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IV. OTRAS DISPOSICIONES Y ACUERDOS

CONSEJERIA DE EDUCACION

RESOLUCION de 24 de julio de 2008, de la Direccién General de
Formacion Profesional, por la que se establece el perfil del pro-
grama de cualificacion profesional inicial de Auxiliar en la Indus-
tria Alimentaria.

La Ley Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, en su articulo
30 regula los programas de cualificacién profesional inicial destinados al
alumnado mayor de dieciséis afios, cumplidos antes del 31 de diciembre
del afio del inicio del programa, pudiéndose excepcionalmente, con el
acuerdo de alumnos y padres o tutores, reducir dicha edad a quince afios
para aquéllos que cumplan lo previsto en el articulo 27.2 de dicha Ley.
Asimismo establece que corresponde a las Administraciones educativas
organizar programas de cualificacién profesional inicial.

La Ley Orgénica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de
la Formacion Profesional cre6 el Sistema Nacional de Cualificaciones y
Formacion Profesional, cuyo instrumento fundamental es el Catdlogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales previsto en su articulo 7.

La Orden EDU/660/2008, de 18 de abril, de la Consejeria de Educa-
cion, regula los programas de cualificacién profesional inicial en la
Comunidad de Castilla y Ledn, estableciendo en su articulo 5.1 que el
primer nivel de dichos programas se estructura en médulos formativos de
cardcter general y modulos especificos.

El articulo anteriormente indicado, en su parrafo b), determina que los
modulos especificos estardn referidos a las unidades de competencia per-
tenecientes a cualificaciones de nivel uno del Catalogo Nacional de Cua-
lificaciones que, al menos, conduzcan a la obtencién de una cualificacion.
Por otro lado, establece que se podran ofertar distintos perfiles en funcién
de las cualificaciones elegidas, y que los contenidos, caracteristicas y
orientaciones metodolégicas serdn desarrollados por la Consejeria de
Educacion.

Asimismo, el articulo 13.2 de la citada Orden dispone que, para impar-
tir docencia en los médulos especificos referidos a las unidades de compe-
tencia profesional se exigiran los mismos requisitos de titulacion y forma-
cion requeridos para impartir ensefianzas de formacién profesional en el
articulo 95 de la Ley Organica 2/2006, de Educacién y quedaran especifica-
dos en la regulacién por la que se establezca el perfil profesional de cada
programa y aquellos declarados equivalentes, a efectos de docencia, con las
titulaciones de Técnico Especialista y Técnico Superior en una especialidad
de formacién profesional, siempre que acredite una experiencia docente en
la misma, de al menos dos afios, en centros educativos.

Por lo expuesto, y en uso de la facultad prevista en la disposicion final
primera de la Orden EDU/660/2008, de 18 de abril.

RESUELVO
Articulo 1.— Objeto.

1. La presente Resolucién tiene por objeto establecer el perfil del
programa de cualificacién profesional inicial de Auxiliar en la Industria
Alimentaria.

2. El perfil del programa de cualificacion profesional inicial de Auxi-
liar en la Industria Alimentaria estd compuesto, de una parte, por las espe-

cificaciones sobre el curriculo de los médulos formativos de cardcter
general que se establecen en el Anexo V de la Orden EDU/660/2008, de
18 de abril, y por otra parte, por los contenidos, caracteristicas y orienta-
ciones metodoldgicas de los médulos especificos, que se relacionan en el
Anexo I de la presente Resolucion.

Articulo 2.— Programaciones diddcticas.

Los centros, entidades e instituciones autorizados para impartir este
perfil concretardn y desarrollardn el curriculo mediante las programacio-
nes didacticas de cada médulo especifico en los términos establecidos en
el articulo 9 de 1a Orden EDU/660/2008, de 18 de abril. En la concrecion
tendrédn en cuenta las caracteristicas del grupo de alumnos y las del entor-
no socioeconémico, cultural y profesional.

Articulo 3.— Metodologia.

1. Las lineas metodoldgicas correspondientes al perfil del programa
de cualificacion profesional inicial de Auxiliar en la Industria Alimenta-
ria se fundamentan en diversos principios basicos de aprendizaje que
cada profesor adaptard en funcién de las caracteristicas del grupo y se
completard con las contribuciones de la experiencia docente diaria.

2. En el caso de los alumnos con necesidades educativas especiales
podran llevarse a cabo adaptaciones curriculares siempre que se preserve
la integridad de las capacidades de cada mddulo en cada curso escolar.

Articulo 4.— Modulo especifico de formacion en centros de trabajo.

1. El médulo especifico de formacién en centros de trabajo se reali-
zard en el dltimo trimestre durante tres o cuatro semanas.

2. La programacion de este médulo serd individualizada y tendrd en
cuenta las caracteristicas del centro de trabajo y las del alumnado. Inclui-
rd capacidades y criterios de evaluacién tanto del bloque I, correspon-
dientes al perfil, como del bloque II, propias del centro de trabajo, de las
previstas en el Anexo L.

Articulo 5.— Organizacion y distribucion horaria.

1. El desarrollo curricular de los médulos especificos del perfil del
programa de cualificacién profesional inicial de Auxiliar en la Industria
Alimentaria se podra realizar de modo simultdneo o sucesivo, adecuan-
dose a la duracion horaria total que para cada mddulo se establece el
Anexo II, al curriculo y al grupo de alumnos. Dicha cuestion se concre-
tard en la programacion realizada en el centro antes del inicio del progra-
ma de cualificacién profesional inicial.

2. En las modalidades de Iniciacion Profesional y Taller Profesional, los
modulos especificos del perfil del programa de cualificacién profesional
inicial de Auxiliar en la Industria Alimentaria, se organizan en un curso aca-
démico. Si la imparticion de los médulos especificos es simultdnea se ten-
drd en cuenta el horario semanal que se recoge en el Anexo II.

3. En la modalidad de Iniciacién Profesional Especial, los mddulos
especificos del citado perfil se organizaran en dos cursos académicos.
Con el fin de que el alumnado obtenga unidades de competencia com-
pletas se deberdan impartir médulos completos por curso escolar.

Articulo 6.— Espacios y equipamientos.

1. Los espacios minimos para el desarrollo de las ensefianzas corres-
pondientes al perfil del programa de cualificacion profesional inicial de
Auxiliar en la Industria Alimentaria, sin perjuicio de que los mismos pue-
dan ser ocupados por diferentes grupos de alumnos que cursen el mismo
u otros perfiles, ciclos formativos o etapas educativas, serdn los estable-
cidos en el Anexo III.
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2. Los espacios dispondran de la superficie necesaria y suficiente para
desarrollar las actividades de ensefianza que se deriven de las capacidades
de cada uno de los médulos especificos que se imparten en este perfil.

3. La superficie de los espacios formativos se establecera en funcién
del nimero de personas que ocupen el espacio formativo con la ergono-
mia y la movilidad requeridas dentro del mismo, teniendo en cuenta el
cumplimiento de la normativa referida a la prevencion de riesgos labora-
les, la seguridad y salud en el puesto de trabajo y cuantas otras normas les
sean de aplicacion.

4. Los centros que impartan este perfil adoptaran las medidas que
estimen necesarias para que el alumnado pueda acceder y cursar dicho
programa formativo en las condiciones establecidas en la disposicion
final décima de la Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de opor-
tunidades, no discriminacion y accesibilidad universal de las personas
con discapacidad.

5. Los diversos espacios formativos no necesariamente deben dife-
renciarse mediante cerramientos.

6. Los equipamientos han de ser los necesarios y suficientes, en funcién
del nimero de alumnos para garantizar la adquisicion de las capacidades y
la calidad de las ensefianzas, teniendo en cuenta el cumplimiento de la nor-
mativa referida a la prevencion de riesgos laborales, la seguridad y salud en
el puesto de trabajo y cuantas otras normas les sean de aplicacion.

Articulo 7.— Profesorado.

1. Podra impartir docencia en los médulos especificos del perfil del
programa de cualificacion profesional inicial de Auxiliar en la Industria
Alimentaria en centros docentes publicos, el profesorado y por el orden
de prelacion que se indican a continuacion:

a) Preferentemente por un Profesor Técnico de Formacién Profesio-
nal de la especialidad de Operaciones y Equipos de elaboracion de
Productos Alimentarios.

b) Por un Profesor de Ensefianza de Secundaria de la especialidad de
Procesos en la Industria alimentaria.

c) Por un Catedratico de Ensefianza de Secundaria de la especialidad
de Procesos en la Industria alimentaria.

d) En su defecto por un profesor que tenga la titulacion requerida para
este perfil, segtin las titulaciones establecidas en los apartados 2 y 3.

2. Podra impartir docencia en los médulos especificos del citado per-
fil en centros y entidades de titularidad privada, o de otras administracio-
nes distintas a la educativa, las personas que estén en posesion o en con-
diciones de que les sea expedido alguno de los titulos siguientes:

a) Licenciado en: Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Veterinaria,
Farmacia, Biologia, Quimica, Bioquimica.

b) Ingenieros: Agronomo, Industrial, Quimico.

c¢) Ingeniero Técnico: Agricola en la especialidad de Industrias Agra-
rias y Alimentarias, Industrial en la especialidad de Quimica
Industrial.

d) Titulo de grado equivalente con los anteriores.

e) Cualquier titulacién universitaria y haber superado un ciclo de los
estudios conducentes a la obtencién de las titulaciones enumeradas
en los puntos a) y b).

3. Se consideran titulaciones equivalentes a efectos de impartir
docencia las de Técnico Especialista o Técnico Superior de Formacién
Profesional, cuyo perfil académico se corresponda con la formacién aso-
ciada al perfil del programa y acredite una experiencia docente en la
misma de, al menos, dos afos en centros educativos.

4. Excepcionalmente podrd impartir docencia como profesor especia-
lista un profesional no necesariamente titulado que acredite un minimo de
tres aflos de experiencia laboral en el ambito de las competencias rela-
cionadas con este campo profesional.

Articulo 8.— Modulos especificos y su relacion con las unidades de
competencia del Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

Los médulos especificos y su relacién con las unidades de competen-
cia del Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales que incluye el
perfil del programa de cualificacién profesional inicial de Auxiliar en la
Industria Alimentaria serdn los recogidos en el Anexo IV.

DISPOSICIONES FINALES

Primera.— Desarrollo.

El Director General de Formacion Profesional, dictar4 las instrucciones
que sean precisas para el desarrollo y ejecucion de la presente Resolucion.

Segunda.— Entrada en vigor.

La presente Resolucion entrard en vigor el dia siguiente al de su publi-
cacion en el «Boletin Oficial de Castilla y Ledn».

Valladolid, 24 de julio de 2008.

El Director General
de Formacién Profesional,
Fdo.: MARINO ARRANZ BOAL

ANEXO I

PERFIL DEL PROGRAMA DE CUALIFICACION PROFESIONAL
INICIAL DE AUXILIAR EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1.- IDENTIFICACION DEL PERFIL
Denominacién: Auxiliar en la Industria Alimentaria
Familia profesional: Industrias Alimentarias

Nivel: Grado inicial

Duracién de los médulos especificos: 584 horas
Codigo: INAO1I

2.- SISTEMA PRODUCTIVO

Competencia general

Realizar operaciones de apoyo en la recepcion y preparacion de las
materias primas, en los procesos de elaboracion y en el envasado de pro-
ductos alimentarios. Realizar operaciones de limpieza e higiene de equi-
pos e instalaciones y ayudar en el mantenimiento de primer nivel. Mane-
jar carretillas y dispositivos de transporte interno para la carga y descarga
de mercancias en almacenes y depdsitos. Todo ello de acuerdo a las ins-
trucciones de trabajo y tomando las precauciones y medidas necesarias
para la seguridad de personas y materias y para el cumplimiento de las
normas de higiene, seguridad y calidad alimentarias.

Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del Catdlogo
Nacional de las Cualificaciones Profesionales incluidas en el perfil
Cualificacion profesional completa:

Operaciones auxiliares de elaboracién en la industria alimentaria,
INA 172_1 (R.D.1228/2006), que comprende las siguientes unidades de
competencia:

UC0543_1: Realizar tareas de apoyo a la recepcién y preparacion de
las materias primas.

UCO0544_1: Realizar tareas de apoyo a la elaboracion, tratamiento y
conservacion de productos alimentarios.

UC0545_1: Manejar equipos e instalaciones para el envasado, acon-
dicionado y empaquetado de productos alimentarios, siguiendo instruc-
ciones de trabajo de caracter normalizado y dependiente.

UC0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras.
Cualificacion profesional completa:
Operaciones auxiliares de mantenimiento y transporte interno en la

industria alimentaria, INA 173_1 (R.D. 1228/2006), que comprende las
siguientes unidades de competencia:

UC0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en
equipos e instalaciones y de apoyo a la proteccién ambiental en la indus-
tria alimentaria, segin las instrucciones recibidas.

UC0547_1: Ayudar en el mantenimiento operativo de maquinas e
instalaciones de la industria alimentaria, siguiendo los procedimientos
establecidos.

UCO0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras.

3.~ ENTORNO PROFESIONAL

Ambito profesional

Desarrolla su actividad en la industria alimentaria de pequefio, media-
no o gran tamafio, tanto las que se dedican a la fabricacién directa de

transformados alimentarios, como las de servicios y productos auxiliares
para el sector. Se integra en un equipo de trabajo con otras personas donde
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desarrolla tareas normalizadas de apoyo en las areas de recepcion, prepara-
cién, elaboracién y conservacion; y opera de forma automatica dispositivos,
equipos e instalaciones en la linea de produccién y en la de envasado y
embalaje. Asimismo desarrolla su actividad en las dreas de cuidado y man-
tenimiento de instalaciones y equipos y en labores relacionadas con el trans-
porte interno y el almacenaje. Trabaja siempre bajo instrucciones de un res-
ponsable superior y con elemental autonomia técnica.

Sectores productivos

Todos los subsectores de la industria alimentaria y afines.
Ocupaciones 'y puestos de trabajo relevantes

— Peon de la industria de la alimentacién y bebidas.

— Preparador de materias primas.

— Operador de maquinas para elaborar y envasar productos alimentarios.
— Auxiliar de planta alimentaria.

— Mozo de almacén. Carretillero.

— Auxiliar de mantenimiento en industria alimentaria.

Entorno productivo en Castilla 'y Leon

En nuestra Comunidad Auténoma la actividad industrial tiene un peso
importante en la economia. Su aporte al Valor Afiadido Bruto regional es
del 15%, porcentaje equivalente al que aporta esta actividad en el con-
junto nacional.

La industria alimentaria es el subsector mas importante de la indus-
tria castellano-leonesa y actualmente la agroalimentacion supone el 25%
de su valor afiadido bruto.

Las dos orientaciones productivas mas destacadas en cuanto a nime-
ro de establecimientos son el sector de mataderos-industrias carnicas y el
de panaderia-galleteria-pasteleria, que retinen cada uno cerca del 20% del
montante total.

Otros sectores relevantes son: industrias de elaboracién de vino; ldc-
teas y derivados; fabricas de pienso y hortofruticolas.

En cuanto a la distribucién provincial destacan Ledn y Valladolid, con
un 23 y 15%, respectivamente, del nimero de industrias alimentarias
regionales.

