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INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Certificado de Profesionalidad

DENOMINACION

OPERACIONES AUXILIARES DE ELABORACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

CcODIGO

INAD0108

FAMILIA PROFESIONAL

Industrias Alimentarias

AREA PROFESIONAL

Alimentos diversos

CUALIFICACION PROFESIONAL DE REFERENCIA

INA172_1 Operaciones auxiliares de elaboracion en la industria alimentaria» (RD 1228/2006, de 27 de octubre).

NIVEL DE CUALIFICACION PROFESIONAL

1

COMPETENCIA GENERAL

Realizar operaciones de apoyo en la recepcion y preparacion de las materias primas y auxiliares que intervienen en los
procesos productivos. Colaborar en dichos procesos, ayudando en las operaciones rutinarias y sencillas de elaboracion y
envasado de productos alimentarios, de acuerdo a las instrucciones de trabajo y a las normas de higiene y seguridad
especificas. Manejar cargas con carretillas elevadoras, para la carga y descarga de mercancias, con las precauciones
debidas.

RELACION DE UNIDADES DE COMPETENCIA QUE CONFIGURAN EL
CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

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

UC0544_1: Realizar tareas de apoyo a la elaboracion, tratamiento y conservacion de productos alimentarios.

UC0545_1: Manejar equipos e instalaciones para el envasado, acondicionado y empaquetado de productos
alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de carécter normalizado y dependiente.

UC0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras.

ENTORNO PROFESIONAL

Ambito profesional

Desarrolla su actividad en la industria alimentaria de pequefio, mediano o gran tamafio, tanto las que se dedican a la
fabricacion 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 desarrolla tareas normalizadas de apoyo en las areas de recepcion,
preparacion, elaboracion y conservacion; y opera de forma automatica, dispositivos, equipos e instalaciones en la linea de
produccién y en la de envasado y embalaje. Trabaja siempre bajo instrucciones y con elemental autonomia técnica.

Sectores productivos
Todos los subsectores de la industria alimentaria y afines.

Ocupaciones o puestos de trabajo
6 Carretillero/a.
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Mozo/a de almacén.

1056.1056 Pedn de la industria de la Alimentacion bebidas y tabaco.
Pedn de la industria de la alimentacion y bebidas.

Preparador/a de materias primas.

Operador/a de maquinas para elaborar y envasar productos alimentarios.

RELACION DE MODULOS Y UNIDADES FORMATIVAS Y SUS
DURACIONES

e HORAS ~ UNIDADES FORMATIVAS ~ HORAS

MF0543_1
— . . 50
Preparacion de materias primas

UF0697: Utilizacion de
equipos y utillaje en la 60
elaboracion y tratamiento de

MF0544 1 - -
Operaciones basicas de procesos de productos 110 productc?s ahmgntanos
i . UF0698: Manejo de

alimentarios . :
instalaciones para la 50
elaboracion de productos
alimentarios

MF0545_1

Envasado y empaquetado de productos 50

alimentarios

MF0432_1 (TRANSVERSAL)

Manipulacién de cargas con carretillas 50
elevadoras

MP0148

Mdédulo de préacticas profesionales no laborales 10

de Operaciones auxiliares de elaboracion en la
industria alimentaria

Duracion total 300
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Il PERFIL PROFESIONAL

Unidad de competencia 1
EJECUTAR TAREAS DE APOYO A LA RECEPCION Y
PREPARACION DE LAS MATERIAS PRIMAS

Unidad de competencia 2

REALIZAR TAREAS DE APOYO A LA ELABORACION,
TRATAMIENTO Y CONSERVACION DE PRODUCTOS
ALIMENTARIOS

Unidad de competencia 3

MANEJAR EQUIPOS E INSTALACIONES PARA EL ENVASADO,
ACONDICIONADO Y EMPAQUETADO DE PRODUCTOS
ALIMENTARIOS, SIGUIENDO INSTRUCCIONES DE TRABAJO
DE CARACTER NORMALIZADO Y DEPENDIENTE

