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;. DESDE DONDE PARTIMOS? ; CUAL ES EL ORIGEN?

Ante la necesidad de desarrollar una vision integradora de aquellos futuros trabajadores que posean algun tipo de discapacidad,
se ha cambiado el punto de vista, pretendiendo que desde la orientacion laboral se trabaje sobre las CAPACIDADES y nunca sobre la
DISCAPACIDAD. Ese enfoque centrado en la persona sera muy adecuado tanto para el propio trabajador como para los expertos en la
orientacion. Por ello, teniendo en cuenta el paradigma anterior, se ha creado una guia de referencia (Guia RVC), util para valorar las
capacidades minimas en la realizaciéon de cada Unidad de Competencia del Certificado de Profesionalidad de, tomando como referencia
modelos de clasificacion internacionales para la valoracion de la discapacidad.

¢A QUIEN IRA DIRIGIDA ESTA GUIA?

Los principales destinatarios de esta Guia RVC seran todos los profesionales en los procesos de orientacién, formacion,
ayuda e insercion laboral, independientemente de cual sea su sector laboral, su ambito de trabajo y sin discriminar por el tipo de
servicio al que vayan dirigidas sus acciones laborales.

En segundo lugar, podra ser consultada de forma puablica por cualquier persona a modo de autovaloracion de capacidades,
ayudando a que cada cual pueda sacar conclusiones propias sobre su posible futuro laboral en el campo del mantenimiento de
carrocerias de los vehiculos y, a su vez, le permita comparar sus propias capacidades con las requeridas por el certificado de
profesionalidad en su totalidad.

Por ultimo, pero no menos importante, esta guia también ira dirigida al &mbito educativo para que pueda ser aprovechada por
docentes, sirviendo como método de potenciacion y entendimiento de las habilidades y posibilidades laborales de su alumnado.

. CUAL ES EL OBJETIVOFINAL DE LA GUIA?

El objetivo final de esta Guia RVC es ayudar tanto a las personas que acuden a los servicios de orientacion en busca de
formacién o colocacién laboral en el campo de la carniceria y de la elaboraciéon de productos céarnicos, como a los profesionales de la
orientacion, suponiendo una herramienta adicional para reforzar sus decisiones y trabajo, sin olvidar que también cumple el objetivo de
aportar mayor seguridad y rigor en las funciones de los profesionales de la formacion en este certificado de profesionalidad, colaborando
a que su alumnado pueda tener un mayor conocimiento sobre sus propias aptitudes, habilidades y desempefios.




GLOSARIO DE TERMINOS IMPORTANTES

A/ TERMINOS GENERALES

Adaptacion del puesto de trabajo: Modificaciones de las condiciones de trabajo de una persona con discapacidad para lograr una
eliminaciéon de barreras arquitectonicas, una flexibilizacion horaria, una adaptacion del espacio, de la iluminacion..., entre otras, siempre

enfocadas a lograr un mejor desempeno en el puesto de trabajo.

Capacidad: Recurso o actitud que tenemos las personas para desempenar una determinada tarea o cometido y que pueden ser
cambiantes y variables dependiendo del propio individuo y del contexto.

Cualificacion Profesional: Base para elaborar la oferta formativa conducente a la obtencién de los titulos de formacién profesional y de
los certificados de profesionalidad y la oferta formativa modular y acumulable, asociada a una unidad de competencia, asi como de otras

ofertas formativas adaptadas a colectivos con necesidades especificas.

Desempenio laboral: Calidad de las funciones o actividades que realiza un trabajador dentro de su organizacion laboral. Englobaria tanto
sus habilidades interpersonales y relaciones sociales con compafieros (cémo se comporta), como sus competencias profesionales (como

de bien o mal hace su trabajo).

Discapacidad: Restriccion o impedimento de una facultad fisica o mental, que dificulta o imposibilita la realizacion y el desempefio de

una actividad dentro del margen de lo que considera normativo para el ser humano.

Funcionalidad: Término general que hace referencia a la suma de funciones corporales, estructuras corporales, actividad y participacion

de los seres humanos.

Inclusiéon Laboral: Proceso que, a través de un enfoque centrado en los derechos humanos, pretende asegurar una igualdad de
oportunidades para que todas las personas con algun tipo de discapacidad, y que por tanto puedan encontrar desventaja para encontrar
trabajo, terminen haciéndolo de forma exitosa.




Ocupacion: Actividad principal del ser humano en todas sus vertientes, desarrollada en el proceso evolutivo y que culmina en el

cumplimiento de sus requerimientos bioldgicos, psicolégicos y sociales.

Orientador Laboral: Trabajador que busca, a través del asesoramiento y la dotacion de informacion, que personas desempleadas o que

quieren cambiar de empleo puedan conseguir un puesto de trabajo adecuado a sus requisitos.

Producto de apoyo: Dispositivo o herramienta, que tiene como finalidad ayudar a las personas con discapacidad a prevenir, compensar,
controlar, mitigar, o neutralizar problemas y limitaciones en las actividades de su vida diaria, solventando de alguna forma las

restricciones en su participacion.

Trabajo: Actividades con fines de produccion, tanto enfocadas a recibir algun tipo de recompensa como también aquellas que, aun sin

ser asalariadas, suponen un medio para lograr subsistencia.

B/ TERMINOS ESPECIFICOS DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD DE “CARNICERIA Y
ELABORAC'ON DE PRODUCTOS CARN'COS (lNA|0108)” Fuente: Instituto Nacional de Cualificaciones, 2023

Adobar: poner o echar adobo en las carnes u otras cosas para sazonarlas y conservarlas.

Autocontrol: sistema de control que establece la legislacion para todos los establecimientos alimentarios que obliga al responsable del
establecimiento a asegurar que los procesos que se llevan a cabo y los productos elaborados cumplen las especificaciones en materia de
seguridad alimentaria.

Atmésfera modificada: técnica frigorifica de conservacion en la que se interviene modificando la composicion gaseosa de la atmaosfera.

Caracteristicas higiénico-sanitarias: propiedades que debe cumplir un producto alimentario para asegurar que su consumo no implica
un riesgo de salud para el consumidor.

Condiciones higiénico—sanitarias: conjunto de requisitos que deben reunir tanto las instalaciones como los equipos que van a estar en
contacto con las materias primas o auxiliares con el fin de eliminar cualquier tipo de contaminacién de estas.

Condensador: recipiente que tienen algunas maquinas de vapor para que este se licue en él por la accion del agua fria.




Despiezado: proceso en el que se deshuesan y se separan las diferentes piezas de carne que forman parte de una canal.
Escandallo: determinacion del precio de coste o de venta de una mercancia con relacion a los factores que lo integran.

Evaporador: unidad de equipo para la concentracion de disoluciones por evaporacion de uno o varios componentes mas volatiles, que
puede realizarse por aportacién de calor o por disminucion de la presion.

Limpieza fisica: proceso de limpieza realizado mediante la aplicacion de detergente en espuma mas enjuague con agua a presion.

Limpieza microbiolégica: realizacion de la limpieza eliminando los microorganismos que pueden estar presentes en la superficie a
limpiar.

Limpieza quimica: consiste en hacer reaccionar un agente limpiador con un ensuciamiento que permite su eliminacién de manera facil y
rapida. Para ello se necesita conformar un circuito cerrado para recircular la solucién de lavado dentro del equipo o instalacion.

Materiales especificos de riesgo MER: conjunto de tejidos animales donde pueden alojarse los agentes (priones) causantes de la
encefalopatia espongiforme bovina EEB.

Pasta fina: masa compuesta principalmente de carne, grasa y agua, cuyo grado de picado no permite distinguir a simple vista el grano de
sus componentes.

Sala de despiece: establecimiento destinado al deshuese, despiezado y lonchado de la carne, para su posterior envasado y
comercializacion al mayor.

Sistema CIP: proceso de limpieza realizado “in situ”, cuando el equipo puede limpiarse sin desarmarse.




INTRODUCCION
A) PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA EN LA ACTUALIDAD - CREAR LA GUIA

El Empleo de las personas con discapacidad es una operacion de periodicidad anual que tiene como objetivo obtener datos sobre
la fuerza de trabajo (ocupados, parados) y la poblacion ajena al mercado laboral (inactivos) dentro del colectivo de personas con edades
comprendidas entre los 16 y 64 afios y con discapacidad oficialmente reconocida.

La operacion es fruto de un convenio de colaboracion entre INE, el IMSERSO, la Direccién General de Coordinacion de Politicas
Sectoriales sobre Discapacidad, el Comité Espafiol de Representantes de Personas con Discapacidad (CERMI) y la Fundacion ONCE.
En su realizacion se utiliza la informacion procedente de la integracion de los datos de la Encuesta de poblacion activa (EPA) con datos
administrativos registrados en la Base de Datos Estatal de Personas con Discapacidad (BEPD). Incorpora ademas datos procedentes de
la Tesoreria General de la Seguridad Social (TGSS), del Registro de Prestaciones Sociales Publicas del Instituto Nacional de Seguridad

Social (INSS) y del Sistema para la Autonomia y Atencion a la Dependencia (SAAD).

Segun los ultimos datos del Instituto Nacional de Estadistica (datos del Ao 2021, publicados el 14/12/2022), el 34,6% de las
personas de 16 a 64 afos con discapacidad oficialmente reconocida eran activos. Esta tasa de actividad era 43,1 puntos inferior a la de
la poblacién sin discapacidad. Y no es un dato en el que se observe una destacable variacién interanual.

Existen estudios y andlisis de las ocupaciones y cualificaciones profesionales, asi como indicadores y umbrales del desempefio
competente en los puestos de trabajo. También contamos con la forma (itinerarios formativos, formacion profesional y ocupacional,

formacion no formal, via experiencia), por la que acceder a la competencia profesional.

Se han utilizado estudios, valoraciones y escalas que describen, analizan y miden las capacidades funcionales presentes o
restantes en las personas trabajadoras. Asi como protocolos de valoracion de la capacidad laboral y herramientas para profesionales que

deben decidir sobre la incapacidad de las personas que atienden.

Contamos con clasificaciones de capacidades, para que profesionales en diversas entidades puedan consultar y adaptar puestos

de trabajo, disefiar o encontrar los productos de apoyo que faciliten la insercidon de personas con discapacidad.




Pero... 4Qué ocurre cuando una persona con discapacidad acude a un servicio de orientacion? ¢El personal de orientacion
dispone de tiempo y recursos para investigar sobre las capacidades necesarias en el desempeno de las profesiones? ;Puede orientar a
personas con diversidad funcional desde un enfoque centrado en sus capacidades?

Relacionar los requerimientos de las ocupaciones con las capacidades implicadas y con el nivel de exigencia en cada una de
ellas, requeriria de un tiempo, recursos y especializacion con el que no cuenta un profesional de la orientacion en el ejercicio de sus
funciones.

&Y si construimos una guia que facilite su labor? ;Y si relacionamos esos indicadores de desempefio con las capacidades
implicadas, para que pueda ser consultada por profesionales de la orientacion formativa y laboral?

Con una guia que facilite esta consulta, profesionales de la orientacion podran, en el desempefio de sus funciones, facilitar
propuestas a personas con determinadas limitaciones funcionales por su discapacidad, y desde un enfoque en sus capacidades (y no en
sus limitaciones) podran ofrecer alternativas ocupacionales para que las personas atendidas puedan tomar una decision informada sobre
sus opciones y sus itinerarios formativos y laborales.

Crear la Guia RVC surge para responder a esta necesidad, relacionar los requisitos e indicadores de desempeifo de las
cualificaciones profesionales, con las capacidades implicadas en ese umbral de desempefio exigible en el mercado, proporcionar un
recurso que pueda ser utilizado por profesionales de la orientacién de forma agil y funcional (“disefiado y organizado atendiendo a la
facilidad, utilidad y comodidad de su empleo” - rae), facilitando asi el acceso de personas con discapacidad a ocupaciones en las que
hayan manifestado interés y en las que, por sus capacidades, se puedan insertar. Desviar el foco de las limitaciones, a las capacidades,

para abrir la posibilidad de acceso a la formacioén y al empleo

Es un recurso para uso fundamentalmente por servicios de orientacion, en su busqueda de itinerarios formativos y laborales de los
que puedan informar a las personas atendidas, mostrando posibilidades de acceso al mercado de una forma visual, que facilite la toma

de decisiones, desvelando opciones de insercién y por tanto ampliando el conocimiento sobre su empleabilidad.

Un recurso que también puede ser utilizado directamente para autoconsulta, de la misma forma que en el procedimiento de

evaluacion y acreditacion de las competencias profesionales (PEAC), existe como instrumento de apoyo el “Cuestionario de




autoevaluacién para las trabajadoras y trabajadores” para orientar en cuanto a la medida en que se posee competencia profesional en
cada unidad de competencia.

B) INFORMACION Y DOCUMENTACION SOBRE LA CONCESION DEL PROYECTO

Este proyecto esta contratado por los Centros de Referencia Nacional en el ambito de la formacion profesional, ubicados en
Salamanca y en Valladolid, para sus respectivas areas profesionales, centros ambos del Servicio Publico de Empleo de Castilla y Ledn,
dentro de sus respectivos planes de trabajo anuales 2022. Tiene como objeto del contrato el cumplimiento del contenido del Pliego de
Condiciones del EXPEDIENTE: A2022/013919 Lote 5.- Centro de Referencia Nacional en el ambito de la F.P. de Salamanca. Creacion de
una guia de referencia para la valoracién de capacidades minimas en la realizacion profesional de cualificaciones profesionales, del
ambito de las areas profesionales del Centro, con base en modelos de clasificacion internacionales para la valoracion de discapacidades;
y Lote 19.- Centro de Referencia Nacional en el ambito de la F.P. de Valladolid: Creacion de una guia de referencia para la valoracion de
capacidades minimas: Guia VRC.

Para llevar a cabo el proyecto, el Servicio Publico de Empleo de Castilla y Ledn no dispone de personal y medios suficientes para

ejecutar las acciones previstas, por lo que publica un procedimiento abierto de contratacion para ambos lotes de trabajo, entre otros.

El acceso a estos lotes estuvo reservado para Centros Especiales de Empleo o para empresas de insercion, en el marco de
programas de empleo protegido, de conformidad con lo dispuesto en la Disposicion adicional Cuarta, de la ley 9/2017(LCSP).

Finalmente, la concesion del proyecto se otorgd mediante un proceso de licitacién publica a la empresa CETEO S.L., quien, asu
vez, se encargd de contratar al equipo técnico que llevoé a cabo el trabajo de investigacion, documentacién y redacciéon de la Guia de
Referencia para la Valoracion de Capacidades Minimas — RVC.




MARCO TEORICO

A) SOBRE LAS CUALIFICACIONES PROFESIONALES

La cualificacion profesional describe un conjunto de estandares de competencia con significacion para el empleo que
pueden ser adquiridas mediante formaciéon modular u otros tipos de formacién y a través de la experiencia laboral (Real Decreto
1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales).

La competencia se define como: el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de la actividad profesional
conforme a las exigencias de la producciony el empleo (Real Decreto 1224/2009, de 17 de julio. Articulo 4).

Este conjunto de competencias profesionales (conocimientos y capacidades) permite dar respuesta a ocupaciones y puestos de
trabajo relevantes, con valor y reconocimiento en el mercado laboral. Se concreta en un documento que recoge de forma estructurada

dichas competencias y, una vez aprobado, se publica en el BOE en forma de Real Decreto.

Las cualificaciones no constituyen un plan de formacién, ni se imparten en ningun centro, sino que son "la base para elaborar la
oferta formativa conducente a la obtencion de los titulos de formacion profesional y de los certificados de profesionalidad y la oferta
formativa modular y acumulable asociada a una unidad de competencia, asi como de otras ofertas formativas adaptadas a colectivos con
necesidades especificas" (articulo 3 del Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional de

Cualificaciones Profesionales).

Cada cualificacion se identifica mediante un cddigo unico, con un numero Unico, al que se afade el acronimo de la familia
profesional a la que se asociay su nivel[1, 2 0 3].

Los Niveles de Cualificacion Profesional se establecen atendiendo a la competencia profesional requerida por las actividades
productivas con arreglo a criterios de: conocimientos, iniciativa, autonomia, responsabilidad y complejidad. Estos niveles se definen en el

Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, CNCP.




Estos niveles son:

Nivel 1: Competencia en un conjunto reducido de actividades de trabajo relativamente simples correspondientes a procesos

normalizados, siendo los conocimientos tedricos y las capacidades practicas a aplicar limitados.

Nivel 2: Competencia en un conjunto de actividades profesionales bien determinadas con la capacidad de utilizar los instrumentos
y técnicas propias, que concierne principalmente a un trabajo de ejecucion que puede ser autonomo en el limite de dichas técnicas.
Requiere conocimientos de los fundamentos técnicos y cientificos de su actividad y capacidades de comprension y aplicacion del
proceso.

Nivel 3: Competencia en un conjunto de actividades profesionales que requieren el dominio de diversas técnicas y puede ser
gjecutado de forma autonoma. Comporta responsabilidad de coordinacion y supervision de trabajo técnico y especializado. Exige la
comprension de los fundamentos técnicos y cientificos de las actividades y la evaluacion de los factores del proceso y de sus

repercusiones econémicas.

La Cualificacion Profesional, ademas de los datos identificativos esta formada por las Unidades de competencia y los Mddulos

formativos asociados.

La Unidad de Competencia es el agregado (conjunto) minimo de competencias profesionales, susceptible de reconocimiento y
acreditacion parcial. Es el componente fundamental de la cualificacion.

Cada unidad de competencia lleva asociado un modulo formativo, donde se describe la formacion minima y de referencia

necesaria para adquirir/acreditar esa unidad de competencia.

