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IDENTIFICACIÓN DE LA ESPECIALIDAD Y PARÁMETROS DEL CONTEXTO FORMATIVO

Denominación de la
especialidad: OPERARIOS DE ENVASADO EN EL SECTOR CERVECERO

Código: INAH0005

Nivel de cualificación
profesional: 1

Área Profesional: BEBIDAS

Familia Profesional: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Objetivo general

Comprender los principios básicos del proceso de elaboración de cerveza, desde la
recepción de mater ias pr imas hasta el  producto f inal ,  famil iar izarse con los
diferentes tipos de envases y materiales uti l izados en la industria cervecera y
conocer las normas de cal idad, seguridad al imentaria e higiene apl icables al
envasado de cerveza bajo un entorno de metodologías lean.

Relación de módulos de formación

Módulo 1 PREVENCIÓN DE RIESGOS Y SALUD LABORAL 20 horas

Módulo 2 OPERACIONES BÁSICAS DE TRANSFORMACIÓN Y
ELABORACIÓN EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

20 horas

Módulo 3 ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDA 8 horas

Módulo 4 PRINCIPIOS LEAN APLICADOS A UNA PLANTA DE
ENVASADO COMPLETA

8 horas

Módulo 5 LABORES DE ENVASADO EN EL SECTOR CERVECERO 244 horas

Modalidades de impartición

Presencial

Duración de la formación

Duración total 300 horas

No se exige ningún requisito para acceder a la formación, aunque se han de poseer las
habilidades de la comunicación lingüistica suficientes que permitan cursar con aprovechamiento
la formación.

Requisitos de acceso del alumnado
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Prescripciones de formadores y tutores

Ciclo Formativo de Grado Medio o equivalente.

Acreditación
requerida

Cumplir como mínimo alguno de los siguientes requisitos:

Experiencia
profesional
mínima
requerida

Acreditar experiencia profesional de al menos 2 o 3 años en
actividades profesionales relacionadas con el curso.

Competencia
docente

Cumplir como mínimo alguno de los siguientes requisitos:
- Habilitación para la docencia en grados A, B y C del sistema
de formación profesional (SSCE0110), o tener formación en
metodología didáctica para adultos (mínimo 30 horas).
- Acreditar una experiencia docente superior a 30 horas.
-  T i tu laciones univers i tar ias de Psicología/  Pedagogía/  o
Ps icopedagogía ,  Más te r  Un ivers i ta r io  de  Formac ión  de
Formadores u otras acreditaciones oficiales equivalentes.

Requisitos mínimos de espacios, instalaciones y equipamientos

Espacios formativos
Superficie m²

para 15
participantes

Incremento Superficie/
participante (Máximo 30

participantes)

Aula polivalente 30.0 m² 2.0 m² / participante

300.0 m² 20.0 m² / participantePlanta de envasado

     •  Almacén de mater iales, envases y producto
te rm inado .
      •  L í n e a s  d e  e n v a s a d o :  d e s p a l e t i z a d o r a ,
dos i f icadora- l lenadora,  e t iquetadora,  qu ick f lex  o
empaquetadora, horno y paletizadoras
      •  D ispos i t i vos  de  p ro tecc ión  en  equ ipos  y
máqu inas .
      •  E q u i p o s  d e  l i m p i e z a  y  d e s i n f e c c i ó n  d e
instalaciones.
    • Equipos de protección individual.

Planta de envasado

Espacio formativo Equipamiento

- 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.

Aula polivalente
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La superficie de los espacios e instalaciones estarán en función de su tipología y del
número de part icipantes. Tendrán como mínimo los metros cuadrados que se
indican para 15 participantes y el equipamiento suficiente para los mismos.

En el caso de que aumente el número de participantes, hasta un máximo de 30, la
superficie de las aulas se incrementará proporcionalmente (según se indica en la
tabla en lo relativo a m²/participante) y el equipamiento estará en consonancia con
dicho aumento. Los otros espacios formativos e instalaciones tendrán la superficie y
los equipamientos necesarios que ofrezcan cobertura suficiente para impartir la
formación con calidad.

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identif icados deban
diferenciarse necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberán cumplir con la normativa industrial e
higiénico-sanitaria correspondiente y responderán a medidas de accesibil idad y
seguridad de los participantes.

En el caso de que la formación se dirija a personas con discapacidad se realizarán
las adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su part ic ipación en
condiciones de igualdad.

Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados

- 81601057 OPERADORES DE MÁQUINA ENVASADORA DE BEBIDAS

- 81931062 OPERADORES DE MÁQUINA EMBOTELLADORA Y/O ENVASADORA DE LECHE Y
PRODUCTOS LÁCTEOS

Requisitos oficiales de las entidades o centros de formación

Estar inscrito en el Registro de entidades de formación (Servicios Públicos de Empleo).

DESARROLLO MODULAR
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OBJETIVO

Capacitar para prevenir los r iesgos laborales en las empresas de envasado,
determinando acciones preventivas y/o de protección de la salud para minimizar o
eliminar los factores de riesgo presentes en el ambiente de trabajo y que afectan
tanto a los trabajadores como al funcionamiento de la propia empresa.

DURACIÓN: 20 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

MÓDULO DE FORMACIÓN 1: PREVENCIÓN DE RIESGOS Y SALUD LABORAL

Conocimientos / Capacidades cognitivas y prácticas

Conceptos básicos de seguridad y salud:
    • Fundamentos de la Seguridad en el Trabajo
    • Riesgo
    • Accidente
    • Enfermedad profesional
    • Naturaleza de las causas
    • Costos de los Accidentes
Marco normativo básico
Actitudes Preventivas
Riesgos generales y su prevención:
    • Factores materiales
              • Lugares de trabajo
              • Máquinas y equipos
    • Higiene Industrial
              • Clasificación de contaminantes
              • Vías de entrada en el organismo
              • Efectos de los contaminantes
    • La Ergonomía y psicosociología laboral
La medicina del trabajo
Riesgos específicos de Trabajos en Altura
    • Introducción
              • Accidentalidad en trabajos en altura
              • Causas generales de accidentes en trabajo en altura
    • Factores de riesgo posibles
              • Definición de trabajo en altura
              • Riesgos generales (trabajos sobre tejados/cubiertas)
    • Medidas preventivas
              • Procedimiento de trabajo
              • Medios humanos necesarios
              • Medios materiales necesarios: EPI: arnés, casco, guantes, calzado,
sistemas anticaídas
              • Utilización, almacenamiento, mantenimiento y limpieza de los medios
materiales
              • Actuación en caso de emergencia (efecto péndulo. Medidas preventivas)
              • Plan de análisis de peligros y puntos críticos de control.
              • Métodos de control de plagas: desratización y desinsectación.
              • Situaciones de riesgo: medidas de prevención y señalización.
              • Situaciones de emergencias y accidentes.
Señalización de seguridad
Primeros auxilios
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Habilidades de gestión, personales y sociales

    • Analizar diferentes situaciones de riesgo frecuentes
    • Analizar los aspectos Ergonómicos de la Prevención
    • Analizar aspectos psicosociales como el estrés, la insatisfacción laboral, otros
    • Utilización del manejo de equipos de extinción de incendios
    • Resolución de casos prácticos para trabajos en altura
              • Características del arnés: partes, simbología
              • Colocación y ajuste correcto del arnés
              • Comprobación visual del estado de los EPI
              • Utilización de elemento de amarre doble con absorbedor de energía
(cabo en y)
              • Utilización dispositivo anticaída deslizante sobre línea de anclaje (flexible,
rígida)
              • Progresión sobre estructura (vertical y horizontal): escala fija, torres
eléctricas, antenas...
              • Utilización segura de escalera de mano (fijación de escalera a poste)
              • Utilización de sistemas de sujeción y posicionamiento
              • Utilización de sistema anticaídas retráctil
              • Plan de rescate (demostración/ exposición de métodos de rescate en
alturas)
    • Comunicación efectiva, tanto verbal como escrita
    • Capacidad de análisis y resolución de problemas
    • Adaptabilidad a diferentes situaciones y entornos laborales
    • Iniciativa y proactividad en la identificación de riesgos específicos de la
profesión y sus consecuencias

Prevención y extinción de incendios
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OBJETIVO

Capacitar a los alumnos, con una básica instrucción previa, de controlar las
principales operaciones de transformación y elaboración realizadas a lo largo de los
procesos productivos característicos de la industria alimentaria, garantizando el
cumplimiento normativo de calidad e higiene, medio ambiente y seguridad laboral.

DURACIÓN: 20 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Habilidades de gestión, personales y sociales

    • Establecer la secuencia correcta del proceso.
    • Gestión de la limpieza y el mantenimiento de los equipos.
    • Aplicar las medidas de seguridad en la manipulación.
    • Capacidad de análisis y resolución de problemas en procesos de transformación
y elaboración.
    • Adaptabilidad a los cambios tecnológicos y nuevos modelos de transformación
y elaboración.
    • Flexibilidad y tolerancia a la ambigüedad en entornos de producción
cambiantes.
    • Trabajo en equipo y colaboración interdepartamental.
    • Comunicación efectiva con diferentes niveles de la organización.