Existe una marcada dicotomia de la industria alimentaria regional,
con un estrato de establecimientos industriales de pequefias dimensiones,
con frecuencia de cardcter familiar y artesanal, muy numerosos y atomi-
zados, por un lado, y un estrato de grandes empresas, de nimero escaso,
gran envergadura y altamente tecnificadas, por otro lado.

Los sectores de la industria alimentaria mas ligados a la produccién
agraria y que se ubican, por tanto, proximas a las zonas de produccion
son: la industria hortofruticola (destacan las provincias de Ledn, Segovia
y Valladolid); la industria enolégica (en el eje Valladolid-Burgos-Soria) y
ciertas industrias carnicas (Salamanca).

La industria agroalimentaria es un sector estratégico de la economia regio-
nal y del desarrollo rural, pues contribuye de forma decisiva a la creacién de
empleo.

La plantilla de la industria agroalimentaria regional se compone de
cerca de 40.000 trabajadores, lo que supone la cuarta parte del empleo
industrial de Castilla y Ledn, con la caracteristica de que el 35% del tra-
bajo que se desarrolla en el medio rural estd en manos de la poblacién
femenina.

El sector demanda formacién eminentemente practica y la demanda
se centra tanto en conocimientos especificos (matarifes, despiezadores,
operarios para manejo de embutidoras y envasadoras, amasadores, maes-
tros queseros, molineros y dosificadores...), como en materias comunes
a las distintas industrias alimentarias (conduccion de carretillas, manteni-
miento de maquinaria e instalaciones, calidad, seguridad e higiene ali-
mentarias, APPCC, manipulacién de alimentos, trazabilidad...).

4.- UNIDADES DE COMPETENCIA

UNIDAD DE COMPETENCIA 1: Realizar tareas de apoyo a la
recepcion y preparacion de las materias primas

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Colaborar en el control y la recepcion de las materias primas
y de los productos auxiliares.
CRI1.1 Se colabora en la verificacion de las condiciones de
recepcion y del estado en que se encuentran las materias pri-

RP2:

RP3:

mas recibidas mediante apreciaciones sensoriales simples,
siguiendo las instrucciones recibidas.

CR1.2 Las especificaciones bdsicas se comparan con las
hojas de instrucciones de entrada, informando sobre posibles
desviaciones o defectos, para que sean subsanadas €stas por
el responsable del proceso.

CR1.3 Las materias primas y auxiliares se pesan, miden o
calibran, mediante instrumentos o equipos de facil manejo,
para tener una 6ptima dosificacion.

CR1.4 La descarga de materias primas (inertes o vivas), se
realiza en los lugares y la forma previstos en las instrucciones
de trabajo, de manera que no se ocasionen atascos o situa-
ciones andémalas o perjudiciales.

CR1.5 Las materias entrantes (inertes o vivas), se trasladan a
los lugares indicados para su almacenamiento o a linea de
preparacién, de forma conveniente para que se desarrolle con
normalidad el proceso posterior.

CRI1.6 Se efectiian mediciones rutinarias para categorizar y
clasificar las materias primas, que asi lo requieran y se regis-
tran los datos obtenidos en el soporte establecido.

CR1.7 Se llevan a cabo las medidas prescritas de higiene y
seguridad para laspersonas y las materias, en las operaciones
de incorporacién, descanso y ubicaciénde las mercancias.

Realizar las operaciones bdsicas de preparacion de las mate-
rias primas y auxiliares, utilizando la maquinaria, instrumen-
tal o equipos necesarios, para canalizarlas a los procesos de
elaboracion.

CR2.1 Las mdquinas, equipos y el instrumental de prepara-
cién de materias primas y auxiliares, se calibran y se com-
prueba que se hallan limpios y dispuestos para su utilizacion.

CR2.2 Se seleccionan las materias primas que van a ser pre-
paradas siguiendo las instrucciones de trabajo, tanto al prin-
cipio como a lo largo del proceso.

CR2.3 Las materias y productos seleccionados se lavan, lim-
pian y raspan, eliminando las partes sobrantes, segtin indica-
ciones de las instrucciones de trabajo.

CR2.4 Se procede al troceado, despiece, molido o picado de
las materias y productos entrantes, de acuerdo a las instruc-
ciones de trabajo, en los casos que sea preciso.

CR2.5 Se colabora en la realizacién de tratamientos precisos
de normalizacién, mezclado, adiciéon de sustancias, batido,
deshidratacion, concentracion, descongelacion, en los proce-
sos que lo requieran, siguiendo los métodos y procedimien-
tos de las 6rdenes de fabricacion.

CR2.6 Se utilizan los mandos de los equipos de preparacién
y los ttiles de trabajo con la precisién requerida en todo
momento, respetando las normas y mecanismos de seguridad
establecidos.

Contribuir a la adopcidn, en las situaciones de trabajo de su
competencia, de las medidas de proteccion necesarias para
garantizar la seguridad e higiene personal y las normas que
aseguren la calidad y salubridad alimentaria dentro de las
actividades propias de su competencia.

CR3.1 Se utilizan correctamente los equipos personales de
proteccion requeridos en cada puesto o drea de trabajo.

CR3.2 El area de trabajo se mantiene libre de elementos que
pueda resultar peligrosos, contaminar o dafiar al producto.

CR3.3 Se comprueba la existencia y el funcionamiento de
los dispositivos de seguridad en las maquinas y equipos y se
utilizan correctamente durante las operaciones.

CR3.4 La manipulacién de materias y productos se lleva a cabo
tomando las medidas de proteccién personal y de higiene ade-
cuadas en cada caso.

CR3.5 Se notifican al responsable las alteraciones detectadas en
las condiciones ambientales que impliquen riesgos sanitarios
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para las personas o para los productos, para que proponga
medidas para su correccién o manejo.

CR3.6 Se evitan todos aquellos hébitos, gestos o practicas que
pudieran ocasionar dafios a las personas o a los alimentos.

CR3.7 Se mantiene, en cualquier situacién de trabajo, el
estado de limpieza o aseo personal requerido y las restric-
ciones establecidas en cuanto a portar o utilizar objetos, sus-
tancias o comportamientos que estdn contempladas en las
normas sobre higiene alimentaria.

Contexto profesional:
Medios de produccion

Equipos de recepcién y tratamientos iniciales de materias primas.
Equipos de control y valoracién de materias primas y auxiliares de la
industria alimentaria. Almacenes y areas de recepcion de materias primas
y productos. Equipos de proteccion personal. Materiales auxiliares y
materiales para su utilizacion en los procesos de elaboracion.

Productos y resultados

Materias primas y materiales recepcionados y seleccionados. Mate-
rias primas y auxiliares preparados y tratados para su pase al proceso de
elaboracion. Sustancias y aditivos. Materias primas y auxiliares.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de trabajo. Estadillos u hojas de control y registros.
Normativa de fabricacion y seguridad. Manuales de funcionamiento de
maquinas e instalaciones. Reglamentos y normas sobre higiene alimenta-
ria y sobre control medioambiental.

UNIDAD DE COMPETENCIA 2: Realizar tareas de apoyo a la
elaboracion, tratamiento y conservacion de productos alimentarios

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Realizar las tareas rutinarias y especificas en las operaciones
de elaboracién de productos alimentarios, utilizando el uti-
llaje y equipos necesarios para la continuidad del proceso.

CR1.1 Se colabora en la regulacion de los pardmetros fisicos
del proceso (temperatura, humedad, presién, concentracion,
salinidad) que figuran en indicadores y mandos de fécil
observacién y manejo, asi como en maquinas y equipos de
elaboracion.

CR1.2 Se ejecutan las operaciones de elaboracion que impli-
quen un manejo de utiles, mecanismos sencillos y rutinarios,
siguiendo los procedimientos y las técnicas establecidas.

CR1.3 Se mantienen los ritmos y secuencia necesarios en
todo momento, en las operaciones de elaboracién para el
normal desarrollo de los procesos.

CR1.4 Se tienen en cuenta las instrucciones recibidas en las
operaciones de control visual del producto en linea, sobre las
caracteristicas del producto a elaborar, desechando o apar-
tando las piezas que no cumplen la normativa.

CRL.5 Se vigila y atiende la correcta eliminacién de resi-
duos, restos y piezas defectuosas no reutilizables, procuran-
do no entorpecer el proceso o que no se produzcan proble-
mas para la calidad y salubridad del producto o para el
funcionamiento de las instalaciones.

CR1.6 Se afiaden los aditivos, salsas, fermentos, liquidos de
gobierno, sustancias curantes y otros ingredientes del pro-
ducto elaborados, en la cuantia, forma y condiciones que
indican las instrucciones de trabajo.

CR1.7 Las anomalias se notifican al responsable de linea o
de proceso, asi como las desviaciones observadas durante la
elaboracion del producto, registrando losdatos en el docu-
mento establecido.

RP2:  Colaborar en el manejo de las instalaciones y servicios auxi-
liares, optimizando los recursos disponibles en cumplimien-
to de la normativa sobre ahorro energético.

CR2.1 Se colabora en el funcionamiento de los servicios e
instalaciones auxiliares (agua, aire, frio, energia térmica,
eléctrica), de forma que su operatividad no sufra detenciones

o anomalias que impidan el normal desarrollo de los proce-
sos productivos.

CR2.2 Los dispositivos se accionan bajo instrucciones, en
los momentos y circunstancias requeridas, para realizar el
arranque de mandos automaticos en instalaciones y equipos
auxiliares.

CR2.3 Se coopera, en el seguimiento de las medidas que
sobre ahorro energético tiene establecida la empresa,
comunicando los posibles fallos observados, por el cauce
reglamentario.

CR2.4 Las sefializaciones se interpretan y se siguen, a fin de
detectar, de forma inmediata, anomalias de funcionamiento,
relacionadas con la proteccion personal. Estas sefializaciones
se corresponden con colores identificativos, marcas y simbo-
los que caracterizan y sitdan a las instalaciones y equipos
auxiliares.

CR2.5 Se activan los interruptores y mecanismos de parada,
arranque o en espera de los servicios e instalaciones auxilia-
res, al comenzar y finalizar la jornada de trabajo.

RP3:  Contribuir a la adopcion, en las situaciones de trabajo de su
competencia, de las medidas de proteccion necesarias para
garantizar la seguridad e higiene personal y las normas que
aseguren la calidad y salubridad alimentaria dentro de las
actividades propias de su competencia.

CR3.1 Se utilizan correctamente los equipos personales de
proteccion requeridos en cada puesto o drea de trabajo.

CR3.2 El 4rea de trabajo se mantiene libre de elementos que
puedan resultar peligrosos, contaminar o dafiar al producto.

CR3.3 Se comprueba la existencia y el funcionamiento de
los dispositivos de seguridad en las maquinas y equipos y se
utilizan correctamente durante las operaciones.

CR3.4 La manipulacién de materias y productos se lleva a
cabo tomando las medidas de proteccion personal y de higie-
ne adecuadas en cada caso.

CR3.5 Se notifican al responsable las alteraciones detectadas
en las condiciones ambientales que impliquen riesgos sanita-
rios para las personas o para los productos, para que propon-
ga medidas para su correcciéon o manejo.

CR3.6 Se evitan todos aquellos habitos, gestos o practicas que
pudieran ocasionar dafios a las personas o a los alimentos.

CR3.7 Se mantiene, en cualquier situacién de trabajo, el
estado de limpieza o aseo personal requerido y las restric-
ciones establecidas en cuanto a portar o utilizar objetos, sus-
tancias o comportamientos que estdn contempladas en las
normas sobre higiene alimentaria.

Contexto profesional.:
Medios de produccion

Utillaje y maquinaria de preparacién y elaboracion de productos ali-
mentarios. Equipos e instalaciones de tratamientos finales de conserva-
cién; cdmaras, tineles de congelacién, autoclaves, camaras de secado,
hornos, cdmaras de maduracion. Instalaciones y servicios auxiliares.
Equipos de proteccion personal.

Productos y resultados

Productos elaborados, en curso y semielaborados. Residuos y restos
para su recuperacion, reciclaje o eliminacién. Productos acabados listos
para su envasado y/o embalaje. Productos almacenados conservados o en
espera. Medios auxiliares de produccién de energia y servicios para ser
aplicados a en los procesos.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de trabajo. Estadillos u hojas de control y registros.
Normativa de fabricacién y seguridad. Manuales de funcionamiento de
maquinas e instalaciones. Reglamentos y normas sobre higiene alimenta-
ria y sobre control medioambiental. Normativa sobre prevencion, seguri-
dad y salud laboral.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 3: Manejar equipos e instalacio-
nes para el envasado, acondicionado y empaquetado de productos
alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de caracter norma-
lizado y dependiente

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Participar en la preparacién de los materiales y en la regula-
cién de los equipos especificos de envasado, acondicionado
y embalaje de productos alimentarios, segtin las prescripcio-
nes establecidas en las instrucciones de trabajo.

CR1.1 Las instrucciones sobre la disponibilidad, destino de
los materiales, puesta a punto y manejo de los equipos, se
reciben y ejecutan para el buen funcionamiento del proceso.

CR1.2 Los equipos de las lineas de envasado se regulan bajo
la supervisién de un responsable de superior nivel, hasta
alcanzar el ajuste y el ritmo requeridos.

CR1.3 Se comprueba que los consumibles que se han solici-
tado al almacén (botellas, bolsas, tapones, plasticos, etique-
ta) estan dispuestos para su uso y son los adecuados al lote
que se va a trabajar.

CR1.4 Los productos a envasar, acondicionar o empaquetar se
identifican para determinar su conformidad, respecto al lote.

CR1.5 Se comprueba que las etiquetas, rotulos y demas iden-
tificaciones, se encuentran disponibles, en la forma o cuantia
establecidas y en los lugares asignados.

CR1.6 Se realiza la limpieza de los envases no formados «in
situ» en las condiciones de higiene marcadas por las instruc-
ciones de trabajo.

CR1.7 Los materiales sobrantes de productos de desecho
(procedentes del envasado, acondicionado o embalaje) se
trasladan para su reciclaje o tratamiento, en la forma y al
lugar sefialados por las instrucciones de trabajo.

RP2:  Realizar el proceso de envasado y acondicionado de los pro-
ductos alimentarios, operando mandos sencillos y automaticos,
siguiendo las instrucciones de trabajo.

CR2.1 La formacion de los envases confeccionados «in
situ», se realiza en las maquinas formadoras, conforme a las
especificaciones establecidas.

CR2.2 Se comprueba que los depdsitos de dosificacion man-
tienen los niveles de productos y la temperatura adecuados.

CR2.3 Los envases y los materiales (mallas, envoltorios, eti-
quetas, marchamos, pajitas, cucharillas) se ubican para el acon-
dicionado en las lineas o equipos suministradores, accediendo
al proceso, segun el ritmo y sincronizacion establecidos.

CR2.4 La dosificacion y el llenado de los envases se efectian
con la precision, cadencia y dosis especificadas en las ins-
trucciones de trabajo.

CR2.5 El cerrado y sellado del envase se realiza ajustadamen-
te con el ritmo y forma especificados en las instrucciones de la
operacion.

CR2.6 El producto envasado y acondicionado se traslada en
la forma y al lugar asignado, en las instrucciones de trabajo.

CR2.7 Se colabora en el recuento y control de los materiales
y productos consumidos en el proceso de envasado y acon-
dicionado, disponiendo los sobrantes en el lugar asignado
para su reutilizacion.