Esta estructura permite evaluar y acreditar a la persona trabajadora en cada una de sus unidades de competencia (obtenidas
mediante la formacion o la experiencia laboral). Tales acreditaciones son acumulables. Se podra adquirir la cualificacion completa
mediante un Titulo de Formacion Profesional o un Certificado de Profesionalidad.




La cualificacién — y/o sus Unidades de competencia- se posee/se obtiene/se adquiere/se acredita mediante la formacion oficial
que la incluya (certificados de profesionalidad y/o titulos de FP) o mediante procedimientos de acreditacion por la experiencia laboral
(segun el RD 1224/2009).

Cada unidad de competencia se identifica mediante un formato estandarizado que incluye los datos de identificacion -cddigo,

nivel, denominacion- y las especificaciones de esa competencia.

La unidad de competencia se expresa como un conjunto de Realizaciones Profesionales (RP) que establecen los
comportamientos esperados de la persona, objetivables por sus consecuencias o resultados de las actividades que realiza. La RP es la
parte de la Unidad de competencia que describe las tareas, actividades, cometidos, labores, que una persona que trabaja en un area

ocupacional tendria que ser capaz de hacer y demostrar.

Cada Realizacion Profesional es evaluable a través de un conjunto de Criterios de Realizacion (CR) que suponen un desglose
de la RP en subtareas mas detalladas y expresan el nivel aceptable de la realizacion profesional para satisfacer los objetivos de las
organizaciones productivas, indican criterios de medida del desempeno profesional y constituyen una guia para la evaluacion de la
competencia profesional.

La metodologia de elaboracion del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales (CNCP) responde a unas bases
metodolégicas aprobadas por el Consejo General de Formacién Profesional (CGFP) en mayo de 2003, en el que participan y colaboran la

Administracion General, las comunidades autonomas y las organizaciones empresariales y sindicales.
Los criterios metodoldgicos que se tienen en cuenta y las principales etapas de su desarrollo son7:
1. Iniciativa de los trabajos

Los trabajos que conducen a la actualizacién del Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales se desarrollan en el
INCUAL por iniciativa propia o a partir de propuestas recibidas de miembros del Consejo General de la Formacion Profesional o de otras

administraciones publicas, empresas, organismos, entidades o personas con interés legitimo.




El Observatorio Profesional recabara la informacién necesaria para la decision sobre la viabilidad de las propuestas de
cualificaciones, contemplando aspectos como la significacion para el empleo, el impacto econémico o social, la regulacion profesional, los
perfiles afines en paises del entorno y otros. La viabilidad inicial de una propuesta no condiciona el resultado final, que podria verse

afectado por multiples factores.

En los casos de actividades/ocupaciones/puestos de trabajo con algun tipo de regulacion profesional establecida (agricola,
alimentaria, deportiva, eléctrica, energética, industrial, sanitaria, quimica, etc.) se requerira la postura/validacion del organismo regulador

competente. En todo caso, el INCUAL actuara como instrumento técnico y de caracter neutral.
2. Conformacion de los grupos de trabajo

Los grupos de trabajo para la elaboracion o actualizacién de cualificaciones profesionales estan compuestos por expertos del
sector productivo (ambito empresarial) y expertos del sector formativo (ambito docente). De tal conformacion de nuevos grupos de trabajo

se informa al Consejo General de Formacion Profesional.

El personal experto del sector productivo se selecciona con criterios exclusivamente técnicos, en cuanto a su experiencia y sus
competencias técnicas propias del perfil profesional o area de actividad relacionada con las unidades de competencia. Igualmente, se
tendra en cuenta su experiencia en la elaboracion de cualificaciones. En esta fase no podran actuar en calidad de representantes de

ningun organismo o entidad de interlocucion, excepto para el caso de organismos reguladores competentes.

El personal experto del sector formativo contara con perfil docente en la Formacién Profesional del sistema educativo o acreditado
para impartir Formacion Profesional para el empleo del ambito laboral. Excepcionalmente podra contarse con otro tipo de expertos
formativos si se precisa.

Cada grupo es coordinado en sus tareas por un/una coordinador/a metodolégico/a del INCUAL. Podra agregarse al grupo de
trabajo algun representante de la Subdireccién General de Ordenacion e Innovacion de la Formacion Profesional u otro personal que

considere el propio Ministerio de Educaciéon y Formacion Profesional.




3. Disefoy elaboracién de la cualificacién
3.1. Identificacion de los ambitos competenciales

En la redaccién de las cualificaciones, de cualquier familia profesional o nivel, se sigue un modelo de documento estructurado, con

criterios y terminologia comunes.

Los expertos del sector productivo identificaran las ocupaciones o puestos de trabajo que podrian abarcarse, perfiles profesionales

en cuanto a su extension y nivel competencial.

Bajo la competencia general, igualmente definida por los expertos, se elabora la descripcién de realizaciones profesionales,

criterios de realizacion y elementos de desempenio profesional.

Se definiran también en esta fase los parametros de contexto en términos de: medios de produccién, resultados, documentacion

necesaria, y otros elementos que configuran la profesionalidad.
3.2. Especificaciones de formaciéon asociada

Para cada unidad de competencia se define su modulo de formacion asociada, expresada en términos de capacidades (¢ Es

capaz de...?), con sus correspondientes criterios de evaluacion y otros parametros de contexto.

Se especifican los contenidos minimos necesarios para formar a los profesionales en cada area o sector, de manera que puedan

alcanzar la aptitud e idoneidad requeridas para el desempefio de las tareas descritas en la unidad de competencia.

Tales contenidos no constituyen un plan de formacion, ni se imparten en ningun centro, sino que tendran caracter orientativo en el
disefo de las ofertas de formacion. En esta fase se podra contar con responsables del disefio y elaboracion de dichas ofertas formativas,

a fin de agilizar los procesos.
3.3. Contraste interno

La calidad de la cualificacion disefiada y elaborada por el grupo de trabajo es verificada mediante un contraste interno en cuanto a
la aplicacion de los criterios de metodologia.




4. Contraste externo

El texto de la cualificaciéon profesional se somete a valoracion por entidades externas al propio INCUAL, para mejorar su contenido
y adaptacion a los sistemas productivos de bienes y servicios.

En tal valoracion participan las Administraciones, general y autonémicas, asi como organizaciones empresariales y sindicales,
representadas en el Consejo General de Formacion Profesional, Centros de Referencia Nacional y otras organizaciones -colectivos,

asociaciones profesionales o empresas- vinculadas con el sector 0 area de actividad de la cualificacion elaborada o actualizada.
5. Informe favorable del CGFP y tramitacion normativa

Una vez resuelto el contraste externo, la cualificacion se presenta al Consejo General de Formacion Profesional. Si recibe informe

favorable se inicia el proceso de tramitacion normativa, que incluira, con caracter general, las siguientes etapas:

. Consulta publica previa (en la web del MEyFP).
. Elaboracion del proyecto normativo (Real Decreto u Orden Ministerial).
. Audiencia e Informacion Publica (en la web del MEyFP).

. Revision por la Oficina de Coordinacion y Calidad Normativa.

. Informe del Consejo Escolar del Estado, CEE.
o Informe de "Otras Administraciones".
6. Aprobacion de la cualificacion y publicacion en el BOE

Superados los tramites normativos, el Gobierno aprueba definitivamente las cualificaciones que procede incluir/actualizar en el

Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

La cualificacion profesional se establece oficialmente en forma de Real Decreto, propio del Ministerio competente segun se defina
la estructura ministerial en cada etapa de Gobierno. En el caso de tratarse de una actualizacién de aspectos puntuales, segun el Real
Decreto 817/2014, de 26 de septiembre, la cualificacion se establece en forma de Orden Ministerial.

Una vez aprobadas definitivamente, se publican en el Boletin Oficial del Estado.




7. Actualizacion del CNCP

Las cualificaciones no constituyen un plan de formacion, ni se imparten en ningun centro, sino que son "la base para elaborar la
oferta formativa conducente a la obtencion de los titulos de formacién profesional y de los certificados de profesionalidad y la oferta
formativa modular y acumulable asociada a una unidad de competencia, asi como de otras ofertas formativas adaptadas a colectivos con
necesidades especificas" (articulo 3 del Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional de

Cualificaciones Profesionales). [Ultima actualizacién: diciembre de 2022].

El Real Decreto 1224/2009, de 17 de julio, establece que se facilitaran instrumentos de apoyo para el procedimiento de
evaluacion y acreditacion de competencias profesionales (PEAC), procedimiento que se abre de forma permanente a partir de marzo

de 2021. Estos instrumentos de apoyo son:

e Un manual de procedimiento que comprendera una guia de las personas candidatas y guias para las figuras del asesor y
del evaluador.
o Cuestionarios de autoevaluacion de las unidades de competencia.
o Guias de evidencias de las unidades de competencia.
El manual de procedimiento y las Guias de ayuda, incluyendo diagramas de flujo del proceso, son utilizados tanto por técnicos
asesores y evaluadores de las competencias profesionales, como por las personas que pretenden acceder al procedimiento de

evaluacioén y acreditacién de sus competencias.

Es importante destacar que todo lo relacionado con las cualificaciones profesionales, los niveles y familias profesionales, el
catalogo y los procesos descritos, es compatible con los descriptores que en el marco de la Unién Europea vienen definidos para indicar
los resultados de aprendizaje para cada cualificacion profesional.

Los Estados miembros y otros once paises se comprometieron a implementar el MEC, Marco Europeo de Cualificaciones o
instrumento de conversion que facilita la interpretacion y comparabilidad de las cualificaciones nacionales, y “hacerlo mas eficaz para
facilitar la interpretacion de las cualificaciones nacionales, internacionales y de terceros paises por parte de los empresarios, los
trabajadores y los alumnos”. El MEC pretende impulsar la “movilidad transfronteriza de los alumnos y los trabajadores”, asi como

fomentar el aprendizaje permanente y el desarrollo profesional en toda Europa.




B) SOBRE LAS CAPACIDADES PERSONALES

A lo largo de la historia se han proporcionado innumerables definiciones sobre las capacidades humanas y su implicacién en la
realizacion de tareas, actividades y trabajos, los cuales diferencian al propio ser humano del resto de seres vivos. Estas capacidades, por
tanto, se podrian entender como aquellos recursos o actitudes que tenemos las personas para desempefar una determinada tarea o

cometido y que pueden ser cambiantes y variables dependiendo del propio individuo y del contexto.

Por discapacidad entendemos todo lo contrario, definiendo esta como la ausencia o limitacion de una facultad fisica o mental, que
dificulta o imposibilita la realizaciéon y el desemperio normal de una actividad por parte de una persona. Teniendo en cuenta que contamos
con infinidad de capacidades en el ser humano, parece plausible pensar que puede existir una discapacidad por cada una de ellas,

siendo estas ultimas objeto de estudio constante por parte de miles de investigadores durante los ultimos siglos.

Durante el siglo XVIII se pretendié organizar estas discapacidades siguiendo el enfoque médico-rehabilitador, basandose
Unicamente en las deficiencias o problemas que competen al apartado fisico, sensorial o psiquico de la propia persona. Este modelo
considera que estos problemas son inherentes a la persona y no dependen de la sociedad o del ambiente, siendo ésta una de las

principales criticas con las que cuenta.

Engel (1977) publica el modelo biopsicosocial con el objetivo de corregir las deficiencias mostradas por el enfoque médico-
rehabilitador y el modelo biomédico tradicional, el cual explicaba que la enfermedad o discapacidad podia ser explicada en términos de
un fallo en la funcién normal como consecuencia de un agente patdgeno, genético o producto de una lesion o anormalidad. Engel aporta
una vision mas integradora de la discapacidad, explicando que tanto el factor biolégico como el psicoldgico, conductual, social y cultural
estarian unidos, desempefiando de forma conjunta un papel vital en el entendimiento de las actividades y la participacion de las

personas.

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 1980), tras analizar y estudiar todos los trabajos previos que habian sido realizados
para organizar la salud y discapacidad en las personas, crea y presenta la Clasificacién de Deficiencias, Discapacidades y Minusvalias

(CIDDM-1), en la cual define los tres principales conceptos que constituyen su nombre: Deficiencia (toda perdida o anormalidad de una




estructura o funcion), Discapacidad (toda restriccion o ausencia, debida a una deficiencia, de la capacidad de realizar una actividad en la
forma o dentro del

margen que se considera normal para un ser humano) y Minusvalia (una situacion de desventaja para un individuo determinado que es
consecuencia de una deficiencia o discapacidad, la cual limita o impide el desempefio de una actividad que es normal en su caso, en

funcion de su edad, sexo, factores sociales y culturales).

Estos avances en el ambito de las capacidades y de la discapacidad fueron modificando el pensamiento popular al respecto,
haciendo que cada vez mas organizaciones se sumaran en la lucha para lograr un mayor entendimiento de ambos términos. Tanto es asi
qgue la Asamblea General de la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) declara al afo 1981 como el “Afo Internacional de las
Personas con Discapacidad” y se formula el llamado “Programa de Accién Mundial para las Personas con Discapacidad”, el cual
formulaba una estrategia mundial para prevenir la discapacidad, tratar a aquel que la padece y buscar una igualdad de oportunidades que
en esos momentos todavia presentaba ciertas carencias (Parra-Dussan, 2010).

La CIDDM-1 se utilizé a lo largo de 20 afios en los que se observaron gran cantidad de avances de conocimiento, legislativos,
politicos y sociales con respecto a la discapacidad y a las personas con discapacidad. Fue a finales del siglo XX cuando se establecen
las principales limitaciones de este enfoque tedrico, teniendo en cuenta los nuevos conocimientos sobre Derechos Humanos y sociales.
Con motivo de esa necesidad de ampliar la esfera social en el ambito de la discapacidad, la OMS inicia el proceso de revisién de la
CIDDM-1 y publica una nueva version de la Clasificacion Internacional del Funcionamiento y de la Discapacidad (CIDDM-2), tratandose

de la primera version que estaba abierta a sugerencias y cambios (OMS, 1999).

Por dltimo, después de multiples revisiones y aportaciones, la OMS (2001) publica la Clasificacion Internacional del
Funcionamiento, de la Discapacidad y de la Salud (CIF), con el objetivo de que fuera utilizada de forma internacional. En esta version se
aporta un lenguaje comun, fiable, estandarizado y aplicable a todas las culturas, que permite explicar el funcionamiento humano y la
discapacidad desde una vision universal de ésta. El punto mas fuerte de esta clasificacién es que aporta un abordaje integro de la
persona, estableciendo dos grandes partes: el funcionamiento y discapacidad (funciones — estructuras corporales y actividades —
participacion) y una segunda parte con los factores contextuales (factores ambientales y factores personales). Cada uno de estos

componentes es dividido en constructos, los cuales se definen a través del uso de calificadores con puntuaciones relevantes y habria




cuatro para la primera parte (cambio en funciones corporales, cambio en estructuras corporales, capacidad y desempeno/realizacion), y
uno para la segunda parte (facilitadores o barreras en factores ambientales).

Posteriormente habria que destacar los dominios, siendo un conjunto practico y légico de funciones fisiologicas, estructuras
anatémicas, acciones, tareas, o areas de la vida. Estos constituyen los distintos capitulos y bloques en cada componente.
Inmediatamente por debajo encontrariamos las categorias, que son clases y subclases dentro de cada dominio y, por ultimo, los niveles,

que constituyen el orden jerarquico proporcionando indicaciones hasta el nivel de detalle de las categorias.

Esta organizacion jerarquica y ordenada es lo que ha facilitado que la CIF se haya convertido en la herramienta mas utilizada para
analizar funcionamiento, discapacidad y salud en la actualidad, siendo utilizada en innumerables estudios cientificos que analizan estos
tres términos. De Brito Magalhdes et al. (2019) utilizan la CIF para analizar la incapacidad y el funcionamiento de las trabajadoras con
lesiones musculoesqueléticas relacionadas con el trabajo, comprobando la gran usabilidad de la herramienta. Herrera, K.A (2020) utiliza
la CIF para investigar sobre las secuelas en personas con traumatismos craneoencefalicos con grandes resultados, poniéndose de
manifiesto, gracias a esta herramienta, que las personas con secuelas por traumatismo craneoencefalico presentaban limitaciones en

funciones y actividades corporales, ademas de en la participacion.

Ruiz, M.C (2021) realiza una investigacién para su tesis doctoral en la que analiza la utilidad de la CIF y de las diferentes
herramientas que propone esta misma, concluyendo que es valida y usable para detectar a personas con discapacidad, ademas de
anadir que existe una concordancia alta entre capacidad y desempefio a lo largo de toda la investigacion. Este estudio aporta un

abordaje mas completo de la discapacidad y se basa de forma eficaz en la utilidad de la CIF.

Delgado et al. (2021) realizan un estudio para la Universidad Mariana de Colombia en el que se basan en la CIF para investigar
sobre la inclusién laboral de personas con discapacidad en semilleros de terapia ocupacional, reafirmandose en la premisa de que el
trabajo se establece como una ocupacion y es esencial para que el ser humano experimente salud y bienestar, ademas de promover el
desempefio de roles, rutinas y habitos diarios.

En nuestro pais, Marquez, A (2021) también realizé una investigacion basandose en la CIF para analizar la relacion que existe

entre discapacidad y mercado laboral en Espafia, enfatizando el estudio en la zona de Andalucia. Concluye el autor que en la actualidad




se evidencian una gran variedad de politicas para la integracion laboral de las personas con discapacidad, no obstante, algunas de ellas
resultan insuficientes para su cometido, siendo necesario un incremento de los incentivos y las ayudas para lograr una mejor integracion,

ademas de continuar la investigacion con mas y mejores estudios que evidencien esta problematica.

