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CUALIFICACION PROFESIONAL:
Elaboracién de productos carnicos a nivel industrial

Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Nivel: 2

Cddigo: INA773_2
Estado: BOE
Publicacion: RD 148/2022

Competencia general

Efectuar la recepcidn, el control de calidad, el almacenamiento y expedicion de las materias carnicas,
primas y auxiliares, acondicionando la materia prima para su posterior utilizacion y elaborar derivados
carnicos a nivel industrial, cumpliendo las condiciones establecidas en los manuales de procedimiento
de calidad y la normativa aplicable sobre prevencidn de riesgos laborales, proteccién medioambiental y
seguridad alimentaria.

Unidades de competencia

UC0295_2: EFECTUAR LA RECEPCION, EL CONTROL DE CALIDAD, EL ALMACENAMIENTO Y
EXPEDICION DE LAS MATERIAS CARNICAS, PRIMAS Y AUXILIARES

UC0296_2: ACONDICIONAR LA CARNE

UC0298_2:  Elaborar derivados carnicos a nivel industrial

UC0239_2: REALIZAR LA VENTA DE PRODUCTOS Y/O SERVICIOS A TRAVES DE LOS DIFERENTES
CANALES DE COMERCIALIZACION

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en el departamento de produccién en industrias alimentarias,
dedicado a la elaboracion de derivados carnicos, en entidades de naturaleza privada, en empresas de
tamano pequeiio, mediano, grande o microempresas, tanto por cuenta propia como ajena. Desarrolla su
actividad dependiendo, en su caso, funcional y/o jerarquicamente de un superior, puede tener personal
a su cargo en ocasiones, por temporadas o de forma estable en el desarrollo de la actividad profesional
se aplican los principios de accesibilidad universal y disefio universal o disefio para todas las personas de
acuerdo con la normativa aplicable.

Sectores Productivos
Se ubica en el sector productivo de procesado y conservacion de carne en el subsector relativo a la
carniceria charcuteria y elaboracién de derivados carnicos.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con cardcter
genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

- Vendedores de productos y/o servicios

- Elaboradores de derivados carnicos

- Carniceros-Charcuteros
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- Almaceneros y receptores de materias primas

- Preparadores de jamones

- Elaboradores de platos preparados

- Carniceros

- Operadores de mdaquinas para elaborar derivados carnicos, en general

Formacion Asociada (600 horas)

Modulos Formativos

MF0295_2: RECEPCION, ALMACENAIJE Y EXPEDICION DE CARNE Y DERIVADOS CARNICOS (60 horas)
MF0296_2: DESPIECE Y ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE (150 horas)

MF0298_2: Elaboracion y trazabilidad de derivados carnicos a nivel industrial (210 horas)
MF0239_2: OPERACIONES DE VENTA (180 horas)
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1
EFECTUAR LA RECEPCION, EL CONTROL DE CALIDAD, EL ALMACENAMIENTO Y
EXPEDICION DE LAS MATERIAS CARNICAS, PRIMAS Y AUXILIARES

Nivel:

2

Cédigo:  UC0295_2

Estado: Tramitacion BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Acondicionar el drea de trabajo para evitar contaminaciones durante la
recepcion, acondicionamiento, almacenamiento y expedicién de las materias
carnicas primas y auxiliares, segun indicaciones de las fichas técnicas y
cumpliendo las normativas aplicables sobre prevencién de riesgos laborales,
medioambiental y seguridad alimentaria.

CR1.1 La informacién sobre las materias carnicas primas y auxiliares y la planificacidon de las
operaciones a efectuar se obtienen a partir de la ficha técnica de los diferentes productos a
elaborar.

CR1.2 Las instalaciones y equipos de recepcion y almacenamiento de derivados carnicos se
limpian y/o desinfectan, por métodos manuales o automaticos (equipos CIP), comprobando al
inicio de cada jornada, turno o lote que se encuentran listos para su uso, situando las seiales
reglamentarias segun las pautas establecidas en las fichas técnicas de trabajo.

CR1.3 Las posibles deficiencias en las condiciones higiénicas de las instalaciones y equipos de
produccidon se detectan, aplicando acciones preventivas, identificando posibles peligros,
bioldgicos y no bioldgicos y/o correctoras.

CR1.4 Las maquinas, utiles, herramientas y medios de transporte internos requeridos (camaras
frigorificas, basculas, entre otras), se preparan, regulando los elementos operadores de las
mismas, segun especificaciones de la ficha técnica de produccién.

CR1.5 El estado de limpieza y aseo personal, se mantiene, segun lo requerido en la normativa
aplicable, en especial de aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto con los
productos alimentarios.

CR1.6 Las operaciones referidas a planes de limpieza y desinfeccion, plan de control de plagas,
se registran, anotando todas las actuaciones en el soporte establecido por la empresa.

Efectuar el mantenimiento de primer nivel de los equipos, maquinas vy
herramientas utilizadas en la recepcién, acondicionamiento, almacenamiento y
expedicion de las materias carnicas primas y auxiliares para evitar paradas en la
produccién en las operaciones a realizar, cumpliendo las normativas aplicables
sobre prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad
alimentaria.

CR2.1 El funcionamiento de los equipos, de las mdaquinas y de los instrumentos auxiliares
utilizados (equipos de transporte, cdmaras frigorificas, basculas, dosificadores, entre otras), se

comprueban, teniendo en cuenta las variables (peso, temperatura, entre otras) y siguiendo las
pautas marcadas en las instrucciones de trabajo.
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CR2.2 Las posibles anomalias de funcionamiento de los equipos se corrigen, sustituyendo los
elementos defectuosos o gastados segun el plan de mantenimiento de primer nivel, informando
al superior de aquellas averias que superen su competencia.

CR2.3 Las operaciones referidas al mantenimiento efectuado en las fichas técnicas
correspondientes se recopilan, anotando las piezas y operaciones que hayan sido mantenidas o
sustituidas.

RP3: Recepcionar las materias primas carnicas y auxiliares, controlando la calidad,
utilizando los equipos requeridos, para obtener productos con las caracteristicas
establecidas, cumpliendo la normativa aplicable sobre prevencién de riesgos
laborales, medioambiental, seguridad alimentaria y de calidad.

CR3.1 Las materias primas cdrnicas y productos auxiliares (medias canales, aditivos, especias,
sal, tripas, entre otros) recibidas se contrastan con la documentacién de compra y recepcién
(solicitudes de suministros, fichas de recepcidn, registros de entrada y salida, albaranes y
documentos de reclamacién y devolucidn, entre otros), verificando el estado y caducidad de la
mercancia, informando ante cualquier anomalia.

CR3.2 Las caracteristicas y cantidades del suministro recibido se comprueban, mediante
inspeccion visual y pruebas "in situ", comprobando el cumplimiento de las garantias sanitarias,
temperatura de las materias primas y detectando aquellas mercancias que no reunan las
exigencias de calidad y técnicas e informando de las anomalias e incidencias.

CR3.3 El estado de los embalajes y envases que protegen las materias carnicas y productos
auxiliares recibidos se comprueban, verificando que cumplen con las condiciones requeridas y
no presentan deterioros que puedan condicionar su calidad.

CR3.4 La mercancia se descarga en el lugar establecido, utilizando la maquinaria y herramientas
determinadas, no depositandolas directamente en el suelo y para evitar que puedan sufrir
alteraciones.

CR3.5 La entrada de suministro de las materias carnicas y productos auxiliares se registra, asi
como la informacidn referente a circunstancias e incidencias en la recepcidn, en el soporte
requerido, archivdndolo segun el protocolo establecido para control de la trazabilidad.

RP4: Almacenar las materias primas carnicas y auxiliares para tener disponibilidad,
optimizando los recursos, controlando el tiempo y los factores fisicos, higiénicos
y microbioldgicos de almacenamiento, cumpliendo la normativa aplicable sobre
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.
CR4.1 Las materias primas carnicas y auxiliares se distribuyen en almacenes, depdsitos y
camaras, atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote, caducidad) y a los criterios
establecidos, alcanzando un 6ptimo aprovechamiento del volumen de almacenamiento
disponible, asegurando su integridad y que se facilite su identificacién y manipulacién,
cumpliendo los limites criticos de las medidas de control de los APPCC (Andlisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control), control de alérgenos, segin lo determinado en la normativa
aplicable de seguridad alimentaria.

CRA4.2 Los parametros variables (de temperatura, humedad relativa, luz y aireacion, entre otros)
de almacenes, depdsitos y camaras se controlan, ajustandolos en los cuadros de mandos, de
acuerdo con los requerimientos o exigencias de conservacion de cada producto.

CR4.3 El periodo de almacenamiento se fija en funcién del tipo de mercancia y su destino
(elaboracidn en fresco o tratamiento industrial) y considerando la documentacién de entrada.
CR4.4 Las existencias de materias primas, auxiliares y derivados carnicos preparados se
clasifican, respecto al tiempo y plazo, a partir del recuento efectuado, considerando el estado y
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la caducidad de existencias e incluyendo los datos derivados del mismo, en el soporte segln
modelo de inventario establecido.

CR4.5 La disponibilidad de existencias de las mercancias para cubrir los pedidos internos y
externos, se controlan, comprobando los documentos (drdenes, notas, albaranes) de entradas y
salidas de almacén y actualizando el inventario, sobre los stocks y las posibles reposiciones.
CR4.6 Los movimientos del almacén se registran documentalmente, archivandolos de acuerdo
con el sistema establecido.

RP5: Suministrar los pedidos internos de materias carnicas y auxiliares para su
procesado como producto industrial o venta en fresco, cumpliendo el protocolo
de preparacién y transporte interno establecido, segin la normativa aplicable
sobre prevencién de riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.
CR5.1 Los pedidos se preparan de acuerdo a las especificaciones recibidas para su procesado,
como producto transformado o en fresco, prepardndolos de acuerdo con las especificaciones
recibidas.

CR5.2 Los pedidos preparados se suministran a cada departamento/area solicitante sin
interrupciones, segun lo establecido.

CR5.3 Los productos se distribuyen con los medios establecidos (tolvas, sinfines, cangilones y
otros) en las areas correspondientes para que no se deterioren y alteren las condiciones de
trabajo y seguridad, segln la normativa aplicable sobre prevencidon de riesgos laborales,
medioambiental y de seguridad alimentaria.

RP6: Preparar los pedidos externos de carne y derivados carnicos para atender las
demandas de los clientes, conforme a las caracteristicas del mismo,
cumplimentando la documentacién correspondiente, segun lo determinado para
atender las demandas de los clientes.

CR6.1 La informacion de la solicitud de carne y derivados carnicos solicitados por los clientes se
obtiene en relacién con la cantidad, calidad y plazo de entrega.

CR6.2 EI documento de salida (hoja, orden o albardn) se cumplimenta, segun las
especificaciones del pedido, controlando las existencias disponibles y las fechas de caducidad de
éstas.

CR6.3 El pedido se prepara de acuerdo con la orden de salida, verificando que las
caracteristicas de los productos (envoltura, identificacion e informacidn) son las requeridas.
CR6.4 El estado de los vehiculos y medios de transporte se comprueban, verificando que son los
requeridos, y aptos al tipo de producto a entregar, e informando en caso contrario.

CR6.5 La secuencia de carga de los vehiculos de transporte para la expedicién de productos
finales se organiza, teniendo en cuenta la ruta.

CR6.6 Las mercancias se ubican en los medios de transporte, asegurando la higiene e integridad
de los productos y de manera que se facilite el reparto.

CR6.7 La documentacién de la salida de productos se registra, de acuerdo con el sistema de
gestion establecido, asegurando asi su trazabilidad.

Contexto profesional

Medios de produccion

Almacenes, congeladoras. Basculas. Dosificadores. Medios de transporte internos: cadenas, carretillas.
Instrumental de toma de muestras: sondas, medidor de pH, medidor de cloro, termémetro digital.
Aparatos de medicién rapida de parametros de calidad. Equipos de transmisidon de datos. Equipos
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informdticos. Camaras frigorificas, equipos de limpieza y desinfeccidon: herramientas y utiles para
mantenimiento de equipos y maquinaria. Tuneles de frio. Secaderos. Envasadoras de vacio y/o
atmosferas.

Productos y resultados

Area de Trabajo de recepcién, almacenamiento y de expedicién preparadas. Operaciones de
mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y equipos utilizados en los procesos de recepcion.
Recepcidon y almacenamiento de materias primas carnicas y auxiliares, efectuadas. Control de calidad,
efectuado. Materias primas carnicas y auxiliares recepcionadas, almacenadas e inventariadas.
Suministro de pedidos internos a la linea de produccién. Preparacion de pedidos externos de carne y
derivados carnicos.

Informacidn utilizada o generada

Ordenes de compra. Notas de entrega interna. Documentacién comercial (albaranes, notas de compra o
facturas) de suministros. Documentos de control de calidad, entradas, salidas. Instrucciones de trabajo
(recepcidn, realizacion). Documentacion del sistema de autocontrol o Guias de Practicas Correctas de
Higiene (GPCH). Registros de produccidn. Registros DDD (desinfeccién, desratizacion y desinsectacion).
Registros de la trazabilidad del producto. Registros de realizacién. Normativa aplicable sobre criterios
técnico-sanitarios. Documentos de control de entradas, movimientos internos y salidas. Informes sobre
existencias. Inventarios. Registros de registros del sistema de autocontrol. Guias de buenas practicas de
fabricacion. Normativa aplicable sobre prevencién de riesgos laborales, medioambiente y seguridad
alimentaria. Fichas técnicas de productos de limpieza y desinfeccion.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2
ACONDICIONAR LA CARNE

Nivel:

2

Cddigo:  UC0296_2

Estado: Tramitacion BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Mantener las herramientas y equipos utilizados (hachas, sierras, entre otras),
para evitar posibles riesgos en el acondicionamiento de la carne (despiece de
canales, deshuesado entre otros), cumpliendo las normativas aplicables sobre
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.
CR1.1 La cuchilleria, medios auxiliares y equipos (de transporte, cdmaras frigorificas, basculas,
dosificadores, entre otras) de despiece y deshuesado de las canales se mantiene, mediante
revisiones y afilados, dejandolas listas para el uso.

CR1.2 El estado de los dispositivos de seguridad de madquinas y equipos se comprueba,
verificando su operatividad, segln lo establecido.