RP3:  Realizar el proceso de embalaje de los productos alimenta-
rios envasados, operando mandos sencillos y automadticos,
siguiendo las instrucciones de trabajo.

CR3.1 Se realiza la formacién del paquete, palet o fardo, en
la maquina de embalaje correspondiente, conforme a las
especificaciones establecidas.

CR3.2 Se ensayan los formatos de cartonaje, empapelado y
retractilado previamente, consiguiendo las posibles desvia-
ciones, bajo la supervisién del responsable del proceso.

CR3.3 Los materiales de embalaje se ubican en sus lineas o
equipos suministradores, para que entren en el proceso, con
el ritmo y la sincronizacién establecidos.

CR3.4 El producto acabado se separa por lotes, con la pre-
cisién y en la cantidad especificada en las instrucciones de
trabajo, segin la orientacién del mismo y la envoltura
correspondiente.

CR3.5 El sellado se realiza ajustadamente con el ritmo y la
forma retractilado de las unidades empaquetadas.

CR3.6 Se colocan en el lugar y la forma establecidos, los
rétulos, marchamos, tarjetas y otros indicativos que identifi-
quen al producto embalado, observando y comunicando
cualquier anomalia que se detecte.

CR3.7 La unidad embalada se traslada en la forma y al lugar
asignado, siguiendo las instrucciones de trabajo. En caso de
utilizacion de equipos de robdtica, se regulan y vigilan
durante la operacién para detectar posibles anomalias.

CR3.8 Se colabora en el recuento y control de los materiales
consumidos en el proceso de embalaje, disponiendo los sobran-
tes en el lugar asignado para su reutilizacién o tratamiento.

RP4: Contribuir a la adopcién en el puesto de trabajo, de las
medidas de proteccidén necesarias para garantizar la seguri-
dad personal y la higiene y calidad del producto alimentario.

CRA4.1 Se utilizan completa y correctamente los equipos per-
sonales de proteccion requeridos en cada puesto o area de
trabajo (area de envasado, de acondicionado y de embalaje).

CR4.2 El drea de trabajo se mantiene libre de elementos que
pueden resultar peligrosos, dificultar el transito, la realiza-
cién de otros trabajos o que puedan ser perjudiciales para la
seguridad alimentaria.

CR4.3 Se comprueba la existencia y el funcionamiento de
los dispositivos de seguridad en las méaquinas y equipos de
envasado, acondicionado y embalaje, y se utilizan correcta-
mente durante las operaciones.

CR4.4 Se lleva a cabo la manipulacién de los productos y
materiales de envasado, acondicionado y embalaje, adoptando
las medidas de proteccion para las personas y las mercancias,
asi como las medidas y normas de higiene alimentaria.

CR4.5 Se evitan aquellos hdbitos, gestos o practicas que
pudieran ocasionar dafios a las personas o a los alimentos
envasados y embalados.

CR4.6 Las alteraciones se notifican al responsable corres-
pondiente, para que proponga medidas para su correccion o
mejora, una vez detectados los aspectos ambientales que
impliquen riesgos sanitarios para las personas o productos
envasados.

Contexto profesional:
Medios de produccion

Envasadoras de distintos tipos y modalidades. Encartonadoras.
Fechadoras. Etiquetadoras. Enmalladoras y otros equipos acondicionado-
res. Retractiladoras. Formadoras de bandejas. Paletizadoras. Dosificado-
res. Cerradoras y selladoras. Atadoras. Dispositivos de proteccion de
equipos y maquinas. Lineas de inyeccién de ingredientes. Lineas de
transporte. Instalaciones de limpieza. Balanzas. Registradoras contado-
ras. Materiales de envasado, acondicionado y embalaje.

Productos y resultados

Productos envasados y acondicionados. Productos embalados dis-
puestos para su almacenamiento, comercializacion y expedicidn.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de trabajo y de operaciones. Listados y referencias de
materiales y productos para el envasado, acondicionado y embalaje.
Hojas y estadillos de trabajo e incidencias. Normativa de seguridad e
higiene personal y alimentaria. Normativa sobre medioambiente.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 4: Realizar operaciones de lim-
pieza y de higiene general en equipos e instalaciones y de apoyo a la
protecciéon ambiental en la industria alimentaria, segin las instruc-
ciones recibidas

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Realizar tareas rutinarias de limpieza y desinfeccion general
de areas de trabajo, instalaciones, maquinaria y equipos de la
industria alimentaria, siguiendo los manuales y las instruc-
ciones de procedimiento.

CR1.1 Se utilizan los productos de higiene y desinfeccion pre-
viamente preparados siguiendo lo establecido en las instruc-
ciones de trabajo.

CR1.2 Se comprueba al terminar o iniciar cada jornada,
turno o lote, el estado de limpieza y desinfeccion del puesto
de trabajo.

CR1.3 Se colabora en la limpieza y desinfeccion de equipos
y utensilios, realizandola segtin las especificaciones e ins-
trucciones de trabajo establecidas.

CR1.4 Se comprueba después de la limpieza y desinfeccion
que no quedan restos de utilizaciones anteriores y que todo
se encuentra en perfecto estado para su posterior utilizacion.

CR1.5 Se comprueba, finalizadas las operaciones de limpie-
za 'y desinfeccion, que los productos y materiales utilizados
se depositan en el lugar establecido conforme a la normativa
vigente, para evitar riesgos y confusiones.

CR1.6 Se colabora tanto en las operaciones de limpieza
manuales como en las realizadas a través de médulos de lim-
pieza automadticos.

CR1.7 Se coopera en el mantenimiento de un ambiente
higiénico en el 4rea de trabajo.

CR1.8 Se adoptan las medidas de seguridad establecidas en
las normas para la aplicacion de los diferentes productos de
limpieza y/o desinfeccién.

RP2: Actuar en todo momento siguiendo las normas de higiene
establecidas en las gufas de buenas précticas y en la legisla-
cién vigente, para garantizar la salubridad y seguridad de los
productos alimentarios.

CR2.1 Se utiliza la ropa de trabajo adecuada y se mantiene
en las condiciones de higiene estipuladas.

CR2.2 Se observa un perfecto estado de higiene personal
antes de pasar a manipular alimentos.

CR2.3 Se reproducen hébitos higiénicos correctos en la mani-
pulacién de alimentos y se corrigen los habitos y comporta-
mientos de riesgo detectados.

CR2.4 Se colabora en el cumplimiento de la normativa de
seguridad e higiene alimentaria, asi como, en la aplicacién
de las guias de practicas correctas de higiene.

RP3:  Contribuir a la realizacién de las operaciones de recogida,
depuracién y vertido de residuos que garanticen la protec-
cién del medio ambiente.

CR3.1 Se ayuda con la recogida de los distintos tipos de resi-
duos o desperdicios generados en el proceso productivo
siguiendo los procedimientos establecidos para ello.

CR3.2 Se colabora en el almacenamiento de los residuos, en el
lugar especifico y de la forma establecida, segtin la norma legal.
CR3.3 Se coopera en el proceso de depuracién, especial-
mente en lo concerniente al funcionamiento de los equipos y
a las condiciones de depuracion de residuos.

CR3.4 Se toman las muestras de cardcter rutinario necesarias
en la forma, puntos y cuantia indicados, de acuerdo al procedi-
miento establecido.

Contexto profesional:

Medios de produccion

Equipo personal que asegure manipulacién higiénica de alimentos,
medios de limpieza y aseo personal. Equipos de limpieza y desinfeccion

de dreas, instalaciones, equipos y maquinaria. Archivos manuales. Equi-
pos de depuracién y evacuacién de residuos, instrumental de toma de
muestras.

Productos y resultados

Productos alimentarios con garantia de manipulacién segura y salu-
bre. Instalaciones y equipos limpios y desinfectados listos para su uso.
Residuos correctamente manipulados y almacenados.

Informacion utilizada o generada

Manuales de utilizacion de equipos de limpieza. Normativa interna de
seguridad y emergencia. Recomendaciones técnicas para la limpieza y
desinfeccion de equipos e instalaciones. Manual de manipuladores de ali-
mentos. Procedimientos de limpieza y desinfeccion. Guia de buenas prac-
ticas de higiene. Reglamentos y normas sobre medioambiente.

UNIDAD DE COMPETENCIA 5: Ayudar en el mantenimiento
operativo de maquinas e instalaciones de la industria alimentaria,
siguiendo los procedimientos establecidos

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Ayudar a mejorar las condiciones de seguridad en el puesto
de trabajo, colaborando en el cumplimiento de la normativa
de seguridad e higiene especifica. Se observa la normativa de
seguridad, colaborando en los procedimientos especificos de
prevencién de accidentes propios del puesto de trabajo.

CRI.1 Se utilizan los equipos de proteccién personal ade-
cuados para el desempefio de las funciones propias del pues-
to de trabajo y se respeta la sefializacion de seguridad.

CR1.2 Se colabora en la comprobacién de que todas las ins-
talaciones disponen de la sefializacion, equipos y medios de
seguridad y emergencia reglamentarios antes de empezar a
trabajar.

CR1.3 Se colabora en la aplicacion de las medidas preventi-
vas correctoras o de emergencia recogida en los planes de
seguridad de la empresa.

CR1.4 Se reconocen los derechos y deberes, de la empresa y
del trabajador, en materia de higiene y seguridad laboral
especifica.

CR1.5 Se presta apoyo, en caso de accidente, en la aplicacion
de los primeros auxilios y en las actuaciones necesarias.

CR1.6 Se aplican las técnicas correctas de prevencion de acci-
dentes y de lesiones en la manipulacién de cargas, de acuerdo
a lo establecido en las normas de seguridad e higiene.

CR1.7 Se adoptan las medidas preventivas necesarias en el
manejo y mantenimiento de la maquinaria a utilizar.

RP2:  Auxiliar en las operaciones de preparacién y mantenimiento
de equipos e instalaciones de elaboracién y tratamiento de
productos alimentarios, siguiendo instrucciones recibidas.

CR2.1 Se ayuda en la preparacién y en el mantenimiento ope-
rativo de los equipos e instalaciones, para la elaboracién y el
tratamiento de los productos alimentarios, en la forma y con la
periodicidad indicada en los manuales de procedimiento.

CR2.2 Se actia en las operaciones de parada y arranque segin
las secuencias establecidas en los manuales de procedimiento.

CR2.3 Se comprueba al finalizar cada jornada, turno o lote,
el perfecto estado de la maquinaria para su posterior uso y se
notifican las posibles anomalias al superior responsable.

CR2.4 Se colabora en la seleccién y preparacion de las
camaras y equipos, de acuerdo con el tipo de elaboracion o
tratamientos a aplicar al producto y segin el programa de
produccién establecido.

CR2.5 Se colabora en la comprobacion de la operatividad y
manejo de los equipos e instalaciones a utilizar en el proceso
productivo.

CR2.6 Se utilizan en todo momento los mandos de acciona-

miento precisos y se respetan las normas y mecanismos de
seguridad establecidos.
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CR2.7 Las herramientas y ttiles de trabajo se recogen y
ordenan conforme a las instrucciones recibidas.

CR2.8 Se colabora en la comprobacién de los elementos de
control y regulacion, sistemas de cierre, ventilacion, niveles
de refrigerante de los equipos para detectar posibles anoma-
lias en el funcionamiento.

CR2.9 Se ayuda, en los casos que sean preciso, en pequefias
reparaciones y arreglos en la maquinaria y servicios auxiliares,
siempre bajo las instrucciones de un responsable superior.

Contexto profesional:

Medios de produccion

Elementos y dispositivos de seguridad de equipos e instalaciones,
equipos de emergencia, sefializacion de seguridad. Archivos manuales.
Herramientas y ttiles de mantenimiento de maquinas y equipos. Instruc-
ciones de uso y de mantenimiento basicos de maquinas y equipos.

Productos y resultados

Productos alimentarios con garantia de garantia de manipulacién
segura y salubre. Maquinaria y equipos revisados y listos para su correc-
to funcionamiento.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de mantenimiento de maquinaria y equipos. Normativa
interna de seguridad y emergencia.

UNIDAD DE COMPETENCIA 6: Manipular cargas con carreti-
llas elevadoras

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

RP3:

Interpretar correctamente 6rdenes de movimiento de mate-
riales y productos para su carga o descarga, con el objeto de
proceder a su almacenamiento, suministro, expedicion o
cualquier otro movimiento en el flujo logistico.

CR1.1 Los materiales y productos objeto de movimiento se
identifican, verificando la coincidencia de los mismos con
las 6rdenes escritas o verbales recibidas.

CR1.2 El material o producto se acepta solamente si la uni-
dad de carga no presenta deformaciones o dafios aparentes y,
si se detectan, se comunican al responsable inmediato.

CR1.3 Los medios de transporte (carretilla convencional,
retréctil, transpaleta manual o eléctrica, apilador, entre otros)
se seleccionan en funcién de la carga, operaciones y condi-
cionamientos en que se deben realizar.

CR1.4 Se comunica en caso de deteccion de error o no con-
formidad de la carga inmediatamente con el responsable del
servicio.

Manejar correctamente los productos y unidades de carga
para su posterior manipulacién, siguiendo las instrucciones
de procedimiento u érdenes recibidas.

CR2.1 Los distintos medios de manipulacién se utilizan
segtin protocolo, siguiendo las normas de prevencién de ries-
gos laborales y respetando el medioambiente.

CR2.2 Se comprueba en cada unidad de carga o producto
manipulado que su apariencia externa es conforme al proto-
colo establecido.

CR2.3 Las cargas extraidas, mediante desestiba o desapila-
do, de zonas elevadas se bajan inmediatamente al nivel del
suelo antes de realizar maniobras, para evitar riesgos (vuel-
co de la carretilla, riesgo de accidente para el operador y para
el personal del entorno, dafio instalaciones, entre otros).

CR2.4 La carga se deposita correctamente en el espacio o
alveolo asignado (estanteria o a nivel del pavimento), situan-
do la carretilla en dngulo recto respecto a la estanteria o
carga apilada y con el mastil en posicién vertical.

Manejar carretillas automotoras o manuales, siguiendo los
procedimientos establecidos, observando las normas de pre-
vencion de riesgos laborales medioambientales.

RP4:

RP5:

CR3.1 El operador utiliza correctamente los equipos de
manipulacién de cargas segin la informacion especifica de
seguridad recibida.

CR3.2 En los movimientos de cargas se respeta siempre la
capacidad de carga nominal de la carretilla, o su capacidad
residual en caso de que se monte un implemento.

CR3.3 La disposicion y ubicacion de la carga y su retencion,
en caso de emplear implementos, evita todo movimiento no
previsto o inseguro.

CR3.4 Los desplazamientos se efectian por las vias de
circulacién sefializadas y, a ser posible, separadas de la cir-
culacién peatonal, respetando la sefializacion dispuesta para
una conduccién segura.

CR3.5 El operador maneja la carretilla utilizando, en todo
momento, el equipo de proteccién individual y el cinturén de
seguridad o el sistema de retencion, en condiciones de visibi-
lidad suficiente y haciendo uso, cuando sea necesario, de las
sefiales actsticas y luminosas de advertencia.

CR3.6 El recorrido en pendiente hacia abajo se efectia en
marcha atras, no efectuando cambios de direccion sobre la
pendiente.