Alejandonos de la CIF, también se ha planteado la posibilidad de introducir otras herramientas relacionadas con la extraccion y
comprension de las capacidades humanas, aunque finalmente hayan sido descartadas al considerar que estas no cumplian con todos los

requisitos necesarios que se demandan en la presente investigacion. Algunas de las que se han planteado son:

- Aquellas relacionadas con la valoracién de la funcionalidad a la hora de realizar las diferentes actividades de la vida diaria (AVD),
puesto que, aunque es cierto que entre sus items encontramos algunos interesantes y relacionados con el ambito laboral, se centran
mas en aspectos relacionados con la funcionalidad doméstica de la persona y no tanto laboral. Entre ellas encontramos el indice de
Barthel, el indice de Katz, la escala de Lawton y Brody...

- Las centradas en valorar la funcionalidad y las capacidades de personas con una determinada enfermedad o discapacidad,
alejandose del enfoque centrado en capacidades del que hemos partido para la elaboracion de este proyecto. Algunas son el BUSTOP
(Burke Stroke Time-Oriented Profile), el QIF (Quadriplejia Index of Function) o el Test de Jebsen, entre otros.

- Otras como la escala PULSES, aunque si evallan capacidades como la movilidad de miembros superiores, inferiores, funcién
excretora, funcion sensorial... fue disefiada para aplicar en el campo de la rehabilitacion de las personas en edad avanzada e
institucionalizadas. La FAl (Functional Assessment Inventory) evalua las capacidades en relacion al puesto de trabajo, pero se
centra de forma excesiva en el apartado cognitivo, mental y comunicacional de los trabajadores, descuidando, bajo nuestro punto de

vista, aspectos relacionados con la capacidad fisica que consideramos oportunos incluir.

Por tanto, teniendo en cuenta todos los estudios anteriores que consideran a la CIF como una buena herramienta sobre la que
ampararse y basarse a la hora de hacer investigaciones sobre las distintas capacidades y discapacidades en diversos trabajos, y
teniendo en cuenta, ademas, estas otras escalas en las que encontramos aspectos interesantes pero alejados de los intereses de la
presente investigacion, consideramos apropiado incluir la CIF como la herramienta central de este proyecto, para medir y organizar toda

la informacion que se obtenga referente a las distintas capacidades humanas relacionadas con el ambito laboral.




C) SOBRE LAS GUIAS REDACTADAS BASANDOSE EN REQUERIMIENTOS DEL
TRABAJO Y CAPACIDADES

1.- El INSS elabor6 la Guia del INSS de Valoracion Profesional o de las Profesiones donde se referencian de forma tedrica
requerimientos profesionales con su intensidad, competencias y tareas segun CNO (Clasificacion Nacional de Ocupaciones), riesgos y

circunstancias especiales y grupos profesionales afines.

Es una guia para utilizar por médicos y por el equipo de valoracion de incapacidades. Hace una valoracion tedrica, estatica, en
virtud del relato del trabajador o en su caso de la empresa de ocupacion y asigna segun ello unos requerimientos genéricos, que permitan
al equipo de valoracién de incapacidades hacer una valoracion que determine el tipo de incapacidad de un trabajador en relacion a su
profesion habitual.

Sin embargo, una cosa son las tareas de la ocupacion y otra los requerimientos funcionales para poder realizar esas tareas. La
gran cuestion pendiente en la correcta valoracion de la capacidad laboral sigue siendo disponer de informacion real y concreta para poder

apreciar correctamente la profesion, trabajo y tareas.

El art. 137.4 LGSS recoge el concepto de IPT: “Se entendera por incapacidad permanente total para la profesion habitual la que
inhabilite al trabajador para la realizacion de todas o de las fundamentales tareas de dicha profesion, siempre que pueda dedicarse a otra
distinta”. El concepto de profesion, no es util para valorar la incapacidad laboral, y debiéramos referirnos a ocupacion (...) Es preciso
establecer un sistema de conocimiento real de las capacidades requeridas por el trabajo que desempenfa, de cara a determinar si con las
capacidades que le restan al trabajador es posible o no realizarlo. Y no basta con una referencia genérica a la “Guia de las Profesiones”
(INSS), o al CNO.

Con la Guia RVC se propone partir de las Cualificaciones Profesionales, con sus descriptores en realizaciones profesionales y
complementarlas con los indicadores de desempefio de las guias de evaluacion de competencias, para poner el foco en las capacidades
implicadas en los mismos y no en la incapacidad de las personas que las inhabilita para una ocupacion.




2.- Lantegi Batuak es una organizacion que ofrece servicios a personas con discapacidad en areas como orientacién, formacion,
centros ocupacionales, centros especiales de empleo y transicién al empleo ordinario, dentro de la provincia de Vizcaya. Elaboran el
Método perfiles,(Batuak, 1999), que pretende ser una herramienta util en la correcta adecuacion del puesto de trabajo a la persona con
discapacidad intelectual. Para ello disefian fichas, descriptores, escalas y hasta pruebas de evaluacion especificas que sirven para esta
contraposicion entre los puestos de trabajo y los perfiles personales, para subsanar las no coincidencias y adaptar los puestos, pues su

objetivo principal es la integracién laboral de las personas con discapacidad intelectual.

Sus aportaciones son muy interesantes y muy precisas. Sus graficas sirven perfectamente a los objetivos que se plantean. Y tanto
el método de analisis de puestos como de valoracién de capacidades personales son un excelente e inspirador modelo. Sus descriptores
y escalas son muy especfificos y estan relacionados con sus necesidades, y entre las actitudes ante el trabajo descartan el factor interés
que seria del que parte un servicio de orientacion, para valorar después las posibilidades de insercion, pues la adaptacion de puestos no

es algo que corresponda decidir en orientacion profesional.

Con la Guia RVC proponemos partir de las Cualificaciones Profesionales, donde ya ha habido un previo analisis de puestos de
trabajo y recogiendo la propuesta de graficos, adaptarla a un formato mas generalista y visual, utilizando bloques de capacidades que
sirvan para ampliar el colectivo al que atender y responder a objetivos de orientacion. La Guia RVC si puede servir de paso previo, con el

que derivar a servicios mas especificos como el que se propone.

3.- En el Instituto de Biomecanica (IBV), estudian el comportamiento del cuerpo humano y su relacion con los productos,
entornos y servicios, aplicando a diversos sectores los conocimientos de la biomecanica, la ergonomia y la ingenieria emocional.
Trabajan en un proyecto que consiste en la creacion de una metodologia para facilitar la accesibilidad al puesto de trabajo de las
personas con discapacidad, desde el proceso de insercion laboral hasta la adaptacion de puestos de trabajo, mediante el uso de ajustes
razonables. ADAPTYAR (Adaptacion de puestos de trabajo y ajustes razonables), desde donde elaboran material para favorecer la
integracioén laboral de personas con discapacidad en la administracion publica y puestos similares del sector privado, se ha implementado

en un portal de internet para poder ser actualizado y modificado de forma continua.




Consta de una serie de cuestionarios para recoger y valorar informacion del puesto de trabajo, la persona con discapacidad y su
interacciéon. Permite la evaluacion de trabajo y sujeto, para identificar problemas relacionados con la capacidad en la realizacién de
tareas, desajustes entre requisitos y competencias, entre las demandas y capacidades y entre las condiciones del entorno y la

discapacidad.

Permite la interpretaciéon de los resultados, para observar si el puesto de trabajo en cuestion es adecuado a la persona con la que
se realiza el analisis, y en caso contrario sugerir recomendaciones para resolver los problemas. Ellos mismos advierten que en muchos

casos se debera realizar un analisis en profundidad, con metodologias mas completas o solicitar asistencia técnica especializada.

4.- Existen otros métodos y herramientas que buscan facilitar el proceso de insercién y adaptacion. Algunas de ellas
excepcionales, aunque complejas y que requieren una formacion muy especializada para su uso; otras son tan especificas que no se
podrian recomendar en la primera fase de analisis, cuando lo que se persigue es una evaluacion agil y sencilla en su aplicacion. Algunos

de los métodos mas relevantes a nivel nacional e internacional:

* El método ESTRELLA (Margallo et al., 2006): Valoracion, Orientacién e Insercién Laboral de Personas con Discapacidad
(IMSERSO). Incide en el proceso de inserciéon laboral, busqueda de empleo y ajuste curricular. EI método parte del concepto de
discapacidad entendida como las desventajas que tiene una persona al participar en la vida social y econémica, debidas tanto a su déficit
y limitaciones personales, como a los obstaculos restrictivos del entorno. Analiza los recursos y capacidades de la persona con diversidad

funcional y los recursos sociales disponibles en su entorno.

* El método ErgoDis/IBV: Adaptacion ergonémica de puestos de trabajo para personas con discapacidad (Instituto de Biomecanica
de Valencia). A partir de ERGO/IBV (Tortosa et al., 1999): Herramienta informatica para la evaluacion de riesgos ergondmicos Yy
psicosociales asociados al puesto de trabajo. ErgoDis/IBV se centra en el ajuste demandas-capacidades, en la adaptacién del puesto de

trabajo y en la prevencion de riesgos.




* LEST (Sanchez y Reyes, 2016): es una herramienta para mejorar las condiciones de trabajo de un puesto en particular o de un
conjunto de puestos. Cuenta con una guia de observacién que considera 5 grupos de variables (entorno fisico, carga fisica, carga mental,
aspectos psicosociales y tiempos de trabajo).

* REBA (Rapid Entire Body Assessment): sistema de analisis que incluye factores de carga postural dindamicos y estaticos y la
interaccién persona-carga (Hignett y McAtamney, 2000).

* ISTAS21: herramienta de evaluacion de riesgos psicosociales, adaptacion para el Estado espafiol del Cuestionario Psicosocial
de * Copenhague (Moncada et al., 2005). Cuestionario con 21 dimensiones psicosociales, que cubren el mayor espectro posible de la

diversidad de exposiciones psicosociales en el empleo actual.

* FPSICO: método de evaluacion de factores psicosociales del Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo (Nogareda,
2006). Cuestionario individual que permite el estudio de la Carga Mental, Autonomia Temporal, Contenido del trabajo, Supervision-

Participacion, Definicion de Rol, Interés por el Trabajador, Relaciones personales.

* TUTOR-DIS: software para facilitar la integracion laboral y la adaptacion al puesto de trabajo de personas con discapacidad
intelectual (IBV/AEDIS). Formado por médulos que permiten disenar actividades de refuerzo y aprendizaje para la persona con
discapacidad como trabajadora, posibilitan gestionar los tiempos de trabajo mediante alarmas, citas y avisos personalizados, facilitan el
proceso de comunicacion y permiten localizar espacialmente y gestionar la evolucion. Funciona en teléfonos y tablets, y se gestiona
desde un programa de administracién desde internet.

* APTRA: Adaptacion de puestos de trabajo, recomendaciones y ayudas técnicas (Gémez, 2003). Herramienta informatica
desarrollada por Fundosa Social Consulting, VIA LIBRE y TECHNOSITE, personal del GRUPO FUNDOSA y de la Direccion de
Accesibilidad de la Fundacion ONCE. El método orienta la adaptacién de puestos de trabajo, facilita ejemplos y Productos de Apoyo.
Consta de una breve descripcion del puesto de trabajo, la descripcion abierta del candidato y una seleccion de las demandas del trabajo y
las capacidades de la persona. Estas se agrupan en cuatro bloques (Fisica, Sensorial, Intelectual/Mental y Comunicacién). Hay 50 items




que se valoran conforme a una escala de 3 niveles para generar un informe con los desajustes entre demanda y capacidad y

recomendaciones a cada desajuste, basadas en un listado de Productos de Apoyo.

* ADAPTAEMPLEOQ: plataforma web para la promocién de empleo e integracion laboral de personas con discapacidad en puestos
de trabajo del sector comercio (Ferreras et al., 2014). Ejecucion de un proyecto del Plan Avanza del Ministerio de Industria, Energia y
Turismo, en el que colaboran el IBV y la Asociacién de Centros Especiales de Empleo de COCEMFE (AECEMCO). El portal asesora a
usuarios para la adaptacion de puestos de trabajo segun los diferentes perfiles de discapacidad, recomendaciones ergonémicas e
informacion para la seleccion de puestos o candidatos, mediante una serie de tutoriales y recursos para las personas con discapacidad,

empresas, técnicos de intermediacion y recursos humanos.

* IMBA: Integration von Menschen mit Behinderungen in die Arbeitswelt - MundA/IPQR/MIRO (Schian, Weinmann y Wieland,
1996). Es un método de los mas usados en Alemania, disponible en inglés y aleman, basado en la comparacion de perfiles,
fundamentalmente en caracteristicas y habilidades fisicas (postura, locomocién corporal, movimiento de partes del cuerpo, informacion,
caracteristicas complejas, influencias ambientales, seguridad en el trabajo, organizacién del trabajo y cualificaciones clave). Tanto el perfil
de requisitos como el perfil de capacidades se evalua en una escala de 0 (ningun requisito o capacidad) a 6 (muy alto requisito o
capacidad). Para las recomendaciones de adaptacion se sirve de un enlace externo, dispone de aplicacion informatica y fichas en papel.
No es gratuito. Se presenta para su uso por especialistas en centros de rehabilitacion y clinicas, institutos y empresas, para encontrar
pistas en la promocion de las habilidades laborales de las personas con discapacidad.

* ESAP: Evaluation Systémique des Aptitudes Professionnelles (Association GRAVIR). Sistema de evaluacién personal y laboral
que permite lograr mejor concordancia entre las competencias de la persona y los requisitos de las tareas inherentes al trabajo, ya sea
mejorando las competencias de la persona (rehabilitacion, formacion, etc.) o reduciendo las exigencias del trabajo (organizacion de
tareas, adecuacion del entorno, etc.). Software desarrollado por la asociaciéon belga Gravir, en colaboraciéon con el Centro de Innovacion
para Tecnologias de Asistencia de la Fundacion Suiza para Parapléjicos (Castelein, 2008). Esta formado por 75 items de exigencias del

trabajo y otros 75 de capacidad de la persona, que pueden ampliarse hasta 450 para realizar un analisis en profundidad. Se valoran de O




a 4 y estan agrupados en 6 categorias. La comparacion permite plantear la situacion de “ajuste” si el valor de las aptitudes es mayor o
igual que el de las exigencias, y “desajuste” si es menor.

* AMAS: Activity Matching Ability System (Edwards, 1992). Desarrollado para colocar a empleados con diversidad funcional en la
industria siderurgica. Es una herramienta que evalua los aspectos ergonémicos de los puestos de trabajo y las habilidades de un
individuo, compara la informacion para analizar los resultados con el usuario. Disponible en inglés el uso de una aplicacion informatica
restringido a los asistentes de un curso de capacitacion especifico. Consiste en un formulario de 100 items del trabajo, subdivididos en 4

secciones, que se valoran mediante una escala de tres niveles.

* APOLO: Ouitil de diagnostic de I'employabilité des personnes handicapées (FUNDP/IRFA Sud). Herramienta de diagndstico de la
empleabilidad de las personas con diversidad funcional. Aplicacion en el marco de Horizon Empleo desarrollada por la FUNDP (Facultés

Universitaires Notre-Dame de la Paix, Namur, Bélgica) e IRFA-SUD (Francia). Permite medir ciertos parametros de la persona y
caracteristicas del puesto de trabajo y valorar las posibilidades de adecuacién del puesto. Disponible en francés, para determinar una
orientacion profesional, seleccionar puestos adecuados a las capacidades y favorecer el acceso y el mantenimiento del empleo.
Partiendo de las preferencias de la persona, se accede a la evaluacién de demandas y capacidades, organizadas en 6 bloques. Cada

item se valora en una escala de 1 a 4 y la comparacion permite valorar si existe desajuste y en qué grado.

* FOMENT: Evaluacion de Riesgos para personas con discapacidad fisica, herramienta de aproximacion metodolégica para la
integracion y la gestion eficaz de la seguridad y salud de las empresas, para que técnicos de prevencion de riesgos laborales puedan
evaluar y/o reevaluar los riesgos y proponer buenas practicas de actuacion que contribuyan a la mejora de las condiciones de trabajo
ocupados por personas con alguna discapacidad fisica (Melia et al., 2006). Continua con las siguientes: Guia para la gestion preventiva
de puestos ocupados por personas con discapacidad sensorial, y Guia para la gestiéon de la prevencién de riesgos laborales de

trabajadores con discapacidad intelectual (Foment del Treball).




* JobFit: Fitting workers to Jobs and Jobs to workers (Legge y Burguess, 2007) Aplicacion informatica no gratuita en inglés, con
informacion sobre las demandas fisicas de las tareas del trabajo y las capacidades fisicas del trabajador. La comparacioén indica ajustes y

desajustes.

* GULHEMP: (Keenan, 1971). Dirigido a personas mayores y con diversidad funcional, realiza un analisis del puesto de trabajo y
de la persona evaluada, para comparar demandas con capacidades. No permite la evaluacion de riesgos y no tiene en cuenta la opinién
del sujeto ni dispone de recomendaciones de adaptaciéon. GULHEMP son las siglas de los atributos de 4 funciones del organismo humano
(vegetativa, locomocion, percepcion e integracion) en términos de capacidades: G (general physique — fisica general), U (upper
extremities — extremidades superiores), L (lower extremities — extremidades inferiores), H (hearing — oido), E (eyesight — vista), M

(mental), P (personality — personalidad). Cada componente se clasifica en 7 niveles de capacidad decreciente.

