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Area Profesional: Carnicas

FICHA DE CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

(INAIO108) CARNICERIA Y ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS (RD 1380/2009, de 28 de Agosto)

Competencia General: Realizar las operaciones de valoracion de la carne, de despiece, de la preparacién y elaboracion de productos y preparados carnicos, cumpliendo la normativa técnico-sanitaria
vigente. Realizar la comercializacién de productos carnicos en una pequefia empresa.

Nivel Cualificacion profesional Unidades de competencia Ocupaciones o puestos de
de referencia trabajo relacionados
i Controlar la recepcién de las materias carnicas primas y auxiliares, el _
UC0295_2: almacenamiento y la expedicion de piezas y productos camicos. * 7801.002.8 Camicero
— — - - « 7801.002.8 Camicero-Charcutero
INA104 2 CARNICERIA Y UC0296 2: Acondicionar la came para su comercializacion o su uso industrial, - 7801-013.0 Elaborador de productos camicos
ELABORACION DE PRODUCTOS - garantizando su trazabilidad. - 7801.012.1 Preparador de jamones
2 CARNICOS. Elaborar y expender preparados carnicos frescos, en las condiciones que * 7801.011.2 Chacinero-charcutero
. i AXi i i i i - 7801.010.3 Preparador de cocinados
(RD 1087/05 de 16 de septiembre) UC0297_2 garanther) la maxima calidad y seguridad alimentaria llevando a cabo su S ocados p | y
comercializacion. p
— - - - « Salador de productos carnicos
UC0298 2 Ella.borar produptos camicos industriales manteniendo la calidad e - Curador de productos camicos
- higiene requeridas.
CORRESPONDENCIA CON EL CATALOGO MODULAR DE FORMACION PROFESIONAL Duraciones
Cadigo Moédulos formativos Horas | Cadigo Unidades formativas Horas IVLa!x. h0|:as
istancia
MF0295_2 A!macenaje y expedicion de carne y productos 40 40 20
carnicos
MF0296_2 . ) . UF0352 | Acondicionamiento de la carne para su comercializacion 70 20
Acondicionamiento y tecnologia de la carne 120 — - - -
UF0353 | Acondicionamiento de la carne para uso industrial 50 20
MF0297_2 | Elaboracion de preparados carnicos frescos 90 92 20
MF0298_2 | Elaboracion y trazabilidad de productos camicos 180 UF0354 | Elaboracién de curados y salazones cérnicos 90 30
industriales UF0355 | Elaboracion de conservas y cocinados carnicos 90 30
MP0080 Précticas profesionales no laborales de carniceria 80 80
y elaboracién de productos carnicos
Duracién Certificado de profesionalidad 510 140




‘} Lanbide

PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES O FORMADORAS

Experiencia profesional
CRITERIOS DE ACCESO Y CONDICIONES L i requerida
Acreditacion requerida .
Con Sin
Acreditacion | Acreditacion
« Licenciado en Administracion y Direccion de Empresas.
- Diplomado en empresariales.
Debera cumplir alguno de los requisitos - Licenciado en: Biologia; Bioquimica; Ciencia y Tecnologia
siguientes: de los Alimentos; Ciencias ambientales;
MF0295_2 | — Estar en posesion del titulo de Graduado : Farmgma; Qu[mlca; Veterinaria 1 afio 3 afos
i . . :  Ingeniero Agrdnomo
en Educacion Secundaria Obligatoria N . . . . )
Est 61 de alatn certificado d « Ingeniero técnico en industrias agrarias y alimentarias
—ES ?r en p?_zezlcan € algzun certiicado de «  Técnico Superior en industria alimentaria
protesionalioa » e nivel 2. B « Certificado de profesionalidad de nivel 3 de la familia
— Estar en posesion de un certificado de profesional de Industrias Alimentarias
profesionalidad de nivel 1 de la misma UF0352
familia y érea profesional
MF0296 2 | — Haber superado las correspondientes Debe haber superado la UF0352; 1 afio 3 afios
- pruebas de acceso a ciclos de grado medio | UF0353 | Acondicionamiento de la came para | *  Licenciado en: Biolc_)gia_; Bioqul’r_nica; Ciencia y Tecnologia
— Tener superada la prueba de acceso a la su comercializacion de los Alimentos; Ciencias ambientales;
universidad para mayores de 25 afios y/o «  Farmacia; Quimica; Veterinaria
de 45 afios  Ingeniero Agrénomo. = =
A2 — Tener, de acuerdo con la normativa que se « Ingeniero técnico en industrias agrarias y alimentarias 1€ Gelies
establezca, los conocimientos formativos o + Técnico Superior en industria alimentaria
MF0298 2 cursar con aprovechamiento la formacion Debe haber superado la UF0354: profesional de Industrias Alimentarias 1 afo 3 afios
B UF0355 | Elaboracién de curados y salazones
carnicos

Competencia docente de acuerdo con la regulacién que se establezca

ESPACIO FORMATIVO

Superficie m?
15 alumnos

25 alumnos

Superficie m?

CERTIFICADO DE
PROFESIONALIDAD QUE
DEROGA

Real Decreto 2020/1996, de 6 de
septiembre, por el que se establece el
certificado de profesionalidad de la
ocupacion de carnicero

CERTIFICADOS DE
PROFESIONALIDAD
EQUIVALENTES

“Carnicero” y “Carniceria y elaboracién de
productos carnicos”

Aula de gestion 30 50
Sala u obrador de carniceria y elaboraciones carnicas 80 1200
Almacén de carniceria y elaborados carnicos 60 100