CR1.3 El funcionamiento de los equipos (maquinaria, utiles y herramientas), se controla,
evaluando las posibles anomalias, procediendo a su correcciébn o aviso al servicio de
mantenimiento, siguiendo el plan de mantenimiento aplicable.

CR1.4 Las operaciones referidas al mantenimiento efectuado se registrar documentalmente,
segun indicaciones.

Efectuar operaciones de despiece de canales, deshuesado, y obtencién de las
piezas de carne para su posterior utilizacién, conforme a los métodos
establecidos, cumpliendo las normativas aplicables de prevencidon sobre riesgos
laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR2.1 Las canales (de vacuno, equino, porcino, aves y conejos, entre otros) se despiezan
separando las distintas regiones anatémicas (cuarteado o esquinado de la canal, entre otros),
utilizando la cuchilleria y utiles de corte requeridos y los equipos de proteccién, conforme al
tipo de despiece establecido, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgo
laborales.

CR2.2 Las canales (de vacuno, equino, porcino, aves y conejos, entre otros) se deshuesan,
efectuando la extraccién de los huesos, utilizando la cuchilleria y utiles de corte requeridos y los
equipos de proteccién, cumpliendo la normativa aplicable sobre prevencién de riesgos
laborales.

CR2.3 Las piezas carnicas se obtienen, segun las distintas categorias de las canales, en funcion
de lo establecido, utilizando los equipos de proteccion, cumpliendo la normativa aplicable sobre
prevencion de riesgos laborales.

CR2.4 Las piezas carnicas se clasifican en funcién de sus calidades, uso y las necesidades del
establecimiento, segln requerimientos establecidos.

CR2.5 Los despojos comestibles se limpian para su posterior utilizacion, eliminando los restos,
previa clasificacion de los mismos, segln criterios de comercializacion.
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CR2.6 Los productos tipificados subproductos de origen animal no destinados al consumo
humano (SANDACH) se eliminan en funcidn de la naturaleza de cada uno, segin normativa
aplicable.

CR2.7 Las piezas carnicas obtenidas del despiece y deshuesado se controlan, haciendo un
seguimiento de la su trazabilidad, atendiendo a las caracteristicas organolépticas de la carne y
datos del historial de la misma.

CR2.8 Las instalaciones se mantienen, aplicando los planes de limpieza, DDD (desinfeccién,
desratizacion y desinsectacion), cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

RP3: Obtener porciones y preparaciones de productos de carniceria y charcuteria para
el consumo individual o la obtencidn de derivados carnicos, en tamafio, forma y
calidad requeridas, cumpliendo las normativas aplicables de prevencién sobre
riesgos laborales, medioambiente y de seguridad alimentaria.

CR3.1 Los productos de charcuteria se obtienen por medio del fileteado, loncheado y troceado,
utilizando las herramientas especificas (cuchillos, loncheadoras, entre otras), comprobando la
formacion de las piezas, considerando las preferencias del cliente y el destino del producto
como consumo individual o para la obtenciéon de derivados carnicos.

CR3.2 Las piezas carnicas (de vacuno, ovino, porcino y aves), obtenidas se clasifican hacia las
distintas aplicaciones culinarias, dependiendo de su procedencia vy caracteristicas
organolépticas.

CR3.3 Los derivados carnicos se tratan por medio de operaciones (presalado, inyectado,
bombeo, inmersion, entre otras), aplicdndose segun indicaciones especificas.

CR3.4 Las piezas carnicas (de vacuno, ovino, porcino y aves) se trasladan al lugar de
maduracion, para que no sufran ningln deterioro, previo peso individual.

CR3.5 Los limites criticos de las medidas de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCC), se cumplen en la obtencion de porciones y preparaciones, identificando vy
manteniendo controlados los peligros, seglin lo determinado en la normativa aplicable de
seguridad alimentaria.

RP4: Comprobar la calidad de las piezas de carne obtenidas para verificar el
cumplimiento de las especificaciones requeridas, siguiendo protocolos
establecidos, cumpliendo la normativa aplicable de calidad.

CR4.1 Las muestras de las piezas cdarnicas y productos auxiliares se toman, utilizando
instrumental de toma de muestras, (sondas, aparatos de comprobacién rapida de parametros
de calidad), bien para pruebas rapidas o para su traslado al laboratorio.

CRA4.2 Las piezas de carne se controlan por medio de andlisis de calidad, mediante ensayos-
pruebas "in situ" (pH, caracteristicas organolépticas, entre otros).

CR4.3 Los resultados de las pruebas se interpretan, comparando con tablas de valores,
emitiendo un informe sobre la aceptacidn o rechazo de las piezas de carne.

RP5: Aplicar los tratamientos de frio industrial en el acondicionamiento de la carne
para su comercializacién, uso industrial o su conservacidon, cumpliendo la
normativa aplicable sobre prevencién de riesgos laborales, medioambiental y
seguridad alimentaria.

CR5.1 Las piezas carnicas y productos auxiliares se distribuyen en las cdmaras de refrigeracion o

congelaciéon en la forma y cuantia establecidas, optimizando el espacio disponible y controlando
los parametros de temperatura para verificar la continuidad de la cadena del frio.
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CR5.2 Las materias carnicas y productos auxiliares se conservan durante el acondicionamiento,
ajustando las variables (temperatura, humedad, tiempo y velocidad de aire, entre otros), y
reajustando en caso de posible anomalia.

CR5.3 Los instrumentos de control y los sistemas de cierre y seguridad de las cdmaras y equipos
de frio se controlan, durante el acondicionamiento, visualizando su funcionamiento a través de
los cuadros de mandos.

Contexto profesional

Medios de produccion

Camaras frigorificas, de congelados, con sus elementos reguladores y de control. Vitrinas frigorificas.
Equipos de congelacién. Espacios para realizar el despiece con mesas de trabajo. Loncheadoras,
jamoneros. Elementos de recogida y clasificacion de los productos como carros, contenedores, perchas.
Herramientas de corte y raspado, manuales o mecanicas, equipos. Equipos de transmisidon de datos.
Troceadoras, guillotinas, Utiles de corte. Sistemas de limpieza, desinfeccidn y esterilizacién de equipos.
Perchas para colgar jamones. Carros con bandejas para colocar y enfriar los lomos.

Productos y resultados

Area de trabajo de acondicionamiento de la carne, preparada. Cuchilleria, hachas vy sierras, asi como la
magquinaria, utiles y herramientas, preparadas. Operaciones de despiece de canales, deshuesando, y
obtencidn de las piezas, efectuada. Porciones y preparaciones de carniceria en tamario, forma y calidad,
obtenidas. Tratamientos de frio industrial en el acondicionamiento de la carne para su comercializacién
o uso industrial, aplicados. Control de calidad, efectuado.

Informacidn utilizada o generada

Documentacién de origen de las canales y piezas. Programa de produccion. Manuales de utilizacion de
equipos. Manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo. Informacion de mercado. Normativa
aplicable y planes de seguridad y emergencia. Normas de Calidad de los derivados cdrnicos. Guias de
practicas correctas de higiene. Sefalizaciones de limpieza. Normativa aplicable técnico-sanitaria. Manual
de APPCC. Partes de trabajo, registros e incidencias. Valoracién en rendimientos y precio de las piezas.
Resultados de pruebas de calidad "in situ". Registros del Manual de control de puntos criticos. Registros
de autocontrol. Registros de trazabilidad e identificacion de los productos en fresco. Normativa aplicable
sobre prevenciéon de riesgos laborales, medioambiente, de seguridad alimentaria y de envasado.
Registro de entradas y salidas de los diferentes secaderos.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 3
Elaborar derivados carnicos a nivel industrial

Nivel:

2

Codigo:  UC0298 2
Estado: Tramitacion BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Efectuar las operaciones de seleccidn, acondicionamiento y preparacion de las
materias primas y aditivos requeridos para la elaboracion de derivados carnicos
(curados, ahumados, entre otros), a nivel industrial en proceso continuo, de
acuerdo con los requerimientos establecidos, cumpliendo las normativas
aplicables sobre prevencion de riesgos laborales, proteccion medioambiental,

calidad e higiene y de seguridad alimentaria.

CR1.1 Las caracteristicas de las materias primas entrantes se obtienen, contrastando la
informacidn, con las especificaciones de calidad e higiene.

CR1.2 Las piezas carnicas y aditivos se seleccionan, en base a criterios establecidos en la ficha
de especificacion técnica, dependiendo del tipo de derivado cdrnico a obtener y contribuyendo
a asegurar la trazabilidad de los productos.

CR1.3 Los ingredientes seleccionados se pesan, utilizando basculas y/o balanzas, siguiendo las
especificaciones técnicas de formulacién, dependiendo del derivado carnico a obtener.

CR1.4 Las masas carnicas se obtienen por medio del amasado y mezclado de la carne picada
con los aditivos e ingredientes, segun, formulacién, utilizando las mdquinas amasadoras,
mezcladora, adobadora, comprobando parametros (homogeneidad del reparto de las materias,
la temperatura, viscosidad, precipitacion, pH u otros), segin especificaciones del producto a
obtener, cumpliendo con la normativa aplicable de seguridad alimentaria y calidad.

CR1.5 Los derivados carnicos ecoldgicos se preparan, cumpliendo las especificaciones reguladas
para este tipo de productos.

CR1.6 La informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso, se registra documentalmente
archivandola en el sistema y el soporte establecidos.

CR1.7 Los subproductos procedentes de la elaboracion de derivados cérnicos se valoran para su
eliminacion o transformacién, cumpliendo con la normativa aplicable de subproductos de origen
animal no destinados para consumo humano.

Obtener derivados cdrnicos conformados, embutidos, curados (chorizo,
salchichén, longaniza, entre otros) a nivel industrial en proceso continuo, para
conseguir la calidad requerida, mediante operaciones de embutido y cerrado de
las piezas, segun lo especificado, cumpliendo las normativas aplicables sobre
prevencion de riesgos laborales, medioambiental, calidad y de seguridad
alimentaria.

CR2.1 Los materiales requeridos (tripas, bolsas o moldes, especies, adobos y otros) en la

elaboracion de derivados carnicos se seleccionan, seglin el derivado carnico conformado a
obtener, cumpliendo con lo especificado en la ficha técnica.
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CR2.2 Los derivados carnicos conformados (chorizo, salchichdn, longaniza, entre otros) se
obtienen por medio del amasado y mezclado de la carne picada con los aditivos e ingredientes,
embuticion y moldeo de las masas carnicas, previa adicion de los ingredientes requeridos,
utilizando las mdquinas de moldeo, regulando las variables fisicas de presidn, velocidad, vacio y
otros, a los limites establecidos, evitando embarramientos de las pastas, cumpliendo la
normativa aplicable sobre prevencion de riesgos laborales, medioambiental, calidad y de
seguridad alimentaria.

CR2.3 Las piezas embutidas se cierran, mediante maquinas atadoras, comprobando que el
cierre de las mismas sea el requerido.

CR2.4 Las piezas embutidas (jamones cocidos y otros) que lo requieran se moldean, utilizando
los moldes establecidos, asegurando que el tamafio esté dentro del intervalo establecido.

CR2.5 Las piezas embutidas se examinan, comprobando la posible existencia de
embarramientos o discontinuidades, procediendo a su correccidn, si es posible o eliminando de
la cadena de produccién aquellas piezas defectuosas que no se ajusten a los estandares de
calidad.

CR2.6 La informacién del desarrollo del proceso se registra documentalmente, archivandola a
continuacién en el sistema y soporte establecidos.

CR2.7 Los limites criticos de las medidas de control del Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (APPCC) se cumplen en la obtencion de derivados carnicos, conformados, segun lo
determinado en la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

RP3: Confeccionar platos cocinados y precocinados a nivel industrial en proceso
continuo con materiales/productos/elementos carnicos, de acuerdo con la
formulacion especificada en la ficha técnica, para obtener productos con la
calidad establecida, cumpliendo las normativas aplicables, medioambiental,
calidad y de seguridad alimentaria.

CR3.1 Los ingredientes requeridos en la confeccidon industrial de platos cocinados vy
precocinados con productos carnicos (carne, tomate, leche, emulsiones, espesantes, sustancias
estabilizadoras y otros) se seleccionan, segun la formulacién para su utilizacion.

CR3.2 Los ingredientes seleccionados se adicionan, mediante dosificadores en los recipientes
previstos, en las cantidades establecidas seglin formulacién.

CR3.3 Las preparaciones culinarias de salsas, rellenos, coberturas, y otros se obtienen, en
proceso continuo a nivel industrial, previa adicion de ingredientes por medio de la fritura o
coccién, controlando las variables de temperaturas, tiempos, y otros, segun el tipo de producto
a obtener.

CR3.4 Los productos precocinados que lo requieran se rebozan o empanan, tanto a nivel
artesanal como en proceso continuo a nivel industrial, recubriéndolos con harina, huevo batido
u ovoproducto y finalizando, en su caso, con pan rallado, controlando que se ajustan a las
especificaciones el espesor y adherencia del rebozado vy el resultado de la fritura, cumpliendo la
normativa aplicable de calidad.

CR3.5 Los platos de las elaboraciones culinarias finales se montan con los ingredientes
establecidos, dando lugar a las decoraciones requeridas.

CR3.6 La informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra documentalmente,
archivandolo en el soporte establecido.

RP4: Obtener derivados cdrnicos curados (jamones, lomos), controlando Ia
fermentacion y deshidratacion en las condiciones indicadas para garantizar la
calidad e higiene de los mismos, cumpliendo las normativas aplicables sobre
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prevencion de riesgos laborales, medioambiental, calidad y de seguridad
alimentaria aplicables.

CR4.1 Los pardametros de las cdmaras de fermentacidn, unidades climaticas y secaderos se
regulan en funcion del producto curado a obtener (jamones, lomos, entre otros) y la etapa de
curado en la que se encuentre.

CR4.2 Las piezas carnicas requeridas para ser destinadas al curado (jamones, lomos, entre
otros) se seleccionan, atendiendo a criterios comerciales establecidos, en funcion de la
alimentacién del animal y lugar de procedencia.

CRA4.3 Las piezas carnicas enteras curadas se presalan, incorporando, mediante masajeados, sal
marina y adobos a la masa muscular, en concentracién y densidad segin formulacion
establecida, favoreciendo asi a la deshidratacion de la pieza.