* ADA-KORNBLAU: Metodologia para la evaluacion de las capacidades funcionales y analisis del trabajo (Armstrong y Lyth, 1999).
Se aplica para el seguimiento de trabajadores y trabajadoras, recolocacion, rehabilitacién y adaptacion de los puestos de trabajo. El
meétodo se dispone en papel (cuestionarios) y en castellano (Proyecto ASTRA. CEAPAT), va dirigido principalmente a personas con
discapacidad fisica. Es gratuito. Realiza un analisis del puesto de trabajo y de la persona, pero no compara las demandas con las

capacidades. No realiza evaluacion de riesgos, pero si permite la realizacién de pruebas adicionales.

La guia RVC no pretende sustituir ni reemplazar servicios especificos de valoracion, su utilidad esta en esa primera fase en la que
se pretende facilitar, en base a capacidades, el acceso a ocupaciones y puestos de trabajo. Su ventaja esta en la funcionalidad y facilidad
de uso, en su agilidad a la hora de tomar las primeras decisiones respecto al disefio de un itinerario formativo y laboral. Si son necesarias

mas consultas o analisis en profundidad ya existen profesionales, herramientas y servicios mas especializados.
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FICHA DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD Y CORRESPONDENCIA CON
EL CATALOGO MODULAR DE FORMACION PROFESIONAL

Familia profesional: INDUSTRIA ALIMENTARIA
Area profesional: Carnicas

FICHA DE CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

(INAI0108) 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 preparacion y elaboracion de productos y preparados carnicos, cumpliendo la normativa
técnico-sanitaria vigente. Realizar la comercializacién de productos cérnicos en una pequefia empresa.

NIV. Cualificacion profesional de referencia Unidades de competencia Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

Controlar la recepcion de las materias carnicas primas y auxiliares,

uco0295_2 ] G ] 5
= el almacenamiento y la expedicién de piezas y productos carnicos.

7701.1015 Carniceros para la venta en comercio
Carnicero-Charcutero

7701.1033 Elaboradores de productos carnicos
7701.1060 Preparadores de jamones

7701.1024 Chacineros-Charcuteros

5110.1060 Preparadores de precocinados y cocinados
Salador de productos carnicos.

Curador de productos carnicos.

5220.1068 Dependientes de carniceria y/o charcuteria

Acondicionar la carne para su comercializacion o su uso industrial,

INA104_2 CARNICERIA Y ELABORACION DE ucCo0296_2 garantizando su trazabilidad

PRODUCTOS CARNICOS.

Elaborar y expender preparados carnicos frescos, en las
(RD 1087/2005 de 16 de septiembre) UC0297_2 | condiciones que garanticen la maxima calidad y seguridad
alimentaria llevando a cabo su comercializacion

N
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Elaborar productos carnicos industriales manteniendo la calidad e

uco298_2
higiene requeridas.

Correspondencia con el Catalogo Modular de Formacién Profesional

Modulos certificado H.CP Unidades formativas

60 MF0295_2: Almacenaje y expedicién de carne y 40 40
productos carnicos
UF0352: Acondicionamiento de la carne para su comercializacién 70
150 MF0296_2: Acondicionamiento y tecnologia de la carne 120
UF0353: Acondicionamiento la carne para su uso industrial 50
90 MF0297_2: Elaboracién de preparados carnicos frescos 90 90
_— MF0298_2: Elaboracion y trazabilidad de productos i UF0354: Elaboracion de curados y salazones carnicos 920
arni industrial
L UF0355: Elaboracién de conservas y cocinados carnicos 90
MP0O080: Médulo de practicas profesionales no laborales 80
510 Duracion horas totales certificado de profesionalidad 510 Duracion horas médulos formativos 430




DESARROLLO DE LA GUIA Y EXPLICACION DE SU PROCESO DE CREACION

CERTIFICADO DE
PROFESIONALIDAD

UNIDADES DE
COMPETENCIA

REALIZACIONES
PROFESIONALES

INDICADORES DE
DESEMPENO

CAPACIDADES
IMPLICADAS

CUALIFICACIONES

PROFESIONALES

GUIA DE EVIDENCIA DE LA
UNIDAD DE COMPETENCIA

SISTEMAS I?E GLOSARIO DE GRADO O NIVEL
VALORACION CAPACIDADES <= DE CAPACIDAD
DE CAPACIDAD (ANEXO 1)

VALORACION DE CAPACIDADES SEGUN REQUISITOS DEL TRABAJO

0.1a capacidad (...) no es relevante o necesaria para desempefiar el trabajo evaluado|

1.sise precisa la capacidad (...), pero en un grado muy basico, pudiendo realizar la
gran mayoria de tareas del puesto con ese nivel de (...) o utilizando pequefias
adaptaciones del puesto de trabajo para hacerlo de forma segura y funcional.

2.5e precisa una capacidad (...) de un nivel suficiente como para desempefiar todas
las funciones de forma auténoma, funcional y segura. En caso de no poseer ese nivel
de capacidad (...), serd posible la adaptacién del puesto de trabajo o la colocacion
de productos de apoyo para suplir los déficits.

3. Seré recomendable poseer un nivel alto de capacidad (...) para poder realizar las
tareas que requiere el puesto de trabajo de forma funcional, segura y operativa. Se
pueden utilizar pequefias adaptaciones para desempeiiar ese nivel de desempeiio.

4. Es necesario disponer de un nivel alto o muy alto capacidad (...) para llevar a cabo
la tarea. No cabe la posibilidad de colocar productos de apoyo o realizar
adaptaciones del puesto de trabajo debido a las exigencias de la tarea y del puesto.

N N N R

VALORACION DE LAS CAPACIDADES DEL PROPIO TRABAJADOR

1. Capacidad (...) muy baja. Posee grandes dificultades para realizar la tarea
delimitada de forma funcional, aun contando con diferentes ayudas y apoyos.

2. Capacidad (...) baja: Posee dificultades para realizar la tarea de forma funcional,
aunque podria hacerla con unas buenas ayudas o adaptaciones en el trabajo.

3. Capacidad (...) suficiente. Puede realizar la tarea de forma funcional y segura,
ayudandose de productos a apoyo, adaptacion del puesto o de una tercera persona.

4. Capacidad (...) dptima: Posee la capacidad apropiada para realizar la tarea de forma
funcional y segura, con poca o ninguna necesidad de apoyo o ayudas.

5. Tiene una capacidad (...) excelente para el puesto de trabajo, encontrando ventajas
en comparacion al resto de trabajadores, finalizando la tarea con mejores resultados
y en un tiempo mas reducido. Por su capacidad (...) puede incluso instruir a otros en
la tarea.

[+ | 2 [ 3 | + [s57]

I—b TABLA DE VALORACION PARA USUARIO Y ORIENTADOR
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LAS MATERIAS CARNICAS, PRIMAS Y AUXILIARES

| EFECTUAR LA RECEPCION, EL CONTROL DE CALIDAD, EL ALMACENAMIENTOY EXPEDICION DE

Realizociones profesionales

RP3

Recepcion, almacenamiento y

expedicion de mercancias

Indicadores desemperio

Grodo de Capacidod necesaria

[RP4

Almacenar + Control de los tratamientos
de frio en la conservacion de los
derivados cdrnicos

RPS

Preparar y suministrar pedidos +
Nermativa aplicable, medidas de
higiene en las empresas cdrmicas

RPBE
Preparar los pedidos externos de carne

y derivados carnicos para atender fas
demandas de los clientes. conforme a
las caracteristicas del mismao,
cumplimentado lo documentacion
correspondiente, seqiin lo determinado
para atender las demandas de los
clientes.

Rigor en la rEl:‘EpCféﬂ de materias cdrnicas, primas y
auxiliares, segiin lo establecido. (Umbral de desempefio A)

- Revisidn de equipaos 2 instalaciones del area de trabajo.

- Preparacion de los documentos de recepcicn de materiales.

- Contraste de mercancias recibidas con la documentacian.

- Inspeccian visual de |as mercancias carnicas [egepoionadas.

- Comprobacién del estado de los embalajes v ervazes que protegen las
materias carnicas y productos awdliares recibidos.

- Descargs de las mercancias.

- Traslade del materizl recibido 2l rea especifica.

- Registro de los datos de la recepcion en el soporte establecido para tal fin.

Exhaustividad en el almacenamiento de las materias
primas carnicas y auxiliores. | Umbral de desempefio B)

- Distribucion de las mercancias en almacenes, depdsitos y camaras
frigorificas.

- Ubicacion de las materias primas carnicas.

- Regulzcidn de parametros de depdsitos y cAmaras de almacenamienta.

- Determinacion del periodo de almacenamisnta.

- Actuslizacion del inventario, en funcidn de los stocks y las reposicionss.

- Registro de los datos generados en el almacenamiento.

Exactitud en la preparacion de los pedidos externos de
carne y derivados cdrnicos, segin lo establecido. { Umbral de
desempefio C)

- Obtencidn de Iz =olicitud de pedidos.

- Cumplimentacidn de la documentacion de pedidos,

- Preparacion del pedida.

- SelecciOn de vehizulos de transporte, Ubicacion de los padidos en el
vehicula.

- Registra de |a documentacion de |z salida de productos.

El umbral de desempenio competents, permite una desviccion del 25 % del
tiempo establecida.

El desempefio competente requiere el cumplimiento, en todos los criterios
de mérito, de la normativa aplicable en materia de prevencion de riesgos
laborales, proteccion medicambiental y seguridad alimentaria.

CAPACIDADES RELACIONADAS CON LOS SENTIDOS

Wisual

Gustativa

Auditiva

Oifativa

Tactil

Propiccepcion

Resistencia a factores ambientsles

Wa | | = |2 || 2 | RS

CAPACIDADES RELACIONADAS CON EL FiSICO

Motora en miembros superiores

Maotora apropiada en miembros inferiores

Fuerzaresistencia en miembros superioras

Fuerzalresistencia en miembros inferiores

Motricidad finahabilidad manipulativa

‘Westibutar

Pars reslizar desplazamientos

Para detectar y ejecutar reflejos

Para reslizar cargas/desplazemiento con cargas

Anstdmicas

E U O O R LI LT I T

CAPACIDADES RELACIONADAS CON LA MENTE

Comunicativas

Orientacion tRmpamesaacisl

Atencidriconcentracidn an la tares

Memaoria (tanto & corto como a largo plazo)

Pensamiento racional en el trabajo

Para el manejo de nuevas tecnologias y productos informéticos

Caleulo

Manejo v gesticn del dinero

Autonomia {resclucion de problemas, toma de decisiones)

Aprendizaje de nuevas tareas o rutinas lsborsles

Secuenciacidn/sjecucicn de las tareas ya aprendidas

Autocontrol'maneio del estrés

Seguridsd laboral propia [ colectiva [EPIS, gesticn peligro-incidentes)

LU U L L I I T L I I




UMBRAL DE DESEMPENO COMPETENTE:

(A).- Para la recepcion de materias primas cdrnicas y auxiliares, revisa los equipos e instalaciones del drea de trabajo, siguiendo las pautas marcadas en las instrucciones de trabajo, contrasta las mercancias
recibidas conla documentacion de compray recepcion (solicitudes de suministros, fichas de recepcion, registros de entrada y salida, albaranes y documentos de reclamacion y devolucidon, entre otros)
verificando el estadoy caducidad de la mercancia, inspeccion de forma visual las mercancias cdrnicas recepcionadas, detectan do aquellas posibles mercancias que no retnan las exigencias de calidad,
comprueba el estado de los embalajes y envases que protegen las materias cdmicas y productos auxiliares recibidos, verifican do que cumplen con las condiciones requeridas y no presentan deterioros, descarga
las mercancias, no depositdndolas directamente en el suelo y las traslado al drea especifica y registra los datos de la recepcion en el soporte establecido para talfin, anotando la informacidn referente a
circunstancias e incidencias, pero comete pequefios fallos que no tienenincidencia en el resultado final.

(B).- Para el almacenamiento de las materias primas cdmicas y auxiliares, distribuye las mercancias en almacenes, depdsitos y cdmaras frigorificas, atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote,
caducidad)y a los criterios establecidos, las ubica alcanzando un dptimo aprovechamiento del almacenamiento disponible, regula los pardmetros de depd sitos y cdmaras de almacenamiento, ajusténdolos en
los cuadros de mandos, de acuerdo con los requerimientos o exigencias de conservacion de cada producto, asegurando la integridad y facilitando su identificacion, determina el periodo de almacenamiento, en
funcidn del tipo de mercanciay su destino, actualiza el inventario, en funcion de los stocks y las reposiciones y registra | os datos generados en el almacenamiento, de acuerdo con el sistemaestablecido, pero
descuida algunos detalles que no alteran el resultado final.

(C).- En la preparacion de los pedidos externos de carne y derivados cdmicos, obtiene la informacion de solicitud de pedidos, cumplimenta la documentacion de pedidos, controlando las existencias disponibles y
las fechas de caducidad, preparalos pedidos segtn especificaciones, cuidando la envoltura y las especificaciones de productos, gestiona los documentos de entrada y salida del drea de almacenamiento,
actualizando el inventario, hace una seleccion de vehiculos de transporte, verificando que son aptos para el transporte de lo s productos, ubica los productos cdrnicos dentro de los vehiculos, segtin
caracteristicas de los mismos y prioridad de entrega, organiza la expedicion del producto, teniendo en cuentala rutay registrala documentacion de salida de productos, de acuerdo conel sistema de gestion
establecido, asegurando su trazabilidad, pero descuida algunos detalles que no alteran el resultado final.

Especificaciones relacionadas con el “saber”.

Debera demostrar que posee los conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a las actividades profesionales
implicadas en las realizaciones profesionales de la UC0295_2: Efectuar la recepcion, el control de calidad, el almacenamiento y
expedicion de las materias carnicas, primas y auxiliares:
1. Preparaciondel drea de trabajo de recepcion y almacenamiento de materias cdrnicas primasy 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, utilizacion de materiales y equipos de limpieza.

- Procedimientos de limpieza manuales y automaticos.

- Productos utilizados en los Planes de limpieza y desinfeccion, 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 senalizacion y aislamiento de areas o equipos.
2. Operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las mdquinas y equipos utilizados de recepcion y almacenamiento de
materias carnicas

- Mantenimiento preventivo y correctivo de maquinasy equipos requeridos en los procesos de recepcion y almacenamiento de
materias carnicas primas de elaboracion de derivados carnicos.

- Anomalias de funcionamiento.

- Deteccion de elementos desgastados y/o deteriorados.

- Correccion de anomalias simples que afectan al funcionamiento, procedimientos.

- Sustitucion de elementos averiados o desgastados simples.

- Lubricacion y limpieza; regulacion y ajuste.




3. Recepcion, almacenamiento y expedicion de mercancias

-Operaciones y comprobaciones generales en recepcion y en expedicion. Tipos y condiciones de contrato.
- Documentacion de entrada y de salida y expedicion. Composicion y preparacion de un pedido.
- Medicion 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 codificacion.
- Criterios de clasificacion.
- Técnicas y medios de codificacion.
- Procedimientos y equipos de traslado y manipulacion internos. Métodos de descarga, carga.
- Sistemas de transporte y manipulacion interna. Composicion, funcionamientoy manejo de los equipos. Ubicacion de mercancias.
- Métodos de colocacion, limitaciones. Optimo aprovechamiento. Senalizacion.
- Condiciones generales de conservacion.
- Control del almacén, documentacion interna, registros de entrada y salidas.
- Control de existencias, stocks de seguridad, estocage minimo, rotaciones, inventarios. Gestion del almacén: documentacion
interna del almacén de derivados carnicos. 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 cAmaras.
- Técnicas y medios de codificacion utilizados. Marcaje de mercancias carnicas.
- Procedimientos y equipos de traslado y manipulacion internos. Métodos de descargay carga de las mercancias carnicas.
- Itinerarios a seguir en el transporte interno, sistemas de transporte. Clasificacion 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
- Camaras frigorificas de conservacion de materias carnicas. Control de equipos de frio.
- Interpretacion de parametros indicadores en los equipos de frio: temperatura, velocidad del aire, humedady tiempos. Ajuste de
parametros.
- Utilizacion de controles inmediatos y remotos, registrosy alarmas. Colocacion 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 cdrnicas
- 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.
- Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.
- Normativa aplicable de seguridad alimentaria.




Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.

Debe demostrar la posesion de actitudes de comportamiento en el trabajoy formas de actuar e interactuar, segun las siguientes
especificaciones:

- Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

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

- Reconocer el proceso productivo de la organizacion.

- Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnolégicos; asi como a situaciones o contextos nuevos.
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PROCEDIMIENTO DE USO

AUTOEVALUACION

USO POR ORIENTADORES

Rellenar en primer lugar la columna de la tabla de
capacidades coloreada en color naranja, segun el nivel
de capacidad que considere la persona que pueden
tener, atendiendo a los niveles (1-5) especificados en la
tabla de valoraciones. Acto seguido, rellenar el gréafico
para realizar la comparativa con las capacidades
requeridas por el trabajo.

Rellenar en primer lugar la columna de la tabla de
capacidades coloreada en color naranja, segun el nivel
de capacidad que considere el orientador que pueden
tener la persona, atendiendo a los niveles (1-5), a
informes médicos y segun la entrevista. Acto seguido,
rellenar el gréafico para realizar la comparativa con las
capacidades requeridas por el trabajo.




UC0296_2

| ACONDICIONAR LA CARNE PARA SU COMERCIALIZACION O SU USO INDUSTRIAL

GARANTIZANDO SU TRAZABILIDAD

Realizaciones profesionales

RP3

Indicadores desempeiio

Obtener porciones y preparaciones de
carniceria en tamainio, forma y calidad
adecuados para el consumo individual,
respetando las normas de higiene personal
en el lugar de trabajo.