CR3.7 La carretilla se maneja en condiciones de visibilidad
correcta y en caso contrario dicho desplazamiento se efectia
marcha atrds, haciendo uso de las sefiales actsticas y lumi-
nosas de advertencia.

CR3.8 El operador observa, en todas las situaciones, la obli-
gatoriedad de no efectuar el transporte de personas en la
carretilla.

CR3.9 Las carretillas se estacionan en las zonas asignadas y
autorizadas, se retira la llave de contacto y se acciona el
freno de mano.

Realizar el mantenimiento de primer nivel de las carretillas
automotoras de manutencion o las de traccion manual, ase-
gurando el cumplimiento de las disposiciones minimas de
seguridad y salud establecidas para su uso.

CR4.1 Los elementos dispuestos para una conduccién y
manipulacién segura tales como frenos, estado de los neu-
maticos, sistema de elevacion, carencia de fugas de liquido
hidraulico o combustible, sefiales actsticas y visuales, entre
otros, se revisan en los periodos establecidos.

CR4.2 Las revisiones técnicas establecidas en la legislacion
vigente sobre condiciones constructivas del equipo para su uso
seguro, son conocidas en el dmbito de sus atribuciones, y los
incumplimientos son comunicados para ser subsanados.

CR4.3 El mantenimiento de primer nivel se realiza teniendo
en cuenta la documentacién técnica y los procedimientos
establecidos por la empresa.

CR4.4 Las averias detectadas, especialmente las que puedan
afectar al funcionamiento y manejo seguro, determinan la
paralizacién del equipo y la comunicacién al inmediato
superior para su reparacion.

Realizar la carga o descarga de materiales y productos con-
forme a las instrucciones recibidas y, en su caso, bajo la
supervision de un responsable.

CRS5.1 Las cantidades que se van a entregar o recibir son
verificadas de acuerdo al albardn de entrega o recepcién
respectivamente.

CR5.2 Las mercancias se manipulan utilizando los medios
adecuados, a fin de evitar alteraciones o desperfectos.

CR5.3 En cada unidad de carga se comprueba que los emba-
lajes, envases o contenedores que protegen la mercancia, se
encuentran en buen estado, notificando, en su caso, al res-
ponsable las mermas por mal estado o rotura.

CR5.4 La colocacién de las cargas en los medios de trans-
porte externos se realiza asegurando la integridad de las
mismas, y su ubicacién interior se efectia segun instruccio-
nes recibidas.
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RP6:  Transportar y abastecer de materias primas y materiales a las 5.~ ENSENANZAS DEL PERFIL
lineas de produccion, a'31 como retirar los Temduos ge.nerados OBJETIVOS GENERALES:
en los procesos productivos a las zonas previstas para dicho fin. » . . .
i ) 1 Colaborar en la recepcién de las materias primas, acondicionando las
CRO.1 La orden de salida/entrega de materiales, componen- mismas, en funcién del producto a obtener, con la prevenciones de
tes o suministros se recibe segin procedimientos estableci- seguridad y normas de higiene debidas.
flos.y se 1nt§mreta p?;fidpreparar los mismos de acuerdo con 2 Utilizar correctamente los equipos, maquinas e instrumentos de medi-
as mstrucciones recibidas. da, pesado y calibrado para la clasificacion de las materias primas.
CR6.2 El transporte.de materias Prlmas s€ r'eahza utilizando 3 Realizar operaciones auxiliares de elaboracidn, tratamiento y conser-
los medios establecidos, en las dreas autor.lzadas para ellg, vacién de productos alimentarios, de acuerdo a las especificaciones
de manera adecuada y en el momento previsto, a fin de evi- establecidas en el plan de prevencién de riesgos laborales, a las nor-
tar disfunciones en la produccidn. mas de protecciéon medioambiental y a las normas de calidad y segu-
CR6.3 Los residuos generados se transportan con la autori- ridad alimentarias.
zacion previa, en la que conste que los mismos han recibido, 4 Envasar, empaquetar y embalar productos alimentarios, utilizando,
en su caso, los tratamientos adecuados para evitar la conta- los equipos e instalaciones segun las instrucciones de trabajo, apli-
minacién del medioambiente o riesgos para la salud. cando las medidas de seguridad especificas y de higiene.
CR6.4 Los residuos generados se trasladan con seguridad y 5 Realizar operaciones de limpieza y mantenimiento en equipos € ins-
se depositan en los lugares o zonas previstos para evitar la talaciones cumpliendo las medidas de higiene en la industria alimen-
contaminacién del medioambiente. taria y las técnicas de proteccion del medio ambiente.
RP7:  Adoptar las medidas de seguridad establecidas para la preven- 6 Manipular cargas con carr eElllgs elevadoras, recon0c1end(?,los Tesgos
cién de riesgos laborales y de la salud en los trabajadores. Fienvados de? manejo de maquinas automotoras,. (,16 tracgon 2 empu-
. . je manual, e identificando las medidas de actuacién en situaciones de
CR7.1 En las act1v1dadesbque lo requieran, segtn el plan de emergencia.
revencion de riesgos laborales, se utilizan los equipos de - . . .
P [ BOS “ab quip 7 Mantener hébitos de orden, puntualidad, responsabilidad y pulcritud
proteccioén individual exigidos. .
en el trabajo que desarrolla.
C1R7'2 L?l mar.npulacmn manual C,le umde;)des‘de carga cum- 8 Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa cumpliendo los obje-
ple la? dlsp081c19nes re.glamentarlas est:a lecidas sobre esta tivos generales y de rendimiento diario definidos en su propia
materia, para evitar el riesgo de traumatismos dorso lumbar, organizacién.
entre otros. 4 p .
. ‘ . RELACION DE MODULOS ESPECIFICOS:
dCRZS Los equipos de proteccién se mantienen en perfecto esta- 1 MF0543_1: Preparacién de materias primas.
o de uso.
., . . ., 2 MF0544_1: Operaciones basicas de procesos de productos alimentarios.
CR7.4 La conduccién de carretillas y la manipulacién de car- 3 MFOS45_1: B i o d i i .
gas tiene siempre en cuenta los riesgos potenciales para ter- -1+ Envasado y empaquetado de productos alimentarios.
ceras personas. 4 MF0546_1: Higiene general en la industria alimentaria.
CR7.5 Las zonas de estacionamiento de las carretillas se 5 MF0547_1: Mantenimiento béasico de maquinas e instalaciones en la
mantienen sefializadas y limpias de materias o elementos que industria alimentaria.
puedan entrafar riesgos para la conduccién. 6 MF0432_1: Manipulacion de cargas con carretillas elevadoras.
RP8:  Colaborar en el control de existencias transmitiendo la infor- 7MFCT17_1: Formaci6n en Centros de Trabajo.
macién del movimiento de cargas que realiza. MODULO ESPECIFICO 1: Preparacién de materias primas
CRS8.1 La informacién que se transmite recoge con precision Asociado a la UC: Realizar tareas de apoyo a la recepcion y preparacion
las unidades de carga manipuladas. de las materias primas.
CR8.2 La informacién de datos se transmite en forma digital Duracién: 58 horas.
mediante equipos portdtiles, o en soporte escrito establecido Capacidades y criterios de evaluacion
por la empresa. Cl: Identificar las caracteristicas bésicas de las materias primas y
CR8.3 La informacién generada se proporciona en el auxiliares entrantes, y ayudar en su control y valoracion.
momento establecido por el responsable, o de acuerdo a las CEl.1 Describir las condiciones bésicas que deben reunir las
normas de la empresa. principales materias primas y auxiliares que entran en el pro-
Contexto profesional: ceso productivo.

Medios de produccion

Carretillas automotoras de manutencion, eléctricas o térmicas, con la

capacidad nominal de carga necesaria. Carretillas manuales. Equipos por-
tatiles de transmisién de datos. Lectores de cédigos de barras y otros.
Contenedores y paletas. Estanterias adecuadas a la tipologia de las cargas.
Mercancias de diversa procedencia y naturaleza.

Productos y resultados
Unidades de carga manipuladas, transportadas, estibadas o apiladas.
Informacion utilizada o generada

Utilizada: Normativa que desarrolla la ley de prevencion de riesgos

laborales, estableciendo las disposiciones minimas de seguridad y salud.
Ordenes ministeriales por la que se aprueban los reglamentos de manipu-
lacién manual de carga, asi como, las de carretillas automotoras de manu-
tencién. Ordenes de movimiento de carga o descarga de productos, de trans-
porte y/o de suministro interno. Codificaciéon de materiales y productos.
Normas UNE. Documentacion emitida por el Instituto Nacional de Seguri-
dad e Higiene en el Trabajo u otras entidades publicas o privadas.

Generada: Documentos escritos y en soporte digital para el control

del movimiento y transporte de materiales y productos.

CE1.2 Adoptar los métodos de apreciacion, medicion y célcu-
lo de cantidades en las valoraciones rutinarias normalizadas de
materias primas.

CEL1.3 Relacionar las materias primas con el proceso y el pro-
ducto final.

CELl.4 Explicar los procedimientos elementales de clasifica-
cion de las materias primas y de las principales materias
auxiliares.

CEL1.5 Reconocer registros y anotaciones sencillas sobre entra-
das de materias primas alimentarias.

CEL1.6 En un supuesto practico debidamente caracterizado de
eleccion de materias primas y auxiliares:

— Identificar de qué materiales se trata y en qué producto
final interviene.

— Efectuar una clasificacion elemental de las mismas y cate-
gorizar si llega el caso, por calidades y aptitudes.

— Pesar, calibrar y medir, manejando instrumentos o aparatos
sencillos y cdlculos elementales.

— Anotar los resultados en los registros preparados al efecto.
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C2:

C3:

— Realizar la descarga o depdsito de las materias, siguien-
do instrucciones, de forma que no se ocasionen atascos
o situaciones andémalas para el proceso, ni dafios a las
materias primas.

Efectuar, de acuerdo a instrucciones, la preparacion y el acon-
dicionamiento de las materias primas como primer paso de la
elaboracién.

CE2.1 Explicar las operaciones de preparacion y acondiciona-
miento de las materias primas y qué resultado se obtiene con
dichas operaciones.

CE2.2 Interpretar la documentacion e instrucciones de trabajo
que indican los criterios operativos a tener en cuenta.

CE2.3 Valorar la importancia y la dificultad que presentan la
preparacion y normalizacion de las materias primas.

CE2.4 Describir los tratamientos previos precisos para prepara
las materias primas, antes de entrar en la linea de elaboracién
(baflos, molturacién, normalizacion, mezclas, descongelacién)
y la relacién de tales tratamientos con el proceso y el producto
final obtenido.

CE2.5 En un supuesto prictico de preparacion de materia
prima, debidamentecaracterizado:

— Seleccionar la materia prima en funcién del producto a
obtener y de la normalizacion establecida.

— Limpiar la materia prima y eliminar las partes sobrantes.
— Efectuar los lavados y tratamientos sanitarios previos.

— Utilizar convenientemente los utensilios y equipos de pre-
paracion de la materia prima con las precauciones perso-
nales requeridas.

— Mantener las medidas higiénicas y sanitarias preceptivas y
realizar la recogida y control de los residuos ocasionados.

— En caso de utilizacién de maquinas, ayudar a su manteni-
miento y operatividad, con las prevenciones de seguridad
debidas.

— Dar continuidad al proceso de manera que la alimentacién
de productos entrantes y de salida sea conforme al ritmo
establecido.

Distinguir y relacionar los factores y situaciones de riesgo para
la seguridad personal y para la higiene y seguridad en la pre-
paracion de materias primas.

CE3.1 Identificar las situaciones de riesgo comunes en la
industria alimentaria (riesgos laborales y para las materias y
productos).

CE3.2 Deducir las consecuencias para la salud de las personas
y para la calidad y seguridad alimentaria.

CE3.3 Enumerar las medidas de prevencion y proteccion que
deben observarse.

CE3.4 Detectar los aspectos basicos de la normativa y de los
planes de seguridad que han de observarse para las personas y
los materiales, comprobando la existencia y el funcionamiento
de los dispositivos de seguridad especificos.

CE3.5 Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia de
las sefiales relacionadas con la prevencion de riesgos o de
emergencia.

CE3.6 Explicar la forma de empleo de las prendas, equipos y
elementos de proteccion personal.

CE3.7 Describir las precauciones y medidas a tener en cuenta
en la manipulacion de materias, equipos y productos para pre-
servar la higiene y seguridad alimentarias.

CE3.8 Reconocer los hébitos, posturas o practicas que pueden
ocasionar dafios a las personas o deteriorar la calidad e higiene
de los alimentos.

CE3.9 Detectar las alteraciones posibles en las condiciones
ambientales que puedan implicar riesgos sanitarios, para las
personas y productos.

Contenidos:

Materias primas y productos

— Clasificacién de las materias primas por su origen.

— Variedades y especificaciones en funcién del producto a obtener.

Materias primas auxiliares principales usadas en la industria
alimentaria.

Productos en curso y terminados.

Subproductos, derivados y desechos.

Medicién y apreciacion sensorial basica.

Operaciones bésicas de preparacion de materias primas: Preselec-
cién, calibrado, troceado, limpieza y lavado, secado, cepillado,
pelado, deshuesado, cortado, trituracion, mezclado, escaldado,
higienizacién, despiece.

Operaciones especificas y resultados.

Magquinaria y equipos especificos, puesta a punto y manejo.

Conservacion de materias primas y materiales auxiliares

Cémaras de conservacion y depdsito de materias primas: Nociones
de manejo basico.

Sustancias conservantes. Nociones.

Otras medidas de conservacion.

Nociones sobre aditivos. Soluciones y medios estabilizadores

Salmueras, aderezos.

Almibares, salsa y otros liquidos de gobierno.
Vinagres y encurtidos.

Soluciones conservantes.

Conceptos asociados a la maduracién.

Seguridad laboral y seguridad en la preparacion de materias primas

Normas bdsicas de higiene alimentaria.

Medidas de higiene personal.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.
Guias de buenas practicas de higiene.

Riesgos mas comunes en la industria alimentaria.
Normativa basica sobre prevencién de dafios personales.
Planes de seguridad y emergencia.

Equipos de proteccién personal.

MODULO ESPECIFICO 2: Operaciones basicas de procesos de
productos alimentarios

Asociado a la UC: Realizar tareas de apoyo a la elaboracidn, trata-
miento y conservacion deproductos alimentarios.

Duracién: 116 horas.

Capacidades y criterios de evaluacion

Cl: Aplicar técnicas sencillas de elaboracion de productos ali-

mentarios con el utillaje y equipos adecuados.

CELl.1 Interpretar la documentacion e instrucciones de traba-
jo que marcan los criterios operativos que hay que llevar a
cabo.

CEL1.2 Explicar las operaciones de elaboraciéon que hay que
realizar en cada caso y qué resultado es el esperado.

CEL1.3 Valorar la importancia y la dificultad que presentan las
operaciones de elaboracién de un producto alimentario en el
conjunto del proceso.

CE1.4 En un caso practico de elaboracién debidamente
caracterizado:

— Reconocer las caracteristicas del producto entrante ya
preparado.

— Operar diestramente los utensilios, equipos y sustancias,
consiguiendo la calidad del producto requerido.

— Aplicar las medidas de higiene y de seguridad especificas
en la manipulacion de productos y manejo de equipos.