CR4.4 Las piezas carnicas enteras curadas se obtienen, mediante operaciones de salado y
adobo, efectuando un seguimiento de la duracién del mismo y de variables como temperatura y
humedad, guardando una relacidn con el peso de la pieza, y el contenido graso, hasta alcanzar
el punto exacto de sal, seglin requerimientos establecidos.

CRA4.5 Las piezas sometidas al salado se lavan con agua, efectuando el lavado por frotamiento
de las piezas, eliminando la sal superficial, asegurando que no queden depdsito de sal en el
exterior.

CRA4.6 Las piezas clasificadas después del lavado (post-salado), se secan en secaderos con
control de temperatura y humedad, depositandolas posteriormente a secaderos naturales y
colgandolas en contendores especiales, seglin requerimientos del proceso productivo.

CR4.7 Las piezas lavadas se clasifican, atendiendo a caracteristicas de peso, calidad vy
conformacion, segln requerimientos comerciales establecidos.

CR4.8 Los productos una vez secados en bodega se ubican en la cuantia y forma indicada para
su maduracidn, comprobando variables (temperatura, humedad relativa, presion, tiempo de
tratamiento, mermas, flora externa, entre otros), manteniéndolos dentro de los limites
sefialados para que adquieran los sabores y aromas caracteristicos, cumpliendo la normativa
aplicable de seguridad alimentaria.

CRA4.9 Las medidas correctoras o preventivas indicadas a las piezas curadas se aplican, segun lo
establecido para evitar el encostrado, agrietado o remelo, que impiden el buen desarrollo del
proceso, cumpliendo la normativa aplicable de calidad.

CR4.10 La informacidn obtenida sobre el desarrollo del curado se registra documentalmente,
archivandola en el sistema y soporte establecidos.

RP5: Obtener productos ahumados, mediante exposicién de las piezas carnicas en
hornos de ahumado para adquirir sabores caracteristicos, cumpliendo las
normativas aplicables sobre prevencién de riesgos laborales, medioambiental,
calidad y de seguridad alimentaria.

CR5.1 Las camaras de ahumado se acondicionan con la quema de maderas especificas como
pino o roble en unas condiciones establecidas, para comunicar los aromas especificos a las
piezas carnicas.

CR5.2 Las cdmaras de ahumado se controlan por medio de la regulacion de variables (tiempo,
temperatura, velocidad del aire, entre otros), seglin lo establecido y dependiendo del tipo de
pieza y ahumado seleccionado.

CR5.3 Los productos ahumados se controlan, colgandolos en los estantes o perchas, del
ahumador, procediendo al cierre de la misma, efectuando un seguimiento del sazonado de los
productos y la evolucidn de los mismos.
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CR5.4 La informacién requerida sobre el desarrollo del proceso se registra documentalmente,
archivandola a continuacion en el sistema y soporte utilizado.

RP6: Elaborar derivados carnicos tratados por calor (fiambres, jamodn cocido, entre
otros) a nivel industrial en proceso continuo para obtener sabores y texturas
caracteristicas de los mismos, cumpliendo las normativas aplicables sobre
prevencion de riesgos laborales, medioambiental, calidad y seguridad
alimentaria.

CR6.1 Las salmueras se aplican a los derivados carnicos destinados al tratamiento por calor,
mediante masajeado en una concentracién y densidad requerida, obteniendo el empastado o
emulsionado requerido en funcidn del producto a obtener.

CR6.2 Los derivados carnicos destinados al tratamiento por calor se moldean, mediante
embutidoras y moldeadoras, en funcion del producto a obtener, obteniendo la forma
establecida, dependiendo del tipo de producto.

CR6.3 Los derivados obtenidos por calor en los equipos de coccion (calderas, marmitas, hornos,
y otros) se cuecen, cargandolos en la forma y cuantia establecidas, controlando (tiempo,
temperatura, homogeneidad del tratamiento, velocidad de penetracidon del calor, presion,
contrapresion, y otros), segun lo determinado.

CR6.4 Los productos obtenidos con técnicas de calor se enfrian, por el método establecido,
hasta alcanzar la temperatura fijada.

CR6.5 La informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra documentalmente,
archivandola en el sistema y el soporte establecidos.

CR6.6 Los subproductos o desperdicios generados se almacenan en la forma y los lugares
especificos establecidos en las instrucciones de la operacion, cumpliendo la normativa aplicable
medioambiental.

RP7: Controlar la calidad de los derivados carnicos obtenidos, para comprobar que
adquieren las caracteristicas finales establecidas segun el tipo de tratamiento al
gue han sido sometidos.

CR7.1 Las muestras de los derivados carnicos se toman en el momento, lugar, forma y cuantia,
identificandolas y codificdndolas para su traslado al laboratorio segun instrucciones.

CR7.2 Las muestras se acondicionan, segun protocolos de actuacion, dependiendo del tipo de
prueba a efectuar para el control de calidad.

CR7.3 Los aparatos de ensayos rapidos requeridos se calibran, de acuerdo con las instrucciones
del fabricante y de la operacién a efectuar.

CR7.4 Las caracteristicas organolépticas y de calidad de los derivados carnicos se controlan,
mediante pruebas y ensayos rapidos "in situ" y en laboratorio, (pH, actividad agua, flora y
otros), efectuandose, segln protocolos, a lo largo del proceso productivo.

CR7.5 Los resultados de las pruebas organolépticas de los derivados carnicos se interpretan,
comprobando, si estan dentro de los limites de calidad establecidos, y se corresponden con el
tipo de tratamiento al que han sido sometidos.

CR7.6 Las medidas correctoras en caso de desviaciones se aplican, seguin el manual de Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC), emitiendo el informe correspondiente.

CR7.7 Los resultados de los controles y pruebas de calidad se registran documentalmente,
archivandolos, de acuerdo con el sistema y soporte de calidad establecido, junto a los registros
de DDD.
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RP8: Realizar las operaciones de empaquetado, etiquetado, embalado y paletizado de
piezas y derivados carnicos para garantizar la integridad de los productos durante
su expedicion, cumpliendo las normativas aplicables de envasado, etiquetado y

seguridad alimentaria.

CR8.1 Los materiales y utiles requeridos en el envasado, etiquetado y empaquetado de piezas y
derivados carnicos (envases, etiquetas, cajas, entre otros) se abastecen, segin requerimientos
establecidos.

CR8.2 Las operaciones de envasado, etiquetado y empaquetado de piezas y derivados carnicos
se controlan, mediante la regulacién de variables, como la presién, tiempo, temperatura,
formato, ritmo, segun lo establecido.

CR8.3 Las piezas y los derivados cédrnicos se envasan, mediante las operaciones de inyeccién de
gas, vacio, sellado, grapado, y otros, seguin especificaciones, en funcién de la cantidad y
margenes de tolerancia para cada tipo de producto.

CR8.4 Los envases se cierran, comprobando su hermeticidad, adaptandolos a cada tipo de
producto.

CR8.5 Los envases se empaquetan con las piezas o con los derivados cdrnicos, segin lo
establecido, pegando a continuacidn la etiqueta, tras verificar la correspondencia de producto
con el etiquetado y comprobando si figura, que es un producto fresco o sometido a algun
tratamiento de conservacion.

CR8.6 Los productos envasados para su distribucion y/o almacenamiento se acondicionan,
efectuando las operaciones de pesaje, grapado, rotulado u otras.

CR8.7 Las operaciones de encajado, embalado y paletizado se efectuan, cumpliendo las
especificaciones establecidas y los criterios fijados de identificacién y trazabilidad de las piezas y
derivados carnicos tratados.

CR8.8 Las acciones de empaquetado, etiquetado, embalado y paletizado de piezas y derivados
carnicos se registran documentalmente, en el soporte establecido.

Contexto profesional

Medios de produccién

Cémaras frigorificas, de congelados, con sus elementos reguladores y de control. Equipos de congelacion
y descongelacién. Picadoras. Amasadoras. Cutters. Atadoras. Moldeadoras. Cocedoras. Ahumadores.
Secaderos. Basculas. Dosificadoras. Troceadoras, guillotinas, utiles de corte. Bombos masajeadores.
Fileteadora. Escaldadores, cocedores. Camaras de fermentacién. Depdsitos de salmuera, unidades de
salado-desalado, bombos de salazdn, inyectores-agitadores. Dosificadores. Cubicadores. Equipos y Utiles
de cocina industrial. Embutidoras de vacio, clipadoras, moldeadoras-desmoldeadoras, cerradoras,
selladoras. Equipos de embolsado a vacio, envoltura, termo sellado, embandejado y empaquetado.
Instrumental de toma de muestras, sondas. Aparatos de determinacion rapida de parametros de
calidad. Equipos portatiles de transmisién de datos.

Productos y resultados

Areas de trabajo, preparadas con las condiciones higiénicas requeridas. Herramientas y equipos
preparados y regulados. Masas carnicas industriales obtenidas. Embutidos, productos ahumados,
curados. Derivados carnicos tratados por calor, platos cocinados y precocinados obtenidos. Control de
calidad, efectuado. Residuos y subproductos, gestionados.

Informacidn utilizada o generada
Documentacion de origen de las piezas. Programa de produccion. Manuales de utilizacidon de equipos.
Manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo. Informacidon de mercado. Normativa y planes de
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seguridad y emergencia. Sefalizaciones de limpieza. Normativa técnico-sanitaria. Manual de APPCC o
Guia de Practicas Correctas de Higiene. Partes de trabajo, registros e incidencias. Resultados de pruebas
de calidad "in situ". Registros del Manual de control de puntos criticos, registros de DDD. Registros de
autocontrol. Registros de trazabilidad e identificacién de los productos. Normativa medioambiental y de
gestion de residuos. Registros medioambiente. Normativa aplicable sobre prevencion de riesgos
laborales, medioambiente, de seguridad alimentaria y de envasado, etiquetado y aditivos. Fichas
técnicas de productos elaborados. Registro de entradas y salidas de los diferentes secaderos.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 4
REALIZAR LA VENTA DE PRODUCTOS Y/O SERVICIOS A TRAVES DE LOS DIFERENTES
CANALES DE COMERCIALIZACION

Nivel:

2

Codigo:  UC0239 2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Definir las lineas personales de actuacion en la venta de productos y/o servicios a
través de los diferentes canales de comercializacion con el fin de adecuarlas a las

caracteristicas de la organizacion.

CR1.1 La informacién relativa a la organizacion, el mercado, producto y/o servicio ofertado se
obtiene consultando las fuentes definidas en los planes de ventas, proyecto empresarial u otros.
CR1.2 El argumentario personal de ventas, los puntos fuertes y débiles, ventajas y desventajas
del plan de actuacién se define en funcién de las caracteristicas de la cartera o portfolio de
clientes: quiénes son -edad, sexo, capacidad de compra, otros-, dénde encontrarlos -zona de
actuacidn-, cuando encontrarlos -medio de contacto -online, offline-, y los datos de personales -
teléfono, direccion personal, correo electrénico u otros-.

CR1.3 El plan personal para la actuacidn comercial se organiza, empleando, las herramientas de
gestidon de relacidén con el cliente, - CRM (Customer Relationship Management), sistemas de
Planificacién de Recursos Empresariales - ERP (Enterprise Resource Planning), Streak u otras,
particularizando la planificacién y frecuencia del contacto, gestion de tiempos, asi como los
objetivos de venta para cada cliente, las condiciones ofertadas y margenes de negociacion, los
limites de actuacidn u otros.

CR1.4 El plan de actuacidn se define segln los canales de contacto a utilizar con los clientes,
presencial y no presencial -publicidad en el punto de venta, telefonia, e-mail, sms, pagina Web,
networking, e-commerce, website, chats, e-CRM, e-newletters, redes sociales, u otros canales
digitales-, considerando los mas idoneos a las caracteristicas de los clientes.

CR1.5 La base de datos de clientes se actualiza con la informacién relevante de cada contacto
comercial, incorporando los registros en las aplicaciones informaticas definidas por la
organizacion y segun la normativa aplicable de proteccidn de datos de cardcter personal.

Atender las expectativas del cliente durante el proceso de venta a través de los
diferentes canales de comercializacion segun la normativa aplicable de
proteccion de datos de caracter personal, con el fin de conseguir los objetivos de

la organizacién y garantizar un servicio de calidad.

CR2.1 El contacto con el cliente se efectia a través de los diferentes canales de comunicacion,
presencial y no presencial, -telefonia, e-mail, sms, pagina Web, networking, e-commerce,
website, chats, e-CRM, e-newletters, redes sociales, u otros canales digitales-, en funcion de los
objetivos comerciales y las normas internas de la organizacion.

CR2.2 El cliente se clasifica en funcidn de su tipologia y de acuerdo con las caracteristicas
detectadas, tales como segmento de poblacién, comportamiento, preguntas planteadas,
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necesidades u otros aspectos que le identifiquen, aplicando criterios organizativos que den
respuesta al perfil detectado para ofrecerle un servicio personalizado.

CR2.3 Las expectativas del cliente respecto a un producto y/o servicio solicitado se interpretan,
utilizando técnicas de preguntas y escucha activa y registrando esta informacion, en su caso, con
las aplicaciones informaticas establecidas por la organizacion.

CR2.4 El lugar y/o seccién donde estan ubicados los productos, en el caso de establecimientos
comerciales, punto de informacién o servicios solicitados, se localizan con prontitud evitando
tiempos de espera innecesarios que perjudiquen el trato con el cliente y/o demoren la venta.
CR2.5 Los productos y/o servicios que pueden satisfacer las expectativas de los clientes se
ofertan, asesorando con claridad y exactitud del uso, indicando caracteristicas, precio y otras
tipologias, o mostrando otros adicionales, sustitutivos o complementarios.

CR2.6 La despedida al cliente se efectia de forma cordial y cercana, tratando de establecer un
vinculo que facilite la fidelizacion.

RP3: Vender productos y/o servicios a través de los diferentes canales de
comercializacién, utilizando las técnicas de venta dentro de los margenes de
actuacidén establecidos por la organizacion, segun la normativa aplicable de
defensa de los consumidores y usuarios a fin de alcanzar los maximos clientes.
CR3.1 La informacién derivada de las consultas, y/o pedidos presenciales y no presenciales de
clientes, se recopila de acuerdo a las normas internas de trabajo, para su posterior tratamiento.
CR3.2 La estrategia de venta adecuada a cada tipo de cliente se identifica, determinando la
formula y momento oportuno para abordar la venta, creando el clima apropiado para la
compra, basandose en el argumentario de venta o utilizando técnicas comerciales como
upselling, cross-selling u otras.

