipos (picadora,
amasadora, cutter, embutidoras,
calderas u hornos de coccion,
camaras climaticas, ahumadores,

atadoras e inyectoras).
Clasificacion, aplicaciones.
Composicidn, montaje y

Mostrar pulcritud en el uso y
mantenimiento de las salas vy
locales de trabajo, asi como en
utiles y maquinaria de charcuteria.

Respetar la normativa y
procedimientos en las salas de
charcuteria.

Interesarse por mantener en buen
estado de uso y limpieza los
locales, material, equipamiento y
utillaje.

Respetar las medidas de seguridad
y salud laboral, para evitar
accidentes de trabajo.

- Reconoce las

CRITERIOS DE
EVALUACION
- ldentifica las condiciones
generales relativas a las
instalaciones, equipos y
maquinaria.

Especifica las condiciones técnico-
sanitarias de las carnicerias-

salchicherias y carnicerias-
charcuterias.
Describe las condiciones

ambientales del obrador.

Selecciona y aplica los sistemas y
productos de limpieza,
desinfeccién, desinsectacion vy
desratizacidn idoneos.

Describe la composicion,
caracteristicas y funcionamiento
de la maquinaria y equipos del
obrador.

necesidades de
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- Aplicar las medidas de higiene
alimentarias en los procesos de
elaboracidén de productos carnicos.

desmontaje de elementos,
funcionamiento, dispositivos de
control. Operaciones de
mantenimiento.

Elementos auxiliares. Balanzas de
precision, instrumentos de
dosificacion: caracteristicas,
manejo y mantenimiento. Utiles
de corte, ganchos, otras
herramientas: empleo y seguridad.
Recipientes, bafios, inyectores,
moldes: utilidad. Elementos de
transporte.

mantenimiento de la maquinaria y
efectua las de primer nivel.

Realiza el montaje y desmontaje
de los elementos bdsicos que
componen las maquinas de
charcuteria.

Reconoce y aplica las medidas de
seguridad en el empleo de las
maquinas v equipos de
charcuteria.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 11: PREPARACION Y PICADO DE MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES

Objetivo:

normas de higiene y seguridad.

(Tiempo estimado: 25 horas)

Realizar las operaciones de preparacion y picado de materias primas empleando de forma correcta utiles y equipos de trabajo, y siguiendo

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
Identificar las zonas del obrador o | - Materias primas para la | - Respetar el trabajo en equipo y | - Reconoce y mide las caracteristicas

secciones de charcuteria
empleadas para la elaboracion vy
envasado de productos.

Realizar las operaciones de
preparacién y puesta a punto de
las instalaciones, maquinas,
equipos y herramientas necesarias
para las operaciones basicas de
elaboracion 'y envasado de
productos carnicos.

Realizar las operaciones de
preparacion y picado de carnes y
grasas.

Aplicar las normas de higiene y
seguridad alimentaria en todas las
operaciones de preparacion vy
picado.

elaboracién de productos carnicos.
Caracteristicas generales de Ia
carne y grasas. Condiciones de las
carnes y grasas para la elaboracion
de productos carnicos.
Manipulacién y conservacion de
las carnes y grasas.

Preparacion de las materias
primas.  Utiles, herramientas:
limpieza y desinfeccion,
caracteristicas 'y manejo en
condiciones de seguridad. Material
de proteccion frente a accidentes.
Métodos de preparacion de carnes
y grasas para los principales tipos
de productos. Técnicas de
limpieza, troceado, deshuesado.

Picado de ~carnes y grasas.
Maquinas basicas: caracteristicas,

mantener una actitud de

colaboracion.

- Valorar el orden y la secuencia de

operaciones para una correcta
planificacion y gestién de la
preparacion.

Mostrar pulcritud en el manejo de
carnes y materias auxiliares
empleadas en la preparacién.

interna,
deben

(pH, temperatura
humedad, color) que
presentar las carnes.

Describe y aprecia las condiciones
que deben reunir las diferentes
clases de grasas y otras materias
primas utilizadas en las
elaboraciones de charcuteria.

Identifica los tipos, condiciones vy
acondicionamiento de las tripas
para la embuticion.

Ante un supuesto practico en el
gue se proporciona informacién
sobre el producto a elaborar y las

materias primas y medios
disponibles:
« Completa la formula

estableciendo la dosificacion de

59




elementos, limpieza, desinfeccion.
Normas de seguridad en el manejo
de maquinas. Técnicas de picado,
tratamiento previo, seleccion de
placas, fases de ejecucién.
Alteraciones y defectos por picado
incorrecto.

Tipos de preparados, técnicas de
preparacién, componentes, atado,
rellenado, decoracién.

cada ingrediente.

« Diferencia las calidades vy
cantidades de las carnes, grasas,
condimentos, especias, aditivos,
tripas, etc., necesarios.

« Detalla la secuencia de
operaciones a efectuar y los
pardmetros de control de cada
una de ellas.

e Relaciona la maquinaria vy
equipos necesarios.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 12: CONDIMENTOS, ESPECIAS Y ADITIVOS

Objetivo: Analizar los aditivos, condimentos y especias mds comunes empleadas en charcuteria, desarrollando casos practicos.

(Tiempo estimado: 15 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE

PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION

- Describir los aditivos, especias vy
condimentos mas comunes

- Mostrar interés por conocer los
aditivos, especias y condimentos, y

- Condimentos, especias y aditivos. - Clasifica los aditivos alimentarios y

. e diferencia los autorizados para los
- Aditivos. Conceptos y clasificacidon P

empleados en charcuteria.

Clasificar éstos segun la normativa
de uso, estableciendo |listas
positivas y negativas.

- Analizar los tipos mas utilizados
estudiando sus caracteristicas,
funciones, manejo, ventajas e
inconvenientes.

Desarrollar casos practicos de
mezclas, utilizando diferentes
proporciones para reconocer sus
efectos.

- Especias:

general. Normativa de uso en
charcuteria (listas positivas, dosis).
Accién, propiedades y toxicidad.

tipos mads utilizados,
caracteristicas y funcién. Manejo y
conservacion.

- Condimentos. Tipos. Propiedades y

accion.

las funciones que desarrollan en
los preparados carnicos.

Respetar la normativa y
procedimientos en el uso de
aditivos, especias y condimentos.

Mostrar responsabilidad y
pulcritud en las mezclas vy
preparados que se realicen.

distintos tipos de productos de
charcuteria (listas positivas).

Describe la actuacién de los
aditivos, valorado las ventajas e
inconvenientes de su empleo e
interpretado las indicaciones de
utilizacion.

Enumera los condimentos vy
especias usados en charcuteria y
resefia las caracteristicas,
funciones y condiciones de empleo
de cada uno.

Identifica los aditivos alimentarios
y diferencia los autorizados para
los distintos tipos de productos de
charcuteria.
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UNIDAD DE TRABAJO Ne 13: PRODUCTOS CARNICOS FRESCOS, EMBUTICION Y ATADO DE MASAS CARNICAS

Objetivo:
seguridad.

(Tiempo estimado: 20 horas)

Realizar las operaciones de picado, amasado y embutido de productos carnicos frescos, aplicando la técnica correcta y las normas de higiene y

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
Realizar las operaciones de Productos carnicos frescos. | - Valorar el orden, la limpieza y la | - Agrupa los distintos tipos de

amasado-mezclado para la
obtencion de masas carnicas.

Identificar las técnicas mas
adecuadas para el amasado vy
mezclado de masas carnicas.

Utilizar en las mezclas y amasados
los aditivos y especias necesarios.

Realizar las operaciones de
embuticidon y atado de productos
carnicos.

- Aplicar la normativa técnico-
sanitaria vigente y de seguridad
laboral en todas las
manipulaciones y operaciones
realizadas.

- Aplicar las operaciones de limpieza
y mantenimiento de wuso en
instalaciones, maquinaria, equipos

Caracteristicas y reglamentacion.
Definicién, clases. Formulaciéon.
Proceso de elaboracion.

El picado y amasado.
Fundamentos y premisas.
Alteraciones y defectos por picado
inadecuado. Fases y técnicas de
aplicacion.

La embuticién. Concepto vy
técnicas, parametros. Alteraciones
y defectos por embuticion
incorrecta. Fases y técnicas de
aplicacion.

El atado o grapado. Con cuerda,
utilizacion de grapas. Técnicas vy
fases de aplicacion.

Las tripas. Funcion y propiedades.
Clasificacion: naturales y

secuencia de operaciones en
picado y embutidos carnicos.

- Mostrar pulcritud en el manejo de

carnes, aditivos, pesos y otros
elementos auxiliares.

- Respetar el trabajo en equipo vy

mantener actitudes de

colaboracion.

productos de acuerdo con los
criterios de clasificaciéon
empleados a tal efecto.

diferencia los
principales productos carnicos
pertenecientes a los grupos:
frescos, cocidos, y otros derivados,
sefalando sus caracteristicas.

Reconoce vy

Describe los procedimientos vy
métodos de elaboracion de
productos de charcuteria (picado,
amasado, emulsionado, embutido,
moldeado, masajeado).

Relaciona las transformaciones
sufridas por los productos con las
operaciones, parametros y
defectos de elaboracién.

- En un caso practico de elaboracién
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y herramientas del obrador de
charcuteria.

artificiales, tipos y caracteristicas.

- Otros productos auxiliares.

de productos carnicos frescos,
debidamente definido y
caracterizado:

«» Prepara, pesa y dosifica todas las
materias primas y auxiliares a
utilizar.