Unidad de competencia 4
MANIPULAR CARGAS CON CARRETILLAS ELEVADORAS
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Certificado de Profesionalidad

Unidad de competencia 1:

UCo0543_1

RP1: Colaborar en el control y la recepcidn de las materias primas y de los productos auxiliares.
CR1.1 Se colabora en la verificacion de las condiciones de recepcion y del estado en que se encuentran las
materias primas recibidas mediante apreciaciones sensoriales simples, siguiendo las instrucciones recibidas.
CR1.2 Las especificaciones béasicas se comparan con las hojas de instrucciones de entrada, informando sobre
posibles desviaciones o defectos, para que sean subsanadas éstas 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 dptima 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 0 situaciones anémalas o perjudiciales.
CR1.5 Las materias entrantes (inertes o vivas), se trasladan a los lugares indicados para su almacenamiento o a
linea de preparacidn, de forma conveniente para que se desarrolle con normalidad el proceso posterior.
CR1.6 Se efectlian mediciones rutinarias para categorizar y clasificar las materias primas, que asi lo requieran, y se
registran los datos obtenidos en el soporte establecido.
CR1.7 Se llevan a cabo las medidas prescritas de higiene y seguridad para las personas y las materias, en las
operaciones de incorporacion, descanso y ubicacion de las mercancias.

RP2: Realizar las operaciones bésicas de preparacion de las materias primas y auxiliares, utilizando la maquinaria,
instrumental 0 equipos necesarios, para canalizarlas a los procesos de elaboracion.
CR2.1 Las maquinas, equipos y el instrumental de preparacion de materias primas y auxiliares, se calibran y se
comprueba que se hallan limpios y dispuestos para su utilizacién.
CR2.2 Se seleccionan las materias primas que van a ser preparadas siguiendo las instrucciones de trabajo, tanto al
principio como a lo largo del proceso.
CR2.3 Las materias y productos seleccionados se lavan, limpian y raspan, eliminando las partes sobrantes, segln
indicaciones 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
instrucciones de trabajo, en los casos que sea preciso.
CR2.5 Se colabora en la realizacion de tratamientos precisos de normalizacion, mezclado, adicién de sustancias,
batido, deshidratacion, concentracion, descongelacion, en los procesos que lo requieran, siguiendo los métodos y
procedimientos de las érdenes de fabricacion.
CR2.6 Se utilizan los mandos de los equipos de preparacion y los Utiles de trabajo con la precision requerida en todo
momento, respetando las normas y mecanismos de seguridad establecidos.

RP3: Contribuir a la adopcién, 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 &rea de trabajo.
CR3.2 El area 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 manipulacidn de materias y productos se lleva a cabo tomando las medidas de proteccién personal y de
higiene adecuadas en cada caso.
CR3.5 Se notifican al responsable las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales que impliquen riesgos
sanitarios para las personas o0 para los productos, para que proponga medidas para su correccién o manejo.
CR3.6 Se evitan todos aquellos habitos, gestos o practicas que pudieran ocasionar dafios a las personas o a los
alimentos.
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CR3.7 Se mantiene, en cualquier situacion de trabajo, el estado de limpieza o aseo personal requerido y las
restricciones establecidas en cuanto a portar o utilizar objetos, sustancias o comportamientos que estan
contempladas en las normas sobre higiene alimentaria.

Medios de produccién y/o creacion de servicios

Equipos de recepcion y tratamientos iniciales de materias primas. Equipos de control y valoracion 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 utilizacién en los procesos de elaboracion.

Productos o resultado del trabajo
Materias primas y materiales recepcionados y seleccionados. Materias primas y auxiliares preparados y tratados para su
pase al proceso de elaboracion. Sustancias y aditivos. Materias primas y auxiliares.

Informacién 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 alimentaria y sobre control
medioambiental.