CR3.3 El cierre de la venta se materializa formalizando el pedido segun las caracteristicas del
canal utilizado y dentro de los margenes establecidos por la organizacion, comunicando al
cliente las ventajas, promociones, ofertas y/o descuentos vigentes o futuros como método de
fidelizacion, indicando el procedimiento a seguir, segun el canal de comunicacién utilizado.
CR3.4 Las clausulas del contrato de compraventa, en su caso, se transmiten al cliente por el
medio de venta utilizado, cumplimentando el documento o modelo especifico, aplicando los
principios establecidos por la organizacién.

CR3.5 El precio final y las condiciones de venta se transmiten al cliente, informando con
transparencia y claridad de los descuentos y recargos correspondiente al producto y/o servicio
ofrecido.

CR3.6 La operacidn de cobro en la venta de productos y/o servicios se ejecuta, en su caso, en
funcién del canal de comercializacién, formalizando el pago segln la modalidad que establezca
la organizacion -efectivo, cheque, tarjetas, medios electrénicos, terminales de telefonia moévil,
pagos con tecnologia RFID/NFC, aplicaciones informaticas especificas u otros-.

CR3.7 La documentacién que acompaiia a la venta -albaran, factura, documentacion logistica u
otros-, se entrega, y en su caso se sella la garantia segun los criterios establecidos por la
organizacion, cumpliendo la normativa aplicable de defensa de los consumidores y usuarios.
CR3.8 El producto se empaqueta y/o embala, en su caso, teniendo en cuenta la estética del
producto, la imagen corporativa y de acuerdo al procedimiento establecido.

CR3.9 La entrega de productos a domicilio, en su caso, se acuerda con el cliente, a fin de
coordinar las acciones oportunas con el departamento de logistica o distribucion.

RP4: Atender las incidencias presentadas por los clientes a través de los diferentes
canales de comercializacién, en el ambito de su responsabilidad, con el fin de
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cumplir las normas internas de la organizacidon y la normativa aplicable de

defensa de los consumidores y usuarios.

CR4.1 La naturaleza de la incidencia emitida por el cliente -reclamacién, queja, sugerencia,
devolucion de productos, u otros- se determina, formulando preguntas que recopilen
informacidn, aplicando técnicas de comunicacion y manteniendo una escucha activa.

CR4.2 La informacidén se transmite al cliente, asesorandole del proceso que ha de seguir en la
presentacién de la incidencia, ofertando posibilidades que faciliten solventarla y cumpliendo
con los protocolos establecidos por la organizacion.

CRA4.3 Los datos para iniciar la tramitacion de la incidencia se solicitan al cliente de acuerdo al
procedimiento establecido, el canal de comunicacion utilizado y cumpliendo la normativa
aplicable de proteccién de datos de cardacter personal.

CR4.4 Las incidencias formuladas por el cliente se registran cumplimentando la documentacion
requerida como fuente de informacidon para su posterior analisis, empleando herramientas
informaticas de gestion de relacidn con el cliente u otros medios que establezca la organizacion.
CR4.5 La incidencia que sobrepasa la responsabilidad asignada se canaliza al superior
jerdrquico, cumpliendo con el protocolo establecido para garantizar su seguimiento.

CR4.6 Las incidencias se tramitan siguiendo criterios de uniformidad, y cumpliendo el
procedimiento establecido por la organizacion.

Contexto profesional

Medios de produccion

Oferta de productos o servicios susceptibles de venta. Planes de venta. Proyecto empresarial.
Argumentario de ventas. Cartera de clientes. Porfolio de clientes. CRM (Customer Relationship
Management). Planificacién de Recursos Empresariales - ERP (Enterprise Resource Planning). Streak.
Canales de contacto con el cliente: publicidad en el punto de venta, telefonia, e-mail, sms, pagina Web,
networking, e-commerce, website, chats, e-CRM, e-newletters, redes sociales, u otros canales digitales.
Terminales de telefonia. Técnicas de venta: upselling, cross-selling. Medios de cobro: efectivo, cheque,
tarjetas, medios electronicos, terminales de telefonia mdvil, pagos con tecnologia RFID/NFC,
aplicaciones informaticas especificas u otros. Documentos de compraventa: contrato, pedido, factura,
albaran, documentacién logistica, garantia, u otros. Equipos embalaje. Elementos de empaquetado:
cajas, envases, papeles, cartones, separadores, cercos, bolsas de almohadillado inflables, espumas,
redes, blisters y otros elementos.

Productos y resultados

Lineas personales de actuacion para la venta de productos y/o servicios, definidas y adecuadas a las
caracteristicas de la organizacion. Expectativas del cliente durante el proceso de venta a través de los
diferentes canales de comunicacién atendidas. Objetivos de la organizacién conseguidos. Servicio de
calidad garantizado. Productos y/o servicios a través de los diferentes canales de comercializaciéon
vendidos. Técnicas de venta dentro de los margenes de actuacion establecidos por la organizacién
utilizadas. Mdximos clientes alcanzados. Incidencias presentadas por los clientes a través de los
diferentes canales de comercializacidon atendidas. Productos y/o servicios a través de los diferentes
canales de comercializacién vendidos. Técnicas de venta dentro de los margenes de actuacién
establecidos por la organizacidn utilizadas. Maximos clientes alcanzados. Incidencias presentadas por los
clientes a través de los diferentes canales de comercializacién atendidas.

Informacidn utilizada o generada
Informacién general y comercial de empresa: objetivos y argumentario de ventas, plan de marketing,
plan de ventas. Listado y fichas de clasificacién de clientes. Manuales de técnica de ventas en diferentes
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canales: online, teleoperadores, otros. Catdlogos de productos y/o servicios a comercializar e
informacién técnica y de uso o consumo. Listado de precios y ofertas. Ordenes de pedido. Informacién
sobre el sector, marcas, precios, gustos, preferencias, competencia y otros. Bases de datos. Registro de
visitas a clientes reales y potenciales. Soportes publicitarios online/offline: folletos, banners, pop ups,
correo electrénico. Contratos de compraventa. Modelo de quejas o reclamaciones. Normativa aplicable
de defensa de los consumidores y usuarios. Normativa aplicable de proteccidon de datos de caracter

personal.
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MODULO FORMATIVO 1
RECEPCION, ALMACENAJE Y EXPEDICION DE CARNE Y DERIVADOS CARNICOS

20de 45

Nivel: 2

Cadigo: MF0295 2

Asociado a la UC:  UC0295_2 - EFECTUAR LA RECEPCION, EL CONTROL DE CALIDAD, EL
ALMACENAMIENTO Y EXPEDICION DE LAS MATERIAS CARNICAS, PRIMAS Y

AUXILIARES
Duracion (horas): 60
Estado: Tramitacion BOE

Capacidades y criterios de evaluacidn

C1l: Aplicar las medidas e inspecciones de higiene personal y general, adaptandolas a
los sistemas de trabajo en la recepcion y almacenamiento de las materias
carnicas, primas y auxiliares, para minimizar los riesgos de alteracién o deterioro

de los productos.
CE1.1 Identificar los requisitos higiénicos que deben reunir las instalaciones y equipos.

CE1.2 Relacionar las actuaciones para el mantenimiento de las condiciones higiénicas en las

instalaciones y equipos con los riesgos derivados de su incumplimiento.

CE1.3 Describir las medidas de higiene personal aplicables en la industria carnica y la ca
charcuteria y relacionarlas con los efectos derivados de su inobservancia.

CE1.4 Interpretar la normativa general y las guias de practicas correctas de industrias ca
carniceria charcuteria.

rniceria

rnicasy

CEL1.5 Discriminar entre las medidas de higiene personal, las aplicables a las distintas

situaciones del proceso y/o del individuo.

C2:  Evaluar las consecuencias para la seguridad y salubridad de los productos y

de los

consumidores de la falta de higiene en los medios de produccién, de su estado o

grado de deterioro y de los habitos de trabajo.

CE2.1 Identificar el origen y los agentes causantes de las transformaciones de los productos

alimentarios y sus mecanismos de transmision y multiplicacién.

CE2.2 Describir las principales alteraciones sufridas por los alimentos durante su elaboracién o

manipulacién, valorar su incidencia sobre el producto y deducir las causas originarias.

CE2.3 Enumerar las principales intoxicaciones o toxiinfecciones de origen alimentario y sus

consecuencias para la salud y relacionarlas con las alteraciones y agentes causantes.

C3: Analizar el funcionamiento de equipos, maquinas e instrumentos, segun variables

y pautas marcadas en la recepcién y almacenamiento de las materias ca
primas y auxiliares.

rnicas,

CE3.1 Diferenciar los conceptos y niveles de limpieza utilizados en la industria carnica y la

carniceria charcuteria.
CE3.2 Identificar, clasificar y comparar los distintos productos y tratamientos de |
(desinfeccion, esterilizacidn, desinsectacién, desratizacion) y sus condiciones de empleo.

impieza
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CE3.3 Describir las operaciones, condiciones y medios empleados en la limpieza de
instalaciones y equipos.

CE3.4 Determinar las operaciones realizadas, para llevar a cabo el mantenimiento de primer
nivel de los equipos y maquinaria en la carniceria.

CE3.5En un supuesto practico de limpieza (desinfeccion, esterilizacién, desinsectacion,
desratizacion) debidamente caracterizado:

- Justificar los objetivos y niveles a alcanzar.

- Seleccionar los productos, tratamientos y operaciones a utilizar.

- Fijar los parametros a controlar.

- Enumerar los equipos necesarios.

Especificar las condiciones idoneas de entrada o salida de las mercancias, de
acuerdo con su composicion, las cantidades, las necesidades de proteccion y de

transporte externo.

CE4.1 Reconocer la documentacidn con que deben ir dotadas las mercancias entrantes y las
expediciones.

CE4.2 Analizar el contenido de los contratos de suministro de materias primas o de venta de
productos y relacionarlo con las comprobaciones a efectuar en recepcion o expedicién.

CE4.3 Analizar los métodos de apreciacion, medicién y calculo de cantidades.

CE4.4 Caracterizar los sistemas de proteccion de las mercancias cdrnicas.

CEA4.5 Enumerar los distintos medios de transporte externo existentes y describir sus
caracteristicas y condiciones de utilizacién.

CE4.6 En un supuesto practico de recepcion o expedicién de mercancias, y a partir de unas
condiciones dadas:

- Determinar la composicion del lote.

- Precisar las comprobaciones a efectuar en recepcion o previas a la expedicién.

- Contrastar la documentacion e informacidn asociada.

- Detallar la proteccién con que se debe dotar al lote.

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

- Controlar la calidad en la recepcidn de mercancias cdrnicas, mediante inspeccion visual y
pruebas "in situ".

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

CE5.1 Describir los procedimientos de clasificacién de mercancias con destino a la produccion
carnica.

CE5.2 Aplicar los criterios de clasificacion de productos alimentarios, en funcién de la
caducidad, utilidad, tamanio, resistencia y otras caracteristicas.

CE5.3 Interpretar sistemas de codificacion.

CE5.4 Asignar cddigos de acuerdo con el sistema establecido y efectuar el marcaje de las
mercancias.

Analizar los procedimientos de almacenamiento y seleccionar las ubicaciones, los
tiempos, medios e itinerarios y las técnicas de manipulacién de las mercancias.
CE6.1 Caracterizar los distintos sistemas de almacenamiento utilizados en la industria cdrnica y
la carniceria charcuteria, y explicar las ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos.
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CE6.2 Describir las caracteristicas basicas, las prestaciones y operaciones de manejo vy
mantenimiento de los equipos de carga, descarga, transporte y manipulacion interna de
mercancias, mas utilizados en almacenes de productos alimentarios.

CE6.3 Relacionar los medios de manipulacion con las mercancias tipo, justificando dicha
relacion en funcion de las caracteristicas fisicas y técnicas de ambos.

CE6.4 Describir las medidas generales de seguridad que debe reunir un almacén, de acuerdo
con la normativa vigente.

CE6.5 En un supuesto practico de almacenamiento y seleccidn de espacios para la manipulacién
de mercancias, y a partir de unas condiciones dadas:

- Determinar las areas donde se realizara la recepcién, almacenaje, expedicidn y esperas.

- Ubicar cada tipo de producto.

- Determinar los itinerarios de traslado interno de los productos.

- Seleccionar los medios de carga, descarga, transporte y manipulacion.

C7: Cumplimentar la documentacidon de recepcién, de uso interno de almacén y de
expedicion de la mercancia.
CE7.1 Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcion, el almacenamiento,
la distribucién interna y la expedicién de derivados cdrnicos.
CE7.2 Precisar la funcidn, el origen y destino de la mercancia, e interpretar el contenido de los
documentos utilizados al respecto.
CE7.3 En un supuesto practico de gestion de un almacén, y a partir de unas condiciones dadas:
- Contrastar las mercancias con las érdenes de pedido y de compra.
- Cumplimentar las solicitudes de suministro interno, notas de entrega.
- Revisar las fichas de recepcidn, registros de entrada.
- Rellenar las ordenes de salida y expedicion, registros de salida.
- Revisar los albaranes.
- Cumplimentar documentos de reclamacién y devolucion.
CE7.4 En un supuesto practico de preparacién de pedidos externos y a partir de unas
condiciones dadas:
- Preparar un pedido, seleccionando las materias carnicas, en funcién de la cantidad y calidad,
efectuando la envoltura y proteccién de las materias carnicas.
- Cumplimentar el documento de salida, segun las especificaciones del pedido.

C8: Aplicar los procedimientos de control de existencias y elaboracidon de inventarios.
CE8.1 Relacionar la informacién generada por el control de almacén con las necesidades de
otras unidades o departamentos de la empresa.

CE8.2 Explicar los conceptos de stock maximo, dptimo, de seguridad y minimo, identificando las
variables que intervienen en su célculo.

CES8.3 Caracterizar los diferentes tipos de inventarios y explicar la finalidad de cada uno de ellos.
CE8.4 En un supuesto practico de control de existencias y elaboracién de inventarios, y a partir
de unas condiciones dadas:

- Identificar el estocage disponible.

- Identificar suministros pendientes.

- Controlar los pedidos de clientes en curso.

- Controlar los suministros internos servidos.

- Controlar los productos expedidos.