« Realiza el picado y el mezclado-
amasado de todos los
ingredientes con la intensidad vy
en los tiempos vy tamafos
requeridos.

« Prepara las tripas, efectuado la
embuticiéon y el atado o el
grapado.

« Maneja correctamente la
magquinaria al respecto.

« Reconoce los principales defectos
y alteraciones de los productos
frescos elaborados.
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UNIDAD DE TRABAJO Ne 14: PRODUCTOS CARNICOS CURADOS Y TRATADOS AL CALOR

Objetivo:

para conseguir un producto de calidad.

(Tiempo estimado: 20 horas)

Realizar las operaciones de curacién y tratamiento por calor de productos cdrnicos, controlando las fases del proceso y siguiendo las normas

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Describir los productos carnicos | - Productos carnicos curados. | - Respetar la norma vigente y los | - En un caso practico de elaboracién

curados considerando sus
caracteristicas y reglamentacion.

Identificar los parametros de
calidad e indicadores aconsejables
para que el producto esté en
condiciones higiénicas 6ptimas.

Controlar las fases del proceso de
curacion, las transformaciones,
condiciones ambientales y
defectos y alteraciones sufridas.

Describir los productos tratados
por el calor considerando sus
caracteristicas y reglamentacion.

Identificar los pardmetros de
calidad e indicadores aconsejables
para que el producto tratado por el
calor esté en condiciones
higiénicas éptimas.

Caracteristicas y reglamentacion.
Embutidos y salazones curados,
definiciones, tipos. Categorias
comerciales y factores de calidad,
denominacion de origen.
Formulacion.

Proceso y operaciones de curado.
Fases de maduracion y de secado:
transformaciones fisico-quimicas y

microbioldégicas del producto,
parametros de control (pH,
actividad, agua, flora), efectos
sobre sus cualidades y

conservacion. Empleo de cultivos o
iniciadores: caracteristicas vy
manejo. Condiciones ambientales
en las distintas fases, control.
Alteraciones y defectos durante el
proceso.

- Mostrar

procedimientos de trabajo.

pulcritud y
responsabilidad en la parte de
trabajo encomendada.

- Interesarse por el conocimiento de

formas de planificacion y gestion
del trabajo.

- Denotar correccion en el uso del

lenguaje y la comunicacion con las
personas de las distintas dreas de
trabajo.

de productos carnicos curados,
debidamente definido y
caracterizado:

« Realiza el manejo de indicadores.

« Valora las condiciones
ambientales de las cdmaras o
secaderos durante la

maduracién, estufaje y secado, y
las regula.

« Reconoce los principales defectos
y alteraciones de los productos
curados.

En los productos tratados por
calor:

« Realiza el empastado o
emulsionado, manejando
correctamente las cutter.
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- Controlar las fases del proceso de
tratamiento por calor, las
transformaciones, condiciones
ambientales y defectos y
alteraciones sufridas.

- Productos carnicos tratados por
calor. Caracteristicas y
reglamentacion. Clases: cocidos,
fiambres, patés, otros; definicion.
Categorias comerciales y factores y
denominaciones de calidad.
Formulacién. Las pastas finas o
emulsiones. Concepto,
ingredientes y estabilidad.
Obtencion de la  emulsion,
pardmetros de control.

- El tratamiento térmico. Efecto
sobre el desarrollo microbiano y
consecuencias para el producto y
su conservacién. Técnicas de
aplicacion, variables a vigilar.
Defectos y alteraciones.

« Fija el ciclo de tiempos vy
temperaturas del tratamiento v,
en su caso, del ahumado.

» Opera las calderas y hornos y sus
dispositivos de control.

« Valora los parametros durante el
tratamiento.

e Realiza, en su caso, las
operaciones de elaboracién vy
conservacion de platos
preparados.

« Reconoce los principales defectos
y alteraciones de los productos
tratados por calor
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UNIDAD DE TRABAJO N2 15: PRODUCTOS CARNICOS PREPARADOS

Objetivo: Analizar los productos carnicos preparados para trabajar siguiendo las fases del proceso de elaboracién y las normas y reglamentaciéon de
higiene y seguridad alimentarias.

(Tiempo estimado: 20 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
Reconocer los diferentes tipos de Productos carnicos preparados. | - Respetar la norma vigente y los Distingue los conceptos de

productos cdrnicos preparados vy
sus caracteristicas.

Describir la reglamentacion y
pardmetros bdsicos de calidad de
los productos carnicos preparados.

Describir las fases que conlleva la
elaboraciéon de productos carnicos
preparados.

Describir las fases para disefiar y
elegir las formas de presentacion.

Proponer las medidas de higiene y
seguridad alimentaria necesarias
para conseguir un producto
garantizado.

Platos preparados. Clasificacion y
caracteristicas. Operaciones de
elaboracién. Métodos de
conservacion.

Otros derivados carnicos.

Gelatinas. Sucedaneos.
Caracteristicas y reglamentacion.
Componentes principales.

Formas de presentacion mas

adecuadas.

- Mostrar

procedimientos de trabajo.

pulcritud y
responsabilidad en la parte de
trabajo encomendada.

- Interesarse por el conocimiento de

formas de planificacion y gestion
del trabajo.

- Denotar correccion en el uso del

lenguaje y la comunicacion con las
personas de las distintas areas de
trabajo.

preparado y de producto carnico.

Clasifica los distintos tipos de
preparados de carne y los
caracteriza de acuerdo con Ia
normativa.

Relaciona las caracteristicas de los

preparados  con sus usos
culinarios.

Identifica los componentes
principales 'y auxiliares mas
usuales.

Enumera y describe las diferentes

técnicas empleadas en la
confeccion de preparados de
carne.

Relaciona las caracteristicas de los
preparados de carne con los
materiales y técnicas de envoltura,
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presentacion y etiquetado.

En un caso practico, en el que se
proporciona las especificaciones
de confeccion de preparados de
carne:

« Escoge los ingredientes basicos y
auxiliares necesarios en calidad y
cantidad.

« Elige los métodos, seleccionado
los equipos y realizado
correctamente las operaciones
de composicion, montaje,
rellenado, atado, empanado vy
decoracion, requeridas.

« Diferencia y aplica las medidas de
higienes especificas durante la
manipulacion.

» Determina las condiciones para la
conservacion de los preparados.

« Selecciona los materiales y
técnicas de presentacion y
etiquetado adecuados a cada
preparacion.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 16: PRODUCTOS CARNICOS AHUMADOS, SALAZONES Y ADOBADOS CARNICOS

Objetivo: Analizar los distintos tipos de productos, describiendo sus caracteristicas y las fases de elaboracion, y la normativa de higiene y seguridad

correspondiente.

(Tiempo estimado: 20 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Reconocer los tipos de productos | - Productos cdrnicos ahumados. | - Respetar la norma vigente y los | - En un caso practico de elaboraciéon
carnicos: ahumados, salazones y | Caracteristicas y reglamentacion. procedimientos de trabajo. de  productos adobados vy
adobos, y sus caracteristicas. Papel del humo sobre las . salazones, definido y
o - Mostrar pulcritud y i
- L caracteristicas de los productos, s caracterizado:
- Describir la reglamentacién y los cidad. Ti p q responsabilidad en la parte de
parametros de calidad. toxicidad.  Tipos  de productos trabajo encomendada. « Efectla correctamente el

- Explicar las fases que conlleva la
elaboracioén de productos:
ahumados. Salazones y adobos.

- Describir las fases para disefar y
elegir las formas de presentacion.

- Proponer las medidas de higiene y
seguridad alimentaria necesarias
para conseguir unos productos
garantizados.

ahumados. Tratamiento. Técnicas
de produccién. Aplicacion a
distintos productos. Defectos y
alteraciones.

- Salazones y adobados cdrnicos.
Caracteristicas y reglamentacion.
Definicion y tipos. Categorias
comerciales y factores de calidad.
Proceso de elaboracidn. La sal y su

acciéon sobre los productos,
actividad del agua.

- La salazdn seca. Preparacion.
Salado, formas, duracion,
temperaturas, desalado.

Alteraciones y defectos.

- Interesarse por el conocimiento de
formas de planificacion y gestion
del trabajo.

- Denotar correccion en el uso del
lenguaje y la comunicacion con las
personas de las distintas dreas de
trabajo.

masajeado de las piezas.

« Confecciona los adobos vy
salmueras en la concentracién vy
densidad correctas.

« Realiza la inmersion, inyeccién y
salado de las piezas en las dosis y
tiempos requeridos.

« Procede, en su caso, al ahumado
de los productos.

« Utiliza los equipos e
instrumentos especificos.

« Reconoce los principales defectos
o alteraciones de los adobados y
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- La salmuerizacion. Formulacion de

salmueras, concentracion,
densidad, reposo, manejo,
contaminacion. Aplicacién:

inmersién, inyeccién; tiempos,
dosis. Alteraciones y defectos.

- Adobos. Composicidn:
ingredientes, utilidad.
Incorporacion, condiciones.

salazones elaborados.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 17: ENVASADO, ETIQUETADO Y ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS DE CHARCUTERIA

Objetivo:

forma correcta, y siguiendo las normas de higiene y seguridad.

(Tiempo estimado: 20 horas)

Realizar las operaciones de envasado, etiquetado y almacenamiento de piezas de charcuteria, utilizando instalaciones, utiles y equipos de

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- ldentificar las zonas o secciones de

envasado, etiquetado y
almacenamiento de piezas de
charcuteria.