Unidad de competencia 2:

uCo0544_1

RP1: Realizar las tareas rutinarias y especificas en las operaciones de elaboracién de productos alimentarios, utilizando
el utillaje y equipos necesarios para la continuidad del proceso.
CR1.1 Se colabora en la regulacion de los pardmetros fisicos del proceso (temperatura, humedad, presion,
concentracion, salinidad) que figuran en indicadores y mandos de facil observacion y manejo, asi como en maquinas
y equipos de elaboracion.
CR1.2 Se ejecutan las operaciones de elaboracién que impliquen un manejo de Utiles y 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 elaboracion 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 apartando las piezas que no cumplen la normativa
CR1.5 Se vigila y atiende la correcta eliminacion de residuos, restos y piezas defectuosas no reutilizables,
procurando no entorpecer el proceso y que no se produzcan problemas 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
producto 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 los datos en el documento establecido.

RP2: Colaborar en el manejo de las instalaciones y servicios auxiliares, optimizando los recursos disponibles en
cumplimiento 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
procesos 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.
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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 sefalizaciones 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 simbolos que caracterizan y sit(ian 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
auxiliares, al comenzar y finalizar la jornada de trabajo.

RP3: Contribuir a la adopcién, en las situaciones de trabajo de su competencia, de las medidas de proteccién
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 rea de trabajo.
CR3.2 El area 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 manipulacidon de materias y productos se lleva a cabo tomando las medidas de proteccién personal y de
higiene adecuadas en cada caso.
CR3.5 Se notifican al responsable las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales que impliquen riesgos
sanitarios para las personas o0 para los productos, para que proponga medidas para su correccion 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 situacion de trabajo, el estado de limpieza o aseo personal requerido y las
restricciones establecidas en cuanto a portar o utilizar objetos, sustancias o comportamientos que estén
contempladas en las normas sobre higiene alimentaria.

Medios de produccién y/o creacion de servicios

Utillaje y maquinaria de preparacion y elaboracion de productos alimentarios. Equipos e instalaciones de tratamientos
finales de conservacion; camaras, tineles de congelacién, autoclaves, cAmaras de secado, hornos, cdmaras de
maduracion. Instalaciones y servicios auxiliares. Equipos de proteccidn personal.

Productos o resultado del trabajo

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

Informacién 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 alimentaria y sobre control
medioambiental. Normativa sobre prevencion, seguridad y salud laboral

Unidad de competencia 3:

UCo0545_1
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RP1: Participar en la preparacion de los materiales y en la regulacion de los equipos especificos de envasado,
acondicionado y embalaje de productos alimentarios, segun las prescripciones 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 supervisidn de un responsable de superior nivel,
hasta alcanzar el ajuste y el ritmo requeridos.
CR1.3 Se comprueba que los consumibles que se han solicitado al almacén (botellas, bolsas, tapones, plasticos,
etiqueta) 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 identificaciones 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
instrucciones 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 productos alimentarios, operando mandos sencillos y
automaticos, siguiendo las instrucciones de trabajo.
CR2.1 La formacién 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 mantienen los niveles de productos y la temperatura
adecuados.
CR2.3 Los envases y los materiales (mallas, envoltorios, etiquetas, marchamos, pajitas, cucharillas) se ubican para
el acondicionado 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 efectlian con la precision, cadencia y dosis especificadas en
las instrucciones de trabajo.
CR2.5 El cerrado y sellado del envase se realiza ajustadamente 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
acondicionado, disponiendo los sobrantes en el lugar asignado para su reutilizacion.

RP3: Realizar el proceso de embalaje de los productos alimentarios envasados, operando mandos sencillos y
automaticos, 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
desviaciones, bajo la supervision 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 precision y en la cantidad especificada en las instrucciones
de trabajo, segun la orientacion del mismo y la envoltura correspondiente.
CR3.5 El sellado se realiza ajustadamente con el ritmo y la forma especificado en las instrucciones de la operacién,
asi como el atado y/o retractilado de las unidades empaquetadas.
CR3.6 Se colocan en el lugar y la forma establecidos, los rétulos, marchamos, tarjetas y otros indicativos que
identifiquen 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 robética, 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 sobrantes en el lugar asignado para su reutilizacién o tratamiento.