- Registrar las devoluciones.
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- Contrastar el estado de las existencias con el recuento fisico del inventario y apreciar las
diferencias y sus causas.

C9:  Utilizar equipos y programas informaticos de control de almacén.
CE9.1 Instalar las aplicaciones informaticas siguiendo las especificaciones establecidas.
CE9.2 Analizar las funciones y los procedimientos fundamentales de las aplicaciones instaladas.
CE9.3 En un supuesto préctico de control de los movimientos en un almacén, y a partir de unas
condiciones dadas:
- Definir los parametros iniciales de la aplicacidn segun los datos propuestos.
- Realizar altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedores y clientes.
- Registrar las entradas y salidas de existencias, actualizando los archivos correspondientes.
- Elaborar, archivar e imprimir los documentos de control de almacén resultantes.
- Elaborar, archivar e imprimir, el inventario de existencias.

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

C3 respecto a CE3.5; C4 respecto a CE4.6; C6 respecto a CE6.5; C7 respecto a CE7.3 y CE7.4; C8 respecto
a CE8.4 y C9 respecto a CES.3.

Otras Capacidades:

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requeridos por la organizacion.

Reconocer el proceso productivo de la organizacion.

Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnoldgicos; asi como a situaciones o
contextos nuevos.

Contenidos

1 Preparacion del drea de trabajo de recepcion y almacenamiento de materias
carnicas primas y auxiliares
Conceptos y criterios de limpieza, higiene y desinfeccion.
Caracteristicas de los espacios de recepcion y almacenamiento de materias: ventilacion,
iluminacion, servicios higiénicos.
Caracteristicas de las areas de contacto con el exterior: elementos de aislamiento, dispositivos de
evacuacion.
Limpieza de instalaciones y equipos, procedimientos de limpieza, utilizacién de materiales y
equipos de limpieza.
Procedimientos de limpieza manuales y automaticos.
Productos utilizados en los Planes de limpieza y desinfeccién, plan de control de plagas, para la
limpieza de equipos y superficies de instalaciones: desinfectantes, detergentes. Soluciones de
limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades, precauciones.
Técnicas de sefializacidn y aislamiento de areas o equipos.

2 Operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y equipos
utilizados de recepcién y almacenamiento de materias carnicas
Mantenimiento preventivo y correctivo de mdquinas y equipos requeridos en los procesos de
recepcidn y almacenamiento de materias cdrnicas primas de elaboracidn de derivados carnicos.
Anomalias de funcionamiento.
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Deteccidn de elementos desgastados y/o deteriorados.

Correccién de anomalias simples que afectan al funcionamiento, procedimientos.
Sustitucion de elementos averiados o desgastados simples.

Lubricacidon y limpieza; regulacién y ajuste.

3 Recepcidn, almacenamiento y expedicion de mercancias
Operaciones y comprobaciones generales en recepcién y en expedicidn. Tipos y condiciones de
contrato.
Documentacién de entrada y de salida y expedicidon. Composicién y preparacion de un pedido.
Medicidon y pesaje de cantidades. Transporte externo.
Descarga de productos recepcionados. Condiciones y medios de transporte. Graneles y envasados.
Sistemas de almacenaje, tipos de almacén. Clasificacion y codificacién.
Criterios de clasificacion.
Técnicas y medios de codificacion.
Procedimientos y equipos de traslado y manipulacidn internos. Métodos de descarga, carga.
Sistemas de transporte y manipulacién interna. Composicién, funcionamiento y manejo de los
equipos. Ubicacidon de mercancias.
Métodos de colocacidn, limitaciones. Optimo aprovechamiento. Sefializacién.
Condiciones generales de conservacion.
Control del almacén, documentacion interna, registros de entrada y salidas.
Control de existencias, stocks de seguridad, estocage minimo, rotaciones, inventarios. Gestién del
almacén: documentacion interna del almacén de derivados cdrnicos. Cumplimentacion de los
registros de entrada y fichas de recepcion.
Aplicaciones informaticas al control del almacén de derivados carnicos. Manejo de base de datos.
Altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedores y clientes. Manejo de hoja
de calculo.
Archivar e imprimir los documentos de control de almacén. Control de tuneles y cdmaras.
Técnicas y medios de codificaciéon utilizados. Marcaje de mercancias carnicas.
Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién internos. Métodos de descarga y carga de las
mercancias carnicas.
Itinerarios a seguir en el transporte interno, sistemas de transporte. Clasificacidon y codificacion de
mercancias en la expedicion externa.

4  Control de los tratamientos de frio en la conservacion de los derivados carnicos
Equipos de frio utilizados en la conservacion de materias carnicas. Tipos de equipos de frio.
Congeladores.

Cémaras frigorificas de conservacidn de materias carnicas. Control de equipos de frio.
Interpretacion de pardmetros indicadores en los equipos de frio: temperatura, velocidad del aire,
humedad y tiempos. Ajuste de parametros.

Utilizacion de controles inmediatos y remotos, registros y alarmas. Colocacidn de mercancias
carnicas en los equipos de frio.

Anomalias y defectos que puedan detectarse en los equipos de frio. Registros y anotaciones. Partes
de incidencia.

5 Normativa aplicable, medidas de higiene en las empresas carnicas
Agentes causantes de las transformaciones en los derivados carnicos. Alteraciones de los alimentos.
Principales intoxicaciones y toxiinfecciones en la carne y en derivados carnicos.
Normativa legal aplicable de caracter horizontal y vertical aplicable al sector. Pautas de
comprobacion e inspeccion.
Medidas de higiene personal.
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Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos. Normativa aplicable de seguridad
alimentaria.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los talleres e instalaciones daran respuesta a las necesidades formativas de acuerdo con el contexto
profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa
aplicable del sector productivo, prevencion de riesgos laborales, accesibilidad universal y proteccién
medioambiental. Se considerara con caracter orientativo como espacios de uso:

- Taller de 3 m? por alumno o alumna.

- Instalacion de 2 m? por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el control de la recepcidn,
almacenamiento y expedicion de las materias carnicas primas y auxiliares, que se acreditard mediante
una de las dos formas siguientes:

- Formacion académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacidn Superior) o de
otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con

este moédulo formativo.
2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones

competentes.
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MODULO FORMATIVO 2
DESPIECE Y ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE

Nivel:

2

Cadigo: MF0296_2

Asociado a la UC:  UC0296_2 - ACONDICIONAR LA CARNE
Duracion (horas): 150

Estado: Tramitacion BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Aplicar técnicas de mantenimiento de la sala de despiece, obradores de

carniceria charcuteria y de sus equipos y medios auxiliares.

CE1.1 Identificar las condiciones generales relativas a las instalaciones, equipos y maquinaria.
CE1.2 Especificar las condiciones técnico-sanitarias de las salas de despiece y obrador.

CE1.3 Discriminar las condiciones ambientales de la sala de despiece.

CE1.4 En un supuesto practico de preparaciéon de la sala de despiece, equipos y medios
auxiliares, a partir de unas condiciones dadas:

- Controlar la aplicacién del plan de limpieza, desinfeccidn, desinsectacion y desratizacién.

- Describir la composicidn, caracteristicas y el funcionamiento de la maquinaria y equipos de
sala de despiece y obradores de carniceria, charcuteria.

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

- Efectuar el mantenimiento de las deficiencias detectadas.

- Montar y desmontar los elementos basicos que componen las maquinas de despiece en salas
de despiece y obradores.

- Apreciar las condiciones idéneas de los instrumentos y elementos de corte y mantenerlos en
buen estado, cumpliendo con la normativa aplicable de prevencién de riesgos.

Aplicar técnicas de maduracion, deshuesado, despiezado de canales, fileteado y
chuleteado de las piezas carnicas y productos de charcuteria y prepararlas para
su posterior uso, consiguiendo la calidad e higiene requeridas, llevando a cabo la

trazabilidad del proceso.

CE2.1 Identificar las formas de presentacién en el mercado de las canales de vacuno, equino,
porcino, ovino, caprino, aves, conejo y caza.

CE2.2 Interpretar la clasificacion comercial de las canales de las distintas especies.

CE2.3 Caracterizar las fases y las operaciones que componen el despiece de vacuno, equino,
porcino, ovino, caprino, aves, conejo y caza.

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

CE2.5 Asociar las diversas piezas y unidades obtenidas con sus caracteristicas y los criterios
comerciales.

CE2.6 Explicar en qué consiste la maduracién de la carne, indicando las condiciones de
maduracion.

CE2.7 En un supuesto practico de obtencién de canales y piezas de vacuno, equino, porcino,
ovino, caprino, aves o conejo, a partir de unas condiciones dadas:
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- Efectuar el cuarteado o esquinado de la canal, seleccionando los instrumentos y las lineas de
corte correctos.

- Deshuesar y despiezar las canales, medias o cuartos delanteros y traseros, seleccionando los
instrumentos, las formas de corte y la separacién, adecuados para lograr el 6ptimo rendimiento.
- Realizar el fileteado y chuleteado de las piezas de carne, compatibilizando el mejor
aprovechamiento con los requerimientos comerciales.

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

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

- Elegir los materiales y las técnicas de envoltura y etiquetado adecuados a cada pieza.

- Realizar la toma de datos necesaria para llevar a cabo su trazabilidad.

C3:  Aplicar técnicas de preparacién de los despojos comestibles para su posterior
uso, consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
CE3.1 Identificar las formas de presentacion de los despojos comestibles de vacuno, equino,
porcino, ovino, caprino, aves, conejo y caza.
CE3.2 Reconocer las especificaciones que deben reunir los distintos despojos para su posterior
utilizacion.
CE3.3 En un supuesto practico de acondicionamiento de despojos comestibles, a partir de unas
condiciones dadas:
- Deshuesar y despiezar los despojos.
- Clasificar las unidades obtenidas de acuerdo con sus caracteristicas, cumpliendo la normativa
aplicable sobre prevencién de riesgos laborales y seguridad alimentaria.
- Seleccionar los materiales y técnicas de presentacion y etiquetado requeridos.

C4: Analizar los procedimientos de aplicacidon de frio y efectuar la refrigeracion, la
congelacion y el mantenimiento de los productos.
CEA4.1 Describir el fundamento de los procedimientos de refrigeracion, congelacién vy
mantenimiento empleados como tratamientos de conservacién en la empresa cdrnica,
diferenciando sus caracteristicas principales.
CEA4.2 Asociar los diversos tipos de refrigerados y congelados carnicos a las distintas formas y
niveles del tratamiento de frio que requieren.
CEA4.3 Relacionar la aplicaciéon de los tratamientos de frio con las operaciones previas de
preparacion y elaboracién, con otros tratamientos de conservacion y con el envasado.
CEA4.4 Justificar los parametros de tratamiento para los distintos tipos de productos
refrigerados o congelados.
CEA4.5 Reconocer las anomalias mas frecuentes que se aprecian en los productos sometidos a
una deficiente refrigeraciéon, congelacion o mantenimiento y las medidas correctoras
pertinentes.
CE4.6 Describir los procesos, procedimientos, parametros y/o fases de la congelacidn,
ultracongelacién y descongelacién.
CE4.7 En un supuesto practico de refrigeracidn y/o de congelacion, a partir de unas condiciones
dadas:
- Seleccionar las cdmaras o equipos requeridos y fijar en ellos los pardmetros de refrigeracién o
congelacién y de mantenimiento del producto.
- Realizar las operaciones de cargado-cerrado y alimentacién de cdmaras, tuneles y
congeladores.
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- Valorar las gréaficas de control de refrigeracién y congelacién (temperatura, tiempo,
penetracion) y deducir los ajustes pertinentes.

- Sistematizar las comprobaciones de los parametros de control durante el mantenimiento o
conservacién (temperaturas, humedades, equilibrio de gases) a lo largo del proceso.

- Apreciar la presencia de anomalias y proponer las medidas paliativas.

- Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos y
manejo de los equipos.

- Contrastar las caracteristicas del producto tratado por el frio con las especificaciones
requeridas.

- Preparar o acondicionar materias primas, auxiliares o derivados carnicos para su congelacién
con los utiles y equipos requeridos.

C5:  Analizar el proceso de conversion del musculo y otros tejidos animales en carne y
despojos comestibles, su incidencia sobre la calidad del producto obtenido y
sobre la identificacién y valoracion de las caracteristicas de la carne.

CES5.1 Distinguir los tipos de musculo presentes en un animal.

CE5.2 Reconocer las caracteristicas idéneas del tejido muscular y otros en los animales recién
sacrificados.

CE5.3 Identificar los procesos y cambios bioquimicos que suceden en el musculo y otros tejidos
comestibles del animal muerto y relacionarlos con la aparicién de los caracteres organolépticos
de la carne y los despojos.

CE5.4 Identificar las condiciones ambientales que deben existir en las camaras de oreo para
lograr la correcta maduracién de la carne y los parametros para su control.

CE5.5 Reconocer las caracteristicas que presentan las carnes y despojos cuya maduracién o
procesado ha sido incorrecta y deducir las causas originarias.

CE5.6 Describir los caracteres organolépticos de la carne fresca y enumerar los factores que
influyen en el desarrollo de los mismos.

CE5.7 Relacionar el pH con el estado sanitario y grado de frescura de la carne.

CE5.8 En un supuesto practico de diferentes tipos y calidades de carnes, a partir de unas
condiciones dadas:

- Apreciar las diversas caracteristicas organolépticas.

- Efectuar mediciones de pH.

- Contrastar las apreciaciones y mediciones y valorar la calidad.

C6:  Aplicar técnicas de toma de muestras, para la verificacion de la calidad de las
materias carnicas.
CE6.1 Explicar los diferentes procedimientos y métodos de muestreo empleados en la
recepcién y la expedicién de la empresa cdrnica, reconociendo y manejando el instrumental
asociado.
CE6.2 Identificar los sistemas de constitucion, marcaje, traslado y preservacién de las muestras.
CE6.3 Relacionar la forma de toma de muestras (nimero, frecuencia, lugar, tamano), con la
necesidad de obtener una muestra homogénea y representativa.
CE6.4 Reconocer y medir las caracteristicas (pH, temperatura interna, humedad, color) que
deben presentar las carnes.
CEG6.5 En un supuesto practico de toma de muestras, a partir de unas condiciones dadas:
- Realizar las operaciones para la obtencién de las muestras en los lugares, forma y momentos
adecuados.
- Identificar y trasladar las muestras.
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Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo

C1 respecto a CE1.4; C2 respecto a CE2.7; C3 respecto a CE3.3; C4 respecto a CE4.7; C5 respecto a CE5.8
y C6 respecto a CE6.5.