Realizar las operaciones de
preparacidon y puesta a punto de
las instalaciones, equipos vy
herramientas necesarias para el

envasado, etiquetado y
almacenado de piezas de
charcuteria.

Identificar los métodos de

envasado, almacenamiento vy
distribucién de piezas de
charcuteria.

- Aplicar las operaciones de limpieza
y mantenimiento de uso a

instalaciones, equipos y
herramientas de las salas de
envasado, etiquetado y

Envasado y comercializacion de
productos de charcuteria.

Etiquetado. Normativa.
Informacién obligatoria,
nutricional y adicional. Tipo de

etiquetas. Otras marcas.
Colocacion.
Envasado-envoltura. Normativa.

Materiales y tipos de envoltura y
envase. Métodos de envasado:
vacio, atmadsferas modificadas.

Exposicion y publicidad.

- Valorar la

importancia de Ia
adecuada comercializacion,
etiquetado, envoltura y envasado
de los productos cdrnicos y de
charcuteria.

Respetar la normativa y
procedimientos de envasado de
productos carnicos y de
charcuteria.

- Valorar el orden y la secuencia de

operaciones para conseguir un
envasado, etiquetado y
almacenamiento correctos.

- Interpreta la

normativa sobre
etiquetado, envasado y publicidad
de los productos de charcuteria.

Diferencia y explica la informacion
obligatoria y adicional a incluir en
las etiquetas de los diferentes
productos de charcuteria.

Reconoce los diferentes tipos de
etiquetas y otras marcas de
identificacion.

Identifica los tipos y caracteristicas
de los envases utilizados en
charcuteria.

Describe los diferentes métodos
de envasado-envoltura empleados
en charcuteria.

En un caso practico de
acondicionamiento final de
productos de carniceria,
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almacenamiento.

- Aplicar las normas vigentes de

seguridad e higiene alimentarias en
las operaciones de envasado,
etiquetado, almacenamiento vy
distribucién.

debidamente definido y
caracterizado:

« Selecciona las etiquetas,
cumplimentando la informacién y
efectuando el etiquetado.

« Elige el material y método de
envasado-envoltura y realiza las
operaciones pertinentes.
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UNIDAD DE TRABAJO Ne 18: ESCANDALLO Y VENTA AL PUBLICO DE CARNE Y PRODUCTOS DE CHARCUTERIA

Objetivo: Analizar los pardmetros que definen el escandallo, trabajando con precios de compra-venta, margenes comerciales y costos para organizar de
forma correcta la compra-venta de productos cédrnicos.

(Tiempo estimado: 10 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE

PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Explicar el concepto de escandallo | - Escandallos. Concepto de | - Valorar la importancia de una |- Reconoce el concepto y la utilidad
en carniceria y charcuteria. escandallo. Realizacion de wun adecuada comercializacién de los | del escandallo en carniceria-

Definir los pardmetros que se
deben considerar para la
realizacidon optima.

Explicar cdmo se calculan los
precios globales de venta teniendo
en cuenta los rendimientos del
mercado.

Describir cémo se realiza wun
calculo de margenes comerciales,
conociendo los precios de compra
y venta.

Analizar los parametros que
intervienen en la compra de un
producto para justificar dicha
compra.

necesarios
costos:

los calculos
considerar  los

Explicar
para

escandallo. Margenes comerciales
y precio de venta.

Comercializacién de la carne y
productos de charcuteria.

Envasado, envoltura. Normativa.
Recipientes y materiales. Métodos
de envasado: vacio, atmosferas
modificadas.

Etiquetado. Normativa. Tipos de
etiquetas, roétulos, marchamos.
Informacién obligatoria,
nutricional y adicional.

Exposicion a la venta y publicidad.

Célculo y gestion del precio de
venta al publico. Costos y su
calculo. Costos fijos y variables,
directos e indirectos. Comparacién

productos carnicos y de

charcuteria.

Respetar las normas, el orden y la
limpieza en la venta al publico de

productos carnicos y de
charcuteria.
Mostrar interés por el

conocimiento de las formas de
gestion y venta.

- ldentifica los

charcuteria.

Calcula el precio global de venta
de la canal, partiendo de sus
rendimientos estandares y de las
referencias de mercado respecto a
los precios de cada pieza.

Identifica y valora los margenes
comerciales, conociendo el precio
de compra y el global de venta.

- Justifica la decision respecto a la

adquisicion o no de la canal o
respecto a la modificaciéon de los
precios de venta de las piezas.

Contrasta los rendimientos
estandares de la canal con los
realmente obtenidos o corregidos.

margenes
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directos/indirectos; fijos/movibles.

- Estudiar los precios de costo vy
margenes propios y de la
competencia.

Explicar los aspectos generales de
comercializacion y venta:
normativa de envasado, normativa
de informacion nutricional, tipos
de etiquetado, tipos de
recipientes, tipos de envolturas,
tipos de publicidad.

y calculo. Costos de produccidn,
métodos de obtencion.

(comerciales, brutos, netos) de uso
corriente en el sector para los
diversos productos.

Ante un supuesto practico, en el
gue se proporciona informacién
convenientemente caracterizada
sobre la valoracion de los
elementos que intervienen en el
proceso de elaboracion:

« Calcula los costos de elaboracion
de un producto.

» Deduce el precio de venta al
publico.

« Contrasta la relacion
calidad/precio del producto con
otros similares.

« Justifica correcciones de costos o
reajustes en el precio de salida
para mejorar su competitividad.
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DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO

MODULO 4: HIGIENE Y SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
(Asociado a la Unidad de Competencia 4).

Objetivo del médulo formativo:
Aplicar normas de higiene y seguridad y controlar su cumplimiento en la industria

alimentaria.

Seleccion del tipo de contenido organizador:
Los procedimientos

Identificacion y ordenacion de las Unidades de Trabajo (UT):

UNIDADES DE TRABAJO DURACION
(horas)

UT 1: Evaluacién de las condiciones higiénicas de los 55
productos alimentarios

UT 2: Aplicaciéon de tratamientos de limpieza y desinfeccién 35
en instalaciones y equipos

UT 3: Aplicacién de medidas de higiene personal y general 10
en el trabajo

UT 4: Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion 30
laboral

UT 5: Analisis de riesgos medioambientales en la industria 35
alimentaria

UT 6: Aplicacidn de controles ambientales y de recuperacion 35
y eliminacién de residuos

TOTAL 170
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RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS

MODULO 4:
HIGIENE Y SEGURIDAD
EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

UT 1: Evaluacion de las
condiciones higiénicas de
los productos
alimentarios

UT 2: Aplicacién de
tratamientos de
limpieza y desinfeccidn
en instalaciones y
equipos

UT 3: Aplicacidn de
medidas de higiene
personal y general en el
trabajo

UT 4: Aplicacién de
medidas de prevencion
y proteccion laboral

UT 5: Analisis de riesgos
medioambientales en la
industria alimentaria

UT 6: Aplicacidn de
controles ambientales y
de recuperaciény
eliminacién de residuos
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DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N2 1: EVALUACION DE LAS CONDICIONES HIGIENICAS DE LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS

Objetivo:

(Tiempo estimado: 25 horas)

Evaluar las condiciones higiénicas de los productos alimentarios.

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

- Caracterizar los componentes
guimico-nutricionales y
microbioldgicos de los alimentos.

- Clasificar los productos
alimentarios de acuerdo con su
origen, estado, composicion, valor
nutritivo, proceso al que son
sometidos y normativa.

- Identificar el origen y los agentes
causantes de las transformaciones
de los productos alimentarios y
sus mecanismos de transmision y
multiplicacién.

- Describir las principales
alteraciones sufridas por los
alimentos durante su elaboracién
o manipulacién, valorando su

- Los alimentos: origen, estado y
propiedades fisicas, contenido.

- Composicion quimica y nutricional
de los alimentos. Valor nutritivo.

- Enzimas. Naturaleza y
composicién, funciones en los
alimentos y en sus

transformaciones.

- Conductas alimenticias. Relaciones
geosociales y culturales de los
alimentos.

Clasificacion,
aplicaciones

- Microorganismos.
efectos y
tecnolédgicas.

- Alteraciones vy transformaciones
de los productos alimentarios,

- Mostrar interés por la
bromatologia y  microbiologia
alimentarias.

- Denotar afdn de superacion y

sensibilidad hacia las medidas
higiénicas.

- Tener responsabilidad en las
manipulaciones con

microorganismos.

- Mantener la limpieza, pulcritud y
orden en el trabajo

CRITERIOS DE
EVALUACION
- Caracteriza los componentes
quimico-nutricionales y

microbioldgicos de los alimentos.

- Clasifica y valora los alimentos, de
forma apropiada, atendiendo a su
origen, estado, composicién vy
dietético

- Relaciona el proceso y los cambios
gue provoca en el alimento, con
los valores nutricionales
resultantes.

- Establece los criterios normativos
legales que los alimentos deben
cumplir en relacién con |Ia
seguridad alimentaria.

- Identifica el origen y los agentes
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incidencia sobre el producto vy
deduciendo las causas originarias.

- Analizar las principales
intoxicaciones o toxificaciones de
origen alimentario y sus
consecuencias para la salud vy
relacionarlas con las alteraciones y
agentes causantes.

conceptos generales.

- Riesgos para la
Intoxicaciones e infecciones.

salud:

causantes de las transformaciones
y alteraciones positivas y negativas
y la forma en que estos agentes se
multiplican y transmiten.