RP4: Contribuir a la adopcion, en el puesto de trabajo, de las medidas de proteccion necesarias para garantizar la
seguridad personal y la higiene y calidad del producto alimentario.
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CR4.1 Se utilizan completa y correctamente los equipos personales de proteccion requeridos en cada puesto o area
de trabajo (&rea de envasado, de acondicionado y de embalaje).

CR4.2 El 4rea de trabajo se mantiene libre de elementos que pueden resultar peligrosos, dificultar el transito, la
realizacion 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 maquinas y equipos
de envasado, acondicionado y embalaje, y se utilizan correctamente durante las operaciones.

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

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

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

Medios de produccién y/o creacion de servicios

Envasadoras de distintos tipos y modalidades. Encartonadoras. Fechadoras. Etiquetadoras. Enmalladoras y otros
equipos acondicionadores. Retractiladoras. Formadoras de bandejas. Paletizadoras. Dosificadores. Cerradoras y
selladoras. Atadoras. Dispositivos de proteccién de equipos y maquinas. Lineas de inyeccion de ingredientes. Lineas de
transporte. Instalaciones de limpieza. Balanzas. Registradoras contadoras. Materiales de envasado, acondicionado y
embalaje.

Productos o resultado del trabajo
Productos envasados y acondicionados. Productos embalados dispuestos para su almacenamiento, comercializacién y
expedicion.

Informacién 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.

Unidad de competencia 4:

uco432_1

RP1: Interpretar correctamente 6rdenes de movimiento de materiales 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 drdenes escritas o verbales recibidas.
CR1.2 El material o producto se acepta solamente si la unidad 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, retractil, transpaleta manual o eléctrica, apilador, entre
otros) se seleccionan en funcidn de la carga, operaciones y condicionamientos en que se deben realizar.
CR1.4 En caso de deteccion de error 0 no conformidad de la carga se comunica inmediatamente al responsable del
servicio.
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RP2: Manejar correctamente los productos y unidades de carga para su posterior manipulacion, siguiendo las
instrucciones de procedimiento u 6rdenes recibidas.
CR2.1 Los distintos medios de manipulacion se utilizan segln protocolo, siguiendo las normas de prevencion de
riesgos laborales y respetando el medioambiente.
CR2.2 En cada unidad de carga o producto manipulado se comprueba que su apariencia externa es conforme al
protocolo establecido.
CR2.3 Las cargas extraidas, mediante desestiba o desapilado, de zonas elevadas se bajan inmediatamente al nivel
del suelo antes de realizar maniobras, para evitar riesgos (vuelco 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),
situando la carretilla en &ngulo recto respecto a la estanteria o carga apilada y con el mastil en posicion vertical.

RP3: Manejar carretillas automotoras o manuales, siguiendo los procedimientos establecidos, observando las normas

de prevencion de riesgos laborales medioambientales.
CR3.1 El operador utiliza correctamente los equipos de manipulacion de cargas segln 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 disposicién y ubicacién de la carga y su retencién, en caso de emplear implementos, evita todo
movimiento no previsto o inseguro.
CR3.4 Los desplazamientos se efectlian por las vias de circulacion sefializadas y, a ser posible, separadas de la
circulacion peatonal, respetando la sefializacién dispuesta para una conduccién segura.
CR3.5 El operador maneja la carretilla utilizando, en todo momento, el equipo de proteccion individual y el cinturén
de seguridad o el sistema de retencion, en condiciones de visibilidad suficiente y haciendo uso, cuando sea
necesario, de las sefiales acusticas y luminosas de advertencia.
CR3.6 El recorrido en pendiente hacia abajo se efectlia en marcha atrés, 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
efectlia marcha atras, haciendo uso de las sefiales acusticas y luminosas de advertencia.
CR3.8 El operador observa, en todas las situaciones, la obligatoriedad de no efectuar el transporte de personas en
la carretilla.
CR3.9 Las carretillas se estacionan en las zonas asighadas y autorizadas, se retira la llave de contacto y se acciona
el freno de mano.