Otras Capacidades:

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacién.

Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacidn.

Reconocer el proceso productivo de la organizacién.

Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnoldgicos; asi como a situaciones o
contextos nuevos.

Colaborar o cumplir érdenes integrandose y adaptandose a un equipo de trabajo.

Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demas demostrando cordialidad y
amabilidad en el trato.

Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnoldgicos, asi como a situaciones o
contextos nuevos.

Contenidos

1 Lacarney derivados carnicos: caracteristicas
Composicidon bromatoldgica. Descripcion. El agua de la carne. Valoracion de la calidad de las carnes.
Caracteristicas de las distintas carnes: vacuno, lanar, ovino, caprino, equino, conejos, porcino y aves
y animales de caza.
Definicidn y caracteristicas organolépticas de la carne.
El tejido muscular: constitucion y composicion, pH, color, sabor. Situacién de la carne después del
sacrificio.
Constitucion histoldgica.
Composicién quimica. Otros tejidos comestibles.
El proceso de maduracion de la carne. Alteraciones de la maduracion. Alteraciones en carnes
patoldgicas.
Caracteristicas de los despojos comestibles.
Fases principales de la elaboracidon de los principales derivados carnicos: preparados carnicos,
preparados carnicos crudo-adobados, productos tradicionales, derivados carnicos, platos cocinados
carnicos, técnicas de preparacion, composicidn, rellenado, atado, decoracién y presentacién.
Productos de casqueria: tipos y clasificacién.

2 Aplicacién de las condiciones técnico-sanitarias en salas de despiece y obradores
carnicos
Equipos y maquinaria. Descripcién y utilidades.
Medios e instalaciones auxiliares (produccién de calor, frio, agua, aire, energia eléctrica).
Condiciones técnico-sanitarias.
Condiciones ambientales.
Utensilios o instrumentos de preparacion de la carne. Limpieza general.
Productos de limpieza, desinfeccidn, desinsectacién y desratizacion.
Medidas de higiene personal y de seguridad en el empleado, utiles y maquinaria. Mantenimiento
de la maquinaria en salas de despiece y obradores.

3 Operaciones de deshuesado y despiece de las canales



HEE=
BEEN nsTITUTO Pégina: 30de 45

BN NACIONAL DE LAS e o
SN cUALIFICACIONES Nt Gareratatl

Despojos: caracteristicas. Comestibles.

Subproductos de origen animal no destinados al consumo humano (SANDACH).

Trazabilidad. Caracteristicas.

Deshuese, despiece de vacuno y equino: canales de vacuno y equino. Despiece de la canal. Tipos,
piezas y unidades de carne. Clasificacion. Despojos, y visceras de vacuno, su preparacion.

Deshuese, despiece de porcino: canales de porcino.

Despiece de la canal. Tipos, piezas y unidades de carne. Clasificacion. Despojos, y visceras de
porcino: preparacion.

Deshuese, despiece y fileteado de otras especies distintas como aves, conejo y caza, entre otras.
Despojos, y visceras de aves su preparacion.

Fileteado y chuleteado de carne.

Vacuno, equino, porcino, ovino y caprino. De otras especies: aves, conejo y caza.

Técnicas de procesado de la carne y derivados cdrnicos: despiece, fileteado y loncheado:
condiciones técnico-sanitarias de la carniceria y charcuteria. Deshuese, despiece, fileteado, y
chuleteado de vacuno, porcino, ovino, caprino, equino, aves y caza. Materiales de envasado.
Técnicas de envasado y etiquetado. Corte, loncheados y presentaciones en derivados carnicos.
Corte y presentaciones de jamén y paleta de cerdo. Corte y presentaciones del queso. Uso de
utensilios.

4  Conservacion y mantenimiento de la carne en las empresas carnicas
Camaras de congelacion y refrigeracion.
Fundamentos fisicos. Aplicacion del frio industrial: refrigeracion y congelacion.
Cadmaras de frio. Control y mantenimiento. Pardmetros de control. Graficos de control. Ajustes.
Manejo de piezas y derivados cdrnicos en cdmaras. Carga y cerrado.
Refrigerados y congelados cdrnicos. Tipos y niveles de tratamiento.
Anomalias y medidas correctoras. Temperatura, humedad, equilibrio de gases. Higiene y seguridad
en cdmaras y tuneles.
Mantenimiento de equipos e instrumental.
Caracteristicas del producto tratado por frio y especificaciones requeridas.

5 Comprobacion de la calidad de los derivados carnicos
Toma de muestras en la empresa carnica. Técnicas de muestreo. Protocolo y control.
Instrumental de toma de muestras. Marcaje y conservacion de muestras. Sistemas de
identificacion, registro y traslado de muestras. Mantenimiento del instrumental de toma de
muestras.
Determinaciones rdpidas de parametros analiticos.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los talleres e instalaciones dardn respuesta a las necesidades formativas de acuerdo con el contexto
profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa
aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos laborales, accesibilidad universal y proteccion
medioambiental. Se considerara con caracter orientativo como espacios de uso:

- Taller de 4 m? por alumno o alumna.

- Instalacion de 2 m? por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:
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1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el acondicionamiento de la carne para
su comercializacion o su uso industrial, que se acreditara mediante una de las dos formas siguientes:

- Formacion académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacidn Superior) o de
otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con
este modulo formativo.

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

competentes.
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MODULO FORMATIVO 3
Elaboracion y trazabilidad de derivados carnicos a nivel industrial

Nivel:

2

Cadigo: MF0298 2

Asociado a la UC:  UC0298 2 - Elaborar derivados cdrnicos a nivel industrial

Duracion (horas): 210
Estado: Tramitacion BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Aplicar los procedimientos de limpieza de instalaciones y equipos de produccién,
analizando las condiciones de uso.

CE1.1 Diferenciar los conceptos y niveles de limpieza utilizados en la empresa carnica.

CE1.2 Identificar, clasificar y comparar los distintos productos y tratamientos de limpieza
(desinfeccion, esterilizacidn, desinsectacion, desratizacion) y sus condiciones de empleo.

CE1.3 Describir las operaciones, condiciones y medios empleados en la limpieza de
instalaciones y equipos.

CE1.4En un supuesto practico de limpieza (desinfeccion, esterilizacién, desinsectacion,
desratizacion), a partir de unas condiciones establecidas:

- Justificar los objetivos y niveles a alcanzar.

- Seleccionar los productos, tratamientos y operaciones a utilizar.

- Fijar los parametros a controlar.

- Enumerar los equipos necesarios.

- Realizar la limpieza y desinfeccion, controlando los puntos mds vulnerables de retencién de
materia organica o suciedad.

Interpretar la documentacion técnica sobre la ejecucién del proceso (diagramas
de bloques, flujo de producto), las fichas técnicas de las elaboraciones y los
manuales de procedimiento y calidad.

CE2.1 Interpretar la documentacidn técnica sobre la ejecucion del proceso (diagramas de
bloques, flujo de producto), las fichas técnicas de las elaboraciones y los manuales de
procedimiento y calidad.

CE2.2 Justificar la secuencia necesaria en los trabajos de ejecucion del proceso: caracterizacion
del producto y del procedimiento, preparacidn y mantenimiento de equipos y madaquinas,
identificacion, comprobacién y alimentacién de productos entrantes, fijacion y control de
parametros, pruebas y verificaciones de calidad.

CE2.3 Asociar los procesos y procedimientos de elaboracidon de derivados carnicos con los
productos de entrada y salida con los equipos requeridos y describir los fundamentos y la
secuencia de operaciones de cada uno de ellos.

CE2.4 Sefialar las caracteristicas, reconocer y diferenciar los principales productos
pertenecientes a los grupos: frescos, crudos adobados, salazones, curados, cocidos, platos
preparados y otros derivados cdrnicos.
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CE2.5 Describir los procedimientos y métodos de elaboracién de derivados carnicos (picado,
amasado, emulsionado, embutido, moldeado, masajeado, adobado, salmuerizacién, salado,
maduracién, fermentacion, curado, ahumado, tratamiento de calor).

CE2.6 Relacionar las transformaciones sufridas por los productos con las operaciones,
parametros y defectos de elaboracién.

CE2.7 Reconocer las repercusiones que se derivan de la implantacion de un sistema de
aseguramiento de la calidad.

CE2.8 Realizar el seguimiento de la trazabilidad del producto.

Efectuar, de acuerdo con la formulacién, la dosificacidon, mezclado, y, en su caso,
amasado y embutido de derivados carnicos, consiguiendo la calidad requerida y
las condiciones de higiene y seguridad alimentaria.

CE3.1 Interpretar férmulas de elaboracion de masas y pastas finas carnicas o, reconociendo los
diversos ingredientes, el estado en que se deben incorporar, su cometido y sus margenes de
dosificacién.

CE3.2 Identificar los sistemas manuales y automaticos de dosificado y los tipos de balanzas y
equipos relacionados.

CE3.3 Diferenciar los distintos tipos de mezclas (masas, emulsiones, geles) y explicar sus
caracteristicas y comportamiento.

CE3.4 Describir los métodos de mezclado, amasado, emulsionado y gelificado empleados en la
elaboracion de derivados carnicos, relacionandolos con los distintos tipos de productos vy
sefialando, en cada caso, los equipos necesarios y las condiciones de operacion.

CE3.5 Describir las técnicas de embuticion y moldeado utilizadas en la empresa carnica,
sefialando las maquinas y las condiciones de operacion.

CE3.6 En un supuesto practico de elaboracién de masas o pastas finas, a partir de unas
condiciones dadas:

- Calcular la cantidad necesaria de los diferentes ingredientes.

- Pesar y dosificar esas cantidades con los margenes de tolerancia admitidos manejando las
balanzas u operando los equipos de dosificacién.

- Caracterizar las materias primas y auxiliares, especias, condimentos y aditivos, empleados en la
elaboracién de derivados carnicos.

- Comprobar la presentacién y tamafio de cada uno.

- Seleccionar, asignar los parametros y operar con destreza las maquinas de dosificacion vy
mezclado.

- Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos y
manejo de los equipos.

- Contrastar las caracteristicas de la mezcla en curso (homogeneidad, fluidez-viscosidad,
plasticidad) con sus especificaciones y deducir los reajustes en la dosificacién o condiciones de
mezclado.

CE3.7 En un supuesto practico de embuticion o moldeo, a partir de unas condiciones dadas:

- Elegir y preparar las tripas, bolsas o moldes adecuados a la elaboracién.

- Seleccionar, asignar los pardmetros y operar con destreza las maquinas de embuticidon o
moldeo.

- Efectuar el clipado o cerrado correctamente.

- Comprobar la presencia de defectos en el producto como embarramientos o discontinuidades
y deducir los reajustes de los parametros.

- Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos y
manejo de los equipos.
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C4:  Aplicar las técnicas de elaboraciéon de derivados carnicos: adobados, salazones,
curados, tratados por calor y platos preparados, consiguiendo la calidad e higiene
requeridas.

CE4.1 En un supuesto practico de elaboracién de adobados y de salazones, a partir de unas
condiciones dadas:

- Confeccionar los adobos y salmueras en la concentracidn y densidad correctas.

- Efectuar el masajeado de las piezas.

- Realizar la inmersién, inyeccidn y salado de las piezas en las dosis y tiempos requeridos.

- Proceder, en su caso, al ahumado de los productos.

- Utilizar los equipos e instrumentos especificos.

- Reconocer los principales defectos o alteraciones de los adobados y salazones elaborados.
CE4.2 En un supuesto practico de elaboraciéon de productos curados, a partir de unas
condiciones dadas:

- Realizar el manejo de los cultivos iniciadores.

- Valorar las condiciones ambientales de las cdmaras o secaderos durante la premaduracién
estufaje y secado y regularlas.

- Medir y apreciar el estado de curacién de los embutidos y piezas.

- Reconocer los principales defectos y alteraciones de los productos curados.

CE4.3 En un supuesto practico de elaboracién de productos tratados por calor, a partir de unas
condiciones dadas:

- Realizar el empastado o emulsionado manejando correctamente las cutters.

- Fijar el ciclo de tiempos y temperaturas del tratamiento y, en su caso, del ahumado.

- Operar las calderas y hornos y sus dispositivos de control.

- Valorar los pardmetros durante el tratamiento.

- Reconocer los principales defectos y alteraciones de los productos tratados por calor.

C5: Analizar los procesos de fermentacién-maduraciéon y desecado de derivados
carnicos previamente acondicionados, realizando el seguimiento de los mismos.
CE5.1 Caracterizar los procesos de difusién de la sal en la maduracién de salazones,
fermentacién acido-lactica de carnicos, y secado y ahumado.

CE5.2 Manejar los agentes responsables de los procesos de difusidn de la sal en la maduracion
de salazones, fermentacidn acido-lactica de carnicos, y secado, identificando los parametros de
control y su evolucion.

CE5.3 Reconocer los defectos que mas habitualmente se presentan en los productos sometidos
a fermentacién y secado y las medidas correctoras pertinentes.

CE5.4 En un supuesto practico de deshidratacion de curado de un carnico, a partir de unas
condiciones dadas:

- Fijar en las unidades climdticas o recipientes los pardmetros de cada fase del proceso.

- Sistematizar las comprobaciones de los parametros de control (temperaturas, humedades,
flora externa, pH, mermas) a lo largo del proceso.

- Detectar la aparicion de defectos y observar su evolucidon para proponer las medidas
correctoras.

- Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos y
manejo de los equipos.

C6: Aplicar los tratamientos térmicos para conservas carnicas, consiguiendo la
calidad requerida y en condiciones de higiene y seguridad.
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CE6.1 Describir el fundamento y los procedimientos de esterilizacién empleados como
tratamiento de conservacion en la industria.

CE6.2 Relacionar las distintas formas y niveles de tratamiento con los diversos tipos de
conservas carnicas a que dan origen.

CE6.3 Razonar la funcidn de las operaciones de aplicacién de los tratamientos térmicos en el
conjunto del proceso de elaboracién y envasado.

CE6.4 Identificar y justificar los baremos y el ciclo de tratamiento para los distintos tipos de
productos.

CE6.5 En un supuesto practico de esterilizacidn, a partir de unas condiciones dadas:

- Regular los equipos de acuerdo con los baremos de tratamiento.