- Describe las consecuencias que los
microorganismos nocivos tienen
para la salud.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 2: APLICACION DE TRATAMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES Y EQUIPOS

Objetivo: Aplicar tratamientos de limpieza y desinfeccién en las instalaciones y equipos.

(Tiempo estimado: 35 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Diferenciar los conceptos y niveles
de limpieza utilizados en la
industria alimentaria.

- Identificar, clasificar y comparar los
distintos productos y tratamientos
de limpieza y desinfeccion y sus
condiciones de empleo.

- Describir las operaciones,
condiciones y medios empleados
en la limpieza de instalaciones y
equipos.

Requisitos higiénicos generales de
instalaciones y equipos.

Normativa legal de caracter
horizontal y vertical aplicable al
sector.

Guias de practicas correctas de
higiene.

Caracteristicas generales de los
productos de limpieza y de
desinfeccion, esterilizacion,
desinsectacién y desratizacion.

Conceptos asociados a los
sistemas de limpieza.
Sefalizaciones y aislamientos.

Asumir una actitud receptiva hacia
los problemas higiénico-sanitarios.

Mostrar esmero en las medidas
preventivas y sensibilidad hacia la
limpieza.

Denotar dotes de organizacion y
comunicacién para afrontar las
operaciones de tratamiento
necesarias

Mantener una buena coordinacion
con el equipo de trabajo.

- Diferencia los

conceptos de
limpieza y establece los niveles de
actuacion en cada caso.

- Identifica, clasifica y compara los

distintos productos y tratamientos
de limpieza y desinfeccion y sus
condiciones de empleo.

- Realiza una aplicacion practica de

limpieza y desinfeccion, siguiendo
los procedimientos establecidos en
la normas.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 3: APLICACION DE MEDIDAS DE HIGIENE PERSONAL Y GENERAL EN EL TRABAJO

Objetivo: Aplicar medidas de higiene personal y general en el trabajo.

(Tiempo estimado: 10 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Sefialar los requisitos higiénicos Normativa legal de caracter | - Mostrar una actitud receptiva | - Seflala los requisitos higiénicos
que deben reunir las instalaciones horizontal y vertical aplicable al hacia los problemas higiénico-| que deben mantenerse en la
y equipos, con caracter general. sector. sanitarios. industria alimentaria.

Asociar las actuaciones para el
mantenimiento de las condiciones
higiénicas en instalaciones y
equipos con los riesgos que atafie
su incumplimiento.

Describir las medidas de higiene
personal aplicables en la industria
alimentaria y relacionarlas con los
aspectos derivados de su
inobservancia.

Discriminar entre las medidas de
higiene personal las aplicables a las
distintas situaciones del proceso
y/o del individuo.

Interpretar la normativa general y
las guias de practicas correctas de
industrias alimentarias.

Guias de practicas correctas de
higiene.

Control oficial y sistemas de

autocontrol.

Conceptos asociados a los efectos
causados por la falta de higiene
personal y general.

Denotar esmero en las medidas
preventivas y sensibilidad hacia la
limpieza.

Actuar con responsabilidad en la
manipulaciéon de productos vy
equipos.

Mantener coherencia entre teoria
y practica en la aplicacién de
medidas higiénicas.

- Valorar las situaciones de higiene

personal propia y de los demas vy
de las instalaciones a su cargo.

- Tener respeto a las normas y guias

practicas de higiene.

Asocia los riesgos que pueden
existir Si no se actua
convenientemente en el

mantenimiento higiénico de
instalaciones y equipos.

Toma las medidas pertinentes vy
adecuadas de higiene personal en
todo momento, antes, durante vy
después de los procesos de
elaboracion.

Cumple las normas e instrucciones
establecidas en los manuales y
sistemas de control de calidad.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 4: APLICACION DE MEDIDAS DE PREVENCION Y PROTECCION LABORAL

Objetivo: Aplicar medidas de prevencién y proteccion laboral.

(Tiempo estimado: 30 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Identificar los factores y | - Normativas sobre seguridad | - Mostrar una actitud receptiva | - Identifica los factores y situaciones

situaciones de riesgo  mas
comunes en la industria
alimentaria y  deducir sus
consecuencias.

Interpretar los aspectos mas
relevantes de la normativa y de los

planes de seguridad de |Ia
empresa.
Reconocer la finalidad,

caracteristicas y simbologia de las

sefiales indicativas de 4d&reas o
situaciones de riesgo o de
emergencia.

Describir las propiedades vy la
forma de empleo de las prendas y
elementos de proteccion personal.

Identificar las condiciones vy
dispositivos generales de
seguridad de los equipos utilizados

laboral en la industria alimentaria.

Conceptos asociados a las medidas
de prevencién y proteccion en las
instalaciones y equipos.

Planes de
emergencia.

seguridad y de

Sefales y cddigos en materia de
seguridad laboral. Alarmas vy
deteccion.

Equipos de protecciéon personal.
Caracteristicas y finalidad.

Manual de primeros auxilios.

Caracteristicas de riesgo de los
productos peligrosos.

Equipos y medidas de emergencia.

- Valorar las

hacia los problemas de seguridad
laboral.

- Denotar esmero en las medidas

preventivas y sensibilidad hacia Ia
seguridad personal y de los demas.

- Actuar con responsabilidad en Ia

manipulacién de
equipos.

maquinas vy

Mantener coherencia entre teoria
y practica en la aplicacién de
medidas preventivas y correctivas
de seguridad.

situaciones  de
seguridad personal y de las demas
personas del equipo de trabajo.

- Tener respeto por las normas e

instrucciones de
materia de seguridad.

trabajo en

de riesgo mas comunes en la
industria  alimentaria, sacando
conclusiones apropiadas a cada
caso.

Interpreta los aspectos mas
relevantes de las normativas vy
planes de seguridad.

Reconoce las sefiales y simbolos y
su finalidad, indicativas de areas o
situaciones de riesgo y
emergencia.
Identifica las
dispositivos de

condiciones 'y
seguridad en

equipos e instalaciones
generales de la industria
alimentaria.

Relaciona la informacion sobre la
toxicidad o peligrosidad de los
productos, con las medidas de
protecciéon a tomar durante su
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en la industria alimentaria.

Relacionar la informacién sobre la
toxicidad o peligrosidad de los
productos, con las medidas de
proteccion a tomar durante su
manipulacion.

- Justificar y seguir los
procedimientos de actuacion en
caso de incendios, escapes de
vapor y de productos quimicos y
caracterizar los medios empleados
en su control.

- Mostrar predisposicion hacia la

limpieza y el orden del puesto de
trabajo.

manipulacion.

- Justifica y describe las medidas y
procedimientos a seguir en caso
de incendios, escapes de vapor,
etc.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 5: ANALISIS DE RIESGOS MEDIOAMBIENTALES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Objetivo: Analizar riesgos medioambientales en la industria alimentaria.

(Tiempo estimado: 35 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Identificar los factores de | - Agentes y factores de impacto. | - Mostrar sensibilidad hacia la | - Identifica los factores de incidencia
incidencia sobre el medio| Conceptos generales de educacién proteccion del Medio. sobre el medio ambiente propios
ambiente de la industria ambiental. de la industria alimentaria.

) ) - Valorar del autocontrol de calidad.
alimentaria. . .
- La cuestidon ambiental en la
- Clasificar los distintos tipos de industria alimentaria. Panorama
residuos generados de acuerdo a general.
su origen, estado, reciclaje y

necesidades de depuracion.

- Asume actitudes positivas hacia la
cuestion medioambiental y Ia
conservacion de la naturaleza.

- Demostrar interés por las medidas
de higiene medioambiental en el
puesto de trabajo.

- Concepto vy c.aracteres del | Valorar el sentido del orden y de |~ Interpreta los . conceptos de
«Desarrollo sostenible». desarrollo sostenible y las normas

las practicas limpias. . o
y leyes en materia de proteccién
- Interesarse por la permanente | medioambiental.

- Reconocer los efectos ambientales

} ) - Normativas sobre  proteccién
de los residuos contaminantes y

ambiental.

otras afecciones originadas por la actualizacion en materia e . .
) s ) . . . . . - Clasifica los tipos de residuos
industria alimentaria. - Calidad medioambiental. La ISO | medioambiental. . i
14.000 generados por la  industria
- Justificar las medidas (obligatorias R alimentaria de acuerdo a su
y voluntarias) de proteccidon origen, estado, reciclaje 'y
ambiental. necesidad de depuracion.
- Identificar las normativas sobre - Reconoce los efectos ambientales
proteccién ambiental. de los residuos, contaminantes vy

otras afecciones originadas por la
industria alimentaria.

- Establece y justifica las medidas de
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proteccion

relaciona con la normativa legal y
otras normas internas de la

empresa.

ambiental vy las
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UNIDAD DE TRABAJO N2 6: APLICACION DE CONTROLES AMBIENTALES Y DE RECUPERACION Y ELIMINACION DE RESIDUOS

Objetivo: Aplicar controles ambientales y de recuperacidon y eliminacidn de residuos.

(Tiempo estimado: 35 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Identificar las técnicas basicas
para la recogida, seleccidn,
reciclaje, depuracién, eliminacidn
y vertido.

Describir las medidas basicas para
el ahorro energético e hidrico en
las operaciones de produccion.

Identificar los medios de vigilancia
y deteccion de pardmetros
ambientales empleados en los
procesos de produccién.

Reconocer los parametros o
posibilitar el control ambiental de
los procesos de producciéon o de
depuracion.

