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IDENTIFICACIÓN DE LA ESPECIALIDAD Y PARÁMETROS DEL CONTEXTO FORMATIVO 

 
 
Denominación de la 
especialidad: 

 
Limpieza y Mantenimiento en la Industria Agroalimentaria 

Familia Profesional: Industria Agroalimentaria 

Área Profesional: Alimentos Diversos 

Código:  

Nivel de cualificación 
profesional: 

1 

 
 

Objetivo general 

Realizar laborales auxiliares de limpieza y mantenimiento en procesos de elaboración y 

transformación de alimentos del sector Agroalimentario. 

 

Relación de módulos de formación 
 

MÓDULO 1:  LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 35 Horas 

MÓDULO 2:  MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES AGRARIAS 45 Horas 

MÓDULO 3:  MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES ALIMENTARIAS 70 Horas 

 

 
 

Modalidades de impartición 
 
Modalidad Presencial 
 
 
Duración de la formación 
    
Duración total 150 horas 
 
 

Requisitos de acceso del alumnado 
 

Acreditaciones 
/titulaciones 

 
SIN requisitos de acceso 
 

Experiencia
profesional 
 
 
 
 

 
No se requiere 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  



                            

 

 

Prescripciones de formadores y tutores 

 

Acreditación
requerida 

Cumplir alguno de los siguientes requisitos 

→ Licenciatura, Diplomatura o título de grado correspondiente u otros 
títulos equivalentes.  

→ Técnico o Técnico Superior de las familias profesionales: Agraria, 
Industrias alimentarias, Instalación y Mantenimiento, Química, 
Servicios Socioculturales y a la comunidad. 

→ Certificados de profesionalidad de nivel 2 o nivel 3 de las familias 
profesionales: Agraria, Industrias alimentarias, Instalación y 
Mantenimiento, Química, Servicios Socioculturales y a la 
comunidad. 

Experiencia 
profesional 
mínima requerida 

1 año mínimo de experiencia profesional relacionada con los contenidos 
formativos 

Competencia
docente 

Cumplir como mínimo alguno de los siguientes requisitos: 
Será necesario tener Formación metodológica o experiencia docente de al 
menos 100 horas en los últimos 7 años  

 

 

Requisitos mínimos de espacios, instalaciones y equipamientos 

 
 

Espacios formativos 
Superficie m

2 

para 15 

participantes 

Incremento 

Superficie/ participante 

(Máximo 30 participantes) 

Aula polivalente 45 m2 2’4 m
2
por participante 

Taller 60 m2 4 m2por participante 

Parcela Terreno 3000 m2  3000 m2 
 

 

Espacio Formativo Equipamiento 

Aula POLIVALENTE 

- Mesa y silla para el formador 
- Mesas y sillas para el alumnado 
- Material de aula 
- Pizarra 
- PC instalado en red con posibilidad de impresión de documentos, cañón 

con proyección e Internet para el formador. 
- Pc’s instalados en red 
- Software específico 

Taller/Nave 
Instalaciones, maquinaria y herramienta necesarias para el 
desarrollo del programa (desbrozadora, motosierra, azadas, 
rastrillos, palas, paletas, llanas, llaves inglesas) 

Parcela Terreno 
Parcela de 3000 m cuadrados, para el desarrollo de los contenidos 
y actividades previstas 

  



                            

 

 
Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados 

 

 

9410.001.1 Peón agrícola.  

9430.001.1 Peón agropecuario  

Trabajadores agropecuarios 

Trabajadores agropecuarios cualificados 

Peones agrícolas en huertas, invernaderos, viveros y jardines 

Operadores de maquinaría agrícola 

Auxiliar de mantenimiento en industria alimentaria 

 

                
 
 
 
 

Requisitos oficiales de las entidades o centros de Formación: 
 

Estar inscrito en el Registro de Entidades de Formación (Servicios Públicos de Empleo) 

 
 
 
  



                            

 

 

DESARROLLO MODULAR 
 
 
MÓDULO DE FORMACIÓN 1: LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE INDUSTRIAS ALIMENTARIA 

 
OBJETIVO DE APRENDIZAJE: 
Realizar tareas rutinarias de limpieza y desinfección general de áreas de trabajo, instalaciones, 
maquinaria y equipos de la industria alimentaria, siguiendo los manuales y las instrucciones de 
procedimiento. 
 

 
   DURACIÓN:   
 
 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

 

Conocimientos/Capacidades cognitivas y practicas  

 

Conocimiento de los principales productos y procesos de limpieza en el sector: 

- Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos (APPCC) 

- Agentes Biológicos: Microorganismos: Bacterias, virus, parásitos y hongos 

- Principales procesos de las Industrias Alimentarias: Industria cárnica y pesquera  

- Principales procesos de las Industrias Alimentarias: panaderías y pastelerías, cerveceras y 

lácteas 

- Principales procesos de las Industrias Alimentarias: elaborados de frutas y verduras 

- Clasificación de productos: Detergentes 

- Clasificación de productos: Desinfectantes 

- Clasificación de productos: Productos de descomposición bioquímica 

- Estudio del ph del agua 

- Dosificación de productos 

- Las etiquetas de los productos 

- Corrosión de los equipos: Aluminio. Aceros inoxidables. Materiales plásticos 

Aplicación de las técnicas adecuadas para la limpieza y mantenimiento de las instalaciones 

alimentarias: 

- Utensilios y maquinaria de limpieza 

- Control del plan o programa de limpieza y desinfección  

Realización de operaciones de recogida, depuración y vertido de residuos garantizando la 

protección medioambiental: 

- Operaciones de recogida, clasificación y vertido de residuos. 