Aplicar los tratamientos de frio industrial
para conservar de forma adecuada las
piezas y los productos carmicos,
garantizando la calidad, la higiene y el nivel
de produccion.

RP5

Realizar y valorar los escandallos de los
distintos despieces o cortes, para
establecer los precios de venta de las
diferentes piezas.

Verificar los tipos y las calidades de los
productos suministrados, comprobando
que cumplen con las especificaciones
requeridas.

Adoptar en las situaciones de trabajo de su
competencia, las medidas de proteccion
necesarias para garantizar la seguridad de
la actividad.

Exoctitud en las operociones de despiece de canales, deshuesado, ¥
obtencion de las piezos de carne. (Umbral de desempenio A)

- Obtencion de informecicn del tipo de productos o obtener.
- Comprobocidn de las instalociones.

- Mantenimiento de los elementos de corte.

- Despiece de o conal.

- Deshuesado de o canal.

- Obtencién de piezas conicas.

- Clasificacion de lgs piezas carnicas.

- Loviodo y ooondicionodo de despojos comestibles.

- ldentificocion de subproductos de origen animal ro
destinados af consume humana [SANDACH)

Exhaustividad en lo obtencion de porciones y preparaciones de
productos de carniceria y charcuteria. [ Umbral de desempefio 8]

- Obtencién de productos de charcuteria por medio de fileteads,
loncheado y troceado.

- Clasificacion de los piezas carnicas (de vacune, oving, parcing ¥ oves).
- Ohtencion de derivodos cdrmicos por medio de gresglads, (myectoda,
bombeo, inmersion, entre otras).

- Traslodeo de las derivados carmicos al lugar de maduracion o comaras
de refrigerccidn.

Cumplimiento del tiempo asignado, considerando el que emplearia un
o una profesional competente.

El umbral de desempefio competents, permite ung desvicoidn del 25 %
del tempo estoblecido.

El desemperio competente requiere el cumplimiento, en todos los
criterios de mérita, de lo normativa oplicable en materia de prevencion
de riesgos loborales, proteccién medicambiental y seguridod
alimentaria.

Grado de Capacidad necesaria

CAPACIDADES RELACIONADAS CON LOS SENTIDOS
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Maotricidad fina'habilidad manipulativa

Westibular
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Para detectar y ejecutar reflejos

Para reslizar cargas/desplazamiento con cargas
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Pensamiento racional en el trabajo

Para 2l manejo de nuevas tecnologias y productos informaticos

Céleulo

Manejo y gestidn del dinerc

Autonomia {resolucion de problernas, toma de decisiones)
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Aprendizsje de nuevas tareas o rutinas laborsles

Secuenciacidn/zjecucicn de las tareas ya aprendidas

Autocontrolimansio del estrés

Seguridad laboral propia / colectiva (EFIS, gestidn peligro-incidentes)
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UMBRAL DE DESEMPENO COMPETENTE:

(A).- Para el despiece de canales, deshuesado, y obtencién de las piezas de carne, obtiene de informacién del tipo de productos a obtener, comprueba las instalaciones, verificando la
aplicando de los planes de limpieza, DDD (desinfeccion, desratizacion y desinsectacioén), mantienelos elementos de corte, procediendoal afilado de los mismos, despieza la canal, conforme al
tipo de despiece establecido, separando las distintas regiones anatémicas (cuarteado o esquinado de la canal, entre otros), procede al deshuesado de la misma, utilizando la cuchilleria y utiles
de corte requeridos ylos equipos de proteccion, obtiene las piezas canicas, segun las distintas categorias de las canales, en funcién de lo establecido, utilizando los equipos de proteccion,
clasifica las piezas carnicas, identificando las piezas comerciales en funcién de sus calidades, uso y necesidades establecidas, procede al lavado y acondicionadode despojos comestibles,
previa clasificacion de los mismos, identificando los subproductos de origen animal no destinados al consumo humano (SANDACH), en funcioén de la naturaleza de cada uno, pero comete
pequerios fallos que no alteran el resultado final.

(B).- Parala obtencion de productos de carniceria y charcuteria filete, lonchea y trocea, en funcién del destino del mismo, segun ficha técnica, clasificandolas, dependiendo de su procedencia
(vacuno, ovino, porcino y aves) y caracteristicas organolépticas, obtiene derivados carnicos por (presalado, inyectado, bombe o, inmersion, entre otras), segun indicaciones especificas y
dependiendo del tipo derivado carnico a obtener, los traslado al lugar de maduracién o camaras de refrigeracion, previo pesada de cada pieza, pero comete pequefios fallos que no alera la
obtencién del producto final.

Especificaciones relacionadas con el “saber”.

Debera demostrar que posee los conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a las actividades profesionales
implicadas en las realizaciones profesionales de la UC0296_2: Acondicionar la carne:

1. La carne y derivados carnicos: caracteristicas

- Composicion bromatolégica. 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.

- Definicion y caracteristicas organolépticas de la carne.

- El tejido muscular: constitucion y composicion, pH, color, sabor. Situacion de la carne después del sacrificio.

- Constitucion histologica.

- Composicion quimica. Otros tejidos comestibles.

- El proceso de maduracion de la carne. Alteraciones de la maduracion. Alteraciones en carnes patologicas.

- Caracteristicas de los despojos comestibles.

- Fases principales de la elaboracion de los principales derivados carnicos: preparados carnicos, preparados carnicos crudo-adobados,
productos tradicionales, derivados carnicos, platos cocinados carnicos, técnicas de preparacion, composicion, rellenado, atado,
decoracion y presentacion.

- Productos de casqueria: tipos y clasificacion.

2. Aplicacion de las condiciones técnico-sanitarias ensalas de despiece y obradores carnicos

- Equipos y maquinaria. Descripcion y utilidades.

- Medios e instalaciones auxiliares (produccion 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, desinfeccion, desinsectacion 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

- 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 vy 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 carnicos: 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
jamony paleta de cerdo. Cortey presentaciones del queso. Uso de utensilios.

4. Conservacion y mantenimiento de la carne en las empresas cdrnicas

- Camaras de congelacion y refrigeracion.

- Fundamentos fisicos. Aplicacion del frio industrial: refrigeraciony congelacion.

- Camaras de frio. Controly mantenimiento. Parametros de control. Graficos de control. Ajustes. Manejo de piezas y derivados carnicos
en camaras. Cargay cerrado.

- Refrigerados y congelados carnicos. Tipos y niveles de tratamiento.

- Anomalias y medidas correctoras. Temperatura, humedad, equilibrio de gases. Higiene y seguridad en camarasy taneles.

- Mantenimiento de equipos e instrumental.

- Caracteristicas del producto tratado por frioy especificaciones requeridas.

5. Comprobacion de la calidad de los derivados cdrnicos

- 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, registroy traslado de muestras.
Mantenimiento del instrumental de toma de muestras.

- Determinaciones rapidas de parametros analiticos.




Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.
Debe demostrar la posesion de actitudes de comportamiento en el trabajoy formas de actuar e interactuar, segun las siguientes

especificaciones:
- Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.
- Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacion.

- Reconocer el proceso productivo de la organizacion.
- Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnologicos; asi como a situaciones o contextos nuevos.

- Colaborar o cumplir drdenes integrandose y adaptandose a un equipo de trabajo.
- Mantener una actitud asertiva, empaticay conciliadora con los demas demostrando cordialidad y amabilidad en el trato.

- Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnologicos, asi como a situaciones o contextos nuevos.
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GARANTICEN LA MAXIMA CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA LLEVANDO A CABO SU COMERCIALIZACION

UC0297_2 | ELABORARY EXPENDER PREPARADOS CARNICOS FRESCOS, EN LAS CONDICIONES QUE

Realizaciones profesionales

Realizar las operaciones de embutido y
moldeado de los productos frescos
elaborados, con arreglo o lo establecido
en el manual de procedimiento e
instrucciones de trobajo, asegurando la
calidaod e higiene de los productos.

Indicadores desempeiio

| Grado de Capacidad necesaria

RBP4

Efectuar el envasado de los productos
cdrnicos elaborados gue lo requieran,
preparando maguinas, (tiles y materiales
necesarios, para obtener productos
adecuados, en su presentacion.

RP5

Obtener productos refrigerados o
congelados, aplicando los tratamientos de
frio industrial en las condiciones
establecidas, garantizando lo calidad e
higiene de los alimentos.

RPG&

Participar en lo implementacion y el
mantenimiento del andlisis de peligros y
puntos criticos de controf y de buenas
practicas higiénicas.

Rigor en lo obtencion de derivados cdrnicos. {Umbral de desemperio A)

- Seleccion de los productos wtilizodos en los preparodos carnicas (tripos,
bolsas, maldes, entre otros).

- Seleccion de aditivos e ingredientes (sal, especias, antioxidants, aditivos, i
atros).

- Dosificodo de ingredientes.

- Moideado de los preporados carnicos.

- Embutido de los preporados cdrnicos.

- Atodo de piezas embutidas.

- Conservacion de los derivados cdrmicos.

Exactitud en la waloracion de los escandallos de despieces yfo de los
derivados cdrnicas.| Umbral de desemperia 8]

- Calculo de los costes de produccion y precio de venta.
- Obtencion de los parametros de referencia o coeficientes de despiece.
- Waloracion econdmica de los cortes o despieces de |as piezas carmicas.

Rigurosidad en la ejecucion de las operaciones de cobro en la venta de
productos carnicos. | Umbral de desemperio )

- Comprobocidn de lo operatividad de los medios de cobro.
- ldentificacion del precio final del producto.

- Empaguetodo del producto.

- Cobro de o venta.

- Emizicn del justificante de cobro.

Cumplimiento del tiempo asignado, considerando el gue emplearia un o una
profesional competente.

El umbral de desempenio competente, permite una desviaoidn del 25 % del
tiempo establecido.

El desemperio competente requiere el cumplimiento, en todos los criterios de
mérito, de la normativa aplicable en materia de prevencion de riesgos
laborales, proteccion medioambiental y seguridod alimentaria.

CAPACIDADES RELACIONADAS CON LOS SENTIDOS
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Vestibular
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Para detectar y ejecutar reflejos

Para realizar cargas/desplazamiento con cargas
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Ciomunicativas

Orientacion tRmpaRmEsRaGal

Atencidén/concentracian en la tarea

Memoria (tanto & corto como & largo plazo)

Pensamiento racional en el trabajo

Para el manejo de nuevas tecnologias y productos informsaticos

Calculo

Manejo v gestidn del dinero

Autoromia {resolucion de problemas, toma de decisiones)

Aprendizaje de nuevas tareas o rufinas laborsles

Secusnciacidn/sjecucicn de las tareas ya aprendidas

Autocontrolimaneio del estrés

Seguridad laboral propia ! colectiva (EFIS, gesticn peligro-incidentes)
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UMBRAL DE DESEMPENO COMPETENTE:

(A).- Para la obtencion de derivados cdrnicos, selecciona los productos utilizados (tripas, bolsas, moldes, entre otros) y aditivos e ingredientes (sal, especias, antioxidante, aditivos, y otros), comprobando sus
caracteristicas y su correspondencia con las especificaciones, segun formulacion establecida, viscosidad, precipitacion y pH, dosifica los ingredientes en funcion del tipo de preparado o producto a elaborar,
moldea los preparados cdrnicos segtn el producto a obtener, controlando pardmetros (de embuticion de presion, velocidad, vacio entre otros), los embute, evitando embarramientos de las pastas, los ata,
asegurandoel clipado o soldado de las unidades, conforme al tamario establecidoy los deja en reposo en las condiciones de temperatura, tiempo, humedad y aireacion requeridas en funcion de los criterios
fijados, pero descuida detalles poco significativos que no alteran el resultado final.

(B).- En la valoracién de los escandallos de despieces y/o de los derivados cdrnicos, calcula los costes de produccion y precio de venta, segun pardmetros de referencia, considerando el precio de adquisiciony lo s
mdrgenes comerciales, obtiene los parémetros de referencia o coeficientes de despiece, contrastando con las tablas de referen cias del mercadoy valoralos cortes o despieces de las piezas cdmicas, en funcionde
los rendimientos reales y los gastos de produccidn, pero comete pequefios errores que no afectan al coste final de las piezas.

(C).- Para el cobroen la venta de productos cdrnicos, comprueba la operatividad de los medios de cobro, identifica el precio final del producto, pasando el cédigo de identificacion del producto por el lector de
precios o introduciendo, en su caso, el cddigo manualmente, cuando éste no figure, empaqueta el producto, utilizando el material, formay técnica, segun la naturaleza delproducto, teniendo en cuenta la
estética, efectua el cobro de la venta, en funcion del canal de comercializacidn, entregando la vuelta en efectivo, en su caso, segtn el procedimiento y emite el justificante de cobrode la venta, verificando el
precio total, pero comete pequefios fallos que no alteran el resultado final.

Especificaciones relacionadas con el “saber”.

Deberd demostrar que posee los conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte alas actividades profesio nalesimplicadas en las
realizaciones profesionales de la UC0297_2: Elaborar derivados carnicos y valorar escandallos:

1. Condiciones técnico-sanitarias de las charcuterias

- La charcuteria: conceptoy diferencias entre carniceria, salchicheria, charcuteria e industria carnica. Normativa reguladora.

- El obrador: requisitos de las instalaciones, maquinariay equipos.

- Condiciones higiénico-sanitarias y ambientales.

- Métodos especifico de limpiezay desinfeccién, suejecucién.

- Medidas de higiene durante lamanipulacién.

- Factoresysituaciones de riesgoy normativa.

- Medidas de prevenciény proteccién personal.

- Situaciones de emergencia.

- Seguridady Salud en el Trabajo: factores de riesgo. Técnicas de Seguridad: medidas de prevenciény proteccidon. Higieneindustrial, ergonomia,
medicinadel trabajo.

- Normativaaplicable de prevencién de riesgos laborales: sistemas de gestidon de prevencion riesgos laborales: instrumentos, me dios, recursos.
Organismos publicos relacionados con laSeguridad y Salud en el Trabajo.

2. Manejo de equipos y elementos de trabajo en establecimientos cdrnicos. Condiciones técnico-sanitarias de las carnicerias charcuterias

- Maquinariay equipos (picadora, amasadora, embutidoras, calderas u hornos de coccién, cdmaras climaticas, atadoras, inyectores).

- Clasificacidn, aplicaciones de lamaquinariay equipos. Composicidon, montajey desmontaje de elementos. Funcionamiento, dispo sitivos de control.
- Operaciones de mantenimiento. Controlde cdmaras de refrigeracién. Controlde cdmaras de congelacién.

- Manejo medidas de seguridad.

- Elementos auxiliares: balanzas de precision, instrumentos de dosificacidn: caracteristicas, manejoy mantenimiento.




- Uso y manejo de: embutidoras, moldeadoras, Utiles de corte, ganchos, otras herramientas. Recipientes, bafios, inyectores, moldes.
- Elementos de transporte. El obrador.

- Requisitos de lasinstalaciones, maquinariay equipos. Condiciones higiénico-sanitarias y ambientales.

- Métodos especificos de limpiezay desinfeccidn, su ejecucidn. Medidas de higiene durantela manipulacidn.

- Factoresysituaciones de riesgo y normativa. Medidas de prevencion y proteccidn personal. Situaciones de emergencia.

- Normativa aplicable de seguridad alimentariay de prevencion de riesgos laborales.

3. Materias primasy auxiliares en carniceria, charcuteria

- Materias primasy auxiliares enlaelaboracién de derivados carnicos: caracteristicas.

- La carne segun destinoy valoracién. Despojos comestibles utilizados en charcuteria. Selecciéon y acondicionamiento previos de las materias primas.

- Las grasas, utilidad y conservacion para preparados carnicos. Caracteristicas y accion de las grasas en los productos de carniceria-charcuteria.

- Las tripas: funcidn, propiedades. Clasificacion: naturalesy artificiales, tipos y caracteristicas. Otras materias auxiliares: cuerdas, grapas, cintas, aceites.
- Condimentos, especias y aditivos para derivados carnicos: caracteristicas. Tipos de aditivos y condimentos. Conceptoy clasificacidon general.

- Especias: tipos mas utilizados, caracteristicas, funcion. Propiedadesy accién.

- Condimentos, aditivos: conceptoy clasificacién general, tipos de aditivos. Accién, propiedades y toxicidad.

- Especias: tipos mas utilizados, caracteristicas, funciéon. Manejo y conservacion.

4. Elaboracion de preparados cdrnicos

- Caracteristicas y reglamentacion: definicidn, clases.

- Clasificacién de productos: salchichas, chorizos, hamburguesas, albéndigas. Formulacidn. Proceso de elaboracidn.
- El picadoy amasado: fundamentos. Alteraciones y defectos por picado inadecuado.

- La embuticion: conceptoy técnicas, parametros. Alteraciones y defectos porembuticidn incorrecta.

- Atado o grapado: con cuerda, utilizacidn de grapas, técnicas.

- Dosificacion de masas para hamburguesas.

- Embutidoy moldeado: procedimiento, fundamentos. Pardmetros a controlar. Presién, velocidad.

- Otros productos de charcuteria. Procedimientos.

5. Presentacion de vitrinas y expositores

- Condiciones de conservacién de los derivados cérnicos. Tiempo de vida util de los derivados cérnicos.
- Publicidad en el punto de venta. Técnicas de escaparatismo. Técnicas de rotulacion de carteles.
- Técnicas de preparacion de envases y embalajes.

6. Valoracion delos escandallos de los distintos despieces y cortes de derivados cdrnicos

- Determinacion del precioy comercializacion de derivados carnicos.
- Escandallos. Definicién y utilidad. Calculo del precio de venta.

- Rendimientos estandares y referencias del mercado.

- Conceptoy utilidad del escandallo.