RP4: Realizar el mantenimiento de primer nivel de las carretillas automotoras de manutencidn o las de traccion manual,
asegurando el cumplimiento de las disposiciones minimas de seguridad y salud establecidas para su uso.
CR4.1 Los elementos dispuestos para una conduccién y manipulacion segura tales como frenos, estado de los
neumaticos, sistema de elevacion, carencia de fugas de liquido hidraulico o combustible, sefiales aclsticas y
visuales, entre otros, se revisan en los periodos establecidos.
CR4.2 Las revisiones técnicas establecidas en la legislacién vigente sobre condiciones constructivas del equipo para
Su uso seguro, son conocidas en el &mbito de sus atribuciones, y los incumplimientos son comunicados para ser
subsanados.
CR4.3 El mantenimiento de primer nivel se realiza teniendo en cuenta la documentacion 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 comunicacion al inmediato superior para su reparacion.

RP5: Realizar la carga 0 descarga de materiales y productos conforme a las instrucciones recibidas y, en su caso, bajo
la supervision de un responsable.
CR5.1 Las cantidades que se van a entregar o recibir son verificadas de acuerdo al albaran de entrega o recepcion
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 embalajes, envases o contenedores que protegen la
mercancia, se encuentran en buen estado, notificando, en su caso, al responsable las mermas por mal estado o
rotura.
CR5.4 La colocacion de las cargas en los medios de transporte externos se realiza asegurando la integridad de las
mismas, y su ubicacion interior se efectua segln instrucciones recibidas.

RP6: Transportar y abastecer de materias primas y materiales a las lineas de produccion, asi como retirar los residuos
generados en los procesos productivos a las zonas previstas para dicho fin.
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CR6.1 La orden de salida/entrega de materiales, componentes o suministros se recibe segun procedimientos
establecidos y se interpreta para preparar los mismos de acuerdo con las instrucciones recibidas.

CR6.2 El transporte de materias primas se realiza utilizando los medios establecidos, en las reas autorizadas para
ello, de manera adecuada y en el momento previsto, a fin de evitar disfunciones en la produccion.

CR6.3 Los residuos generados se transportan con la autorizacién previa, en la que conste que los mismos han
recibido, en su caso, los tratamientos adecuados para evitar la contaminacion del medioambiente o riesgos para la
salud.

CR6.4 Los residuos generados se trasladan con seguridad y se depositan en los lugares o zonas previstos para
evitar la contaminacion del medioambiente.

RP7: Adoptar las medidas de seguridad establecidas para la prevencion de riesgos laborales y de la salud en los
trabajadores.
CR7.1 En las actividades que lo requieran, segun el plan de prevencion de riesgos laborales, se utilizan los equipos
de proteccion individual exigidos.
CR7.2 La manipulacién manual de unidades de carga cumple las disposiciones reglamentarias establecidas sobre
esta materia, para evitar el riesgo de traumatismos dorsolumbares, entre otros.
CR?7.3 Los equipos de proteccion se mantienen en perfecto estado de uso.
CR7.4 La conduccion de carretillas y la manipulacion de cargas tiene siempre en cuenta los riesgos potenciales para
terceras personas.
CR7.5 Las zonas de estacionamiento de las carretillas se mantienen sefalizadas y limpias de materias o elementos
que puedan entrafiar riesgos para la conduccion.

RP8: Colaborar en el control de existencias transmitiendo la informacién del movimiento de cargas que realiza.
CR8.1 La informacion que se transmite recoge con precision las unidades de carga manipuladas.
CR8.2 La informacién de datos se transmite en forma digital mediante equipos portatiles, o en soporte escrito
establecido por la empresa.
CR8.3 La informacion generada se proporciona en el momento establecido por el responsable, o de acuerdo a las
normas de la empresa

Medios de produccién y/o creacion de servicios

Carretillas automotoras de manutencion, eléctricas o térmicas, con la capacidad nominal de carga necesaria. Carretillas
manuales. Equipos portatiles de transmision de datos. Lectores de cddigos de barras y otros. Contenedores y paletas.
Estanterias adecuadas a la tipologia de las cargas. Mercancias de diversa procedencia y naturaleza.