MÓDULO DE FORMACIÓN 2:
OPERACIONES BÁSICAS DE TRANSFORMACIÓN Y
ELABORACIÓN EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

Conocimientos / Capacidades cognitivas y prácticas

Seguridad, higiene y protección medioambiental:
    • Normativa higiénico- sanitaria, laboral y medioambiental aplicable en la
Industria Alimentaria.
    • Higiene alimentaria y buenas prácticas de manipulación.
    • Limpieza y desinfección; concepto, métodos, equipos y productos.
    • Ahorro y alternativas energéticas.
    • Residuos generados en las actividades.
    • Buenas prácticas ambientales.
Biotecnología alimentaria:
    • Aplicaciones industriales. Bacterias, levaduras y mohos utilizados en la
industria alimentaria.
    • Fermentaciones. Tipos y factores de control del proceso.
    • Separación de residuos bioquímicos.
    • Seguridad en la manipulación de microorganismos.
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OBJETIVO

Capacitar a los alumnos de la utilización de equipos, manuales de procedimiento e
instrucciones de trabajo de envasado. Enseñarles las dist intas referencias de
materiales y productos; la documentación final del lote y la normativa sobre el
envasado y embotellado de bebidas.

DURACIÓN: 8 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

MÓDULO DE FORMACIÓN 3: ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDA

Conocimientos / Capacidades cognitivas y prácticas

Conocimiento del proceso de fabricación de cerveza
    • Recepcionar la materia prima, efectuando su selección y almacenamiento para
su posterior tratamiento en el proceso de fabricación de malta.
    • Ejecutar los procesos de remojo y germinación de la cebada que provocan el
desarrollo de la actividad enzimática en el grano
    • Efectuar el secado y la tostación de los granos germinados, siguiendo los
procedimientos establecidos
Acondicionamiento de bebidas para el envasado.
– Alteración de las bebidas.
– Tipos de alteración y causas.
– Factores que intervienen en las alteraciones
– Conservación mediante calor
– Sistemas de tratamiento térmico.
– Pasteurizadores. Autoclaves.
– Intercambiadores térmicos.
– Sistemas de filtración estéril.
– Filtración con membranas.
– Características de los aditivos utilizados en la industria de bebidas.
– Sistemas de procesado aséptico.
Características del envasado y etiquetado.
– Tipos y características de los materiales de envasado.
– Clases de materiales. Propiedades de los materiales. Calidades.
     Incompatibilidades. Cierres. Normativa.
– Clasificación, formatos, denominaciones, utilidades, elementos de cerrado, su
conservación y almacenamiento.
– Formateado de envases «in situ»: Materiales utilizados. Identificación y calidades.
– Sistemas y equipos de conformado. Sistema de cerrado. Características finales.
– Envases de vidrio. Normativa sobre embotellado.
– Tipos de vidrio. Tipos de botella. Sistemas, equipos y materiales de cierre
o taponado.
– Tapones de corcho. Propiedades y características.
– Máquinas taponadoras de corcho.
– Sistemas, equipos y materiales de capsulado.
– Envases metálicos: Metales utilizados.
– Propiedades de los recipientes y de los cierres. Recubrimientos.
– Envases de plástico: Materiales utilizados y propiedades. Sistemas de cierre.
– Etiquetas y otros auxiliares: Normativa sobre etiquetado: Información a incluir.
– Tipos de etiquetas. Ubicación. Otras marcas, señales y códigos.
– Productos adhesivos y otros auxiliares.
Operaciones de envasado.
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Habilidades de gestión, personales y sociales

    • Planificación y organización de procesos de envasado y embotellado
    • Control de calidad en las líneas de producción
    • Trabajo en equipo y colaboración con otras secciones de la planta
    • Comunicación efectiva con supervisores y compañeros
    • Capacidad de análisis y resolución de problemas en la línea de producción
    • Atención al detalle y precisión en el trabajo
    • Adaptabilidad a cambios tecnológicos y nuevos equipos de envasado

– Manipulación y preparación de envases.
– Técnicas de manejo de envases.
– Niveles de llenado. Control volumétrico.
– Métodos de limpieza.
– Procedimientos de llenado.
– Llenado al vacío, llenado aséptico, llenado isobárico.
– Etiquetado: técnicas de colocación y fijación.
– Maquinaria utilizada en el envasado.
– Tipos básicos, composición y funcionamiento, elementos auxiliares.
– Manejo y regulación.
– Mantenimiento de primer nivel.
– Máquinas manuales de envasado. Tipos y características.
– Máquinas automáticas de envasado. Tipos y características.
– Líneas automatizadas integrales de envasado.
Autocontrol de calidad en el envasado.
– Sistemas de autocontrol APPCC
– Trazabilidad y seguridad alimentaria.
– Niveles de rechazo.
– Pruebas de materiales.
– Comprobaciones durante el proceso y al producto final.
– Controles de llenado, de cierre, otros controles al producto.
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OBJETIVO

Identificar los principios lean y aplicarlos en una planta de envasado completa,
obteniendo mejoras importantes en la productividad, calidad y servicio.