Comparar los valores de esos
pardmetros con los estdndares o
niveles de exigencia a mantener o
alcanzar para la proteccion del
medio ambiente.

- Agentes y factores de impacto.

Conceptos generales de educacion
ambiental.

Panorama general de la cuestion
ambiental en la industria
alimentaria.

Tipos de energias y su repercusién
medioambiental. Energias
alternativas. Consumo vy ahorro
energético. Conceptos.

Conceptos asociados a las
emisiones a la  atmosfera,
contaminacion acustica, vertidos
liquidos y vertidos sélidos.

Normativas  sobre

ambiental.

proteccion

Calidad medioambiental. Norma

ISO 14.000.

- Mostrar

- Interesarse por

sensibilidad hacia la

proteccion del medio.

- Valorar el autocontrol de calidad.

- Demostrar interés por las medidas

de higiene medioambiental en el
puesto de trabajo.

- Valorar el sentido del orden y de

las practicas limpias.

la permanente
actualizacion en materia
medioambiental.

- Mantener una buena coordinacién

con el equipo de trabajo.

- Identifica las técnicas basicas para

la recogida, seleccién, reciclaje,
depuracion, eliminacién y vertido
de residuos ocasionados por la
industria alimentaria y toma las
medidas adecuadas para el control
y aplicacion de tales técnicas

Describe las medidas basicas para
el ahorro energético e hidrico en
las operaciones de produccién.

Identifica los medios de vigilancia y
deteccién de pardmetros
ambientales.

Reconoce los pardmetros que
posibilitan el control ambiental de
los procesos de produccién o de
depuracion y los compara con los
estandares o niveles de exigencia a
mantener o alcanzar para |la
proteccion del medio ambiente.
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DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO

MODULO 5: TECNOLOGIA DE LA CARNE
(Mddulo Transversal).

Objetivo del médulo formativo:

Clasificar y analizar las especies y razas de animales de abasto, aves y caza para evaluar su
aptitud, cualidades comerciales, calidad del producto, tejido muscular y despojos vy
aplicar técnicas de conservacién de la carne.

Seleccion del tipo de contenido organizador:
Los procedimientos

Identificacion y ordenacion de las Unidades de Trabajo (UT):

UNIDADES DE TRABAJO Dl(J:(ﬁglsC)')N

UT 1: Identidad profesional y vision general del médulo 10
UT 2: Animales productores de carne: carne de res 25
UT 3: Animales productores de carne: ovino y caprino 25
UT 4: Animales productores de carne: porcino 25
UT 5: Animales productores de carne: aves, conejos y cuyes 25
UT 6: Caracteristicas de la carne 35
UT 7: Maduracion de la carne 55
UT 8: Conservacién de la carne y productos carnicos 110

TOTAL 310
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RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS

MODULO 5:
TECNOLOGIA DE LA
CARNE

UT 1: Identidad
profesional y visién
general del médulo

UT 2: Animales
productores de
carne: carne de res

UT 6: Caracteristicas
de la carne

UT 7: Maduracion de
la carne

UT 3: Animales
productores de
carne: ovinoy
caprino

UT 4: Animales
productores de
carne: porcino

UT 5: Animales
productores de
carne: aves, conejos
y cuyes

UT 8: Conservacion
delacarney
productos carnicos
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DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N2 1: IDENTIDAD PROFESIONAL Y VISION GENERAL DEL MODULO

Objetivo: Analizar la identidad profesional y dar una visién general de la estructura, competencia y organizaciéon del médulo profesional.

(Tiempo estimado: 10 horas)

CRITERIOS DE
EVALUACION

CONTENIDOS
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES
- Reconocer las caracteristicas del | - Competencia profesional | - Mostrar interés por conocer la
profesional de carniceria- | relacionada con el moddulo. | competencia que proporciona el

charcuteria en el proceso carnico,
identificando las ocupaciones vy
puestos de trabajo.

Relacionar los grandes temas de
aprendizaje considerados en el
madulo formativo con el perfil de
la figura profesional.

Identificar las normas generales y
de seguridad y salud relacionadas
con los trabajos del mdodulo.

Caracteristicas. Evolucion de Ia
competencia. Espacios, métodos,
procesos y procedimientos de
trabajo a desarrollar para lograr la
competencia. Posicion en el
proceso carnico. Ocupaciones y
puestos de trabajo.

Informacién y documentacién que
se va a manejar en el modulo.

Programacion didactica: estructura
organizativa, unidades de trabajo y
vision general de los aspectos
didacticos (metodologia,
evaluacion, recursos).

maédulo formativo y las opciones
de trabajo que aporta.

- Valorar la necesidad de situarse

bien en el moddulo para,
conociendo su  estructura 'y
grandes temas de aprendizaje,
obtener el maximo rendimiento.

- Describe la

competencia a
desarrollar con el estudio del
modulo y su relacion con la figura
profesional que cursa.

Identifica los grandes temas de
aprendizaje considerados en el
maodulo formativo.

Identifica el esquema de trabajo
gue se asumird para el estudio del
maodulo formativo.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 2: ANIMALES PRODUCTORES DE CARNE: CARNE DE RES

Objetivo: Analizar las partes, piezas y tejidos de animales productores de carne: carne de res.

(Tiempo estimado: 25 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Identificar las partes y piezas mas
significativas de cada especie de
animal para diferenciar sus
caracteristicas y aprovechamiento
para carne.

Realizar el analisis de los tejidos y
otros o6rganos del animal para
conocer qué partes son
aprovechables para carne y cuales
para despojos.

Realizar el analisis de las distintas
especies y razas de animales para
diferenciarlas.

- Aplicar las  operaciones de
clasificacién y presentacion
comercial de las distintas partes de
las especies de animales.

Realizar valoraciones para calcular
los rendimientos en vivo o muertas
de distintas especies.

- Los

animales productores de
carne. Especies de abasto: vacuno
y equino.

Fundamentos de anatomia vy

fisiologia. Morfologia externa.
Anatomia: esqueleto, aparato
digestivo, respiratorio, circulatorio,
sistema linfatico, urinario,

reproductor. Fisiologia bdsica de
mamiferos.

- Tipos y razas de animales. Clases

de edades comerciales de las
distintas especies, denominacion,
determinacion. Tipos de animales
segln su aptitud principal. Razas,
clasificaciones, caracteristicas,
diferenciacion.

Rendimientos de los animales.
Concepto y tipos. Cdlculo.
Sistemas de mejora de los

- Mostrar respeto a la normativa y

procedimientos de preparacion vy
conservacion de la carne.

Interesarse por conocer los tipos
de animales vy las partes
anatdmicas para producir carne.

Valorar el orden, la limpieza y la
secuencia de operaciones en el
trabajo de preparacién de los
distintos tipos de animales
productores de carne.

Mantener una actitud de limpieza,
higiene y seguridad permanentes
en el manejo de la carne.

- Asocia

- Enumera las especies de animales

de abasto (res) susceptibles de
aprovechamiento comercial.

Identifica las regiones o partes
anatomicas de los animales.

los diferentes sistemas,
aparatos y organos que
constituyen el cuerpo de cada
animal, con las funciones que

desempeiian.

Describe las caracteristicas
morfoldgicas de las principales
razas.

Reconoce los principales tipos,

razas y clases de cada especie.

Obtiene informacién para explicar
los métodos de cdlculo de
rendimientos e interpreta los
resultados.
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Identificar las normas de higiene y
seguridad alimentaria al manipular
las distintas piezas de los animales.

Explicar los criterios de valoracion
y rendimiento comercial antes y
después del sacrificio.

rendimientos.

- Valoracién en vivo. Conformacion,

defectos. Estado nutricional y de
carnes. Aspecto externo.

El tejido muscular. Constitucion
histoldgica: la fibra muscular y sus
caracteristicas, miofibrillas
(estructura y funcién), tipos de
musculo y tejido conjuntivo.
Composicién quimica:
componentes y  composiciéon
media, variaciones con las
especies y estados. Otros tejidos y
drganos comestibles.

- Identifica y maneja los criterios de

valoracion comercial de los
animales antes del sacrificio.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 3: ANIMALES PRODUCTORES DE CARNE: OVINO Y CAPRINO

Objetivo: Analizar las partes, piezas y tejidos de animales productores de carne: carne de ovino y caprino.

(Tiempo estimado: 25 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Identificar las partes y piezas mas | - Los animales productores de | - Mostrar respeto a la normativa y | - Enumera las especies de animales

significativas de cada especie de
animal para diferenciar sus
caracteristicas y aprovechamiento
para carne.

Realizar el analisis de los tejidos y
otros drganos del animal para
conocer qué partes son
aprovechables para carne y cuales
para despojos.

Realizar el analisis de las distintas
especies y razas de animales para
diferenciarlas.

- Aplicar las operaciones de
clasificacién y presentacion
comercial de las distintas partes
de las especies de animales.

Realizar valoraciones para calcular
los rendimientos en vivo o
muertas de distintas especies.

carne: ovino y caprino.

Fundamentos de anatomia vy

fisiologia. =~ Morfologia externa.
Anatomia: esqueleto, aparato
digestivo, respiratorio, circulatorio,
sistema linfatico, urinario,

reproductor. Fisiologia bdsica de
mamiferos.

Tipos y razas de animales. Clases
de edades comerciales de las
distintas especies, denominacion,
determinacién. Tipos de animales
segun su aptitud principal. Razas,
clasificaciones, caracteristicas,
diferenciacién.

Rendimientos de los animales.
Concepto y tipos. Calculo. Sistemas
de mejora de los rendimientos.

