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ICERIA Y ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS AC-
2019-1802

Sector: DESEMPLEADOS

Modalidad: JORNADA PRESENCIAL

Duracién: 510.00 horas

Objetivos:
&#61692; Controlar la recepcion de las materias carnicas primas y auxiliares, el
almacenamiento y la expedicién de piezas y productos carnicos.
&#61692; Acondicionar la carne para su comercializacion o su uso industrial,
garantizando su trazabilidad
&#61692; Elaborar y expender preparados cérnicos frescos, en las condiciones que
garanticen la maxima calidad y seguridad alimentaria llevando a cabo su
comercializacion.
&#61692; Elaborar productos carnicos industriales manteniendo la calidad e higiene
requeridas.

Contenidos:
&#61692; MF0295 2: Almacenaje y expedicién de carne y productos carnicos (40h)
&#61692; MF0296_2: Acondicionamiento y tecnologia de la carne
UF0352: Acondicionamiento de la carne para su comercializacion (70h)
UF0353: Acondicionamiento la carne para su uso industrial (50h)
&#61692; MF0297_2: Elaboracién de preparados carnicos frescos (90h)
&#61692; MF0298_2: Elaboracion y trazabilidad de productos carnicos industriales
UF0354: Elaboracion de curados y salazones carnicos (90h)
UF0355: Elaboracion de conservas y cocinados carnicos (90h)
&#61692; MP0080: Mddulo de practicas profesionales no laborales (80h)
<p>&iexcl;Plazas limitadas: 15!</p>

<p>&nbsp;</p>
<p>RESULTADOS:</p>

<p style="margin-left:0cm; margin-right:0cm"><span style="font-size:11pt"><span
style="font-family:Calibri,sans-serif">El alumno, formado, podr&aacute; optar a los
siguientes puestos de trabajo:</span></span></p>

<ul>

<li><span style="font-size:11pt"><span style="font-family:Calibri,sans-
serif">Carniceros para la venta en comercio</span></span></li>
<li><span style="font-size:11pt"><span style="font-family:Calibri,sans-
serif*>Carnicero-Charcutero</span></span></li>

<li><span style="font-size:11pt"><span style="font-family:Calibri,sans-
serif*>Elaboradores de productos c&aacute;rnicos</span></span></li>
<li><span style="font-size:11pt"><span style="font-family:Calibri,sans-
serif">Preparadores de jamones</span></span></li>

<li><span style="font-size:11pt"><span style="font-family:Calibri,sans-
serif*>Chacineros-Charcuteros</span></span></li>
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<li><span style="font-size:11pt"><span style="font-family:Calibri,sans-
serif">Preparadores de precocinados y cocinados</span></span></li>

<li><span style="font-size:11pt"><span style="font-family:Calibri,sans-serif">Salador
de productos c&aacute;rnicos.</span></span></li>

<li><span style="font-size:11pt"><span style="font-family:Calibri,sans-serif">Curador
de productos c&aacute;rnicos.</span></span></li>

<li><span style="font-size:11pt"><span style="font-family:Calibri,sans-
serif*>Dependientes de carnicer&iacute;a y/o charcuter&iacute;a</span></span></li>
</ul>

<p style="margin-left:0cm; margin-right:0cm"><span style="font-size:11pt"><span
style="font-family:Calibri,sans-serif">Esta formaci&oacute;n GRATUITA y con
PR&Aacute;CTICAS EN EMPRESAS, facilitar&aacute; el acceso al mercado laboral a
la finalizaci&oacute;n de la misma, por la hecesidad que hay de especialistas
profesionales para el sector.</span></span></p>

<p>FINANCIACI&Oacute;N</p>

<p>Formaci&oacute;n financiada con cargo al presupuesto de gastos del Servicio
Regional de Empleo y Formaci&oacute;n para el ejercicio 2019, con fondos
procedentes del Servicio P&uacute;blico de Empleo Estatal.</p>

<p style="margin-left:0cm; margin-right:0cm">&nbsp;</p>
<p style="margin-left:0cm; margin-right:0cm">&nbsp;</p>

<p style="margin-left:0cm; margin-right:0cm">&nbsp;</p>

Requisitos:
Los alumnos deben reunir, al menos, uno de los siguientes requisitos:
a) Estar en posesion del titulo de Graduado en Educacion Secundaria Obligatoria.
b) Estar en posesion de un certificado de profesionalidad del mismo nivel del médulo o
mdodulos formativos y/o del certificado de profesionalidad a que quiere acceder.
c) Estar en posesioén de un certificado de profesionalidad de nivel 1 de la misma familia
y area.
d) Cumplir el requisito académico de acceso a los ciclos formativos de grado medio,
0 bien haber superado las correspondientes pruebas de acceso reguladas por las
administraciones educativas.
e) Tener superada la prueba de acceso en la universidad para mayores de 25 afios
y/o de 45 afios.
f) Tener las competencias clave necesarias, de acuerdo con lo que recoge el anexo
IV de este Real decreto, para cursar con aprovechamiento la formacion
correspondiente al certificado de profesionalidad.