- Realizar las operaciones de cargado-cerrado y apertura-vaciado.

- Evaluar la curva de esterilizacidon-penetracion (temperaturas, presiones, tiempos) y deducir los
ajustes pertinentes.

- Comprobar las temperaturas y tiempos de enfriado, cumpliendo la normativa aplicable sobre
prevencion de riesgos laborales y seguridad alimentaria.

- Contrastar las caracteristicas del producto tratado con las especificaciones requeridas.

C7: Caracterizar y aplicar las técnicas de cocinado requeridas para la elaboracién de
platos precocinados y cocinados, consiguiendo la calidad requerida y en
condiciones de higiene y seguridad.

CE7.1 Describir las técnicas de cocimiento, guisado y asado utilizadas en la preparacién de
productos cocinados sefialando, en cada caso, los objetivos técnicos pretendidos, los equipos
necesarios y las condiciones de operacién.

CE7.2 Identificar y caracterizar las operaciones (manuales y mecanizadas) de empanado,
rebozado, rellenado y otras de montaje o composicion, sefialando en cada caso, los objetivos
técnicos pretendidos, los equipos necesarios y las condiciones de operacién.

CE7.3 En un supuesto practico de preparacion de precocinados y cocinados, a partir de unas
condiciones dadas:

- Reconocer los componentes del producto.

- Asociar a cada uno de los productos la técnica y las condiciones de cocinado adecuadas.

- Efectuar o asignar las operaciones de montaje o composicién.

- Operar diestramente los equipos consiguiendo los parametros de operacién correctos y la
calidad del producto requerida.

- Contrastar las caracteristicas del producto saliente con sus especificaciones de calidad y, en su
caso, deducir las medidas correctoras.

C8:  Analizar los riesgos y las consecuencias sobre el medio ambiente derivados de la

actividad de la empresa carnica.

CE8.1 Identificar los factores de incidencia sobre el medio ambiente de la empresa carnica.
CES8.2 Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo consumo origen, estado,
reciclaje y necesidad de depuracién.

CE8.3 Reconocer los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afecciones
originadas.

CE8.4 Justificar la importancia de las medidas (obligatorias y voluntarias) de proteccion
ambiental.

CE8.5 Identificar la normativa medioambiental (externa e interna) aplicable a las distintas
actividades.
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C9: Aplicar técnicas de empaquetado, embalado a los productos carnicos para el
envasado y relacionar sus caracteristicas con sus condiciones de utilizacion.
CE9.1 Clasificar los envases y materiales de envasado mas empleados en el envasado de
derivados carnicos.
CE9.2 Describir las caracteristicas y condiciones de empleo de los distintos envases y materiales
de envasado.
CE9.3 Sefialar las incompatibilidades existentes entre los materiales y envases y los productos
alimentarios.
CE9.4 Identificar los materiales para el etiquetado y asociarlos con los envases y los productos
alimentarios mas idéneos.
CE9.5 Reconocer y clasificar los materiales de embalaje utilizados en la industria alimentaria.
CE9.6 Identificar los diferentes formatos de embalaje y justificar su utilidad.

C10: Ejecutar operaciones de etiquetado y envasado de derivados carnicos.
CE10.1 Interpretar la normativa sobre etiquetado, envasado y publicidad de los derivados
carnicos.
CE10.2 Diferenciar y explicar la informacién obligatoria y adicional a incluir en las etiquetas de
los diferentes productos.
CE10.3 Reconocer los diferentes tipos de etiquetas y otras marcas de identificacion.
CE10.4 Identificar los tipos y caracteristicas de los envases utilizados en industria carnica.
CE10.5 Describir los diferentes métodos de envasado-envoltura empleados.
CE10.6 En un supuesto practico de acondicionamiento final de productos de charcuteria, a
partir de unas condiciones dadas:
- Seleccionar las etiquetas, cumplimentar la informacion y efectuar el etiquetado.
- Seleccionar el material y el método de envasado-envoltura requerido, realizando las
operaciones pertinentes.

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

C1 respecto a CE1.4; C3 respecto a CE3.6 y CE3.7; C4 completa; C5 respecto a CE5.4; C6 respecto a
CE6.5; C7 respecto a CE7.3 y C10 respecto a CE10.6.

Otras Capacidades:

Cumplir con las normas de correcta produccién.

Mantener el rea de trabajo con el grado apropiado de orden y limpieza.

Reconocer el proceso productivo de la organizacién.

Adaptarse a la organizacion, integrandose en el sistema de relaciones técnico-profesionales.
Demostrar cierta autonomia en la resolucidn de pequenas contingencias relacionadas con su actividad.
Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Contenidos

1 Equipos y elementos de trabajo en la elaboracién de derivados carnicos a nivel
industrial
Magquinaria y equipos (picadora, amasadora, cutter, embutidoras, calderas u hornos de coccion,
camaras climaticas, ahumadores, atadoras, inyectores).
Equipos para tratamientos de conservacion.
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Unidades climaticas. Funcionamiento, instrumental de control y regulacion, limpieza,
mantenimiento de primer nivel, seguridad en su utilizacién.

Equipos de ahumado. Funcionamiento y regulacion.

Calderas de pasteurizacion. Funcionamiento, instrumental de control y regulacion, limpieza,
mantenimiento de primer nivel, seguridad en el manejo.

Esterilizadores. Funcionamiento, instrumental de control y regulacion, limpieza, mantenimiento de
primer nivel, seguridad en su manejo.

Camaras frigorificas. Funcionamiento, instrumental de control y regulacién, limpieza,
mantenimiento de primer nivel, seguridad en la utilizacién.

Congeladores. Funcionamiento, instrumental de control y regulacién, limpieza, mantenimiento de
primer nivel, seguridad en el empleo.

2 Operaciones de preparacion de piezas carnicas
Sustancias estabilizantes de derivados carnicos.
Factores comerciales y de calidad.
Salazones secas, salmueras y adobos. Soluciones conservantes: la sal, su accién sobre los productos,
actividad de agua.
La salazén seca: salmueras, formulaciéon de salmueras, concentracidn, densidad, reposo, manejo.
Productos nitrificantes. Aceites especias.
Preparacion de sustancias estabilizantes. Caracteristicas: temperatura, pH, viscosidad,
precipitacién. Incorporacién de sustancias estabilizantes en los derivados carnicos.
Técnicas. Inmersidn, inyeccion.
La salmuerizacidn. Parametros, tiempo, concentracion, dosis. Alteraciones y defectos.
Tratamientos prolongados con sustancias estabilizantes: control de parametros. Temperatura,
humedad y penetracién de sal.

3 Preparacidon de masas carnicas
Elaboracién de masas y pastas finas para embutidos, fiambres, patés. Técnicas de predesmenuzado,
picado, mezclado, amasado.
Las pastas finas o emulsiones. Concepto, ingredientes y estabilidad. Obtenciéon de la emulsion,
parametros de control.
Parametros de control.
Temperatura, humedad, tiempo y penetracion de sal. Tamafio del grano.
Ingredientes.
Sal, especias y aditivos. Formulaciones.
Documentacidn técnica sobre elaboracién de masas.
Equipos especificos: picadora, amasadora, inyectoras y mezcladoras, cuter.
Elaboracién de fichas de producto.
Descripcion de procedimientos de trabajo. Comunicacidn a los manipuladores de alimentos.
Fechas de caducidad y fechas de consumo preferente. Caducidad secundaria.
Transporte de mercancias perecederas: normativa aplicable. Tipos y caracteristicas de vehiculos de
transporte.

4  Elaboracion de derivados carnicos curados
Derivados carnicos curados: definiciones, tipos.
Caracteristicas y normativa aplicable: categorias comerciales, factores de calidad, denominaciones
de origen.
Proceso y operaciones de curado. Fases de maduracion y de secado.
Transformaciones fisico-quimicas y microbioldgicas del producto.
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Parametros de control (pH, actividad agua, flora). Defectos sobre sus cualidades y conservacion.
Alteraciones y defectos durante el proceso.

Empleo de cultivos o iniciadores: caracteristicas y manejo. El ahumado.

Caracteristicas y reglamentacién. Tipos de productos ahumados. Papel del humo sobre la
caracteristica de los productos, toxicidad. Tratamiento.

Aplicacidn a distintos productos. Fermentacion o maduracion.

Maduracion y fermentacidn de salazones y embutidos. Secado de derivados carnicos.

Equipos de curado. Caracteristicas, uso y manejo.

Unidades climaticas y secaderos: calderas de pasteurizacion. Equipos de ahumado: funcionamiento
y regulacion.

Salazones y adobados cdarnicos: caracteristicas y normativa aplicable: definicién, tipos.

La salazdn seca: preparacion.

Salado, formas, duracion, temperaturas, desalado. Alteraciones y defectos.

La salmuerizaciéon: formulacion de salmueras, concentracidon, densidad, reposo, manejo,
contaminacidn. Aplicacion: inmersién, inyeccion, tiempos, dosis.

Alteraciones y defectos.

5 Elaboracién de derivados carnicos tratados por calor: fiambres, jamon cocido
Derivados carnicos tratados por el calor.
Definiciones, tipos, clases: cocidos, fiambres, patés, otros.
Caracteristicas y normativa aplicable: categorias comerciales, factores de calidad, denominaciones
de origen.
El jamdén cocido proceso de elaboracion: el tratamiento térmico, efecto sobre el desarrollo
microbiano. Consecuencias para el producto carnico y su conservacion.
Técnicas de aplicacién de calor: variables de control.
Tiempos, temperatura, presion y contrapresioén.
Homogeneidad del tratamiento, velocidad de penetracidn del calor. Alteraciones y defectos.
Tratamientos de conservacion por calor.
Procedimientos de pasteurizacidn. Pasteurizacién. Fundamentos y utilizacién.
Fundamento fisico de la esterilizacién: tipos de esterilizacién en relacidn con el tipo de producto,
otros tratamientos de esterilizacion.
El tratamiento térmico: efecto sobre el desarrollo microbiano y consecuencias para el producto y su
conservacion.
Eliminacién de microorganismos. Pardmetros de control.
Baremos de tratamiento. Carga y descarga, cerrado y vaciado de autoclaves. Comprobacién de
pardmetros de tratamiento.
Equipos del tratamiento térmico: calderas, marmitas, hornos, uso y manejo.

6 Platos cocinados y precocinados a nivel minorista o industrial con materia prima
carnica
Platos preparados: clasificacidn y caracteristicas. Gelatinas comestibles.
Conservas carnicas: clasificacién y caracteristicas.
Operaciones de elaboracidn de conservas carnicas: métodos de conservacion. Técnicas de cocina y
equipos de cocina industrial.
Obtencién de salsas, rellenos y coberturas: caracteristicas.
Operaciones de elaboracion de platos preparados: emulsiones y geles carnicos. Operaciones de:
cocido asado o fritura.
Variables de control: tiempos y temperatura.
Elaboraciones culinarias: presentacion, composicion, montaje y decoracién.
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7 Calidad y seguridad en la elaboracion de derivados carnicos
Anadlisis de peligros, identificacion de puntos criticos en la elaboraciéon de derivados carnicos.
Principios del programa APPCC, implantacién, diagramas de flujo.
Medidas correctoras. Registro de datos. Recopilacidn, almacenamiento y procesado. Verificacion de
los sistemas APPCC.
Técnicas de muestreo.
Sistemas de identificacion, registro y traslado de muestras. Sistemas de Gestién de la Calidad.
Normativa aplicable de prevencion de riesgos. Situaciones de emergencia.
Pruebas o ensayos "in situ": pH, actividad agua, flora, entre otros. Normativa aplicable sobre
prevencion de riesgos laborales y medioambiente.

8 Envasado de la carne
El envase: materiales, propiedades, calidades, incompatibilidades. Clasificacidon, formatos,
denominaciones, utilidades.
Elementos de cerrado.
Su conservacién y almacenamiento. Etiquetas y otros auxiliares.
Normativa sobre etiquetado: informacidén a incluir. Tipos de etiquetas, su ubicacidn.
Otras marcas y seiiales, cédigos.
Técnicas de composicion de paquetes. Agrupado, retractilado. Exposicion a la venta.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los talleres e instalaciones dardn respuesta a las necesidades formativas de acuerdo con el contexto
profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa
aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos laborales, accesibilidad universal y proteccion
medioambiental. Se considerara con caracter orientativo como espacios de uso:

- Taller de 4 m? por alumno o alumna.

- Instalacion de 2 m? por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la elaboracién de derivados carnicos a
nivel industrial, que se acreditara mediante una de las dos formas siguientes:

- Formacion académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacidn Superior) o de
otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con
este mddulo formativo.

2. Competencia pedagédgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 4
OPERACIONES DE VENTA

Nivel: 2

Cadigo: MF0239 2

Asociado a la UC:  UC0239 2 - REALIZAR LA VENTA DE PRODUCTOS Y/O SERVICIOS A TRAVES DE LOS
DIFERENTES CANALES DE COMERCIALIZACION

Duracion (horas): 180

Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1l: Determinar las variables que condicionan las lineas propias de actuacion en la
venta de productos y/o servicios en la organizacion.
CE1.1 Describir conceptos en las operaciones de venta: "empresa", "mercado", "producto y/o
servicio", "cartera de clientes", "argumentario de ventas", "planes de venta", "proyecto
empresarial”, "canales de comercializacién", "canales de comunicacién online y offline",
identificando sus caracteristicas.
CE1.2 Identificar canales de contacto con el cliente, enumerando sus caracteristicas en el
ambito del marketing digital.
CE1.3 Describir conceptos de los diferentes canales de comunicacion: "publicidad en el punto

de venta", "telefonia", "e-mail", "sms", "pagina Web", "networking", "e-commerce", "website",
"chats", "e-CRM", "e-newletters", "redes sociales", justificando su relevancia en el ambito de las
comunicaciones con clientes.

CE1.4 Justificar la importancia de las actualizaciones periddicas de las bases de datos de
clientes, argumentando su necesidad para una gestién eficiente.

CE1.5 Explicar en qué medida afecta la normativa de proteccién de datos de caracter personal
en la gestion de un fichero de clientes justificando su importancia y consecuencias de la no
aplicacion de la misma.