- Valoracién en vivo. Conformacion,

procedimientos de preparacion y
conservacién de la carne.

Interesarse por conocer los tipos
de animales y las partes
anatdmicas para producir carne.

Valorar el orden, la limpieza y la
secuencia de operaciones en el
trabajo de preparacién de los
distintos tipos de animales
productores de carne.

Mantener una actitud de limpieza,
higiene y seguridad permanentes
en el manejo de la carne.

- Asocia los

(ovino y caprino) susceptibles de
aprovechamiento comercial.

Identifica las regiones o partes
anatdomicas de los animales.

diferentes sistemas,
aparatos y organos que
constituyen el cuerpo de cada
animal, con las funciones que

desempeiian.

Describe las caracteristicas
morfoldgicas de las principales
razas.

Reconoce los principales tipos,

razas y clases de cada especie.

Obtiene informacién para explicar
los métodos de calculo de
rendimientos e interpreta los
resultados.
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- Identificar las normas de higiene y
seguridad alimentaria al manipular
las distintas piezas de los
animales.

- Explicar los criterios de valoracion
y rendimiento comercial antes y
después del sacrificio.

defectos. Estado nutricional y de
carnes. Aspecto externo.

El tejido muscular. Constitucion
histoldgica: la fibra muscular y sus
caracteristicas, miofibrillas
(estructura y funcion), tipos de
musculo y tejido conjuntivo.
Composicién guimica:
componentes y  composicidn
media, variaciones con las especies
y estados. Otros tejidos y érganos
comestibles.

- Identifica y maneja los criterios de
valoracién comercial de los
animales antes del sacrificio.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 4: ANIMALES PRODUCTORES DE CARNE: PORCINO

Objetivo: Analizar las partes, piezas y tejidos de animales productores de carne: carne de porcino.

(Tiempo estimado: 25 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Identificar las partes y piezas mas | - Los animales productores de | - Mostrar respeto a la normativa y | - Enumera las especies de animales

significativas de cada especie de
animal para diferenciar sus
caracteristicas y aprovechamiento
para carne.

Realizar el analisis de los tejidos y
otros drganos del animal para
conocer qué partes son
aprovechables para carne y cuales
para despojos.

Realizar el analisis de las distintas
especies y razas de animales para
diferenciarlas.

- Aplicar las operaciones de
clasificacién y presentacion
comercial de las distintas partes
de las especies de animales.

Realizar valoraciones para calcular
los rendimientos en vivo o
muertas de distintas especies.

carne: porcino.

Fundamentos de anatomia vy

fisiologia. =~ Morfologia externa.
Anatomia: esqueleto, aparato
digestivo, respiratorio, circulatorio,
sistema linfatico, urinario,

reproductor. Fisiologia bdsica de
mamiferos.

Tipos y razas de animales. Clases
de edades comerciales de las
distintas especies, denominacion,
determinacién. Tipos de animales
segun su aptitud principal. Razas,
clasificaciones, caracteristicas,
diferenciacién.

Rendimientos de los animales.
Concepto y tipos. Calculo. Sistemas
de mejora de los rendimientos.

- Valoracién en vivo. Conformacion,

procedimientos de preparacion y
conservacién de la carne.

Interesarse por conocer los tipos
de animales y las partes
anatdmicas para producir carne.

Valorar el orden, la limpieza y la
secuencia de operaciones en el
trabajo de preparacién de los
distintos tipos de animales
productores de carne.

Mantener una actitud de limpieza,
higiene y seguridad permanentes
en el manejo de la carne.

- Asocia los

(porcino) susceptibles de
aprovechamiento comercial.

Identifica las regiones o partes
anatdomicas de los animales.

diferentes sistemas,
aparatos y organos que
constituyen el cuerpo de cada
animal, con las funciones que

desempeiian.

Describe las caracteristicas
morfoldgicas de las principales
razas.

Reconoce los principales tipos,

razas y clases de cada especie.

Obtiene informacién para explicar
los métodos de calculo de
rendimientos e interpreta los
resultados.
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- Identificar las normas de higiene y
seguridad alimentaria al manipular
las distintas piezas de los
animales.

- Explicar los criterios de valoracion
y rendimiento comercial antes y
después del sacrificio.

defectos. Estado nutricional y de
carnes. Aspecto externo.

El tejido muscular. Constitucion
histoldgica: la fibra muscular y sus
caracteristicas, miofibrillas
(estructura y funcion), tipos de
musculo y tejido conjuntivo.
Composicién guimica:
componentes y  composicidn
media, variaciones con las especies
y estados. Otros tejidos y érganos
comestibles.

- Identifica y maneja los criterios de
valoracién comercial de los
animales antes del sacrificio.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 5: ANIMALES PRODUCTORES DE CARNE: AVES, CONEJOS Y CUYES

Objetivo: Analizar las partes, piezas y tejidos de animales productores de carne: carne de aves, conejos y cuyes.

(Tiempo estimado: 25 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Identificar las partes y piezas mas | - Los animales productores de | - Mostrar respeto a la normativa y | - Enumera las especies de animales

significativas de cada especie de
animal para diferenciar sus
caracteristicas y aprovechamiento
para carne.

Realizar el analisis de los tejidos y
otros drganos del animal para
conocer qué partes son
aprovechables para carne y cuales
para despojos.

Realizar el analisis de las distintas
especies y razas de animales para
diferenciarlas.

- Aplicar las operaciones de
clasificacién y presentacion
comercial de las distintas partes
de las especies de animales.

Realizar valoraciones para calcular
los rendimientos en vivo o
muertas de distintas especies.

carne: aves, CONejos y cuyes.

Fundamentos de anatomia vy

fisiologia. =~ Morfologia externa.
Anatomia: esqueleto, aparato
digestivo, respiratorio, circulatorio,
sistema linfatico, urinario,

reproductor. Fisiologia bdsica de
mamiferos.

Tipos y razas de animales. Clases
de edades comerciales de las
distintas especies, denominacion,
determinacién. Tipos de animales
segun su aptitud principal. Razas,
clasificaciones, caracteristicas,
diferenciacion.

Rendimientos de los animales.
Concepto y tipos. Calculo. Sistemas
de mejora de los rendimientos.

- Valoracién en vivo. Conformacion,

procedimientos de preparacion y
conservacién de la carne.

Interesarse por conocer los tipos
de animales y las partes
anatdmicas para producir carne.

Valorar el orden, la limpieza y la
secuencia de operaciones en el
trabajo de preparacién de los
distintos tipos de animales
productores de carne.

Mantener una actitud de limpieza,
higiene y seguridad permanentes
en el manejo de la carne.

- Asocia los

(aves, conejos y cuyes)
susceptibles de aprovechamiento
comercial.

Identifica las regiones o partes
anatomicas de los animales.

diferentes sistemas,
aparatos y organos que
constituyen el cuerpo de cada
animal, con las funciones que

desempeiian.

Describe las caracteristicas
morfoldgicas de las principales
razas.

Reconoce los principales tipos,

razas y clases de cada especie.

Obtiene informacién para explicar
los métodos de calculo de
rendimientos e interpreta los
resultados.
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- Identificar las normas de higiene y
seguridad alimentaria al manipular
las distintas piezas de los
animales.

- Explicar los criterios de valoracion
y rendimiento comercial antes y
después del sacrificio.

defectos. Estado nutricional y de
carnes. Aspecto externo.

El tejido muscular. Constitucion
histoldgica: la fibra muscular y sus
caracteristicas, miofibrillas
(estructura y funcion), tipos de
musculo y tejido conjuntivo.
Composicién guimica:
componentes y  composicidn
media, variaciones con las especies
y estados. Otros tejidos y érganos
comestibles.

- Identifica y maneja los criterios de
valoracién comercial de los
animales antes del sacrificio.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 6: CARACTERISTICAS DE LA CARNE

Objetivo:

alteraciones que puede presentar.

(Tiempo estimado: 35 horas)

Describir las caracteristicas de la carne, los diferentes tipos de carne, las variaciones en composicién, color, olor, sabor, textura y las

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

Analizar las caracteristicas
organolépticas de la carne ante un
corte de pieza concreto,
observando en los tejidos: color,
olor, sabor, textura y rugosidad.

- Explicar desde este analisis qué
tipo de carne es (13, 22, 33) y en
qué condiciones de maduracién
esta.

- Describir las caracteristicas que
presenta una pieza de carne
normal (color, elasticidad, olor,
tipo de corte, tipo de pH que
posee).

- Reconocer los diferentes tipos de
carnes y sus caracteristicas (12, 22,

32); agua, grasa, proteinas,
hidratos de carbono, sales vy
vitaminas.

- Caracteristicas de la carne. El color
de la carne, cambios, factores que
influyen. El olor y el sabor,
factores, colores anormales. La
jugosidad de la carne. La textura y
dureza de la carne.

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

- Despojos comestibles.
Caracteristicas organolépticas.

- Respetar la normativa y
procedimientos de preparacién y
conservacién de la carne.

- Interesarse por conocer los tipos
de carnes, musculos y tejido
muscular  para  analizar las
caracteristicas de la carne.

- Valorar el orden, la limpieza y la
secuencia de operaciones en el
trabajo de preparacién de los
distintos tipos de animales
productores de carne.

- Mantener una actitud de limpieza,
higiene y seguridad permanentes
en el manejo de la carne.

- Describe la composicion quimica
del tejido muscular y compara la
de las distintas especies.