Productos o resultado del trabajo
Unidades de carga manipuladas, transportadas, estibadas o apiladas.

Informacién 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 manipulacién manual de carga,
asi como, las de carretillas automotoras de manutencion. Ordenes de movimiento de carga o descarga de productos, de
transporte y/o de suministro interno. Codificacién de materiales y productos. Normas UNE. Documentacién emitida por
el Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo u otras publicas o privadas.

Generada: Documentos escritos y en soporte digital para el control del movimiento y transporte de materiales y
productos.
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Mddulo Formativo 1;
PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS

Codigo: MFo543_1

Asociado a la Unidad de Competencia: UC0543_1 Realizar tareas de apoyo a la recepcion y preparacion
de las materias primas

Duracion: 50 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Identificar las caracteristicas basicas de las materias primas y auxiliares entrantes y ayudar en su recepcion, control y
valoracion.
CE1.1 Explicar las condiciones y medios de transporte externo necesarios para las materias primas de la industria
alimentaria.
CE1.2 Describir las condiciones y caracteristicas basicas que deben reunir las principales materias primas y auxiliares
que entran en el proceso productivo.
CE1.3 Adoptar los métodos de apreciacidon, medicion y célculo de cantidades en las valoraciones rutinarias
normalizadas de materias primas.
CE1.4 Relacionar las materias primas con el proceso y el producto final.
CE1.5 Explicar los procedimientos elementales de clasificacion de las materias primas y de las principales materias
auxiliares, realizando alguno de ellos.
CE1.6 Reconocer y realizar registros y anotaciones sencillas sobre entradas de materias primas alimentarias.
CEL1.7 Pesar, calibrar y medir, manejando instrumentos o aparatos sencillos y calculos elementales.
CE1.8 Realizar la descarga o depésito de materias primas, siguiendo instrucciones, de forma que no se ocasionen
atascos o situaciones anémalas 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 Explicar las operaciones basicas de preparacion y acondicionamiento de las materias primas y el resultado que
se obtiene con dichas operaciones.
CE2.2 Describir los (tiles y herramientas basicas utilizadas para la preparacion de las materias primas.
CE2.3 Describir las operaciones de regulacion y control basicas a realizar en los equipos y maquinaria utilizados en el
acondicionamiento de las materias primas.
CE2.4 Interpretar la documentacion e instrucciones de trabajo que indican los criterios operativos a tener en cuenta.
CE2.5 Describir los tratamientos previos precisos para preparar las materias primas, antes de entrar en la linea de
elaboracion (bafios, molturacion, normalizacion, mezclas, descongelacion) y la relacion de tales tratamientos con el
proceso y el producto final obtenido.
CE2.6 Seleccionar materias primas en funcion del producto a obtener y de la normalizacion establecida, limpiando la
materia prima y eliminando las partes sobrantes.
CE2.7 Ayudar a realizar el mantenimiento y operatividad de las maquinas utilizadas para el acondicionamiento de
materias primas manteniendo las prevenciones de seguridad debidas.
CE2.8 Valorar la importancia y la dificultad que presentan la preparacion y normalizacion de las materias primas.

C3: Distinguir y relacionar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad personal y para la higiene y seguridad
alimentarias.
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 Yy 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 proteccidn personal.
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CE3.7 Describir las precauciones y medidas a tener en cuenta en la manipulacién de materias, equipos y productos
para preservar la higiene y seguridad alimentarias.

CE3.8 Reconocer los habitos, 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:

1. Conceptos elementales de las materias primas basicas en la industria alimentaria.
- Clasificacion de las materias primas por su origen.
- Variedades y especificaciones en funcién del producto a obtener.
- Proteccién de mercancias. Condiciones y medios de transporte externos.
- Recepcién de mercancias en la industria alimentaria. Operaciones y comprobaciones generales.
- Documentacién bésica. Albaranes y hojas de recepcion.
- Métodos de seleccidn y clasificacion de materias primas. Apreciacion sensorial basica de materias primas.
- Métodos de medicion y célculo de cantidades de las distintas materias primas.
- Utillaje y equipos de control y valoracion de materias primas, puesta a punto y control.
- Registros y anotaciones de materias primas recepcionadas.