— Colaborar en el contraste de las caracteristicas del pro-
ducto elaborado en relacién con sus especificaciones y,
en su caso, avisar de los posibles defectos.

— Mantener los ritmos y secuencias de trabajo establecidos
en el transcurso de la elaboracién.

— Identificar las piezas o unidades defectuosas y apartarlas
o reconstruirlas para su recuperacion o tratamiento.
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— Aifadir, cuando sea necesario, aditivos, sales, fermentos, C4: Distinguir y relacionar los factores y situaciones de riesgo para
liquidos de gobierno, sustancias curantes y otros ingre- la seguridad personal y para la higiene y seguridad en las ope-

dientes que puedan formar parte del producto elaborado. raciones bdsicas de procesos de productos alimentarios.

— Cumplimentar hojas de incidencias. CE4.1 Identificar las situaciones de riesgo comunes en la
CE1.5 Reconocer los residuos principales que se generan 1nd1(llstria alimentaria (riesgos laborales y para las materias y
durante el proceso de elaboracién y qué tipo de destino o tra- productos).
tamiento deben recibir. CEA4.2 Deducir las consecuencias para la salud de las perso-

. C . nas y para la calidad y seguridad alimentaria.
C2: Caracterizar y ayudar en la aplicacién de los tratamientos yp y .g ) )
finales de conservacion y acabado de productos alimentarios. CE4.3 Enumerar las medidas de prevenci6n y proteccion que
. . .. . deben observarse.
CE2.1 Identificar y describir de forma basica los equipos, » )
cémaras, tineles, autoclaves y otras instalaciones que intervie- CE4.4 Interpretar lps aspectos bdsicos de la normativa y de
nen en los tratamientos finales de conservacién y/o acabado. los planes de seguridad para las personas y materiales, com-
CE2.2 Manioul . i inarias. 1 probando la existencia y el funcionamiento de los dispositi-
2.2 Manipular, en operaciones sencillas y rutinarias, los vos de seguridad.
equipos e instalaciones de tratamiento final de productos L L. . ;
alimentarios CE4.5 Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia
’ ) o de las sefales relacionadas con la prevencion de riesgos o de
dCE2;3 Ayudgr en las compr(;)bacmnes1 ru.tmarlas defl control emergencia.
e cdmaras de curado, secado, congelacion, atmésfera con- . .
. & ./ CEA4.6 Explicar la forma de empleo de las prendas, equipos
trolada u otros tratamientos de larga duracién. L.
) ) ) y elementos de proteccién personal.
CE2.4 En un supuesto prictico de tratamiento final o acaba- _ . .
. . CEA4.7 Describir las precauciones y medidas a tener en cuen-
do del producto elaborado, debidamente caracterizado. . ., X .
ta en la manipulacién de materias, equipos y productos para
— Preparar los utensilios, equipos e instalaciones que van a preservar la higiene y seguridad alimentarias.
intervenir en el tratamiento. CE4.8 Reconocer los hébitos, posturas o practicas que pue-
— Cargar los equipos y cdmaras de tratamientos en la den ocasionar dafios a las personas o deteriorar la calidad e
forma y cuantia establecidos, teniendo en cuenta que el higiene de los alimentos.
flujo del proceso, se desarrolla sin interrupciones ni CE4.9 Detectar las alteraciones posibles en las condiciones
atascos. ambientales que puedan implicar riesgos sanitarios, para las per-
— Identificar los medios y sistemas de regulacién de los sonas y productos.
equipos e instalaciones y lo que se debe controlar en los Contenidos:
mismos. . P .. . .
) o Operaciones bdsicas de elaboracion de productos alimentarios

— Ayudar a revisar los indicadores de los pardmetros estan- ) p . . .

. — Prensado, filtrado, salazén, ahumado, trasiegos, tamizado, picado,
dar y, en su caso, registrar los datos observados, dando [ . A e
K R ) L. adicién, mezclado, desaireado, concentracion, gelificacion, seca-
cuenta si se advierten anomalias fuera de los limites nor- :
R . do, embutido, moldeo.
males de funcionamiento. . . ]
.. . . . . — Equipos especificos ligados al subsector.
— Operar bajo instrucciones, equipos e instalaciones de trata- . ] o
miento final. Equipos para tratamientos térmicos
_ Depositar en el lugar y forma asignados los productos - Umc}ad.e/s climdticas. Funcionamiento, instrumental de control y
tratados para su traslado a almacén o a la linea de enva- regulacion.
sado y/o embalaje. — Estufas y depdsitos de fermentacién.
— Colaborar en las tomas de muestras, bajo la supervision — Secaderos naturales y artificiales.
asignada, dando cuenta de la operacién llevada a cabo — Calderas de pasteurizacion. Funcionamiento, instrumental de con-
por el procedimiento establecido. trol y regulacion.
C3: Identificar y manipular instalaciones y servicios auxiliares — Esterilizadores. Funcionamiento, instrumental de control y regulacion.

en la industria alimentaria. Reconocer los distintos servicios
auxiliares comunes que tienen las industrias alimentarias y
cual es su funcién en los procesos productivos.

CE.3.1 Explicar en que consiste el mantenimiento minimo
necesario que debe realizarse en las instalaciones y servicios
auxiliares y colaborar, dentro de su competencia, en dicho
mantenimiento.

CE.3.2 Describir los componentes y el funcionamiento basi-
co de los servicios auxiliares necesarios en los procesos de
produccién de productos alimentarios (produccion de calor,
de frio, de aire, tratamiento y conduccién de agua y distribu-
cién de energia eléctrica).

CE.3.3 En un caso practico de utilizacién y mantenimiento de
servicios e instalaciones auxiliares, debidamente caracterizado:

— Identificar los distintos servicios, su ubicacién dentro de
la fabrica y las instalaciones que lo soportan.

— Identificar la sefializacion, colores y trazados de la con-
duccién de tales servicios y explicar sus caracteristicas y
normas de seguridad.

— Actuar sobre los mandos y aparatos reguladores, en acti-
vidades sencillas y rutinarias de produccion.

— Ayudar en la puesta a punto y en el mantenimiento basi-
co de los servicios e instalaciones auxiliares.

— Observar las medidas de prevencién de riesgos para la
salud y medidas de seguridad personal.

— Contribuir al ahorro energético en el uso y manejo de los
servicios auxiliares.

— Camaras frigorificas y con atmédsfera controlada. Funcionamiento,
instrumental de control y regulacién.

— Fluidos refrigerantes y mezclas frigorificas.

— Congeladores. Funcionamiento, instrumental de control y regulacion.
— Seguridad en el manejo de los equipos y maquinas de tratamientos.
Tratamientos de secado, de conservacion por calory de conservacion por frio
— Operaciones de aplicacion.

— Control y regulacién de las operaciones.

Elementos de regulacion y equipos de sistemas auxiliares

— Produccién de aire: Aire y gases en la industria alimentaria.

— Produccién y conduccién de aire comprimido, compresores. Acon-
dicionamiento de aire.

— Produccion de calor. Fundamentos de transmision de calor. Calde-
ras o generadores de vapor. Generacion de agua caliente y vapor.
Distribucioén, circuitos. Intercambiadores de calor (de simple,
doble y triple efecto).

— Produccién de frio: Fundamentos. Elementos bdsicos (evapora-
dor, compresor, condensador, valvula de expansién). Torres de
enfriamiento.

Acondicionamiento de agua

— Tratamientos para distintos usos.
— Distribucion de agua.

— Bombeo.

— Conducciones.

— Accesorios.
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Seguridad laboral y seguridad en las operaciones bdsicas de proce-
sos de productos alimentarios.

— Normas basicas de higiene alimentaria.

— Medidas de higiene personal.

— Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

— Guias de buenas practicas de higiene.

— Riesgos mas comunes en la industria alimentaria.

— Normativa bésica sobre prevencion de dafios personales.

— Planes de seguridad y emergencia.

— Equipos de proteccién personal.

Proteccion medioambiental en las operaciones bdsicas de procesos
de productos alimentarios.

— Tipos de residuos generados y sus efectos en el medio.

— Operaciones bésicas de recuperacion, depuracién y eliminacion.

— Abhorro hidrico y energético.

MODULO ESPECIFICO 3: Envasado y empaquetado de pro-
ductos alimentarios

Asociado a la UC: Manejar equipos e instalaciones para el envasado,
acondicionado y empaquetado de productos alimentarios, siguiendo instruc-
ciones de trabajo de cardcternormalizado y dependiente.

Duracién: 58 horas.

Capacidades y criterios de evaluacion

Cl:

C2:

Identificar los envases y materiales para el envasado, acon-
dicionado y embalaje de productos alimentarios.

CE1.1 Reconocer los envases y los materiales que son necesa-
rios para configurar el producto envasado y acondicionado.

CE1.2 Reconocer los materiales de embalaje necesarios para
configurar el paquete, palet o fardo.

CE1.3 Asociar las clases de envasado, acondicionado y
embalaje con el proceso de produccién y el producto final
obtenido.

CE1.4 Subrayar las caracteristicas bdsicas de tapones, tapas,
cordeles, cintas, colas, grapas y otros materiales auxilares de
envasado y embalaje.

CEL1.5 Distinguir los diferentes materiales de acondiciona-
miento y asociarlos con los envases y su presentacion final.

Localizar los principales componentes y ayudar en la prepa-
racién de las maquinas y equipos de envasado y embalaje.

CE2.1 Interpretar las instrucciones de mantenimiento bésico y
puesta a punto de los equipos y maquinas de envasado, acon-
dicionado y embalaje y colaborar en este mantenimiento.

CE2.2 Explicar los reglajes a realizar ante un cambio de for-
mato del envase y ayudar en dichas adaptaciones.

CE2.3 Enumerar las revisiones que hay que realizar en los
equipos de envasado y en los de embalaje, antes de la puesta en
marcha, sefialando los principales componentes a revisar.

CE2.4 Reconocer las incidencias mas frecuentes que pueden
surgir en una linea o equipo de envasado o de embalaje y ayu-
dar en la adaptacion de las medidas correctivas y preventivas.

CE2.5 Reconocer las condiciones técnico-sanitarias que
deben reunir las areas de envasado-acondicionado y la zona
de embalaje.

CE2.6 En un supuesto practico de preparacién de una linea o
equipos de envasado o de embalaje, debidamente caracterizado:

— Colaborar, dentro de su responsabilidad, en las tareas de
mantenimiento de primer nivel requeridas.

— Poner a punto, bajo supervision las maquinas, los equi-
pos principales y auxiliares para su puesta en marcha y
normal funcionamiento.

— Realizar labores de limpieza y desinfeccion, utilizando
los productos y equipos apropiados.

— Comprobar que los consumibles, tanto los recipientes
como los elementos para el acondicionado y el embala-
je, se hallan a disposicién del proceso, en lugar y cuan-
tfa necesarios, para evitar interrupciones.

C3:

C4.

— Ensayar, mediante simulacidn, el funcionamiento de los
dispositivos y mecanismos de seguridad de las maquinas
y equipos de envasado, acondicionado y embalaje.

Describir y aplicar las operaciones automaticas de envasado
y acondicionado de productos alimentarios.

CE.3.1 Explicar los diferentes tipos de envasado, utilizados
en la industria alimentaria.

CE.3.2 Citar los principales tipos de acondicionado de los
productos envasados en la industria alimentaria.

CE.3.3 Identificar las operaciones de: formacién de enva-
ses «in situ», preparacion, llenado-cerrado, etiquetado y
acondicionado.

CE.3.4 Describir el funcionamiento y las partes mas impor-
tantes de las maquinas, equipos y lineas de envasado y
acondicionado.

CE.3.5 Seiialar el orden y la manera correcta en que deben
accionarse los mandos automadticos en las mdquinas y equi-
pos que componen una linea de envasado y acondicionado.

CE.3.6 En un supuesto prictico de envasado y acondiciona-
do debidamente caracterizado:

— Reconocer la aptitud de los envases y materiales a utilizar.

— Comprobar que los dep6sitos de dosificacién mantienen
las muelas adecuadas de producto y que los dosificado-
res e inyectores se hallan preparados.

— Comprobar que los materiales de acondicionamiento y
los envases o sus preformas estan dispuestos correcta-
mente en las lineas o conductos suministradores y acce-
den al proceso con el ritmo y secuencia correctos.

— Operar los mandos de las maquinas y equipos de envasado
y acondicionado, vigilando su correcto funcionamiento.

— Controlar que el llenado, cerrado y etiquetado se efectia
por los equipos automaticos, sin incidencias.

— Reconocer el cauce establecido para notificar las ano-
malias que se observen en el desarrollo del proceso.

— Cumplimentar hojas o partes de trabajo preparados para
el recuento de consumibles y de los envases producidos.

— Precisar el lugar y la forma donde deben depositarse o
trasladarse los envases contados, asi como los sobrantes
o desechos para su recuperacion o tratamiento.

— Aplicar las medidas de seguridad especificas y de higie-
ne en la utilizacién de maquinas y equipos de envasado
y acondicionado de productos.

Describir y aplicar las operaciones autométicas de empaque-
tado y embalaje de productos alimentarios.

CEA4.1 Explicar los diferentes tipos de embalaje utilizado en
la industria alimentaria.

CE4.2 Reconocer los diferentes materiales y elementos auxi-
liares que se emplean en la formacién del paquete, palet o
fardo, relacionando aquellos con el embalaje deseado.

CE4.3 Describir el funcionamiento y las partes mds impor-
tantes de las maquinas, equipos y lineas de embalaje.

CE4.4 Seialar el orden y la manera correcta en que deben
accionarse los mandos automdticos de las maquinas y equi-
pos que componen una linea de embalaje.

CEA4.5 Identificar las operaciones necesarias para confeccionar
las cajas, paquetes, fardos, retractiles y demds unidades propias
del embalaje.

CEA4.6 En un supuesto practico de embalaje de productos ali-
mentarios, debidamente caracterizado:
— Estimar la aptitud de los materiales a utilizar.

— Comprobar que los materiales principales y auxiliares de
embalaje estan dispuestos correctamente en las lineas o
equipos correspondientes y su acceso al proceso se rea-
liza con el ritmo y secuencia adecuados.

— Operar diestramente los mandos de la maquinaria de
embalaje, vigilando su correcto funcionamiento.
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— Comprobar que el cerrado, atado, flejado, rotulacién y
demads operaciones finales de embalaje, se efectdan,
tanto si son automaticos como semiautomadticos, de
forma correcta y sin incidencias.

— Aplicar las érdenes y criterios de ubicacién y traslado de
los productos embalados, al lugar y forma asignados y en
caso de empleo de aparatos robotizados, operar éstos con
maximo esmero y cuidado.

— Identificar el lugar y la forma donde deben depositarse o
trasladarse los materiales sobrantes, desechos o paquetes
defectuosos para su recuperacion.

— Notificar, por el cauce establecido, las anomalias o fallos
observados en el embalaje y colaborar en el recuento de
consumibles y paquetes o unidades producidas.

— Aplicar los métodos de seguridad especificos y de higie-
ne alimentaria en la utilizacién de maquinas y equipos
de embalaje.

Contenidos:

Materiales y productos para el envasado y embalaje en la industria
alimentaria

— Principales tipos y modalidades de envasado de productos alimentarios.

— Envases y materiales de envasados: Envases metdlicos. De vidrio:
frascos, botellas y garrafas. Bolsas, bandejas, brik, cartones. Enva-
ses flexibles esterilizados. Otros envases.