- Explica la constitucion histolégica
del tejido muscular, relaciona las
caracteristicas de las fibras con Ila
contraccion e identifica la funcion
del conjuntivo.

- Reconoce las caracteristicas
idoneas del tejido muscular y otros
en los animales recién sacrificados.

- Identifica los procesos y cambios
bioquimicos que suceden en el
musculo y otros tejidos
comestibles del animal muerto vy
los relaciona con la aparicion de
los caracteres organolépticos de la
carney los despojos.

- Relaciona los caracteres
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- Analizar las variaciones que en la
composicién quimica se producen
por la accién del frio
(conservacion) y el calor.

- Describir las alteraciones vy
pardsitos que puede poseer la
carne en funcibn de su
manipulaciéon,  tratamiento vy
conservacion, antes o después del
sacrificio.

organolépticos de la carne con su
estado de maduracion.

Relaciona el pH con el estado
sanitario y grado de frescura de la
carne.

En un caso practico, ante
diferentes tipos y calidades de
carne:

» Aprecia las diversas
caracteristicas organolépticas.

« Efectia mediciones de pH.

» Contrasta las apreciaciones vy
mediciones.

« Valora la calidad.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 7: MADURACION DE LA CARNE

Objetivo: Analizar los procedimientos y equipos empleados para madurar la carne, describiendo las condiciones ambientales y los procesos de regulacion.

(Tiempo estimado: 55 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Explicar los tipos de cdmaras de
oreo y maduracién de carnes.

- Analizar las condiciones
ambientales (temperatura,
humedad, aireacion) de

maduracién de la carne.

- Describir los  procesos de
regulacién de las camaras de oreo
y elegir las mas adecuadas.

- Explicar las normas basicas de
oreo y maduracion de la carne.

- Analizar los distintos tipos de
carnes y las alteraciones en sus
procesos de maduracién.

- ldentificar en cada carne las
condiciones en las que se
encuentran a nivel de maduracion.

- Explicar las normas de oreo y
maduracién y aplicarlas para que

- Conceptos referidos al proceso de
maduracion de la carne. La
obtencién y maduracion de la
carne. Consecuencias de la muerte
del animal. Transformaciéon del
musculo en carne: «rigor mortis»,
normas del oreo, aparicion de los
caracteres organolépticos.
Condiciones ambientales para la
maduracion: humedad,
temperatura, aireacién, cdmara de
oreo.

- Alteraciones de la maduracion.
Carnes  palidas, blandas vy
exudativas. Carnes oscuras, secas y
firmes o duras al corte.

- Respetar la normativa y
procedimientos de maduracion de
la carne.

- Interesarse  por conocer los
pardmetros de humedad,
temperatura, aireacién que mas
inciden en la maduracion.

- Valorar el orden, la limpieza y la
secuencia de operaciones
empleadas en la maduracion de la
carne.

Identifica las condiciones
ambientales que deben existir en
las camaras de oreo para lograr la
correcta maduracién de la carne y
los pardmetros para su control.

Reconoce las caracteristicas que
presentan las carnes y despojos
cuya maduracién o procesado ha
sido incorrecta y deducir las causas
originarias.

Describe los caracteres
organolépticos de la carne fresca.

Enumera los factores que influyen
en el desarrollo de las
caracteristicas organolépticas de la
carne.
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todo se realice en las condiciones
de higiene y seguridad
alimentaria.
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UNIDAD DE TRABAJO N 8: CONSERVACION DE LA CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS

Objetivo:

Explicar los procesos de conservacion de la carne y productos cdrnicos: congelacidn, refrigeracion, ultra congelacién, aplicando la normativa

especifica y la de higiene y seguridad.

(Tiempo estimado: 110 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Explicar los métodos de
conservacion de los productos
carnicos mas tipicos: congelacion,
refrigeracion y ultracongelacién.

Reconocer la normativa técnico
sanitaria referida a las cdmaras y
frigorificos de congelacion vy
refrigeracion.

Definir los parametros que se
requieren en cada técnica de
conservacion para que ésta sea la
mas adecuada.

- Aplicar la técnica de conservacion
elegida definiendo cada paso a dar
para conseguir los fines deseados.

- Aplicar durante el proceso de
conservacion las medidas
especificas de higiene y seguridad
alimentaria.

- Conservacion de la carne. Métodos

de conservacion. La accién del frio.
Condiciones de las carnes para su
tratamiento. La refrigeracion,
técnicas, parametros y
alteraciones. La congelacion vy
ultracongelacion, técnicas,
pardmetros y alteraciones.

Equipos especificos: composicion,

regulacién, limpieza,
mantenimiento de usuario.
Produccion de frio. Camaras
frigorificas. Camaras de

congelacion 'y mantenimiento.
Equipos de descongelacion.
Condiciones de las camaras y del
almacenamiento  de  canales.
Condiciones de los vehiculos de
transporte. Documentos y vales
para la expediciéon de canales y

Respetar la normativa y
procedimientos de preparacién y
conservacién de la carne.

Mostrar interés por conocer los
tipos de carnes y musculos, y sus
procesos de conservacion.

Valorar el orden, la limpieza y la
secuencia de operaciones en la
preparacién de los distintos
métodos de conservaciéon de los
productos carnicos.

Mantener una actitud de limpieza,
higiene y seguridad permanentes
en el manejo de productos
carnicos.

- Explica el fundamento y diferencia

los métodos de conservacion de
las carnes.

Reconoce las acciones y los
cambios que provoca el frio, la
congelacion y la descongelacion
sobre la carne.

Describe la composicion,
funcionamiento y dispositivos de
control de los equipos y camaras
necesarios para la conservaciéon de
las carnes.

Enumera y justifica las operaciones
de limpieza, regulaciéon y
mantenimiento de usuario de los
equipos.

Identifica y justifica los parametros
de tratamiento para las distintas
carnes refrigeradas o congeladas.
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- Describir los tipos de técnicas de
conservacion, los equipos que se
emplean, cdmo se regulan los
pardmetros y las alteraciones se
pueden producir.

- Explicar el proceso de transporte
de productos conservados: qué
tipo de vehiculos existen, cémo
hay que manipular los alimentos,
como cargarlos y descargarlos.

despojos.

- En un caso practico de aplicacion
de la refrigeracion y/o
congelacion, debidamente
definido y caracterizado:

« Elige las camaras o equipos
adecuados y fija en ellos los
pardmetros de refrigeracién o
congelacion.

« Efectia correctamente las
operaciones de limpieza vy
mantenimiento de usuario, y de
cargado-cerrado de cdmaras.
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DESARROLLO CURRICULAR DEL MODULO

Médulo 6: EMPRENDIMIENTO DE PRODUCCION DE BIENES Y/O PRESTACION DE SERVICIOS

(Mddulo Transversal).

Objetivo del médulo formativo:

Organizar y gestionar emprendimientos de produccion de bienes y/o prestacién de

servicios.

Seleccion del tipo de contenido organizador:
Los procedimientos

Identificacion y ordenacion de las Unidades de Trabajo (UT):

UNIDADES DE TRABAJO DL::QEISC)’)N

UT 1: Gestién de la idea emprendedora 20
UT 2: Estudio de mercado para el emprendimiento 20
UT 3: Estudio técnico del proyecto 30
UT 4: Estudio econédmico y financiero del proyecto 32
UT 5: Estrategias de comercializacién y ventas 12
UT 6: Estructura de un proyecto productivo 6

TOTAL 120
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RELACION DE UNIDADES DE TRABAJO DEL MODULO
Y CONEXION ENTRE ELLAS

MODULO 8:

EMPRENDIMIENTO DE
PRODUCCION DE BIENES
Y/O PRESTACION DE
SERVICIOS

UT 1: Gestion de la idea
emprendedora

UT 2: Estudio de mercado
para el emprendimiento

UT 3: Estudio técnico UT 4: Estudio UT 5: Estrategias de
del proyecto economico y financiero comercializacion Yy
del proyecto ventas

UT 6: Estructura
de un proyecto
productivo
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DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

UNIDAD DE TRABAJO N2 1: GESTION DE LA IDEA EMPRENDEDORA

Objetivo: Gestionar y establecer emprendimientos de productos y servicios para la comercializacién.

(Tiempo estimado: 20 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE
PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Aplicar encuestas-entrevistas en el | - La Idea emprendedora: | - Participar y cooperar en el trabajo | - Identifica y aplica los instrumentos
sondeo radpido de mercado (SRM). innovacion, creatividad. a realizar. de sondeo rapido de mercado.
- Tabular e interpretar la |- Sondeo rapido de mercado |- Ser observador, innovador vy |- Realiza el listado y mapeo de
informacién del SRM. (SRM): caracteristicas, creativo. negocios existentes.
- Elaborar el mapeo de negocios metodologia, uso, mapeo. - Demostrar  responsabilidad vy | - Tabula e interpreta los resultados
existentes, identificando la | - Estadisticas: técnicas, tipos, calidad en el trabajo. del sondeo.
competencia. aplicacion. - Desarrollar empatia para llegar al | - Evalda las ideas de negocio con
- Clasificar las ideas de los | - Planificacion estratégica: planes, cliente y obtener la informacién mayor potencialidad, aplicando
potenciales consumidores de la técnica DAFO, arbol de problemas. requerida. técnicas de DAFO vy arbol de
localidad. problemas.
- Contrastar y definir la idea - Determina la idea emprendedora
innovadora factible. con mayor potencialidad vy
factibilidad.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 2: ESTUDIO DE MERCADO PARA EL EMPRENDIMIENTO

Objetivo:

(Tiempo estimado: 20 horas)

Desarrollar iniciativas emprendedoras y analizar la viabilidad del producto o servicio para su ejecucidn.