DURACIÓN: 8 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Habilidades de gestión, personales y sociales

    • Planificación y organización de procesos de producción eficientes
    • Trabajar a través de sistemas de mejora continua (Kaizen)
    • Gestión visual y estandarización de procesos
    • Optimización del flujo de valor y eliminación de desperdicios
    • Pensamiento crítico y analítico para identificar áreas de mejora
    • Capacidad de resolución de problemas de forma sistemática
    • Trabajo en equipo y colaboración interdepartamental
    • Comunicación efectiva para transmitir ideas y mejoras

MÓDULO DE FORMACIÓN 4: PRINCIPIOS LEAN APLICADOS A UNA PLANTA DE
ENVASADO COMPLETA

Conocimientos / Capacidades cognitivas y prácticas

Contextualización de Lean Manufacturing:
    • Evolución histórica de Lean
         Orígenes
         Actualidad
       Comparación y diferenciación con otros métodos de gestión: producción
artesanal o producción en masa.
    • Sistema Lean Manufacturing
Identificación de elementos del Lean Manufacturing
    • Concepto “Guerra al derroche”
         Definición e identificación de derroches en entornos productivos, logísticos y
de servicios.
    • Concepto “Calidad en la Fuente”
         Implicaciones en un sistema productivo complejo
         Metodologías y herramientas
    • Definición del “Kaizen”
         Requisitos para su implementación
         Proceso de sistema de mejora continua en Lean Manufacturing.
Manejo de herramientas principales en Lean Manufacturing:
    • Diseño de “Value Stream Map”
         Generación de mapa futuro
         Desarrollo del plan maestro de mejora.
    • Herramienta “5S”
         Etapas
         Beneficios obtenidos durante su aplicación.
    • Herramienta “Kanban” y sus beneficios
    • Herramienta “SMED” (Single Minute Exchange of Die) y sus beneficios
    • Fundamentos del “TPM” (Total Productive Maintenance).
    • Metodología “Producción Celular”
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OBJETIVO

Desarrollar en un ámbito productivo real, la empresa, la actividad y funciones
propias del puesto de operario de envasado.

DURACIÓN: 244 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Habilidades de gestión, personales y sociales

 • Actitud y comportamiento responsable en el centro de trabajo.
 • Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.
 • Interpretación y ejecución con diligencia las instrucciones recibidas.
 • Reconocimiento del proceso productivo de la organización.
 • Utilización de los canales de comunicación establecidos en el centro de trabajo.
 • Adecuación al ritmo de trabajo de la empresa.
 • Seguimiento de las normativas de prevención de riesgos, salud laboral y
protección del medio ambiente.

MÓDULO DE FORMACIÓN 5: LABORES DE ENVASADO EN EL SECTOR CERVECERO

Conocimientos / Capacidades cognitivas y prácticas

    • Efectuar el inicio, cambios de formato y limpieza de instalación del acabado y
limpieza de la instalación, según instrucciones de trabajo.
    • Realizar el tratamiento del producto antes, durante o después del envasado
para garantizar sus características organolépticas y su estabilidad.
    • Preparar y mantener en uso los equipos y medios auxiliares necesarios para el
envasado de bebidas.
    • Preparar los materiales y regular los equipos específicos de envasado de
bebidas según las prescripciones establecidas en los manuales de procedimiento.
    • Operar y envasar los productos en la línea de envasado de bebidas
    • Verificar que el proceso llevado a cabo en la línea de envasado de bebidas se
realiza de manera que se asegure la calidad y las características finales del lote.
    • Adoptar en las situaciones de trabajo de su competencia las medidas de
protección necesarias para garantizar la seguridad.
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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.

EVALUACIÓN DEL APRENDIZAJE EN LA ACCIÓN FORMATIVA

Puede incluir una evaluación inicial de carácter diagnóstico para detectar el nivel de
partida del alumnado.

La evaluación se l levará 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 participantes.

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