Metodologia:
Esta Accion Formativa pertenece a la modalidad presencial, se desarrolla en un aula
donde esta siempre presente el docente, que podra resolver las dudas a lo largo del
proceso de aprendizaje de forma inmediata. El planteamiento metodolégico no esta
orientado a la mera asimilacion de contenidos teéricos, sino que también busca la
adquisicién de habilidades y/o destrezas.
Ya realizada la introduccion del curso, el monitor con el apoyo de recursos y medios
didacticos (diapositivas, videos, graficos, tablas, actividades...) expone y desarrolla los
contenidos. Los contenidos constituyen un repertorio de ideas y realizaciones
organizadas mediante un sistema de conocimientos y habilidades que deben asimilar
los alumnos de acuerdo con los objetivos que deseamos alcanzar.
Los conocimientos son el cuerpo teérico de los contenidos del curso; es decir, el
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conjunto de elementos que explican los elementos motivo de estudio de los distintos
madulos formativos.

Los conceptos de los objetos y fendmenos representan solamente una parte de su
conocimiento, pero mediante la actividad practica se obtienen conocimientos cada
vez mas completos en un proceso de transformacion, ampliacion y profundizacion de los
conceptos. De forma paralela el monitor junto el grupo desarrolla las habilidades
asociadas a las competencias que contempla el curso. Dichas habilidades son el
conjunto de acciones practicas e intelectuales que deben realizar y dominar los
alumnos en respuesta a los objetivos de ensefianza propuestos.

La accién se inicia con la presentacion del curso, informando a los alumnos de las vias
de financiacién y organismos subvencionadores. Seguidamente se explican los
contenidos y la metodologia que se va a utilizar, asi como los objetivos generales y
especificos.

Todo ello lo desarrolla desde una metodologia participativa y aplicada que se centra
en el trabajo del alumno, fomentando una actitud cooperativa en el proceso de
aprendizaje. Los contenidos tedricos en los que se presentan los conceptos basicos
de esta Accion Formativa aportan al alumno una visién tedrica general del temario.
En las sesiones presenciales, se realizaran exposiciones tedricas, lluvias de ideas,
presentaciones en formato digital, lecturas de textos relacionados con la temética,...
Los docentes en el aula actuaran de diferentes formas, desde la mas directiva y
reguladora de trabajo del alumno/a, hasta la mas independiente en la que el
alumno/a posee un mayor grado de autonomia en la realizacidn de sus trabajos y en su
aprendizaje, en funcién del contenido que se esté trabajando y de las caracteristicas
del propio grupo. Se utilizara para el desarrollo de las clases presenciales el cafién
y/o medios audiovisuales.

En las sesiones presenciales, las estrategias pedagoégicas estaran orientadas al
aprendizaje individual, en pequefio y gran grupo, promoviendo la participacion, la
interaccién en el aula, favoreciendo la capacidad de argumentacion y critica, y
fortaleciendo las habilidades para la comunicacién oral y escrita, favoreciendo asi el
interés y la motivacion del trabajador/a hacia el curso y la materia.

Por dltimo, se combinaran elementos demostrativos de ensefianza, asi como
participacion y trabajo en equipo para resolver situaciones que se pueden encontrar a
el tutor desarrollara un papel facilitador del aprendizaje del alumnado.

Organizacion del espacio y tiempo:
&#61692; MF0295_2: Almacenaje y expedicion de carne y productos carnicos (40h) -
24/09/2020-05/10/2020- AULA Y TALLER
&#61692; MF0296_2: Acondicionamiento y tecnologia de la carne
UF0352: Acondicionamiento de la carne para su comercializacion (70h)-
06/10/20-26/10/20- AULA
UF0353: Acondicionamiento la carne para su uso industrial (50h)-
27/10/20-09/11/20- AULA
&#61692; MF0297_2: Elaboracion de preparados carnicos frescos (90h)- 10/11/20-
03/12/20- AULA Y TALLER
&#61692; MF0298 2: Elaboracién y trazabilidad de productos cérnicos industriales
UF0354: Elaboracion de curados y salazones céarnicos (90h)- 04/12/20-
19/01/21- AULA Y TALLER
UF0355: Elaboracion de conservas y cocinados carnicos (90h)- 20/01/20 -
12/02/21- AULA Y TALLER
&#61692; MP0080: Mddulo de practicas profesionales no laborales (80h)

Recursos y Materiales:
El alumno/a recibird material impreso para realizar un 6ptimo seguimiento, que
consistira en una serie de manuales de apoyo que contemplaran los contenidos
minimos tedricos y practicos.
Ademas, a lo largo del curso se entregara al alumno:
» Documentacién impresa elaborada por el docente.