- Calculo de precios de unidades enteras. Estudio basico de mercados. Margenes comerciales y decisiones de compras.
- Rendimientos estandares.

7. Gestion de cobro y pago en las operaciones de venta de productos cdrnicos

- Definiciény tipologia de los medios electrdnicos en la gestion de cobro: datafono, PDA, TPV, lectores de cédigos de barras, dispositivos con tecnologia
RFID/NFCu otros.

- Medios de pago en comercio fisico y virtual.

- Definiciény tipologia de medios de pago: efectivo, cheques, tarjetas, medios electrénicos, pagos con tecnologia RFID/NFCu otros.

- Definicién y tipologia de la documentacidon de lacompra-venta: albaran, factura, factura simplificada, justificante de entrega, recibo, documentacién
logistica u otros documentos.

- Célculodel precio del productoy elementos que lo minoran: abonos, documentos promocionales o de fidelizacidn, vales, ticket regalo, devoluciones.
- Elarqueoyel cierre de caja.

- Aplicacionesinformaticas de gestion de cobro.

- Normativaaplicable de proteccién de datos de caracter personal.

- Normativade servicios de pago.

- Normativa aplicable de competencia desleal y publicidad.

- Normas de atencién al cliente.

8. Empaquetado, etiquetado, embalajey dispositivos de seguridady antihurto de productos cdrnicos

- El etiquetado de productos: tipologiay contenido de las etiquetas.

- Lecturay reconocimiento de etiquetas, codigos de barras (codigo EAN) u otros elementos.
- Dispositivos de seguridad y antihurto: tipologiay caracteristicas.

- Productos con elevado riesgo de hurto: proteccién adicional.

- Laimportanciadel empaquetado y embalado de productos: técnicas y tipologia.

- Caracteristicas de los materiales parael empaquetadoy embalado de productos.

-La imagen corporativa a través del empaquetado de los productos.

Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.

Debe demostrarla posesion de actitudes de comportamiento en el trabajoy formas de actuar e interactuar, segun las siguientes especificaciones:

- Cumplir conlas normas de correcta produccion.

- Mantenerel drea de trabajo con el grado apropiado de ordenylimpieza.

- Reconocerel proceso productivo de laorganizacion.

- Adaptarse ala organizacion, integrandose en el sistema de relaciones técnico-profesionales.

- Demostrarinterésy preocupacion por atender satisfactoriamente las necesidades de los clientes.




VALORACION DE LA UC0297_2
CAPACIDAD SENSORIAL/SENSITIVA CAPACIDAD FiSICA/DE MOVIMIENTO CAPACIDAD COGNITIVA/MENTAL/SOCIAL
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A 4 D 2 D. DE MEMORIA
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I PARA LA AUTONOMIA
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D o D. OLFATIVA G 2 G. PARA DESPLAZAMIENTOS 13 J. PARA EL APRENDIZAJE |
E. TACTIL H. PARA DISPONER DE REFLEJOS K. SECUENCIACION Y EJECUCION
. . 28 ' S L. AUTOCONTROL / MANEJO DE ESTRES
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PROCEDIMIENTO DE USO
AUTOEVALUACION USO POR ORIENTADORES
Rellenar en primer lugar la columna de la tabla de Rellenar en primer lugar la columna de la tabla de capacidades
capacidades coloreada en color naranja, segin el nivel de coloreada en color naranja, segun el nivel de capacidad que
capacidad que considere la persona que pueden tener, considere el orientador que pueden tener la persona,
atendiendo a los niveles (1-5) especificados en la tabla de atendiendo a los niveles (1-5), a informes médicos y seguln la
valoraciones. Acto seguido, rellenar el gréafico para realizar la entrevista. Acto seguido, rellenar el grafico para realizar la
comparativa con las capacidades requeridas por el trabajo. comparativa con las capacidades requeridas por el trabajo.




UC0298_2 | ELABORAR PRODUCTOS CARNICOS INDUSTRIALES MANTENIENDO LA CALIDAD E HIGIENE

REQUERIDAS

Realizaciones profesionales

Indicodores desempeiio

para su posterior utilizacion en acabado de
salchichon, salami.

RP4

Tomar muestras y realizar durante el proceso

los ensayos o pruebas indicodos, con precision
requerida, verificando la colidad del producto

conforme a especificaciones establecidas.

RPS

Obtener elaboraciones culinarias para
confeccion de platos cocinados, de acuerdo con
la receta y manual de procedimiento,
garantizando calidad e higiene de preparados.

RP6

Obtener productos curados, controlando que
procesos de fermentacion y deshidratacion
discurren en las condiciones indicadas por
manual de procedimiento, garantizando
calidad e higiene de alimentos.

RP7

Aplicar tratamientos de calor para pasteurizar
0 esterilizar productos, siguiendo normas de
los manuales de procedimiento, garantizando
calidad e higiene de alimentos.

Participar en la implementacion y
mantenimiento del Andlisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control y de Buenas
Précticas Higiéni

Precision en la renlizacion de operaciones de ocondicionamiento y obtencion de
derivados cdrnicos conformados. (Umbral de desempefio 4)

- Seleccion de los piezos cornicos, aditivos y materiales.

- Peso de los ingredientes y obtencidn de las mosas cdrmicos y derivodos cdrnicos
conformogdios.

- Preparocicn de los derivados cornicos conformados

- Cerrado y moideado de los piezas embutidos. /- Exomen de las piezas embutidas.

- Waloracion de los derivados para su elimingcidn o transformacion.

- Cumplimiento de los limites criticos de los medidas de control del Andlisis de
Peligras y Puntos Criticos de Contral [APPCC).

Detalle en la confeccion de platos cocinados y precocinados.{ Umbra! de desempefio &)
- Seleccion de los ingredientes en o confeccidn de platos cocinados y precocingdos.

- Adicidn de ingredientes en la confeccion de platos cocinodas y precocinados.

- Obtencicn de las preparaciones culinarias de salses, rellenas, coberturas.

- Rebozodo o empanodo de fos productos precocinados, o mivel artesanal,

- Maontodo de los plotos de los eloboraciones culinarias finales.

- Registro documental de la informacidn obtenida sobre el desarrolio del proceso.
Precision en la obtencion de derivados carnicos curados.{ Umbral de desempefic C)
- Regulacion de los pargmetras de los cdmaras de fermentocion, unidades climdticas
¥ sECoderos.

- Seleccion de los piezos cornicos pora ser destinadas ol curcdo.

- Eigboracidn de los odobos v salmueras. /- Fresalgdg de los piezgs cdrmicas enteras.
- Masagjeada de las piezas pdrnicas ./ - Solodo y/o adobe de las piezos.

- Lovado de las piezas con ogua. / - Secoda de las piezas closificadas después del
Iovada.

- Uibicacion pore sw moduracion de los productos una vez secodos en bodega.

- Aplicacicon de las medidas correctoras o preventivas indicodas a laos piezas curadas.
- Registro documental de la informaocidn obtenida sobre el desarrollo del curado.
Rigor en la obtencicn de productos ohumados y derivados carmicos tratados por
calar.{ Umbral de desempedic D)

- Acondicionode y control de los cdmaras de chumado

- Control de los productos ghumaodos.

- Aplicacicn de salmueras g los derivados cornicos destinados al tratamienta por
calor.

- Moldeade de los derivodos cornicos destinodes al tratemiento por calor.

- Cocido de los derivados obtenidos por color en 105 equipos de cocoidn.

- Enfriamiento de los productos cbtenidos con técnicas de calor.

- Aimocengje de los subproductos o desperdicios generados en o forma y los lugares
especificos establecidos.

- Registro documental de la informaociin requerida sobre ef desorrollo del proceso.

Cumplimiento del tiempo asignado, considerando el que emplearia un o ung
profesional competente: permite ung desviacion del 25 % del tiempa esteblecido.
El desempefio competente requiere el cumplimiento, en todos los criterios de
mérito, de la normativa aplicable en materia de prevencién de riesgos laborales,
proteccion medioambiental y seguridad alimentaria.

Grado de Capacidad necesaria

CAPACIDADES RELACIONADAS CON LOS SENTIDDS

Wisual

Gustativa

Auditiva

Oifativa

Tactil

Propiccepcian

Resistencia a factores ambientales

Wl |w|o| =S| W

CAPACIDADES RELACIOMADAS COM EL FiSICO

Maotora en miembros superiores

Maotora apropiada en miembros inferiores

Fuerza'resistencia en miembros superiores

| B

Fuerza'resistencia en miembros inferiores

Maotricidad finahebilidad manipulativa

estibular

Para realizar desplazamientos

Para detectar y ejecutar reflejos

Para realizar cargas/desplazeamiento con cargas

W M| | k| M

Anatdmicas

%)

CAPACIDADES RELACIONADAS CON LA MENTE

Comunicativas

Orientacion tRmpamesaacial

Atencidn/concentracion en la tares

Memoria (tanto & corto como a largo plazo)

P B3| = | B2

Pensamiento racional en el frabajo

Manejo de nuevas fecnologias y productos informéticos

Caleulo

Manejo y gestidn del dinero

Autonomia {resclucion de problemas, toma de dacisiones)

=l oo M| M

Aprendizsje de nuevas tareas o rutinas laborales

Secuenciacidn/zjecucidn de las tareas ya aprendidas

Autocontrolimaneio del estrés

Seguricad laboral propia § colectiva (EFIS, gesfién peligro)
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UMBRAL DE DESEMPENO COMPETENTE:

(A).- Para realizar las operaciones de acondicionamiento y obtencién de derivados cdrnicos conformados, seleccionalas piezas cdrnicas, aditivos y materiales, en base a su ficha técnica y
derivado cdrnico a obtener, asegurando la trazabilidad. Pesa los ingredientes y obtencion de las masas cdrnicasy derivados cdrnicos conformados, utilizando las mdquinas adecuadas,

siguiendo las especificaciones técnicas de formulacion, dependiendo del derivado cdrnico a obtener. Prepara los derivados cdrnicos ecologicos, cumpliendo las especificaciones estos
productos. Cierraymoldea las piezas embutidas, mediante mdquinas atadoras y moldeadoras, comprobando que el cierre de las mismas sea el requerido y que el tamafio esté dentro del

requerido. Examina las piezas embutidas, comprobando la posible existencia de embarramientos o discontinuidades, procediendo a su correccion o eliminacién. Valora los derivados para
su eliminacién o transformacion registrando documentalmente la informacion obtenida durante todo el proceso archivdndola en el sistemay el soporte establecidos. Cumple los limites
criticos de las medidas de control del Andlisis de Peligrosy Puntos Criticos de Control (APPCC) en la obtencidn de derivados cdrnicos, conformados, pero comete pequerias irr egularidades
que no afectanal resultado final.

(B).-Selecciona y adiciona los ingredientes en la confeccion industrial de platos cocinadosy precocinados, segtin formulacion. Obtiene las preparaciones culinarias de salsas, rellenos,
coberturas, controlando las variables de temperaturas, tiempos, y otros, segun el tipo de producto a obtener. Reboza o empana los productos precocinados, controlando que se ajustana
las especificaciones el espesoryadherencia del rebozado y resultado de la fritura. Monta los platos de las elaboraciones culinarias finales, dando lugara las decoraciones requeridas.
Registra documentalmente la informacién obtenida sobre el desarrollo del proceso, archivdndolo en el soporte establecido, pero comete pequefiasirregularidades que no afectan al
resultado final.

(C). Para obtener derivados cdrnicos curados, regula los pardmetros de las cdmaras de fermentacion, unidades climdticasy secaderos en funcion del producto curado a obtener y la etapa
de curado en la que se encuentre. Selecciona las piezas cdrnicas para ser destinadas al curado, en funcion de la alimentacion del animal y lugar de procedencia. Presala las piezas
cdrnicas enteras incorpordndolo, mediante masajeados, en concentracion y densidad segun formulacién establecida, favoreciendo asi a la deshidratacion. Sala y/o adoba las piezas
cdrnicas, teniendo en cuenta variables como temperatura y humedad, Lava las piezas con agua, efectuando el lavado por frotamiento de las piezas, eliminando la sal superficial. Seca las
piezas clasificadas después del lavado, en secaderos con control de temperaturay humedad y de alli, a secaderos naturales colgdndolas en contendores especiales. Ubica para su
maduracioén, una vez secados en bodega, comprobando variables, manteniéndolos dentro de los limites sefialados para que adquier an los saboresyaromas caracteristicos. Aplica las
medidas correctoras o preventivas indicadas a las piezas curadas, segun lo establecido para evitar el encostrado, agrietado o remelo. Registra documentalmente la informacién obtenida
sobre el desarrollo del curado, archivdndola en el sistemay soporte establecidos, pero comete pequerias irregularidades que no afectan al resultado final.

(D).Para obtener productos ahumadosy derivados cdrnicos tratados por calor, acondicionay controla las cdmaras de ahumado con la quema de maderas especificas, segun lo establecido
y dependiendo del tipo de pieza y ahumado seleccionado. Controla los productos ahumados, colgdndolos en los estantes o perchas, efectuando un seguimiento del sazonado de los
productos y la evolucién de los mismos. Aplica lassalmueras a los derivados cdrnicos destinados al tratamientopor calor, obteniendo el empastado o emulsionado requerido en funcidén
del producto a obtener. Moldea los derivados cdrnicos destinados al tratamiento por calor, en funcién del producto a obtener, obteniendo la forma establecida. Cuece los derivados
obtenidos por calor en los equipos de coccion, controlando los pardmetros segun lo determinado. Enfria los productos obtenidos con técnicas de calor, por el método establecido, hasta
alcanzar la temperatura fijada. Almacena los subproductos o desperdicios generados en la forma y los lugares especificos establecido. Registra documentalmente la informacién
requerida sobre el desarrollo del proceso, archivdndola a continuacién en el sistemay soporte utilizado, pero comete pequefas irregularidades que no afectan al resultado final.

Especificaciones relacionadas con el “saber”.

Debera demostrar que posee los conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a las actividades profesionales
implicadas en las realizaciones profesionales de la UC0298_2: Elaborar derivados carnicos a nivel industrial:

1. Equipos y elementos de trabajo en la elaboracion de derivados cdrnicos a nivel industrial

- Maquinaria y equipos (picadora, amasadora, cutter, embutidoras, calderas u hornos de coccidén, camaras climaticas, ahumadores,
atadoras, inyectores).

- Equipos para tratamientos de conservacion.

- Unidades climaticas. Funcionamiento, instrumental de control y regulacion, limpieza, mantenimiento de primer nivel, seguridad en su
utilizacion.

- Equipos de ahumado. Funcionamientoy regulacion.

- Calderas de pasteurizacion. Funcionamiento, instrumentalde 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, instrumentalde control y regulacion, limpieza, mantenimiento de primer nivel, seguridad en la
utilizacion.

- Congeladores. Funcionamiento, instrumental de control y regulacion, 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, formulacion de salmueras, concentracion, densidad, reposo, manejo. Productos nitrificantes. Aceites
especiales.

- Preparacion de sustancias estabilizantes. Caracteristicas: temperatura, pH, viscosidad, precipitacion. Incorporacion de sustancias
estabilizantes en los derivados carnicos.

- Técnicas. Inmersion, inyeccion.

- La salmuerizacion. Parametros, tiempo, concentracion, dosis. Alteraciones y defectos.

- Tratamientos prolongados con sustancias estabilizantes: control de parametros. Temperatura, humedad y penetracion de sal.

3. Preparacién de masas carnicas

- Elaboracion de masas y pastas finas para embutidos, fiambres, patés. Técnicas de predesmenuzado, picado, mezclado, amasado.
- Las pastas finas o emulsiones. Concepto, ingredientes y estabilidad. Obtencion de la emulsion, parametros de control.

- Temperatura, humedad, tiempo y penetracion de sal. Tamano del grano.

- Ingredientes. Sal, especias y aditivos. Formulaciones.

- Documentacion técnica sobre elaboracion de masas.

- Equipos especificos: picadora, amasadora, inyectorasy mezcladoras, cuter.

- Elaboracion de fichas de producto.

- Descripcion de procedimientos de trabajo. Comunicacion 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 maduraciony de secado.

- Transformaciones fisico-quimicas y microbiologicas del producto.

- Parametros de control (pH, actividad agua, flora). Defectos sobre sus cualidades y conservacion. Alteraciones y defectos durante el
proceso.

- Empleo de cultivos o iniciadores: caracteristicasy manejo. El ahumado.




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

- Aplicacion a distintos productos. Fermentacion o maduracion.

- Maduraciony fermentacion 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: funcionamientoy regulacion.

- Salazones y adobados carnicos: caracteristicas y normativa aplicable: definicion, tipos.

- Lasalazon seca: preparacion.

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

- La salmuerizacion: formulacion de salmueras, concentracion, densidad, reposo, manejo, contaminacion. Aplicacion: inmersion,
inyeccion, tiempos, dosis.

- Alteraciones y defectos.

5. Elaboracion de derivados carnicos tratados por calor: fiambres, jamén 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 jamon cocido proceso de elaboracion: el tratamiento térmico, efecto sobre el desarrollo microbiano. Consecuencias para el
producto carnico y su conservacion.

- Técnicas de aplicacion de calor: variables de control.

- Tiempos, temperatura, presiony contrapresion.

- Homogeneidad del tratamiento, velocidad de penetracion del calor. Alteraciones y defectos.

- Tratamientos de conservacion por calor.

- Procedimientos de pasteurizacion. Pasteurizacion. Fundamentos y utilizacion.

- Fundamento fisico de la esterilizacion: tipos de esterilizacion en relacion 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.

- Eliminacion de microorganismos. Parametros de control.