Materiales de acondicionamiento

— Envolturas diversas.

Productos y materias de acompafiamiento y presentacion.

Etiquetas y elementos de informacién.

— Recubrimiento.

Materiales de embalaje

— Papeles, cartones y plasticos.

— Flejes, cintas y cuerdas.

— Bandejas y otros soportes de embalaje.

Materiales auxiliares de envasado, acondicionado y embalaje
— Tapones, tapas y cdpsulas.

— Gomas y colas.

— Aditivos, grapas y sellos.

— Otros materiales auxiliares.

Operaciones de envasado, acondicionado y embalaje

— Manipulacién y preparacion de envase.

— Limpieza de envases.

— Procedimientos de llenado.

— Tipos o sistemas de cerrado.

— Procedimiento de acondicionado e identificacion.

— Operaciones de envasado, regulacién y manejo.

— Manipulacién y preparacion de materiales de embalaje.

— Procedimientos de empaquetado, retractilado, orientacion y for-
macién de lotes.

— Rotulacién e identificacién de lotes.
— Paletizacién y movimientos de palets.

— Destino y ubicacién de sobrantes y desechos de envasado, acondi-
cionado y embalaje.

— Anotaciones y registros de consumos y produccion.

— Seguridad e higiene en el envasado y embalaje de productos ali-
mentarios.

Magquinaria de envasado, acondicionado y embalaje

— Tipos basicos, principales compuestos y funcionamiento del envasado.
— Equipos auxiliares.

— Mantenimiento elemental puesta a punto.

— Maéquinas manuales de envasado y acondicionado. Tipos de cerraduras.
— Madquinas automadticas de envasado y acondicionado.

— Lineas automatizadas integrales.

— Tipos bésicos, principales compuestos y funcionamiento del embalaje.

— Equipos auxiliares de embalaje.

— Mantenimiento elemental y puesta a punto.

— Maéquinas manuales de embalaje.

— Ma4dquinas automaticas y robotizadas.

— Lineas automatizadas integrales.

MODULO ESPECIFICO 4: Higiene general en la industria
alimentaria

Asociado a la UC: Realizar operaciones de limpieza y de higiene gene-
ral en equipos einstalaciones y de apoyo a la proteccién ambiental en la
industria alimentaria, segtin lasinstrucciones recibidas.

Duracion: 87 horas.

Capacidades y criterios de evaluacion:

Cl:

C2:

C3:

Realizar y distinguir los procedimientos de limpieza y desin-
feccion de las zonas de trabajo, instalaciones, maquinaria y
equipos de produccidn.

CE1.1 Diferenciar los conceptos y niveles de limpieza utili-
zados en la industria alimentaria.

CEL1.2 Identificar, clasificar y comparar los distintos produc-
tos y tratamientos de limpieza asi como sus condiciones de
empleo.

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

CEl1.4 Reconocer y adoptar las medidas de seguridad nece-
sarias en la manipulacién de los distintos productos de lim-
pieza y desinfeccion.

CEL.5 Explicar el funcionamiento de los sistemas y equipos
de limpieza, tanto manuales como automaticos.

CEL1.6 En un caso prictico debidamente caracterizado de
limpieza y desinfeccion: efectuar labores de limpieza y
desinfeccion:
— Operar con destreza utilizando los medios y productos
de limpieza adecuados.

— Relacionar los medios y productos de limpieza y desinfec-
cién con las zonas, instalaciones y equipos donde se aplican.

— Comprobar que el resultado de la limpieza y desinfec-
cion es el esperado segtin los parametros asignados.

Reconocer las medidas de higiene personal y general rela-
cionadas con su trabajo para evitar riesgos de alteracién o
deterioro de los productos alimentarios.

CE2.1 Describir los requisitos higiénicos que deben reunir
las instalaciones y equipos.

CE2.2 Reconocer y adoptar las medidas de higiene personal
de aplicacion en la industria alimentaria y relacionarlas con
las consecuencias derivadas de su inobservancia.

CE2.3 Identificar las consecuencias que para la salubridad y
seguridad de los productos alimentarios y de los consumido-
res tiene la falta de higiene en el proceso productivo.

CE2.4 Adoptar la normativa general y las guias de practicas
correctas de las industrias alimentarias.

CE2.5 Diferenciar las distintas medidas de higiene aplica-
bles en las situaciones de trabajo de su competencia.

CE2.6 Reconocer el origen y los principales agentes causan-
tes de alteracion de los alimentos.

CE2.7 Identificar las principales alteraciones que sufren
los alimentos durante su elaboracién o manipulacién y sus
consecuencias.

Describir los riesgos que para el medio ambiente tiene la
actividad de la industria alimentaria y aplicar los procedi-
mientos de recogida y eliminacién de residuos.

CE3.1 Clasificar los diferentes tipos de residuos generados
en la industria alimentaria.

CE3.2 Reconocer los efectos medioambientales de los resi-
duos y contaminantes originados en la industria alimentaria.
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CE3.3 Identificar las operaciones basicas de recogida, selec-
cion, reciclaje, depuracién y eliminacion y vertido de residuos.

CE3.4 Enumerar medidas de proteccién ambiental como son
ahorro hidrico y energético y alternativas energéticas, resi-
duos sdlidos y envases, emisiones atmosféricas, vertidos
liquidos.

CE3.5 En un supuesto practico de recogida y eliminacién de
residuos, debidamente caracterizado:

— Colaborar en la recogida de residuos con las precauciones
y procedimientos establecidos.

— Almacenar los residuos y desperdicios en el lugar asignado.

— Actuar diestramente en el manejo rutinario de equipos de
depuracion.

— Realizar tomas de muestra de caracter sencillo y rutinario,
siguiendo instrucciones.

Contenidos:
Limpieza de instalaciones y equipos
— Concepto y niveles de limpieza.

— Procesos y productos de limpieza, desinfecciones, esterilizacion,
desinsectacion y desratizacion.

— Sistemas y equipos de limpieza.

Normas de higiene alimentaria

— Normativa aplicable.

— Medidas de higiene personal.

— Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.
— Guias de buenas practicas de higiene.

Alteraciones y transformaciones de los alimentos

Origen de las alteraciones.

— Nociones bdésicas de microbiologia.

— Fundamentos de la conservacién de alimentos.

— Riesgos para la salud.

Repercusion medioambiental de la actividad de la industria alimentaria
— Tipos de residuos generados y su efecto medioambiental.

— Operaciones bésicas de recuperacion, depuracion y eliminacion.
— Normativa aplicable al sector.

— Técnicas de proteccion ambiental: Ahorro hidrico y energético. Alter-
nativas energéticas. Residuos sélidos y envases. Emisiones a la
atmdsfera. Vertidos liquidos. Medidas de prevencién y proteccion.

MODULO ESPECIFICO 5: Mantenimiento basico de maquinas
e instalaciones en la industria alimentaria

Asociado a la UC: Ayudar en el mantenimiento operativo de maqui-
nas e instalaciones de laindustria alimentaria, siguiendo los procedimien-
tos establecidos.

Duracién: 87 horas.
Capacidades y criterios de evaluacion

Cl: Identificar los factores y situaciones de riesgo mds impor-
tantes del puesto de trabajo que se desempeiia.

CEl.1 Identificar los factores y situaciones de riesgo mas
comunes en la industria alimentaria y los procedimientos
especificos de prevencién de accidentes.

CEL1.2 Describir los tipos de equipos de proteccion personal
existentes y de uso obligado en el puesto de trabajo.

CEL1.3 Identificar las condiciones y dispositivos generales de
seguridad de los equipos utilizados.

CEl.4 Explicar los procedimientos de actuacién en caso de

incendio, escapes de productos quimicos, relacionados con
su puesto de trabajo.

CEL1.5 Reconocer la normativa aplicable de seguridad.
CEL.6 Interpretar la sefializacion de seguridad que se utiliza en la
industria alimentaria.

CEL.7 Interpretar las medidas preventivas necesarias en el mane-
jo y mantenimiento de la maquinaria.

C2: Realizar operaciones rutinarias de apoyo a la preparacion y
mantenimiento basico de equipos e instalaciones de la indus-
tria alimentaria.

CE2.1 Explicar las operaciones de preparacion de cdmaras,
equipos e instalaciones para las diferentes elaboraciones o
para los tratamientos a aplicar al producto.

CE2.2 Identificar los mecanismos de puesta en marcha y
mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

CE2.3 Reconocer los elementos de regulacién y control de
maquinas, sistemas de cierre y ventilacion.

CE2.4 En un supuesto practico de mantenimiento debida-
mente caracterizado:

— Detectar posibles anomalias en el funcionamiento de los
equipos e instalaciones y en caso de averia evaluar posi-
bles causas y avisar al responsable.

— Preparar y poner a punto con habilidad los equipos e ins-
talaciones que se encomienden.

— Ayudar en reparaciones sencillas y en arreglos y mejoras
de equipos e instalaciones de procesos.

Contenidos:

Factores y situaciones de riesgo en el Mantenimiento bdsico de
mdgquinas e instalaciones en la industria alimentaria

— Riesgos mas comunes en la industria alimentaria.

— Normativa aplicable.

Planes de seguridad y emergencia.

Medidas de prevencién y proteccion: Instalaciones. Equipos de
proteccién personal. Actuaciones en situaciones de emergencia.

Principales equipos mdquinas e instalaciones que intervienen en los
procesos productivos en la industria alimentaria

— Elementos de regulacién y control de equipos.
— Equipos y méaquinas.

— Pasterizadotes.

— Cintas transportadoras.

— Elevadores.

— Escaldadores.

— Equipos de corte, trituracion, tamizado.
— Dosificadores.

— Llenadotas.

— Deshuesadoras.

— Bolas de vacio.

— Calderones.

— Secadoras.

— Hornos.

— Otros equipos.

— Mantenimiento operativo y principales elementos constitutivos.

MODULO ESPECIFICO 6: Manipulacién de cargas con carretillas
elevadoras

Asociado a la UC: Manipular cargas con carretillas elevadoras.
Duracién: 58 horas.
Capacidades y criterios de evaluacion

Cl: Identificar las condiciones bdsicas de manipulacién de mate-
riales y productos para su carga o descarga en relacion con
su naturaleza, estado, cantidades, protecciéon y medios de
transporte utilizado.

CEl.1 Reconocer la documentacién o instrucciones que
deben acompafiar lasmercancias objeto de carga, descarga o
traslado en su flujo logistico.

CE1.2 Enumerar las diferentes formas de embalaje y/o envase
de proteccidnutilizados que contienen las materias y productos,
relaciondndolas con su naturaleza yestado de conservacion.

CE1.3 Reconocer los métodos de medicion y cdlculo de car-
gas para su correcta manipulacion.
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C2:

C3:

C4:

CE1.4 Enumerar los distintos medios de transporte internos
y externos, suscondiciones basicas de utilizacion, asi como
su relacién con las cargas que manipulan.

CEL.5 En un supuesto practico de manipulacién de cargas:

— Reconocer e interpretar la documentacion presentada en
diferentes soportes.

— Identificar si el tipo de embalaje o envase es el correcto.

— Observar si la carga cumple las dimensiones y el peso
previstos de acuerdo con el entorno integral de trabajo.

— Reconocer si el equipo de manipulacién seleccionado es
el adecuado a la carga.

Clasificar y describir los distintos tipos de paletizacion, relacio-
nandolos con la forma de constitucién de la carga a transportar.

CE2.1 Identificar las formas bdsicas de constituir las unida-
des de carga.

CE2.2 Explicar las condiciones que deben reunir los emba-
lajes o envases para constituir la unidad de carga.

CE2.3 Identificar y clasificar los diferentes tipos de paletas y
explicar las aplicaciones fundamentales de las mismas.

CE2.4 Explicar las variaciones en el rendimiento de peso de
carga movilizada, en funcién del aprovechamiento del volu-
men disponible, segin las formas de los productos o su
embalaje.

CE2.5 En un caso prictico de manipulacién de materiales y
productos debidamente caracterizado:

— Interpretar la informacién facilitada.
— Localizar la situacién fisica de la carga.

— Comprobar que los embalajes, envases, asi como, los mate-
riales o productos retinen las condiciones de seguridad.

— Comprobar que el tipo de paleta o pequefio contenedor
metdlico seleccionado es el mds adecuado para la mani-
pulacién y transporte de la unidad de carga, en condicio-
nes de seguridad.

Interpretar y aplicar la normativa referente a la prevencion
de riesgos laborales y de la salud de los trabajadores.

CE3.1 Reconocer los riesgos derivados del manejo manual
de cargas: caidas de objetos, contusiones, posturas de levan-
tamiento, sobreesfuerzos repetitivos, fracturas, lesiones mus-
culo esqueléticas y otros.

CE3.2 Reconocer los riesgos derivados del manejo de
maquinas automotoras y de traccién o empuje manual, tales
como: atrapamientos, cortes, sobreesfuerzos, fatiga posicio-
nal repetitiva, torsiones, vibraciones, ruido, gases, y otras.

CE3.3 Distinguir los distintos tipos de equipos de proteccién
individual (E.P.I.) adecuados a cada riesgo.
CE3.4 Identificar las medidas de actuacion en situaciones de
emergencia.
CE3.5 Ante un supuesto simulado de carga, transporte y des-
carga, perfectamente definido:
— Identificar el equipo de proteccién individual mas adecuado.
— Reconocer los riesgos derivados del manejo de la carga.
— Identificar los riesgos derivados de la conduccién del

transporte, de la estiba/desestiba, apilado/desapilado de
la carga.

— Detallar las posibles situaciones de emergencia que se
puedan presentar.

Interpretar la simbologia utilizada en las sefializaciones del
entorno y en los medios de transporte.

CEA4.1 Enumerar los deberes, derechos y reglas de conducta
de las personas que manipulan y transportan cargas.

CEA4.2 Identificar las sefiales y placas informativas obligato-
rias que hacen referencia a la carga, asi como otros simbolos
de informacién que debe llevar la carretilla.

CEA4.3 Identificar e interpretar las sefiales normalizadas que
deben delimitar las zonas especificas de trabajo, las reserva-
das a peatones y otras situadas en las vias de circulacién, y

Cs:

Co:

actuar de acuerdo con las limitaciones del almacén en caso
de manipulacién en interiores.

CE4.4 Identificar las sefales luminosas y actsticas que
deben llevar las carretillas, relacionandolas con su tipologia
y localizacién normalizada.

Identificar los elementos de las mdquinas previstos para la
conduccion segura, asi como las operaciones de manteni-
miento de primer nivel.

CES5. 1 Interpretar sobre carretillas (o maquetas) los mandos,
sistemas y elementos de conduccién y manipulacion, asi
como los indicadores de combustible, nivel de carga de bate-
ria y otros incluidos en el tablero de control de la carretilla.

CES5.2 Interpretar en las instrucciones del manual de mante-
nimiento, las operaciones que corresponden a un nivel pri-
mario del mismo.

CE5.3 Identificar aquellas anomalias que, afectando a la
conduccién o manipulacién segura, deben ser comunicadas
para su inmediata reparacién y pueden ocasionar la deten-
cién de la carretilla.

CE5.4 En un supuesto practico en el que la carretilla acusa
anomalias:

— Detectar las anomalias.

— Identificar las que tengan su posible origen en defectos
de fabricacién o mantenimiento.