CE1.6 En un supuesto practico de planificacién de acciones de venta de una empresa comercial
minorista en un area metropolitana, a partir de informacion detallada sobre objetivos de venta,
con una cartera de clientes con tipologias heterogéneas -sexo, edad, direccidon, e-mail,
periodicidad y capacidad de compra, u otras caracteristicas-:

- Elaborar el plan de actuacidon comercial utilizando herramientas CRM y/o sistemas ERP u otros,
justificando las utilidades de los medios utilizados.

- Definir puntos fuertes y débiles.

- Definir ventajas y desventajas.

- Definir los clientes potenciales, donde encontrarlos y el medio de contacto.

- Enumerar pautas/criterios a seguir para la actualizacién de la cartera de clientes.

- Registrar en las aplicaciones de gestion con clientes las acciones planificadas.

CE1.7 En un supuesto practico de planificacién de acciones de promocion y/o venta de una
empresa comercial, contextualizado en un espacio online de venta, a partir de informacién
detallada sobre objetivos de venta de productos y/o servicios:

- Elaborar el plan de actuaciéon comercial de venta online, identificando las diferencias con
una venta presencial, en su caso.
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- Describir caracteristicas del espacio web, redes sociales u otros, para la promocién y/o
venta online de productos y/o servicios.

- Identificar las variables que intervienen en la conducta y las motivaciones de compra del
cliente en espacios online.

- Describir la tipologia del cliente online.

- Adaptar las técnicas de promocion y/o venta a la comercializacion online.

- Transmitir informacién del producto y/o servicio en el espacio online.

C2: Aplicar técnicas de comunicacidon que respondan las expectativas del cliente a
través de los canales de comercializacion justificando los principios de
confidencialidad de la informacién en el ambito de las ventas de productos y/o
servicios.

CE2.1 Identificar tipologias de clientes, argumentando actitudes y comportamientos habituales
segun sus caracteristicas, justificando el procedimiento a seguir segun el canal de comunicacion.
CE2.2 Describir las normas de cortesia habituales en el trato con clientes, ejemplificando
saludos y/o contactos en funcidn del canal de comunicacidn empleado vy la tipologia de cliente.
CE2.3 Describir técnicas de comunicacién habituales segun las caracteristicas de clientes tipo,
gue faciliten el cumplimiento de sus expectativas, a partir de un listado donde se expongan
diferentes perfiles y se simule una breve conversacion.

CE2.4 Analizar informacidn precisa sobre principios de confidencialidad de la informacion a
través de diferentes canales de comunicacién, justificando su importancia en la atencién al
cliente.

CE2.5 En un supuesto practico de comunicacién presencial, durante un proceso de atencién al
cliente, partiendo de unos listados de situaciones dadas, donde se expongan diferentes
tipologias y roles de clientes:

- Obtener informacion del listado de clientes e identificar la tipologia de los mismos.

- Aplicar en el saludo el trato protocolario que corresponde a cada situacion, técnicas vy
habilidades sociales durante el intercambio de informacién que faciliten la empatia con el
cliente.

- Aplicar una escucha activa, reportando feedback al cliente, transmitiendo la informacion
solicitada con claridad y precision.

- Identificar gestos, posturas y/o movimientos corporales del interlocutor para reconocer los
principales mensajes derivados de la comunicacion no verbal.

- Identificar las posibles barreras de comunicacién en cada situacion.

- Aplicar durante todo el proceso la normativa de proteccidn de datos de caracter personal.
CE2.6 En un supuesto practico de comunicacion no presencial durante un proceso de atencion
al cliente, a partir de informacién detallada de una empresa de servicios y con un listado de
posibles clientes:

- Obtener informacién del listado de clientes e identificar a los clientes potenciales efectuando
agrupaciones por caracteristicas similares de los mismos.

- Seleccionar el canal de comunicacion adecuado a la estrategia de venta - teléfono, Internet,
telefonia movil, correo electrénico, chats, e-newsletters, e-CRM, u otros canales-.

- Transmitir la informacidn con claridad y precision de forma oral y/o escrita.

- Identificar las posibles barreras de comunicacién segun el canal empleado.

- ldentificar las medidas correctoras a aplicar ante las barreras de comunicacién en cada
situacion.

- Aplicar durante todo el proceso la normativa de proteccién de datos de cardcter personal.
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C3:  Aplicar técnicas estandarizadas de venta de productos y/o servicios a través de
distintos canales de comercializacidon, segun la tipologia del cliente y la normativa
aplicable de defensa de los consumidores y usuarios.

CE3.1 Describir técnicas y estrategias comerciales de venta como "upselling", "cross-selling" u
otras, con acciones tipo que contribuyan a la consecucién de los objetivos de ventas,
justificando su utilidad.

CE3.2 Distinguir entre productos sustitutivos y complementarios, ejemplificando en qué
situaciones seria éptimo aplicar unos u otros.

CE3.3 Explicar formas de provocar ventas adicionales, sustitutivas y/o complementarias,
cruzadas, entre otras, distinguiendo su utilidad en la consecucidén de los objetivos de venta.
CE3.4 Analizar informacién sobre normativa aplicable de defensa de los consumidores vy
usuarios en el dambito de las ventas por diferentes canales de comunicacién, justificando su
importancia.

CE3.5 Describir cualidades que debe poseer y actitudes que debe desarrollar un vendedor
contextualizado en diferentes canales de comunicacién.

CE3.6 Identificar variables que intervienen en la conducta y motivaciones de compra,
justificando su importancia en funcion de la tipologia y caracteristicas del cliente.

CE3.7 Describir elementos de embalado y/o empaquetado de productos: "cajas", "envases",
"papeles”, "cartones", "separadores", "cercos", "bolsas de almohadillado inflables", "espumas",
"redes", "blisters" u otros elementos, identificando sus caracteristicas en funcidn del producto a
utilizar.

CE3.8 En un supuesto practico de venta de productos a partir de informacidn detallada sobre
una empresa comercial situada en un area metropolitana y con un listado de clientes
potenciales y productos:

- Obtener informacion de los productos: caracteristicas y estrategia de venta sobre los mismos.

- Aplicar el saludo protocolario adecuado a cada cliente y obtener informacién de los mismos
aplicando una escucha activa sobre la demanda y/o expectativa expuesta.

- Aplicar técnicas y habilidades sociales, durante el intercambio de informacién que faciliten la
empatia y la consecucion de los objetivos de ventas.

- Aplicar la estrategia de venta adecuada a la situacidon presentada: upselling, cross-selling u
otras.

- Aplicar técnicas de empaquetado y/o embalado de los productos objeto de la venta.

- Aplicar durante todo el proceso la normativa de proteccidon de datos de caracter personal y
defensa de los consumidores y usuarios.

C4: Elaborar la documentacidon posterior a la venta de productos y/o servicios de
acuerdo a los procedimientos estandarizados en el ambito de la actividad de la
organizacion y el canal de comercializacion empleado por el cliente.

CEA4.1 Describir las caracteristicas de la documentacidon posterior a la venta del producto:
"factura", "albaran", "documentacion logistica", "garantias" u otra documentacién, justificando
su uso.

CEA4.2 Identificar los elementos que componen el contrato de compraventa de productos y/o
servicios, explicando su utilidad.

CE4.3 Explicar las clausulas habituales en los contratos de compraventa, justificando su utilidad.
CE4.4 Diferenciar elementos reflejados en las facturas, tales como: "precio del producto",
"descuentos"”, '"recargos" e ‘'"impuestos", recopilando las diferencias y caracteristicas
fundamentales segun la normativa aplicable y usos habituales en la elaboracién de la
documentacion comercial.
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CEA4.5 Describir las caracteristicas de los medios de cobro utilizados, tales como: "efectivo",
"cheque", "transferencia", "tarjetas", recopilando las diferencias existentes entre ellos y los
medios y equipos utilizados.

CE4.6 En un supuesto practico de identificacidon de la documentacién derivada la venta, a partir
de un listado de productos vendidos de diferente naturaleza y caracteristicas, que han generado
documentacidn asociada:

- Obtener informacidn derivada del listado de productos vendidos

- Identificar la documentacion que lleva asociada cada venta

- Comprobar la concordancia de datos de la venta con la documentacion

- Indicar qué documentacién habria que entregar a cada cliente

- Aplicar durante todo el proceso la normativa de proteccidon de datos de caracter personal y
defensa de los consumidores y usuarios.

C5:  Aplicar técnicas de resolucion de conflictos en el ambito de las incidencias
presentas por clientes a través de los canales de comercializacion.
CES5.1 Identificar la naturaleza de los conflictos e incidencias en el ambito comercial, explicando
el posible origen de los mismos y las técnicas para identificarlos.
CE5.2 Describir técnicas para afrontar incidencias en el ambito comercial como quejas,
reclamaciones, sugerencias, devoluciones de productos u otras situaciones, explicando las
caracteristicas que las identifican.
CE5.3 Enumerar la documentacion que se utiliza para registrar las incidencias de los clientes,
explicando la informacién que ha de contener.
CE5.4 Describir el proceso que debe seguir una reclamacién formulada por un cliente,
enumerando las posibles fases a seguir.
CE5.5 En un supuesto practico simulado de devolucién de productos por un cliente, en una
empresa comercial situada en un area metropolitana y partiendo de unas érdenes, protocolos
de actuacion y medios proporcionados por la organizacion:
- Obtener informacion del cliente y sus caracteristicas, efectuando una escucha activa sobre Ila
incidencia expuesta.
- Informar al cliente del proceso a seguir en la presentacion de su demanda, canalizando la
incidencia a un superior jerarquico si sobre pasa el ambito de su responsabilidad.
- Cumplimentar la documentacién requerida a través del correspondiente formulario, online u
offline.
- Tramitar la incidencia segln o6rdenes recibidas, introduciendo esta informacion en la
herramienta informatica de gestion de clientes.
- Aplicar durante todo el proceso la normativa de proteccidon de datos de caracter personal y
defensa de los consumidores y usuarios.
CE5.6 En un supuesto practico simulado de tratamiento de incidencias con clientes tipo, a partir
de informacién detallada en un listado de incidencias:
- Obtener informacidn del listado de incidencias.
- Describir el procedimiento a seguir segun los protocolos establecidos
- Identificar las causas que la han provocado la incidencia
- Delimitar el ambito de responsabilidad.
- Actuacién acorde al sistema aplicando los criterios establecidos.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
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C1 respecto a CE1.6; C2 respecto a CE2.5 y CE2.6; C3 respecto a CE3.8; C4 respecto a CE4.6; C5 respecto
a CE5.5y CES.6.

Otras Capacidades:

Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnoldgicos, asi como a situaciones o
contextos nuevos.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los canales
establecidos en la organizacién.

Demostrar cierta autonomia en la resolucidn de pequenas contingencias relacionadas con su actividad.
Demostrar interés y preocupacién por atender satisfactoriamente las necesidades de los clientes
Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y eficacia.

Trasmitir informacién con claridad, de manera ordenada, estructurada, clara y precisa respetando los
canales establecidos en la organizacion.

Contenidos

1 Organizacion del entorno comercial
Definiciéon de conceptos en las operaciones de ventas: la empresa, el mercado, el producto, el
cliente.
El argumentario de ventas y el plan de actuacidon comercial.
Objetivos de las organizaciones.
Fabricantes, distribuidores y consumidores.
Las ventas y la distribucion: evolucién y tendencias.
Los canales de comunicacién y venta con clientes.
Modelos de comercio a través de los canales digitales: venta online y offline.
Estructura y proceso comercial en la empresa.

2 Relacién con el cliente en el ambito de las ventas
El vendedor profesional: aproximacién al cliente.
Técnicas de venta presencial: caracteristicas y barreras habituales.
Técnicas de venta no presencial: caracteristicas y barreras habituales.
Comportamiento del consumidor y/o usuario: deteccién de necesidades.
Variables en la conducta y motivaciones de compra online/offline.
Normas de cortesia en el trato con el cliente, los tratos protocolarios.
Normativa aplicable de proteccion de datos de caracter personal.

3 Gestion de las ventas en las organizaciones empresariales
Las ventas de productos y/o servicios: fases de la venta y cierre.
Las ventas a través de los diferentes canales de comercializacion.
El argumentario de ventas.
Técnicas y estrategias comerciales: upselling, cross-selling.
El cliente: caracteristicas y tipologia. El cliente prescriptor.
Normativa aplicable de defensa de los consumidores y usuarios.

4  Planificacién comercial, el producto y su presentacion
Organizacion y planificacién comercial online/offline.
Potenciar la imagen y el posicionamiento de marca.
La agenda comercial online/offline.
Planificacién de las visitas de venta: gestion de tiempos y rutas.
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Herramientas de gestion de clientes: gestidn del fichero de clientes. CRM, sistemas de Planificacién
de Recursos Empresariales - ERP (Enterprise Resource Planning), Streak u otras herramientas de
gestion.

Presentacién del producto y/o servicio: atributos y caracteristicas.

El empaquetado y embalado de productos: materiales y técnicas.

5 Documentacion en el proceso de venta de productos y servicios
Documentos propios de la compraventa.
El contrato de compraventa: caracteristicas y elementos.
Factura: elementos que la componen.
Los impuestos en la facturacion: IVA e IRPF.
Célculo de PVP -Precio de venta al publico-: margenes y descuentos.
Medios habituales de pago: los medios electrénicos.
Justificantes de pago.
Medios de pago en Internet.
Medios electrénicos: TPV, PDA, datafono.

6 Negociacidon y resolucion de conflictos, en el ambito de las reclamaciones de ventas
Técnicas de negociacidn y resolucién de conflictos en el ambito de las reclamaciones.
Fidelizacion y calidad del servicio.
Programa de fidelizacion de clientes: objetivo y caracteristicas.
El servicio postventa: incidencias del servicio.
Definicidon y tipos de incidencias de clientes y usuarios: fases del proceso.
Registro de las reclamaciones de clientes: documentacion.
Aplicaciones de gestién en las incidencias de clientes.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los talleres e instalaciones dardn respuesta a las necesidades formativas de acuerdo con el contexto
profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa
aplicable del sector productivo, prevencion de riesgos laborales, accesibilidad universal y proteccidn
medioambiental. Se considerara con caracter orientativo como espacios de uso:

- Taller de 3 m? por alumno o alumna.

- Instalacion de 2 m? por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionadas con la realizacién de la venta de productos
y/o servicios a través de los canales de comercializacién, que se acreditarda mediante una de las dos
formas siguientes:

- Formacion académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacidn Superior) o de
otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con
este mddulo formativo.

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