 

 
Habilidades de gestión, personales y sociales 

− Actitud positiva ante el  cumplimiento de la normativa vigente 

− Planificación, organización y gestión de los diferentes espacios y trabajos a realizar 

− Colaboración, trabajo en equipo y reparto de tareas  

 

 

 

  



                            

 

 

 

MÓDULO DE FORMACIÓN 2: MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES  AGRARIAS 

 

OBJETIVO DE APRENDIZAJE: 

Realizar las operaciones auxiliares de mantenimiento de las instalaciones de la explotación para su 
conservación en buen estado 

 
 

 
DURACIÓN: 45 horas 

 
 

RESULTADOSDEAPRENDIZAJE 

 

Conocimientos/Capacidades cognitivas y practicas  

 

Realización de  operaciones de preparación y mantenimiento de las instalaciones de la 

explotación: 

− Tipos de Instalaciones (invernaderos, túneles, acolchados, acuaponía, hidroponía…) 

− Maquinaria agraria. Componentes, funcionamiento y mantenimiento. 

− Clareos, claras y podas 

− Elaboración de compost 

− Mantenimiento de sistemas  de riego 

− Mantenimiento de sistemas  de fertirrigación 

− Mantenimientos de pozos y balsas de agua 

 

Conocimiento y uso de las herramientas/maquinaria básica necesarias para el mantenimiento 

y preparación de la explotación: 

− La desbrozadora. Manejo y seguridad 

− La motosierra. Manejo y seguridad 

− Empleo de útiles, herramientas y pequeña maquinaria  

 

 

 
Habilidades de gestión, personales y sociales 

− Actitud positiva ante el  cumplimiento de la normativa vigente 

− Planificación, organización y gestión de los diferentes espacios y trabajos a realizar 

− Colaboración, trabajo en equipo y reparto de tareas  

 
 
 

  



                            

 

 
 
MÓDULO DE FORMACIÓN 3: MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES ALIMENTARIAS 
 

OBJETIVO DE APRENDIZAJE: 
Realizar las operaciones auxiliares de mantenimiento de las instalaciones de la explotación para 
su conservación en buen estado 
 
 
DURACIÓN:   

 
RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

 

Conocimientos/Capacidades cognitivas y practicas  

 

Conocimiento y uso de las herramientas/maquinaria básicas necesarias para el mantenimiento 

y preparación de equipos e instalaciones 

− Labores auxiliares de obra albañilería  

− Labores auxiliares de obra fontanería  

− Labores auxiliares de obra electricidad 

 
 
Realización de  operaciones de preparación y mantenimiento de equipos e instalaciones de 
elaboración y tratamiento de productos alimentarios 

− Mantenimiento sistemas de frío 

− Mantenimiento sistemas de clima y ventilación 

− Sistemas de Protección Contra Incendios en Industria Alimentaria 

 

 
 
 

Habilidades de gestión, personales y sociales 

− Actitud positiva ante el  cumplimiento de la normativa vigente 

− Planificación, organización y gestión de los diferentes espacios y trabajos a realizar 

− Colaboración, trabajo en equipo y reparto de tareas  

 

 
  



                            

 

 
 

ORIENTACIONES METODOLÓGICAS: Estrategias innovadoras para apoyar el aprendizaje 

 
 
→ Exposición de los contenidos teóricos de cada Módulo, con apoyo de material didáctico 

escrito y audiovisual en el aula.  
 

→ Actividades teórico-prácticas en el aula de supuestos casos o situaciones de forma individual 
o por grupos bajo la supervisión del formador. Utilización de ayudas técnicas disponibles en el 
aula.  

 

→ Evaluación de la adquisición de los conocimientos teóricos por parte del alumnado mediante 
pruebas escritas y/o ejercicios prácticos.  

 

→ Evaluación de la adquisición de los conocimientos prácticos mediante el desarrollo de tareas 
durante el periodo de prácticas de aula.  

 

 

 

 
EVALUACIÓN DEL APRENDIZAJE: Presentación y análisis de necesidades del alumnado 

 

 
→ La evaluación tendrá un carácter teórico-práctico y se realizará de forma sistemática y 

continua, durante el desarrollo de cada módulo y al final del curso 
 

→ Incluye una evaluación inicial de carácter diagnóstico para detectar el nivel de partida del 
alumnado 

 

→ La evaluación se llevará a cabo mediante los métodos e instrumentos más adecuados para 
comprobar los distintos resultados de aprendizaje, y que garanticen la fiabilidad y validez de la 
misma 

 

→ Cada instrumento de evaluación se acompañará de su correspondiente sistema de corrección 
y puntuación en el que se explicite, de forma clara e inequívoca, los criterios de medida para 
evaluar los resultados alcanzados por los/as participantes 

 

→ La puntuación final alcanzada se expresará en términos de Apto/ No Apto 
 

 

 