— Determinar si existen averias cuya reparacion supera su
responsabilidad y deben ser objeto de comunicacién a
quien corresponda.

— Realizar las operaciones de mantenimiento que corres-
ponde a su nivel de responsabilidad.

Manipular cargas y/o conducir carretillas, efectuando opera-
ciones convencionales de carga, transporte y descarga de
materiales o productos, teniendo en cuenta las medidas de
seguridad, prevencién de riesgos y sefializacién del entorno
de trabajo.

CE®6.1 Localizar la situacién de los mandos de conduccién y
operacion de las carretillas, la funcion que cada uno desem-
pefia y los indicadores de control.

CE®6.2 Clasificar e identificar los diferentes tipos basicos de
carretillas, relaciondndolos con sus aplicaciones (transporte
horizontal, tractora, de empuje, elevadora de mastil vertical,
inclinable, y otras) y capacidad de carga, teniendo encuenta la
altura de elevacion, la distancia del centro de gravedad de la
carga al talénde la horquilla o la utilizacién de implementos.

CE6.3 Explicar las condiciones bdsicas de estabilidad de las car-
gas y posibilidadesde vuelco en maniobra, relaciondndolas con:

— Sistemas y dispositivos de sujecion y elevacién de la carga.
— Centros de gravedad de la carretilla y de la carga manipulada.
— Estado del piso de trabajo.

CE6.4 Conducir en vacio carretillas automotoras y manua-
les, realizando maniobras de frenado, aparcado, marcha atras
y descenso en pendiente, y efectuar las mismas operaciones
con la carga mdxima admisible.

CE6.5 Recoger unidades de carga introduciendo la horquilla
a fondo bajo la paleta y realizar la maniobra de elevacion e
inclinacién del mastil hacia atras, respetando el tamaifio y la
altura de la carga para facilitar la visibilidad.

CE6.6 Conducir carretillas automotoras y manuales con
carga, controlando la estabilidad de la misma, respetando las
sefiales de circulacion, utilizando sefiales acusticas o lumini-
cas cuando sea necesario y realizando maniobras de frenado,
aparcado, marcha atrds y descenso en pendiente, cuando lo
requiera la circulacion y el depésito de las mismas, con segu-
ridad y evitando riesgos laborales.

CE6.7 En un supuesto practico de manipulacién de cargas,
en un pasillo delimitado por estanterias, de anchura igual a la
longitud de la carretilla contrapesada, incrementada en la
longitud de la carga y 0,4 m. de margen de seguridad:



Suplemento al N.° 153

Viernes, 8 de agosto 2008 17

— Realizar operaciones de aproximacién a la ubicacién
dénde debe efectuar la estiba o desestiba de una unidad
de carga paletizada en tercera altura.

— Realizar maniobra de giro de 90° para la estiba y desestiba.

— Quedar frente al alveolo destinado a la carga (o a su
desestiba) en una sola maniobra.

— Utilizar, si fuera necesario, el desplazamiento lateral
para la operacién.

C7: Enumerar las condiciones basicas para transportar y abastecer de

materias primas y materiales a las lineas de produccién.

CE7.1 Identificar las formas bésicas de preparacion y trans-
porte de materias primas y productos para constituir las uni-
dades de carga.

CE7.2 Enumerar las precauciones adicionales bdsicas a tener en
cuenta, en el supuesto de transporte y elevacién de cargas peli-
grosas (productos quimicos corrosivos o inflamables, nocivos
para la salud, explosivos, contaminantes, entre otros).

CE7.3 Reconocer las normas establecidas ante incendios,
deflagraciones y procedimientos de evacuacion.

CE7.4 Relacionar los tipos de carretillas y sus caracteristi-
cas, con posibilidades de uso en ambientes industriales espe-
ciales (industrias de explosivos, industria quimica y otros).

C8: Cumplimentar en el soporte establecido por la empresa, la

documentacién generada por el movimiento de carga.

CES8.1 Describir la informacién mds usual contenida en los
albaranes y formatos mascomunes utilizados como soportes.

CES8.2 Identificar las principales caracteristicas de los sopor-
tes o equipos quehabitualmente se utilizan para recoger la
informacién de los movimientos de carga.

CE8.3 Describir las posibilidades de transmisién de infor-
macién, por medios digitales.

CES8.4 En un supuesto prictico de transmisién de datos por
medios digitales, debidamente caracterizadas:

— Manejar un equipo portdtil de transmisién de datos.

— Transmitir la informacion de los movimientos de carga y
descarga efectuados.

Contenidos:

Normativa comunitaria y espariola

Aspectos fundamentales sobre: normativa que desarrolla la Ley de
Prevencién de Riesgos Laborales, estableciendo las disposiciones
minimas de seguridad y salud.

Directivas comunitarias y normativa espafiola por la que se aprue-
ban los reglamentos de manipulacién manual de carga, asi como,
las de carretillas automotoras de manutencion.

Normas UNE, y NTP del Instituto Nacional de Seguridad e Higie-
ne en el Trabajo.

Manutencion: conceptos bdsicos

Importancia socio-econdmica.
Flujo logistico de cargas y servicios.
Equipos para manutencion.

Unidad de carga.

Paletizacion de la carga

Sistemas de paletizacion.
Tipos de paletas.
Contenedores, bidones y otros.
Manutenciones especiales.

Mercancias peligrosas.

Estabilidad de la carga

Nociones de equilibrio. Tipos.
Aplicacion de la ley de la palanca.

Centro de gravedad de la carga: Concepto elemental y métodos
sencillos para su determinacién.

Interaccion entre el centro de gravedad de la carga y el de la carretilla.

Tridngulo de sustentacion de la carretilla contrapesada convencional.
Pérdida de estabilidad de la carretilla descargada y cargada.
Vuelco transversal y longitudinal: cémo evitarlos.

Comportamiento dindmico y estatico de la carretilla cargada y des-
cargada: exceso de velocidad, sobrecarga, carga mal colocada, ace-
leraciones, maniobras incorrectas.

Carretillas de manutencion automotora y manual

Clasificacion y tipos.

Principales elementos de las carretillas manuales.

Principales elementos de las carretillas elevadoras de horquilla.
Sistema de elevacién.

Tipos de mastiles, horquillas, cilindros hidraulicos, tableros porta-
horquillas y otros.

Manejo y conduccion de carretillas

Localizacién de los elementos de la carretilla.
Motor térmico.

Motor eléctrico.

Manejo de la maquina.

Eje directriz.

Puesta en marcha y detencién de la carretilla.
Maniobras.

Frenado, arranque y detencion del equipo.

Mantenimiento de primer nivel.

Seguridad y prevencion de riesgos

Equipo de proteccién individual.
Simbolos y sefales.

Acceso/descenso de la carretilla: Utilizacion del sistema de reten-
cién, cabina, cinturén de seguridad.

Circulacion: Velocidad de desplazamiento, trayectoria, naturaleza
del piso, estado del mismo, entre otros.

Seguridad en el manejo: transporte y elevacién de la carga.

Precauciones en el transporte en entornos especiales (industria qui-
mica, explosivos y otros).

MODULO ESPECIFICO 7. Formacién en centros de trabajo

Duracién 120 horas.

Capacidades y criterios de evaluacion orientativos
Bloque 1

Cl: Identificar las caracteristicas basicas de las materias primas

y auxiliares entrantes y ayudar en su control y valoracién.
CELl.1 En un caso de eleccion de materias primas y auxiliares:

— Identificar de qué materiales se trata y en qué producto
final interviene.

— Efectuar una clasificacién elemental de las mismas y
categorizar si llega el caso, por calidades y aptitudes.

— Pesar, calibrar y medir, manejando instrumentos o apa-
ratos sencillos y calculos elementales.

— Anotar los resultados en los registros preparados al efecto.

— Realizar la descarga o depdsito de las materias, siguien-
do instrucciones, de forma que no se ocasionen atascos
o situaciones andémalas para el proceso, ni dafios a las
materias primas.

C2: Efectuar, de acuerdo a instrucciones, la preparacion y el

acondicionamiento de las materias primas como primer paso
de la elaboracion.

CE2.1 En un caso de preparacion de materia prima:

— Seleccionar la materia prima en funcién del producto a
obtener y de la normalizacion establecida.

— Limpiar la materia prima y eliminar las partes sobrantes.

— Efectuar los lavados y tratamientos sanitarios previos.
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— Utilizar convenientemente los utensilios y equipos de — Ayudar en la puesta a punto y en el mantenimiento basi-
preparacion de la materia prima con las precauciones co de los servicios e instalaciones auxiliares.
personales requeridas. — Observar las medidas de prevencién de riesgos para la

— Mantener las medidas higiénicas y sanitarias preceptivas y salud y medidas de seguridad personal.
realizar la recogida y control de los residuos ocasionados. — Contribuir al ahorro energético en el uso y manejo de los

— En caso de utilizaciéon de maquinas, ayudar a su mante- servicios auxiliares.
nimiento y operatividad, con las prevenciones de seguri- C6:  Localizar los principales componentes y ayudar en la prepa-
dad debidas. racién de las mdquinas y equipos de envasado y embalaje.

- Da}r continuidad al proceso de manera que la alimenta- CE6.1 En un caso de preparacién de una linea o equipos de
cién de prl())lduc.:;os entrantes y de salida sea conforme al envasado o de embalaje:
ritmo establecido. .

) ] ) ) ) — Colaborar, dentro de su responsabilidad, en las tareas de
C3: Aphcar. técnicas se.nc1.11as de f:laboramon de productos ali- mantenimiento de primer nivel requeridas.
mentarios con el utillaje y equipos adecuados. . L, L. .
) ) ) — Poner a punto, bajo supervisién las maquinas, los equi-
CE3.1 En un caso de elaboracién de productos alimentarios: pos principales y auxiliares para su puesta en marcha y

— Reconocer las caracteristicas del producto entrante ya normal funcionamiento.
preparado. — Realizar labores de limpieza y desinfeccion, utilizando

— Operar diestramente los utensilios, equipos y sustancias, los productos y equipos apropiados.
consiguiendo la calidad del producto requerido. — Comprobar que los consumibles, tanto los recipientes

— Aplicar las medidas de higiene y de seguridad especificas como los elementos para el acondicionado y el embala-
en la manipulacion de productos y manejo de equipos. je, se hallan a disposicién del proceso, en lugar y cuan-

— Colaborar en el contraste de las caracteristicas del pro- tla necesarios, para evitar interrupciones.
ducto elaborado en relacién con sus especificaciones vy, — Ensayar, mediante simulacién, el funcionamiento de los
en su caso, avisar de los posibles defectos. dispositivos y mecanismos de seguridad de las mdquinas

— Mantener los ritmos y secuencias de trabajo establecidos y equipos de envasado, acondicionado y embalaje.
en el transcurso de la elaboracién. CT: Describir y aplicar las operaciones automdticas de envasado

— Identificar las piezas o unidades defectuosas y apartarlas y acondicionado de productos alimentarios.

o reconstruirlas para su recuperacién o tratamiento. CE7.1 En un caso de envasado y acondicionado de produc-

— Afiadir, cuando sea necesario, aditivos, sales, fermentos, tos alimentarios:
liquidos de gobierno, sustancias curantes y otros ingre- — Reconocer la aptitud de los envases y materiales a utilizar.
dientes que puedan formar parte del producto elaborado. — Comprobar que los depoésitos de dosificacién mantienen

— Cumplimentar hojas de incidencias. las muelas adecuadas de producto y que los dosificado-

C4:  Caracterizar y ayudar en la aplicacién de los tratamientos res e inyectores se hallan preparados.
finales de conservacion y acabado de productos alimentarios. — Comprobar que los materiales de acondicionamiento y
CE4.1 En un caso de tratamiento final o acabado del pro- los envases 0 sus preformas estdn dispuestos correcta-
ducto elaborado: mente en las lineas o conductos suministradores y acce-
. . . . den al proceso con el ritmo y secuencia correctos.

— Preparar los utensilios, equipos e instalaciones que van a e )

intervenir en el tratamiento. — Operar los mandos de las maquinas y equipos de envasado y
. , . acondicionado, vigilando su correcto funcionamiento.

— Cargar los equipos y cdmaras de tratamientos en la forma . )
y cuantia establecidos, teniendo en cuenta que el flujo del — Controlar que el llenado, cerrado y etiquetado se efecttia
proceso, se desarrolla sin interrupciones ni atascos. por los equipos automdticos, sin incidencias.

— Identificar los medios y sistemas de regulacién de los - Rec?nocer el cauce establecido para notificar las ano-
equipos e instalaciones y lo que se debe controlar en los malfas que se observen en el desarrollo del proceso.
mismos. — Cumplimentar hojas o partes de trabajo preparados para

— Ayudar a revisar los indicadores de los pardmetros estdn- el recuento de consumibles y de los envases producidos.
dar y, en su caso, registrar los datos observados, dando — Precisar el lugar y la forma donde deben depositarse o
cuenta si se advierten anomalias fuera de los limites nor- trasladarse los envases contados, asi como los sobrantes
males de funcionamiento. o desechos para su recuperacion o tratamiento.

— Operar bajo instrucciones, equipos e instalaciones de — Aplicar las medidas de seguridad especificas y de higie-
tratamiento final. ne en la utilizacién de méaquinas y equipos de envasado

— Depositar en el lugar y forma asignados los productos y acondicionado de productos.
tratados para su traslado a almacén o a la linea de enva- C8: Describir y aplicar las operaciones automdticas de empaque-
sado y/o embalaje. tado y embalaje de productos alimentarios.

— Colaborar en las tomas de muestras, bajo la supervision CES8.1 En un caso de embalaje de productos alimentarios:
asignada, daqdq cuenta de 13. operacién llevada a cabo — Estimar la aptitud de los materiales a utilizar:
por el procedimiento establecido. . . .-

o ) ) ) o - — Comprobar que los materiales principales y auxiliares de
CsS: Identificar y manipular instalaciones y servicios auxiliares

en la industria alimentaria.

CES5.1 En un caso de utilizacién y mantenimiento de servi-
cios e instalaciones auxiliares:

— Identificar los distintos servicios, su ubicacion dentro de
la fabrica y las instalaciones que lo soportan.
— Identificar la sefializacion, colores y trazados de la con-

duccién de tales servicios y explicar sus caracteristicas y
normas de seguridad.

— Actuar sobre los mandos y aparatos reguladores, en acti-
vidades sencillas y rutinarias de produccidn.

embalaje estan dispuestos correctamente en las lineas o
equipos correspondientes y su acceso al proceso se rea-
liza con el ritmo y secuencia adecuados.

— Operar diestramente los mandos de la maquinaria de
embalaje, vigilando su correcto funcionamiento.

— Comprobar que el cerrado, atado, flejado, rotulacion y
demds operaciones finales de embalaje, se efectdan,
tanto si son automadticos como semiautomaticos, de
forma correcta y sin incidencias.

— Aplicar las 6rdenes y criterios de ubicacion y traslado de
los productos embalados, al lugar y forma asignados y
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C9:

C10:

Cll:

Cl2:

C13:

en caso de empleo de aparatos robotizados, operar éstos
con maximo esmero y cuidado.

— Identificar el lugar y la forma donde deben depositarse o
trasladarse los materiales sobrantes, desechos o paquetes
defectuosos para su recuperacion.