- Baremos de tratamiento. Cargay descarga, cerradoy vaciado de autoclaves. Comprobacion de parametros de tratamiento.
- Equipos del tratamiento térmico: calderas, marmitas, hornos, usoy manejo.

6. Platos cocinados y precocinados a nivel minorista o industrial con materia prima cdrnica

- Platos preparados: clasificacion y caracteristicas. Gelatinas comestibles.

- Conservas carnicas: clasificacion y caracteristicas.

- Operaciones de elaboracion de conservas carnicas: métodos de conservacion. Técnicas de cocina y equipos de cocina industrial.
- Obtencion 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: tiemposy temperatura.




- Elaboraciones culinarias: presentacion, composicion, montajey decoracion.

7. Calidad y seguridad en la elaboracion de derivados carnicos

- Analisis de peligros, identificacion de puntos criticos en la elaboracion de derivados carnicos. Principios del programa APPCC,
implantacion, diagramas de flujo.

- Medidas correctoras. Registro de datos. Recopilacion, almacenamiento y procesado. Verificacion de los sistemas APPCC.

- Técnicas de muestreo.

- Sistemas de identificacion, registroy traslado de muestras. Sistemas de Gestion 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. Clasificacion, formatos, denominaciones, utilidades.
- Elementos de cerrado.

- Su conservacion y almacenamiento. Etiquetas y otros auxiliares.

- Normativa sobre etiquetado: informacion a incluir. Tipos de etiquetas, su ubicacion.

- Otras marcas y senales, codigos.

- Técnicas de composicion de paquetes. Agrupado, retractilado. Exposicion a la venta.

Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.

Debe demostrar la posesion de actitudes de comportamiento en el trabajoy formas de actuar e interactuar, segun las siguientes
especificaciones:

- Cumplir con las normas de correcta produccion.

- Mantener el area de trabajo con el grado apropiado de orden y limpieza.

- Reconocer el proceso productivo de la organizacion.

- Adaptarse a la organizacion, integrandose en el sistema de relaciones técnico-profesionales.

- Demostrar cierta autonomia en la resolucion de pequenas contingencias relacionadas con su actividad.
- Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
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Rellenar en primer lugar la columna de la tabla de capacidades
coloreada en color naranja, segun el nivel de capacidad que
considere la persona que pueden tener, atendiendo a los
niveles (1-5) especificados en la tabla de valoraciones. Acto
seguido, rellenar el grafico para realizar la comparativacon las
capacidades requeridas por el trabajo.

Rellenar en primer lugar la columna de la tabla de capacidades
coloreada en color naranja, segin el nivel de capacidad que
considere el orientador que pueden tener la persona,
atendiendo a los niveles (1-5), a informes médicos y segun la
entrevista. Acto seguido, rellenar el grafico para realizar la
comparativa con las capacidades requeridas por el trabajo.
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ANEXO 1: GLOSARIO DE CAPACIDADES Y ADAPTACIONES
FRECUENTES

1. CAPACIDAD VISUAL

Hace referencia a la capacidad de percibir la presencia de la luz, asi como sentir la forma, el tamafio o el color de un estimulo
visual. Engloba la agudeza visual, campo visual, capacidad de percibir mas o menos luz, los diferentes colores, formas, agudez visual
tanto a larga como a corta distancia, vision con un o0jo o con ambos, valora problemas como la miopia, hipermetropia, astigmatismo,
hemianopsia, daltonismo, visiéon en tunel, adaptabilidad del ojo a diferentes intensidades de luz... Esta capacidad también incluye los
movimientos voluntarios e involuntarios del ojo a nivel muscular, tales como parpadeo, rastreo visual, fijacion del ojo, lagrimeo o
reflejos pupilares. También engloba problemas como nistagmos, sensacion de presion detras del ojo, irritacion o quemazon en el ojo,
tension ocular, entre otros.

Productos de Apoyo: Correccion visual (gafas, lentillas...), lupas de aumento, lagrimas artificiales.

Adaptacion del puesto: Modificacion del tamafo, color, textura, forma, etc, de los objetos, para favorecer su reconocimiento y uso.
Implantacion de luz adecuada en los espacios de trabajo. Adaptacién de los colores para favorecer la vision.

2. CAPACIDAD GUSTATIVA

Hace referencia a la capacidad de percibir las cualidades del sabor dulce, amargo, salado y acido. Podriamos encontrar
deficiencias como la ageusia (ausencia total del sentido del gusto) y la hipogeusia (pérdida parcial del sentido del gusto).

Productos de Apoyo: No se describen.

Adaptacion del puesto: Modificar la preparacion de los alimentos, afiadiendo mas colores y texturas para su reconocimiento. Utilizar
potenciadores del sabor, como especias o picante para lograr un incremento de las sensaciones.




52

3. CAPACIDAD AUDITIVA

Hace referencia a la capacidad de percibir sonidos y su discriminacion en funcién del tono, el volumen y la calidad. Recogeria
las tareas de localizacion de la fuente de sonido, discriminacién del sonido o la diferenciacion del habla. La persona podria presentar
patologias como sordera total (anacusia), deficiencia auditiva parcial y pérdida leve de audicion.

Productos de Apoyo: Implante coclear, Audifono regulable en intensidad, cascos para reducir el sonido ambiente, tapones de oido,
boligrafos digitales, sistemas de alerta por vibracion o por impacto luminico.

Adaptacion del puesto: Adaptar el ruido ambiente a las necesidades de la persona, ubicar a la persona en un puesto en el que
pueda compensar la falta de audicién con una buena funcion visual y tactil.

4. CAPACIDAD OLFATIVA

Hace referencia a la capacidad de percibir diferentes olores y aromas de forma correcta y dependiendo de sus distintas
intensidades de olor. Encontrariamos deficiencias tales como la anosmia (ausencia total del sentido del olfato) y la hiposmia
(ausencia parcial del sentido del olfato).

Productos de Apoyo: No se describen.
Adaptacion del puesto: Poder compensar la tarea con el resto de sentidos, modificar colores, texturas y formas para facilitar el

reconocimiento olfativo, en sistemas de alerta en los que un reconocimiento olfativo fuera importante, apoyar este con impacto visual
0 SONoro.

5. CAPACIDAD TACTIL

Hace referencia a la capacidad de identificar mediante el tacto las superficies de los objetos, su textura y su calidad. Incluiria
diferenciacion de texturas, formas, relieves... Podriamos encontrar deficiencias como el entumecimiento, el hormigueo, la anestesia
(pérdida total de sensibilidad), parestesias e hiperestesias, entre otros.

Productos de Apoyo: Pistolas para medir la temperatura de superficies a distancia, calentador de parafina, luz infrarroja.

Adaptacion del puesto: Modificar las texturas y estructuras de los objetos, su color para favorecer el entendimiento de estos.




6. CAPACIDAD PROPIOCEPTIVA

Hace referencia a la capacidad para sentir e interpretar la posicion relativa de las diferentes partes de nuestro cuerpo.
Hablariamos de una correcta cenestesia cuando la persona es capaz de sentir sus 6rganos internos, su posicion, funcion y estado de
funcionamiento. Por otro lado, hablamos de kinestesia cuando existe la sensacién de movimiento de nuestro propio cuerpo.

Productos de Apoyo: Ortesis, venda elastica, kinesiotape, espejos para controlar la posicién en todo momento. Sefiales visuales y
marcas para fijar la posicion durante el desarrollo del trabajo.

Adaptacion del puesto: Flexibilizar tiempos de trabajo en caso de que la persona encuentre dificultades en el desplazamiento,
cerciorarnos de que la persona realiza su trabajo en superficies estables, con los ojos abiertos, y sin demasiado movimiento del

entorno.

7. CAPACIDAD DE RESISTENCIAAMBIENTAL

Hace referencia a la capacidad de las personas para resistir a diferentes factores ambientales, como lugares con diferentes
temperaturas, humedad, vibraciones, presiones, iluminacion u otros estimulos que puedan resultar nocivos para la persona. También
incluiria aquellos ambientes donde puedan percibirse ciertas acciones como dolorosas o daininas.

Productos de Apoyo: Vestimenta apropiada para las necesidades térmicas y de humedad, impermeable o poncho para silla, gafas
de proteccion para ambientes luminicos excesivos o luz artificial en esos trabajos donde no exista de forma natural. Uso de
mascarillas en caso de estar en ambientes con alta toxicidad.

Adaptacion del puesto: Flexibilizacion horaria mediante trabajo controlado por tiempo en esos ambientes nocivos para el trabajador
en caso de que sean imprescindibles o adecuar el puesto de trabajo a las necesidades ambientales del trabajador, evitando aquellos
estimulos o entornos donde pudiera presentar problemas.




8. CAPACIDAD MOTORA (MIEMBROS SUPERIORES)

Hace referencia a la capacidad de desarrollar una buena funcién motora en las extremidades superiores. Esta funcién motora
recoge la correcta movilidad de las articulaciones, ademas del mantenimiento estructural de las mismas. También recoge la correcta
movilidad de los huesos, en relacién a suamplitud y suavidad de movimientos.

Productos de Apoyo: Protesis, ortesis, codera, mufiequera, kinesiotape, pinza de alcance, dispositivos de giro, antideslizantes, atril,
caballete, superficies estables sobre las que manipular y depositar objetos durante la realizacion de la tarea sin modificar alturas,

escaleras, elevadores, asideros, mesa auxiliar.

Adaptacion del puesto: Regular altura para trabajar en consonancia a la movilidad de los miembros superiores, secuenciar los
movimientos de gran dificultad articular en varias unidades independientes para facilitar su realizacion. Dotar de sistemas de
facilitacion de alturas (o de trabajo en altura), accesibles a cualquier trabajador.

9. CAPACIDAD MOTORA (MIEMBROS INFERIORES)

Hace referencia a la capacidad de desarrollar una buena funcién motora en las extremidades inferiores. Esta funcion motora
recoge la correcta movilidad de las articulaciones, ademas del mantenimiento estructural de las mismas. También recoge la correcta
movilidad de los huesos, en relacién a suamplitud y suavidad de movimientos.

Productos de Apoyo: Prétesis, ortesis, rodillera, tobillera, kinesiotape, superficies antideslizantes, sillas para descanso, medias de
compresion, levantador de piernas, cojin elevador, reposapiés de escritorio, asideros, mesa auxiliar.

Adaptacion del puesto: Organizar el trabajo para que pueda hacerse sentado, facilitar descansos frecuentes en trabajos donde
haya que estar de pie mucho tiempo, regular alturas en trabajos donde sea preciso un trabajo a nivel de miembros inferiores para

hacerlo mas comodo, dotar espacio suficiente para la colocacion de los miembros inferiores durante el trabajo.
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10. CAPACIDAD DE FUERZA, RESISTENCIAY TONO (MIEMBROS SUPERIORES)

Hace referencia a la capacidad de generar fuerza a través de la contraccién de un musculo o un grupo de musculos referentes
a las extremidades superiores del cuerpo y también a la capacidad de mantener esta contraccién durante un determinado tiempo
(resistencia). También recoge el tono (o tension) presente en los musculos cuando estan en reposo y cuando realizan diferentes tipos
de actividades.

Productos de Apoyo: Engrosadores de objetos, herramientas o utensilios. Pesas de diferente kilaje para colocar en los utensilios en
caso de necesidad, abrazaderas para facilitar el agarre de objetos, bandejas para repartir pesos, modificar agarres en los objetos,
utilizar sistema por ventosas.

Adaptacion del puesto: Dotar a los trabajadores de herramientas y utensilios encargados de reducir la fuerza de ejecucién durante
las tareas. Facilitar elementos y herramientas tecnolégicas para modificar y mejorar los trabajos donde se precise una mayor fuerza o
resistencia de miembros superiores.

11. CAPACIDAD DE FUERZA, RESISTENCIAY TONO (MIEMBROS INFERIORES)

Hace referencia a la capacidad de generar fuerza a través de la contraccion de un musculo o un grupo de musculos referentes
a las extremidades inferiores del cuerpo y también a la capacidad de mantener esta contraccion durante un determinado tiempo
(resistencia). También recoge el tono (o tension) presente en los musculos cuando estan en reposo y cuando realizan diferentes tipos
de actividades.

Productos de Apoyo: Cojines antiescaras y de reparto de presiones, Engrosadores de objetos, Pesas de diferente kilaje para
colocar en los utensilios en caso de necesidad, superficies antideslizantes.

Adaptacion del puesto: Dotar a los trabajadores de herramientas y utensilios encargados de reducir la fuerza de ejecucién durante
las tareas. Facilitar elementos y herramientas tecnolégicas para modificar y mejorar los trabajos donde se precise una mayor fuerza o
resistencia de miembros inferiores.




12. CAPACIDAD DE MOTRICIDAD FINAYY DESTREZAS MANIPULATIVAS

Hace referencia a la capacidad de coordinar movimientos musculares precisos y especificos, que ocurren en partes del
cuerpo como los dedos y que estan en constante unidon con la capacidad visual. Algunos de estos movimientos son muy importantes
para lograr una buen destreza o habilidad manipulativa en el entorno laboral y/o doméstico.

Productos de Apoyo: Engrosadores de objetos, herramientas o utensilios, abrazaderas para facilitar el agarre de objetos, utilizar
sistema de agarre por ventosas, adaptador de mano para herramientas, superficies antideslizantes, atriles, soportes.

Adaptacion del puesto: Dotar a los trabajadores de herramientas y utensilios encargados de mejorar la motricidad y manipulacion
fina, tales como un enhebrador de agujas, herramientas/utensilios de un mayor tamafo... Facilitar elementos y herramientas

tecnolégicas para modificar, mejorar o sustituir la motricidad fina en aquellos trabajos donde el trabajador no disponga de la
capacidad o esta esté reducida.

13. CAPACIDAD VESTIBULAR

Hace referencia a la capacidad de lograr una posicion estable y determinada para cada situacién y mantenerla todo el tiempo
que sea preciso. Incluye la capacidad para lograr un buen equilibrio, bipedestacion, sedestacion, decubito supino, decubito prono,
decubito lateral, asi como cualquier transferencia de una de estas posturas a otra. La persona tiene que ser capaz de mantenerla de
forma funcional, ergonémica y segura. Habria que asegurar la no presencia de mareo, tinnitus, vértigo o sensacién de caida.

Productos de apoyo: Utilizar sistemas de sujecion auxiliar tales como superficies antideslizantes, respaldos, arneses, petos de
sujecion, cinturdn de sujecion, bandas elasticas, discos de transferencia de pie, cinturones para transferencias.

Adaptacion del puesto: Adecuar el puesto de trabajo para evitar superficies inestables que den opcién a mareos o caidas, permitir y
facilitar el uso de sistemas de sujeciéon en caso de necesidad.
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14. CAPACIDAD PARA DESPLAZAMIENTOS

Hace referencia a la capacidad de lograr trasladarse de un lugar a otro. En caso de poder hacerlo mediante la marcha,
analizar si lo puede hacer caminando, corriendo, reptando... Hay que tener en cuenta déficits tales como marcha espastica,
hemiplejia, paraplejia, tetraplejia, cojera... En caso de que la persona se desplace en silla de ruedas hay que analizar si la silla de
ruedas es autopropulsable, motorizada, si puede trabajar sentado en diferentes alturas...

Productos de Apoyo: Rampas plegables, andadores, muletas, bastones, baston cuadripode, baston inglés cuadripode, sujeta
bastones, sillas de ruedas manuales, sillas de ruedas eléctricas, scooter, handbike eléctrico, silla de escritorio con ruedas, superficie
con ruedas, ascensor, elevador eléctrico para escaleras, rampas.

Adaptacion del puesto: Dotar de un puesto de trabajo en el que no haya que realizar desplazamientos o facilitar los recursos para
que la persona puede hacer las mismas funciones sin desplazarse en su puesto de trabajo, eliminar barreras arquitectonicas para

desplazamientos tales como baches, escalones, salientes... Organizar el puesto de trabajo con suficiente amplitud para maniobrar en
silla de ruedas, con andador o con cualquier otro producto de apoyo.

15. CAPACIDAD PARA DISPONER DE REFLEJOS

Hace referencia a la capacidad de disponer de reflejos motores en la actividad, tales como contraccion involuntaria de los
musculos, causada automaticamente por estimulos determinados. También incluye aquellos reflejos de movimiento involuntarios, que
se manifiestan inducidos por la posicion del cuerpo, equilibrio y el estimulo amenazante. Estarian incluidas relaciones defensivas, de
apoyo, de equilibrio, de adaptacion corporal...

Productos de Apoyo: Protector bucal, superficies antideslizantes, equipo de estimulacion muscular por impulsos eléctricos.

Adaptacion del puesto: Espacios abiertos sin posibilidad de recibir estimulos sorpresivos que puedan interpretarse como
amenazantes, tareas en las que los sentidos supongan un apoyo extra para compensar la falta de reflejos y modificar aquellos

trabajos en los que las situaciones impredecibles sean frecuentes.




58

17.

16. CAPACIDAD PARA REALIZAR CARGAS Y DESPLAZAMIENTO CON CARGAS

Hace referencia a la capacidad de levantar pesos de diversa indole, utilizando para ello el propio cuerpo o elementos
mecanicos que faciliten la accion. Ademas de levantarlos, también esta incluido el desplazamiento de un lugar a otro, mientras se
realizan las nombradas cargas o levantamientos. Estan implicadas las capacidades de fuerza, resistencia, movilidad articular, tono...

Productos de Apoyo: Pinzas de alcance, superficies antideslizantes, abrazaderas, engrosadores, asideros, bandejas, carros
transportadores, sillas de ruedas con bandejas, andadores con bandeja transportadora, transpaleta manual, transpaleta electrénica,
carretilla elevadora, carretillo.