Péagina 3de 5



« Ejercicios y casos practicos en formato papel.

« Archivadores, libretas, subrayadores, boligrafos, folios y todo el material necesario
para el 6ptimo aprovechamiento de la accién formativa.

Para la realizacién de esta accion formativa el alumnado podra disponer de diversos
recursos audiovisuales y multimedia en el aula, que favoreceran su aprendizaje y
comprension de los temas tratados.

Evaluacion del aprendizaje:
En el Anexo V: PLANIFICACION DE LA EVALUACION DEL APRENDIZAJE, se detallan
de manera pormenorizada las diferentes actividades e instrumentos de evaluacion por
cada unidad formativa.
A lo largo de la accidn formativa se realizaran, entre otras, las siguientes pruebas de
evaluacion:

- Evaluaciones continuas. Se desarrollaran a lo largo de todo el periodo formativo y
cuyo peso total sobre la nota final del médulo sera del 30%.

- Examen final de cada modulo formativo. Consiste en una prueba de caracter global
para medir el grado de consecucion de las competencias generales de cada uno de los
maédulos formativos. Para ello, evaluara todos los aspectos que componen cada
madulo. El peso total de este examen supondra el 70% de la nota final

Destinatarios:
DESEMPLEADOS

Requisitos del docente:
Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafia este anexo.
Para el médulo MF0295 2, el docente debera disponer de una de estas titulaciones y
una experiencia minima en el sector de 1 afio.

&#61623; Licenciado en Administracion y Direccion de Empresas.

&#61623; Diplomado en empresariales.

&#61623; Licenciado en: Biologia; Bioquimica; Ciencia y Tecnologia de los Alimentos;
Ciencias ambientales; Farmacia; Quimica; Veterinaria

&#61623; Ingeniero Agrénomo

&#61623; Ingeniero técnico en industrias agrarias y alimentarias

&#61623; Técnico Superior en industria alimentaria

&#61623; Certificado de profesionalidad de nivel 3 de la familia profesional de
Industrias

Alimentarias.

Para el mddulo MF0296_2, el docente debera disponer de una de estas titulaciones y
una experiencia minima en el sector de 1 afio:

&#61623; Licenciado en: Biologia; Bioquimica; Ciencia y Tecnologia de los Alimentos;
Ciencias ambientales; Farmacia; Quimica; Veterinaria

&#61623; Ingeniero Agrénomo.

&#61623; Ingeniero técnico en industrias agrarias y alimentarias

&#61623; Técnico Superior en industria alimentaria

&#61623; Certificado de profesionalidad de nivel 3 de la familia profesional de
Industrias

Alimentarias.

1 afio 3 afios

Para el médulo MF0297_2, el docente debera disponer de una de estas titulaciones y
una experiencia minima en el sector de 1 afio.

&#61623; Licenciado en: Biologia; Bioquimica; Ciencia y Tecnologia de los Alimentos;
Ciencias ambientales; Farmacia; Quimica; Veterinaria

&#61623; Ingeniero Agrénomo.
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&#61623; Ingeniero técnico en industrias agrarias y alimentarias

&#61623; Técnico Superior en industria alimentaria

&#61623; Certificado de profesionalidad de nivel 3 de la familia profesional de
Industrias

Alimentarias.

1 afio 3 afios

Para el mddulo MF0298_2, el docente debera disponer de una de estas titulaciones y
una experiencia minima en el sector de 1 afio.

&#61623; Licenciado en: Biologia; Bioquimica; Ciencia y Tecnologia de los Alimentos;
Ciencias ambientales; Farmacia; Quimica; Veterinaria

&#61623; Ingeniero Agrénomo.

&#61623; Ingeniero técnico en industrias agrarias y alimentarias

&#61623; Técnico Superior en industria alimentaria

&#61623; Certificado de profesionalidad de nivel 3 de la familia profesional de
Industrias

Alimentarias
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