— Notificar, por el cauce establecido, las anomalias o fallos
observados en el embalaje y colaborar en el recuento de
consumibles y paquetes o unidades producidas.

— Aplicar los métodos de seguridad especificos y de higie-
ne alimentaria en la utilizacién de maquinas y equipos
de embalaje.

Realizar y distinguir los procedimientos de limpieza y desin-
feccién de las zonas de trabajo, instalaciones, maquinaria y
equipos de produccién.

CE9.1 En un caso de limpieza y desinfeccién: efectuar labo-
res de limpieza y desinfeccion:

— Operar con destreza utilizando los medios y productos
de limpieza adecuados.

— Relacionar los medios y productos de limpieza y desinfec-
cién con las zonas, instalaciones y equipos donde se aplican.

— Comprobar que el resultado de la limpieza y desinfec-
cién es el esperado segin los pardmetros asignados.

Describir los riesgos que para el medio ambiente tiene la
actividad de la industria alimentaria y aplicar los procedi-
mientos de recogida y eliminacién de residuos.

CE10.1 En un caso de recogida y eliminacién de residuos:

— Colaborar en la recogida de residuos con las precaucio-
nes y procedimientos establecidos.

— Almacenar los residuos y desperdicios en el lugar asignado.

— Actuar diestramente en el manejo rutinario de equipos
de depuracién.

— Realizar tomas de muestra de caracter sencillo y rutina-
rio, siguiendo instrucciones.

Realizar operaciones rutinarias de apoyo a la preparacién y
mantenimiento bdsico de equipos e instalaciones de la
industria alimentaria.

CE11.1 En un caso de mantenimiento bdsico de maquinas e
instalaciones:

— Detectar posibles anomalias en el funcionamiento de los
equipos e instalaciones y en caso de averia evaluar posi-
bles causas y avisar al responsable.

— Preparar y poner a punto con habilidad los equipos e ins-
talaciones que se encomienden.

— Ayudar en reparaciones sencillas y en arreglos y mejoras
de equipos e instalaciones de procesos.

Identificar las condiciones basicas de manipulacién de mate-
riales y productos para su carga o descarga en relacion con
su naturaleza, estado, cantidades, proteccion y medios de
transporte utilizado.

CE12.1 En un caso de manipulacién de cargas:

— Reconocer e interpretar la documentacion presentada en
diferentes soportes.

— Identificar si el tipo de embalaje o envase es el correcto.

— Observar si la carga cumple las dimensiones y el peso
previstos de acuerdo con el entorno integral de trabajo.

— Reconocer si el equipo de manipulacion seleccionado es
el adecuado a la carga.

Clasificar y describir los distintos tipos de paletizacion, relacio-
nandolos con la forma de constitucién de la carga a transportar.

CE13.1 En un caso de manipulacién de materiales y productos:
— Interpretar la informacién facilitada.

— Localizar la situacion fisica de la carga.

Cl4:

Cl15:

Cle:

Cl17:

— Comprobar que los embalajes, envases, asi como, los mate-
riales o productos retinen las condiciones de seguridad.

— Comprobar que el tipo de paleta o pequeiio contenedor
metélico seleccionado es el mds adecuado para la mani-
pulacion y transporte de la unidad de carga, en condicio-
nes de seguridad.

Interpretar y aplicar la normativa referente a la prevencién
de riesgos laborales y de la salud de los trabajadores.

CEl14.1 Ante un caso de carga, transporte y descarga:
— Identificar el equipo de proteccién individual mds adecuado.
— Reconocer los riesgos derivados del manejo de la carga.

— Identificar los riesgos derivados de la conduccién del
transporte, de la estiba/desestiba, apilado/desapilado de
la carga.

— Detallar las posibles situaciones de emergencia que se
puedan presentar.

Interpretar la simbologia utilizada en las sefializaciones del
entorno y en los medios de transporte.

CE15.1 Identificar e interpretar las sefiales normalizadas que
deben delimitar las zonas especificas de trabajo, las reserva-
das a peatones y otras situadas en las vias de circulacién, y
actuar de acuerdo con las limitaciones del almacén en caso
de manipulacién en interiores.

Identificar los elementos de las mdquinas previstos para la
conduccion segura, asi como las operaciones de manteni-
miento de primer nivel.

CE16.1 En un caso en el que la carretilla acusa anomalfas:
— Detectar las anomalfas.

— Identificar las que tengan su posible origen en defectos
de fabricacién o mantenimiento.

— Determinar si existen averias cuya reparacion supera su
responsabilidad y deben ser objeto de comunicacién a
quien corresponda.

— Realizar las operaciones de mantenimiento que corres-
ponde a su nivel de responsabilidad.

Manipular cargas y/o conducir carretillas, efectuando opera-
ciones convencionales de carga, transporte y descarga de
materiales o productos, teniendo en cuenta las medidas de
seguridad, prevencién de riesgos y sefializacién del entorno
de trabajo.

CE17.1 Conducir en vacio carretillas automotoras y manua-
les, realizando maniobras de frenado, aparcado, marcha atras
y descenso en pendiente, y efectuar las mismas operaciones
con la carga maxima admisible.

CE17.2 Recoger unidades de carga introduciendo la horquilla
a fondo bajo la paleta y realizar la maniobra de elevacién e
inclinacién del mastil hacia atrds, respetando el tamafio y la
altura de la carga para facilitar la visibilidad.

CE17.3 Conducir carretillas automotoras y manuales con
carga, controlando la estabilidad de la misma, respetando las
sefiales de circulacion, utilizando sefiales acusticas o lumini-
cas cuando sea necesario y realizando maniobras de frenado,
aparcado, marcha atrds y descenso en pendiente, cuando lo
requiera la circulacion y el depésito de las mismas, con segu-
ridad y evitando riesgos laborales.

CE17.4 En un caso de manipulacién de cargas, en un pasillo
delimitado por estanterias, de anchura igual a la longitud de
la carretilla contrapesada, incrementada en la longitud de la
carga y 0,4 m. de margen de seguridad:

— Realizar operaciones de aproximacién a la ubicacién
dénde debe efectuar la estiba o desestiba de una unidad
de carga paletizada en tercera altura

— Realizar maniobra de giro de 90° para la estiba y desestiba.

— Quedar frente al alveolo destinado a la carga (o a su
desestiba) en una sola maniobra.
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— Utilizar, si fuera necesario, el desplazamiento lateral CE22.2 Realizar el trabajo de la jornada de acuerdo a los
para la operacién. requisitos de rendimiento diario establecidos en la misma.
C18: Cumplimentar en el soporte establecido por la empresa, la CE22.3 Incorporarse puntualmente al puesto de trabajo, dis-
documentacién generada por el movimiento de carga. frutando de los descansos instituidos y no abandonando el
CEI18.1 En un caso de transmisién de datos por medios centro de trabajo antes de lo establecido sin motivos debida-
digitales: mente justificados.
— Manejar un equipo portdtil de transmisién de datos. C23: A(%aptarse ala organizacion es.pec1flc/a dfe la empresa inte-
o . o grandose en el sistema de relaciones técnico-laborales.
— Transmitir la informacién de los movimientos de carga y CE3.1 Ad la dindmica de 1 . ind
descarga efectuados. -1 Adecuarse a la dindmica de la empresa integrandose
en su sistema de relaciones técnico-laborales.
Bloque 11 . . .
) ) . CE23.2 Organizar el trabajo que realiza de acuerdo con las
C19: Mantener el drea de trabajo con el grado apropiado de orden instrucciones y procedimientos establecidos, cumpliendo las
y limpieza. tareas en orden de prioridad y actuando bajo criterios de
CE19.1 Disponer la maquinaria y equipos empleados en el seguridad y calidad en las intervenciones.
%ugar a ellos desFinado al finalizar cada tarea y al finalizar la CE23.3 Coordinar la actividad que desempefia con el resto
jornada de trabajo. del personal, informando de cualquier cambio, necesidad
CE19.2 Colocar en los lugares que se asignen el utillaje relevante o contingencia no prevista.
empleado. C24:  Mostrar en todo momento una actitud de respeto hacia los com-
CE19.3 Respetar y mantener el orden del taller. paiieros, procedimientos y normas internas de la empresa.
C20: Interpretar y ejecutar las instrucciones que recibe y respon- CE24.1 Acatar las normas de funcionamiento interno de la
sabilizarse de la labor que desarrolla. empresa u organizacion.
CE20.1 Interpretar la documentacion e instrucciones de trabajo CE24.2 Mantener una actitud respetuosa hacia los métodos y
que marcan los criterios operativos para ejecutar la tarea. procedimientos desarrollados por la empresa u organizacion.
CE20.2 Ajustarse a las pautas e informacion recibida en la CE24.3 Favorecer el clima de respeto y tolerancia en las
realizacién de las tareas. relaciones personales con compafieros y superiores.
CE20.3 Asumir la responsabilidad que le corresponde en )
funcion de su nivel 6.— ORIENTACIONES METODOLOGICAS
C21: Comunicarse de manera eficaz con la persona adecuada en En el establecimiento de la programacion de los programas de cuali-
cada momento, respetando los canales establecidos en la ficacién profesional inicial, la metodologia adquiere gran relevancia.
organizacion. Por las caracteristicas del alumnado que cursan estos programas, el
CE21.1 Comprender la jerarquia de la empresa u organiza- aprendizaje ha de ser lo mas funcional posible, a la vez que se hace nece-
cién donde desarrolla el trabajo. sario, tomar como referencia el nivel de conocimientos previos que cada
. alumno posee, fomentando el interés y la autoestima.
CE21.2 Respetar los canales establecidos y la cultura de la . . . L .
empresa en la comunicacién con sus superiores. Es convemel.lte evitar l/a excesiva teorl,zamc.)n de los contenidos y .lle—
CEL3 A de 1 . 60 de las i gar a la abstraccion a través de la aplicacion reiterada de cada aprendiza-
-2 Asegurarse de 1a correcta interpretacion de las ins- je a diferentes situaciones concretas. Proponer tareas en las que se esta-
trucciones recibidas. blezcan relaciones entre lo aprendido y lo nuevo, que no resulten
C22: Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa cumpliendo los repetitivas sino que requieran formular hipdtesis y ponerlas a prueba, ele-

objetivos de rendimiento diario definidos en su propia orga-
nizacion.

CE22.1 Adecuarse al ritmo de trabajo de la empresa para no
perjudicar el normal funcionamiento de la actividad global
de la misma.

gir entre explicaciones alternativas, etc.

Utilizar las tecnologias de la informacién y proponer formas de tra-
bajo compartidas en las que los alumnos ademads de ayudarse unos a otros
se acostumbren a defender sus opiniones con argumentos, escuchar a los
demads, compartir las tareas y tolerar a sus compaiieros.
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ANEXO II

ORGANIZACION Y DISTRIBUCION HORARIA
AUXILIAR EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Horario Horas de K e
Modulos Especificos | Lugar BareEic dl.racéi;n IP-
i : 8 Cenbro
I. P de mat Zh. i bt 118
reparacion de materias primas il
2 Dpa-cll::unE_E I:E|9|:=§|5 de procesos 4 Eenh'_n 116 332
de productos alimentarios educathvn
3. Enwvasado v empaquetado de " Centro 55 118
productos aimentarios ' educativo
4. Higiene general en la industria Centro
almentaria i educativo By 7%
5. Martenimiento basico de maguinas Ciaritig
& instalaciones en la indusiria 3. o a7 174
alimentaria
G. Manipulacion de cargas con Centro
cameiillas slevadoras <, educativo a8 LD
Cantro
TOTAL 16 h. A 464 928
educative
7. Formacian centros de trabajo 30-40 h. Genbmide 120 240
frabajo
HORAS TOTALES 584 1.168
ANEXO III
ESPACIOS MINIMOS
AUXILIAR EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Espacio formativo Suparficie m-#15alum.
Lz pofvalents 30
Planta de industria alimentaria 120
Zona de practicas de estacionamiente de
. £ GO0
medios moviles para carga (1)

(1) Eszpacio singular, no necesasriamente ubicado en e centro de forrmacidn.
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ANEXO IV

MODULOS ESPECIFICOS Y SU RELACION CON LAS UNIDADES DE COMPETENCIA
DEL CATALOGO NACIONAL DE CUALIFICACIONES PROFESIONALES

AUXILIAR EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Moédulos Especificos

Unidades de Com petencia

Cualificaciones
Profesionales
Completas

MF0543 1 Preparacion
de materias primas

UC0543 1 Realizar tareas de apoyo a
la recepcidn y preparacion de las
materias primas

MF0544 1 Operaciones
basicas de procesos de
productos alimentarios

UC0544 1 Realizar tareas de apoyo a
la elaboracién, tratamiento y
conservacion de productos
alimentarios

MF0545 1 Envasadoy
empagquetado de
productos alimentarios

UC0545 1 Manejar equipos e
instalaciones para el envasado,
acondicionado y empaguetado de
productos alimentarios, siguiendo
instrucciones de trabajo de caracter
normalizado y dependiente

MF0432 1: Manipulacién
de cargas con carretillas
elevadoras

UC0432 1. Manipular cargas con
carretillas elevadoras

INA 172 1
Operaciones auxiliares
de elaboracidon en la
industria alimentaria

MF0546 1 Higiene
general en la industria
alimentaria

UC0546 1 Realizar operaciones de
limpieza y de higiene general en
equipos e instalaciones y de apoyo ala
proteccién ambiental en la industria
alimentaria, segun las instrucciones
recibidas

MFO0547_1 Mantenimiento
basico de maquinas e
instalaciones en la
industria alimentaria

UC0547_1 Ayudar en el mantenimiento
operativo de maquinas e instalaciones
de la industria alimentaria, siguiendo
los procedimientos establecidos

MF0432 1: Manipulacién
de cargas con carretillas
elevadoras

UC0432 1. Manipular cargas con
carretillas elevadoras

INA 173_1
Operaciones auxiliares
de mantenimiento y
transporte interno en la
industria alimentaria

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de

RESOLUCION de 24 de julio de 2008, de la Direccién General de For-
macion Profesional, por la que se establece el perfil del programa
de cualificacion profesional inicial de Operario de Fontaneria y
Calefaccion.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, en su articulo
30 regula los programas de cualificacién profesional inicial destinados al
alumnado mayor de dieciséis afios, cumplidos antes del 31 de diciembre
del afio del inicio del programa, pudiéndose excepcionalmente, con el
acuerdo de alumnos y padres o tutores, reducir dicha edad a quince afios
para aquellos que cumplan lo previsto en el articulo 27.2 de dicha Ley.
Asimismo establece que corresponde a las Administraciones educativas
organizar programas de cualificacién profesional inicial.

la Formacion Profesional cre6 el Sistema Nacional de Cualificaciones y
Formacion Profesional, cuyo instrumento fundamental es el Catdlogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales previsto en su articulo 7.

La Orden EDU/660/2008, de 18 de abril, de la Consejeria de Educa-
cién, regula los programas de cualificacién profesional inicial en la
Comunidad de Castilla y Le6n, estableciendo en su articulo 5.1 que el pri-
mer nivel de dichos programas se estructura en médulos formativos de
caracter general y médulos especificos.

El articulo anteriormente indicado, en su parrafo b), determina que los
mdbdulos especificos estardn referidos a las unidades de competencia per-
tenecientes a cualificaciones de nivel uno del Catdlogo Nacional de Cua-