Adaptacion del puesto: Dotacién de elementos facilitadores para las cargas y los desplazamientos con cargas. Flexibilizar los
horarios para que se pueda descansar entre las tareas con alta exigencia de carga, modificar el trabajo para reducir al maximo las

cargas.

CAPACIDADES ANATOMICAS

Hace referencia a la capacidad de controlar las constantes anatémicas cardiovasculares, hematoldgicas, inmunoldgicas y
respiratorias en relacion al trabajo o tarea que se le ha pedido a la persona. Conviene tener en cuenta posibles problemas de vasos
sanguineos, presion arterial, transporte de oxigeno, coagulacion, estado del sistema inmunologico, capacidad y estado pulmonar,
asma, ingestion, deglucioén, defecacion, problemas metabdlicos, endocrinos, excrecion, sexual, entre otras.

Productos de Apoyo: Botellas o bolsas de incontinencia, cufias, pafiales, espesante, aerosoles, tensidmetro, pulsioximetro, tens
para dolor menstrual, guante para artritis, dispensador de insulina.

Adaptacion del puesto: Flexibilizacién de los horarios de descanso para sustitucion de bolsas de orina, excreciones, control de
tension, de glucemia... También en trabajos con mucho esfuerzo cardiorrespiratorio, descansos para evitar posibles complicaciones.




18. CAPACIDADES COMUNICATIVAS

Hace referencia a la capacidad de usar un lenguaje, signos o simbolos, producir y saber recibir e interpretar mensajes orales o
escritos, mantener conversaciones, utilizar instrumentos o técnicas de comunicacion convencionales o alternativas. Incluye la
produccion-recepcion de mensajes hablados, no verbales, en lenguaje de signos convencional, escritos o cualquier otro tipo. Esta
capacidad también incluiria los intercambios de ideas, discusiones y la capacidad de usar medios de telecomunicacion.

Productos de Apoyo: Comunicador de texto, dispositivos de IA, sistema Bralille.

Adaptacion del puesto: Adaptar a Braille en caso de necesidad, aprender lengua de signos por parte de los trabajadores, digitalizar
los sistemas de comunicacién para que sean accesibles por todos. Lectura facil, usar pictogramas, terminales ...

19. CAPACIDADES DE ORIENTACION

Hace referencia a la capacidad de las personas para, durante el desarrollo de los ejercicios y actividades de sus vidas,
mantenerse centrados en sus propias situaciones y en los movimientos del cuerpo en el espacio y en el tiempo. Se puede diferenciar
por tanto la orientacion temporal, de la orientacion espacial.

Productos de Apoyo: Dispositivos electrénicos, Talkers, Geolocalizacion...

Adaptacion del puesto: Colocar dispositivos en cada uno de los espacios laborales que ayuden en la orientacion tanto espacial
como temporal de los trabajadores.




20. CAPACIDADES DE ATENCION Y CONCENTRACION EN LA TAREA

La atencion hace referencia a la capacidad de las personas para dirigir sus sentidos hacia algun estimulo o situacion. Por otra
parte, la capacidad de la concentracion engloba la capacidad de reflexionar y dirigir de manera intencionada y consciente los sentidos
hacia un estimulo seleccionado y determinado. Por ejemplo, alguien puede lograr una concentracibn maxima si es capaz de
centrarse visualmente en una actividad, filtrando los sonidos y aislandose de ellos para que no provoquen ningun tipo de distraccion.

Productos de Apoyo: Cascos de aislamiento o con musica, luces focalizadoras orientadas hacia la tarea, biombos para aislar
estimulos visuales.

Adaptacion del puesto: Dotar al trabajador de espacios y recursos necesarios para lograr una atencion plena en la tarea. Delimitar
bien los espacios y las tareas para que no haya excesiva trazabilidad entre los trabajadores y eso ayude a mejorar la atencion en las
tareas de cada uno de ellos.

21. CAPACIDADES DE MEMORIA

La memoria hace referencia a la capacidad de las personas para almacenar y retener estimulos del ambiente, Utiles para el
desarrollo del dia a dia. Conviene diferenciar entre la memoria a corto plazo, aquella que permite retener informacién durante
periodos cortos (entre 7 y 40 segundos) y con la que podemos, por ejemplo, seguir un tema de conversacion, y la memoria a largo
plazo, siendo esta la encargada de almacenar y retener informacion durante un periodo largo de tiempo. Los recuerdos que
almacenamos bajo este tipo de memoria pueden durar muchos afos.

Productos de Apoyo: Dispositivos electronicos de almacenaje de informacién tales como moviles o tabletas, posits para apuntar
informacion importante, alarmas de diferente indole.

Adaptacion del puesto: Secuenciar o dividir aquellas tareas que requieran una memorizacién de los pasos en varios sencillos y
asumibles por los trabajadores.




22. CAPACIDAD DE PENSAMIENTO RACIONAL

El pensamiento racional hace referencia a la capacidad de las personas para formular y manipular ideas, conceptos e
imagenes, orientadas a metas especfificas, pudiendo estar aisladas o agrupadas. Incluye las tareas de meditar, ponderar, especular y
reflexionar. Este pensamiento esta en consonancia con la realidad, basado en hechos o datos fiables que por tanto pueden ser
demostrables.

Productos de Apoyo: Pictogramas y listas de tareas para cumplir paso por paso.

Adaptacion del puesto: Facilitar a los trabajadores la informacién mediante métodos de facil seguimiento como los indicados en los
productos de apoyo, secuenciando los pasos y no dando lugar a ninguna posible toma de decisiones. Adaptar las tareas para que
estas sean automatizadas.

23. CAPACIDAD PARA EL MANEJO DE NUEVAS TECNOLOGIAS Y PRODUCTOS INFORMATICOS

Haria referencia a la capacidad de las personas para familiarizarse con el uso de nuevos productos tecnolégicos, esenciales
para el desarrollo de su vida o profesion, aprendiendo su uso y las diferentes posibilidades que ofrecen. Este manejo incluiria el
mantenimiento de los dispositivos, aprendizaje en su uso, y la capacidad para identificar cuando no producen la funciéon esperada
(rotos, obsoletos...) Identificariamos teléfonos mdéviles, ordenadores, programas informaticos, tabletas, sistemas de almacenaje de
datos...

Productos de Apoyo: Dispositivos de lectura facil y accesible, teclados y ratones adaptados (joystick), pulsadores, inteligencia
artificial, talkers.

Adaptacion del puesto: En caso de necesidad, adaptar los productos informaticos con aplicaciones para facilitar la accesibilidad por
parte de todos los trabajadores dependiendo de cual sean sus capacidades. En caso de no saber manejarlos, se podria realizar un
aprendizaje progresivo o una sustitucion de las tareas informaticas por manuales siempre y cuando fuera posible.




24. CAPACIDAD PARAEL CALCULO

Haria referencia a la capacidad de las personas para aplicar principios matematicos para resolver problemas que se describen
con palabras y producir o explicar los resultados obtenidos, tales como extraer la suma de tres numeros o la multiplicaciéon de una
cifra por otra.

Productos de Apoyo: Calculadoras, sistemas de inteligencia artificial para hacer calculos, sistemas de conteo manual mediante
formas o colores, basculas...

Adaptacion del puesto: Facilitar a los trabajadores herramientas para facilitar el conteo y el calculo, o, en caso de no saber usarlas,
entrenarles en su manejo.

25. CAPACIDAD PARAEL USO DEL DINERO

Haria referencia a la capacidad de las personas para realizar transacciones econdmicas basicas o complejas, asi como para
tener autosuficiencia econdmica, control sobre los propios recursos econdmicos, fondos publicos o privados o poseer
autoconocimiento y autogestion para poder ahorrar dinero.

Productos de Apoyo: Aplicaciones informaticas para dispositivos electronicos que faciliten la tarea, realizando las operaciones de
forma automatica.

Adaptacion del puesto: Adaptar las tareas del puesto de trabajo para que el manejo o gestion del dinero no sea necesario o dotar
de las herramientas apropiadas para facilitar las operaciones financieras.




26. CAPACIDAD PARA LA AUTONOMIA

Haria referencia a la capacidad de las personas para tomar decisiones de forma propia, eligiendo una opcién entre varias,
discerniendo y evaluando cual es la mas apropiada. También incluiria la capacidad para la resolucion de problemas, encontrando
solucién a diversos estresores o situaciones mediante el andlisis de ciertos aspectos, sopesando diferentes soluciones y evaluando
las consecuencias de cada una de ellas, para finalmente ejecutar la que considere mas interesante la propia persona.

Productos de Apoyo: Material explicativo de las diferentes tareas, cronogramas, diagramas de riesgos/beneficios de diferentes
decisiones. Inteligencia artificial para la toma de decisiones que informe sobre posibles riesgos de realizar una u otra tarea.

Adaptacion del puesto: Aquellas personas que tuvieran problemas de autonomia, precisarian trabajos donde la toma de decisiones
o la resoluciéon de problemas no fuera algo recurrente y primaran las actividades automatizadas y repetitivas. En caso de tener que
desarrollar trabajos con una necesidad mayor de autonomia, sera necesario un entrenamiento para el puesto, dotando de los
recursos necesarios para poder garantizar una correcta realizacion de las funciones.

27. CAPACIDAD PARA EL APRENDIZAJE

Haria referencia a la capacidad de las personas para integrar y asimilar nuevos conocimientos que les sean utiles en el
devenir de sus dias. Este aprendizaje iria desde aspectos basicos del ser humano como aprender a leer, a escribir 0 a calcular, hasta
otros mas complejos como el aprendizaje o adquisicion de habilidades, siendo estas un conjunto de varias acciones o tareas, simples
o complejas, que conllevan una mayor capacidad de realizacién tanto fisica como cognitiva.

Productos de Apoyo: Documentos, materiales o herramientas que resuman el nuevo trabajo de forma secuenciada para poder
consultar en caso de duda durante el desempefio. Hojas de rutinas. Agendas de trabajo.

Adaptacion del puesto: Las personas que presenten problemas para el aprendizaje de nuevas tareas no tendran dificultades en
trabajos rutinarios donde los factores sorpresa son escasos y donde, una vez automatizada la tarea, no es preciso la incorporacion
de nueva informacion. En caso de que el trabajo conlleve un aprendizaje constante, sera conveniente facilitar recursos de consulta
para estos trabajadores, generando sies posible rutinas comunes dentro de la variabilidad del puesto.




28. CAPACIDAD PARA LA SECUENCIACION Y EJECUCION DE TAREAS YA APRENDIDAS

Haria referencia a la capacidad para llevar a cabo acciones sencillas o complejas, que precisen un determinado gasto fisico y
cognitivo, teniendo que pasar por las fases de iniciacion de la tarea, organizaciéon del tiempo, del espacio y de los materiales para
ejecutarla, pautar el desarrollo de la misma y llevarla a cabo, mantener la ejecucién en el tiempo hasta, finalmente, completarla.
Incluiria las rutinas como acciones coordinadas o simples que se repiten de forma diaria en el desarrollo de la vida de la persona.

Productos de Apoyo: Checklists (manuales o informaticas) para ir rellenando a medida que se va desarrollando la tarea para no
perderse ningun paso de la misma. Producto audiovisual (video, imagenes) que faciliten el seguimiento de un trabajo o rutina laboral.

Adaptacion del puesto: Dotar a los profesionales de herramientas para facilitar el seguimiento de los trabajos, una correcta
secuenciacion y ejecucion. Dividir los trabajos en secuencias o pasos bien diferenciados, accesibles para todos los trabajadores.

29. CAPACIDAD PARA EL AUTOCONTROL Y EL MANEJO DEL ESTRES

Haria referencia a la capacidad para llevar a cabo acciones coordinadas sencillas o complejas, dirigidas a manejar, gestionar y
controlar las emociones o demandas psicolégicas provocadas en el devenir de ciertas tareas que exigen responsabilidad y ritmo de
trabajo, y que conllevan estrés, distracciones 0 momentos de crisis de forma frecuente.

Productos de Apoyo: Auriculares con musica relajante para cada persona, elementos antiestrés (pelota, cojin).

Adaptacion del puesto: Flexibilizacion de los horarios para garantizar un descanso apropiado y evitar picos de estrés innecesarios.
Facilitar a los trabajadores reuniones o terapias de grupo para evitar la aparicion de patologias como el Sindrome de Burnout.
Entrenamiento en técnicas de relajacion. Dotar de espacios apropiados para garantizar un trabajo tranquilo, apropiado y funcional.
Gestionar las relaciones intralaborales y los posibles problemas que puedan aparecer entre distintos trabajadores con distintas
capacidades.




30. CAPACIDAD PARA GARANTIZAR LA SEGURIDAD PROPIAY COLECTIVA

Haria referencia a la capacidad para asegurar su propia seguridad y la del resto de trabajadores. Incluye el correcto uso de
EPIS (equipos de proteccion individual), el correcto lavado, bien sea en forma como en tiempo, identificacion de peligros y riesgos
potenciales tanto a nivel individual como colectivo y toma rapida y certera de decisiones para que estos riesgos no se conviertan en
danos.

Productos de Apoyo: Equipos de proteccion individual (EPIs), tales como guantes, gorro, mono de trabajo, buzo... Sefiales de aviso
o alarma a nivel visual, auditivo, olfativo o vibratorio, por ejemplo, ateniendo a las capacidades de los trabajadores. Pictogramas con
posibles peligros, hojas de informacion, de registro...

Adaptacion del puesto: Modificar el entorno del trabajador eliminando posibles peligros para él y posibles riesgos que hicieran que
sus acciones pusieran en peligro al resto de trabajadores. Modificar el sistema de alarma o alerta para que fuera accesible a todos
los trabajadores. Organizar canales de evacuacion accesibles a todos los trabajadores. Incluir material explicativo sobre posibles
riesgos de ciertas herramientas, materiales o procedimientos en lectura facil, Braille... asi como en cualquier método de
comunicacion alternativa.




En primer lugar, es conveniente que el trabajador se cerciore de que es posible recibir ayuda de tercera persona durante el
desarrollo de su trabajo, bien sea porque se la facilita y/o permite la empresa, porque la aporta la persona con sus propios recursos,
por mediacién de entidades implicadas en la insercion laboral de personas con discapacidad, mediante unidades de apoyo de

empresa ordinaria o por subvenciones desde los Servicios Sociales. Segun la frecuencia e intensidad de la ayuda, esta puede
dividirse en:

o Gran ayuda: El trabajador precisa la ayuda o el apoyo de una tercera persona durante la totalidad de la jornada laboral para
poder llevar a cabo de forma funcional y segura todas las tareas en las que esté implicada la capacidad alterada o afectada.

o Ayuda frecuente: El trabajador necesita el apoyo de una tercera persona para ciertas tareas donde encuentre dificultades por
su alteracion en la capacidad correspondiente y esta alteracion implique un riesgo tanto para el desempefio de la tarea como para la
seguridad propia y colectiva. Habria tareas relacionadas con esa capacidad en las que no seria preciso el apoyo de esa tercera
persona, por lo que conllevaria un menor nimero de horas de atencién.

o Ayuda en momentos puntuales: El trabajador es capaz de realizar practicamente la totalidad de tareas y actuaciones que
requiere su puesto de trabajo en relacion a la capacidad afectada, pero es recomendable que cuente con el apoyo de una tercera
persona para desempefiar aquellas en las que, por el alto nivel de requerimiento en la capacidad, pudiera presentar problemas.




ANEXO 2: ENLACES DE INTERES Y DE AMPLIACION DE LA INFORMACION
> Enlaces de interés general:

> Sobre la Cualificacion Profesional
La base de esta Guia se corresponde con la indicada en la Ficha que aparece al principio y su estructura es la publicada en la
Disposicion 15261: Real Decreto 1380/2009, de 28 de agosto, por el que se establecen tres certificados de profesionalidad de la
familia profesional Industrias alimentarias que se incluyen en el Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad. En su
Anexo Il se describe el de Carniceria y elaboracion de productos carnicos.

La cualificacion profesional INA104_2 ha sido descatalogada por fusion/division/modificacion ( ) de sus competencias,
dando lugar a nuevos perfiles profesionales en funcion de la innovacion en el sector productivo correspondiente.
Division en 2 cualificaciones nuevas:

INA773_2 - Elaboracion de productos carnicos a nivelindustrial.
INA774_2 - Elaboraciéon y venta de productos carnicos.

En la elaboracion de la Guia se han seleccionado las Realizaciones Profesionales que formaban parte del Certificado inicial,
respetando las sugerencias y recomendaciones de los expertos del sector.

> Sobre las Capacidades Humanas



https://incual.educacion.gob.es/
https://www.todofp.es/que-estudiar/certificados-profesionalidad.html
https://ceapat.imserso.es/web/ceapat
https://www.boe.es/boe/dias/2009/09/26/pdfs/BOE-A-2009-15261.pdf
https://www.boe.es/diario_boe/txt.php?id=BOE-A-2022-4202
https://incual.educacion.gob.es/documents/20195/1873863/GEC_UC0295_2_RV_Tvl.pdf/a719ae83-9e3d-45d5-9e7d-171b8c8f4fbb
https://incual.educacion.gob.es/documents/20195/1873863/GEC_UC0296_2_RV_Tvl.pdf/c5bce274-6219-4bc0-b448-31eedf017818
https://incual.educacion.gob.es/documents/20195/1873863/GEC_UC0297_2_RV.pdf/dc5e3b6a-8060-4c20-80d9-28d70a017555
https://incual.educacion.gob.es/documents/20195/1873863/GEC_UC0298_2_RV.pdf/a13b4246-3a8d-4a00-bfec-cd49a6986c79
https://sid-inico.usal.es/clasificacion-internacional-del-funcionamiento-de-la-discapacidad-y-de-la-salud-cif/
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