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Analizar y segmentar el mercado
para conocer y determinar rango o
universo de consumidores.

- Elaborar y aplicar técnicas de
recoleccion de informacién
(encuestas, entrevistas,.....).

- Tabular la informacién recogida,
para determinar la viabilidad del
producto o servicio a ofrecer.

- Analizar la demanda insatisfecha
para establecer el volumen de
produccién.

- Mercado: caracteristicas. Clientes
potenciales y reales. Clientes
internos y externos. Proveedores.

- Estudio de Mercado: la Oferta y la
demanda.  Segmentacion  del
mercado. Criterios para segmentar
y tamafio. La competencia.
Consumo per capita.

- Oportunidades de negocio: riesgo
empresarial.

- Interesarse por conocer el entorno
en el cual se desarrolla el negocio.

- Desenvolverse en la gestién
emprendedora con autoestima y
motivacion.

- Ser original y creativo para generar
empatia con el cliente potencial.

actuar
tomar

- Tener iniciativa para
propositivamente v
decisiones asertivas.

- Define la ubicacion geogréfica vy
viabilidad del mercado para
implementar el emprendimiento.

- Define el perfil del cliente
potencial.
- Identifica a los posibles

proveedores y sus caracteristicas.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 3: ESTUDIO TECNICO DEL PROYECTO

Objetivo: Determinar los indicadores que se requieren para llevar a ejecucién el proyecto productivo o de servicios.

(Tiempo estimado: 30 horas)

CONTENIDOS CRITERIOS DE

PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Determinar la demanda Organizacion general de la |- Manifestar optimismo en el |- Establece secuencialmente los
insatisfecha estimada, | empresa: administracion, desarrollo de cada una de las permisos de  funcionamiento

relaciondndola con la capacidad
instalada.

Construir el flujograma del proceso
productivo o de servicios.

Organizar el cronograma de
ejecucidon y planificar el volumen
de produccién en funcion de la
demanda del negocio.

Establecer el disefio o logo de los
productos o servicios.

Realizar el diagnédstico de la
situacion de partida del negocio:
con qué recursos se cuenta y qué
hace falta.

produccion y ventas.

Proyecto  productivo:
objetivos, misién y vision.

metas,

Caracteristicas del producto o
servicio: disefio, presentacién,
composicién nutricional, quimica y
toxoldgica.

Requerimientos para el
funcionamiento: ordenanzas
municipales, patentes, permisos de
funcionamiento, tiempos,
requisitos.

Obligaciones tributarias: SRI, RUC,
RICE. Seguros.

Presentacion del
caracteristicas,
empaques, envases.

producto:
etiquetas,

- Demostrar

- Mostrar

etapas del estudio técnico.

sentido de
responsabilidad y calidad en el
trabajo.

- Direccionar con seguridad su idea

de negocio, con la visién y misién
de logros.

actuar
tomar

iniciativa para
propositivamente v
decisiones asertivas.

- Perseverar y ser paciente en la

obtencion de permisos,
certificaciones y cumplimiento de
obligaciones.

(patentes, ordenanzas, registros,
certificados...),  conforme los
requisitos  vigentes en las
diferentes entidades.

Determina el  volumen de
produccién en funcién de |la
demanda estimada y la capacidad
instalada.

Explica el procedimiento para
cumplir las obligaciones
tributarias: RUC (apertura vy
cierre), SRI, RICE y seguros.

Determina mercados factibles vy
permanentes para asegurar una
produccién continua.

Valora la informacion de la oferta
y la demanda para proyectar la
produccién.
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- Maquinarias y equipos:
caracteristicas, funcionalidad.

Determina el costo de produccion
para comparar con la
competencia.

Localiza proveedores de
maquinaria y recolecta proformas
para la toma de decisiones.

Presenta formatos de tipos de
embalaje y etiquetas para la
presentacion de los productos o
servicios.

Selecciona maquinas y equipos
para el emprendimiento.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 4: ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO DEL PROYECTO

Objetivo:

(Tiempo estimado: 32 horas)

Realizar el analisis econdmico y financiero para determinar la factibilidad y asegurar el éxito del emprendimiento.

CONTENIDOS CRITERIOS DE

PROCEDIMENTALES CONCEPTUALES ACTITUDINALES EVALUACION
- Realizar el inventario de bienes | - Costos: costo unitario, costo Demostrar  responsabilidad vy | - Calcula los costos de producciéon
muebles del emprendimiento. variable, costo fijo. Gastos. calidad en el trabajo. considerando todas fases de Ia

- Calcular los costos y gastos de |- Indicadores financieros: R/BC, Mostrar interés por liderar, cadena productiva.
produccién, considerando todas | VAN, TIR, PE. participar y cooperar en el trabajo Calcula y presenta los precios de
fases de la cadena productiva. . en equipo. venta al publico de los productos
- Proceso contable: estado

- Calcular el precio unitario y los
margenes de ganancia para

conocer el precio de venta al
publico.
- Determinar gastos de la
formulacion de prefactibilidad
(SRM).

- Manejar registros contables para

la formulacién del estado de
pérdidas y ganancias en el
proyecto.

- Establecer el flujo de caja.

situacional. Balance de resultados.

- Facturacion: Tipos y

caracteristicas. Inventario v

métodos de valoracion.

- Fuentes de financiamiento:
privadas y publicas. Créditos. Tasa
activa y pasiva.

- Amortizaciones: tiempos y afos
de gracia. Depreciaciones.

Tomar decisiones asertivas y
actuar propositivamente.

Perseverar en el cumplimiento de
objetivos y metas.

y/o servicios a ofertar.

Formula el estado de pérdidas y
ganancias para el proyecto.

Establece las formas mas
convenientes de financiamiento.
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UNIDAD DE TRABAJO N2 5: ESTRATEGIAS DE COMERCIALIZACION Y VENTAS

Objetivo: Aplicar técnicas de comercializacidn y ventas de los productos o servicios.

(Tiempo estimado: 12 horas)

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Planificar la forma de promocién
del producto o servicio para lograr
el posicionamiento del producto
en el mercado.

- Definir el tipo de material
publicitario a utilizar: TV, radio,
prensa, hojas volantes, tarjetas de
presentacion.

- Determinar las fechas, lugares vy
horarios de expendio.

- Determinar las de

atencion al cliente.

estrategias

- Establecer las técnicas de venta:
puerta a puerta, internet,
telefdnica, ferias de
emprendimientos.

- Llevar un registro actualizado de
informacién  de  clientes vy
proveedores.

- Publicidad: hablada (Tv, radio,..)
escrita (periddico, hojas volantes,
tarjetas, tripticos), virtual.

- Marketing mix: producto, precio,
plaza, promocién. Técnicas de
atencién al cliente. Cadena de
valor. Ferias de proyectos.

- Normas: INEN, CPE INEN e ISO
vigentes.

- Ser positivo y optimista en Ia
comercializacion y ventas.

- Demostrar  responsabilidad vy
calidad en el trabajo.

- Mostrar interés por liderar,
participar y cooperar en el trabajo
en equipo.

actuar
tomar

- Tener iniciativa para
propositivamente v
decisiones asertivas.

- Mantener empatia con el cliente.

- Actualizar y pulir constantemente
sus técnicas.

- Perseverar en el cumplimiento de
objetivos y metas.

- Elabora la planificacién de la fase
de comercializacién y ventas.

- Analiza

las

estrategias

publicitarias mas convenientes.

- Selecciona estrategias adecuadas
para la comercializacién.

- Organiza
clientes.

la base de

datos de
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UNIDAD DE TRABAJO N2 6: ESTRUCTURA DE UN PROYECTO PRODUCTIVO

Objetivo:

(Tiempo estimado: 6 horas)

Presentar el modelo estructural de un proyecto productivo de bienes y/o servicios para iniciar un negocio rentable.

CONTENIDOS

PROCEDIMENTALES

CONCEPTUALES

ACTITUDINALES

CRITERIOS DE
EVALUACION

estructurar la
de la idea

Seleccionar vy
presentacion
emprendedora.

- Determinar los resultados de los
indicadores para llevar a ejecucion
la idea emprendedora.

- Diseflar la  presentacion del
producto y/o servicio segun el
segmento del mercado.

estado situacional
conseguir su

- Establecer el
econémico para
financiamiento.

- Aplicar la técnica de las cuatro P:
Producto, Precio, Plaza y
Promocion.

- Realizar los planes de seguridad
industrial y manejo ambiental para
el desarrollo del emprendimiento.

- Proyecto productivo del Plan de
Negocios:

e Resumen Ejecutivo

e Presentacion e Identificacion

del proyecto
e Antecedentes
o Justificativos
e Mision, Visidon
e Objetivos y Metas
e Estudio Mercado
o Estudio técnico del proyecto
e Estudio Econdmico y financiero

o Estrategia de ventas para la
comercializacién

e Cronograma de Actividades

Ser propositivo y tomar decisiones
asertivas.

Adaptarse a los cambios vy
circunstancias que se presentan.

Demostrar seguridad y gusto por el
trabajo bien hecho.

Perseverar en el cumplimiento de
objetivos y metas.

Fomentar ambientes favorables de
trabajo para el negocio, antes vy
durante su ejecucion.

- Evidencia la organizacion, gestion y

promocion del emprendimiento.

- Analiza la disponibilidad
talento humano  segun
estructura funcional.

del

la
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