2. Materias primas auxiliares en las industrias alimentarias.

Materias primas auxiliares principales usadas en la Industria alimentaria.
Condimentos y especias.

Clasificacion y descripcion de los aditivos de la industria alimentaria.
Soluciones y medios estabilizadores; salmueras, salsas y aderezos.

3. Conservacién de materias primas y materiales auxiliares.
- Céamaras de conservacion y dep6sito de materias primas: nociones de manejo basico.
- Sustancias conservantes.
- Otras medidas de conservacion.

4. Operaciones basicas de preparacion de materias primas.

- Descripcion de los principales procesos de preparacion de materias primas: calibrado, limpieza y lavado, secado,
cepillado, troceado, pelado, deshuesado, cortado, trituracion, mezclado, batido, concentracion, deshidratacion,
escaldado, higienizacion, despiece, descongelacion.

- Operaciones especificas y resultados.

- Utiles y herramientas basicas utilizadas en la preparacion de materias primas.

- Maquinaria y equipos especificos de preparacion de materias primas.

- Regulacion de pardmetros y manejo de mecanismos sencillos de control en maquinaria y equipos.

5. Seguridad laboral y seguridad alimentaria.
- Normas bésicas 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 prevencion de dafios personales. Planes de seguridad y emergencia.
- Equipos de proteccién personal.

Mddulo Formativo 2;
OPERACIONES BASICAS DE PROCESOS DE PRODUCTOS
ALIMENTARIOS

Codigo: MFo544_1
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Asociado a la Unidad de Competencia: UC0544_1: Realizar tareas de apoyo a la elaboracion,
tratamiento y conservacion de productos alimentarios.

Duracion: 110 horas

Unidad formativa 2.1 ,
UTILIZACION DE EQUIPOS Y UTILLAJE EN LA ELABORACION Y TRATAMIENTO
DE PRODUCTOS ALIMENTARIAS

Cadigo: urosg7

Duracion: 6o horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1.

Capacidades y criterios de evaluacion:

Cl:

C2:

Efectuar tareas simples en las técnicas de elaboracién de productos alimentarios con el utillaje y equipos adecuados.
CE1.1 Explicar la finalidad y los parametros a controlar en las principales operaciones de tratamiento y elaboracién de
productos alimentarios.

CE1.2 Describir el funcionamiento y regulacion de los principales equipos y maquinaria utilizada en la elaboracion de
productos alimentarios.

CE1.3 Interpretar la documentacion e instrucciones de trabajo que marcan los criterios operativos que hay que llevar a
cabo.

CE1.4 Operar diestramente los utensilios, equipos y sustancias, consiguiendo la calidad del producto requerido.

CE1.5 Aplicar las medidas de higiene y de seguridad especificas en la manipulacién de productos y manejo de equipos.
CE1.6 Mantener los ritmos y secuencias de trabajo establecidos en el transcurso de la elaboracién.

CEL1.7 Valorar la importancia y la dificultad que presentan las operaciones de elaboracion de un producto alimentario en
el conjunto del proceso.

CE1.8 Identificar las piezas o unidades defectuosas y apartarlas o reconstruirlas para su recuperacion o tratamiento y
cumplimentar hoja de incidencias

CE1.9 Reconocer los residuos principales que se generan durante el proceso de elaboracion y el destino o tratamiento
que deben recibir.

Caracterizar y ayudar en la aplicacion de los tratamientos finales de conservacion y acabado de productos alimentarios.
CE2.1 Describir los principales tratamientos a realizar para la conservacion y acabado de productos alimentarios.

CE2.2 Identificar y describir de forma bésica los equipos, cdmaras, tineles, autoclaves y otras maquinarias que
intervienen en los tratamientos finales de conservacion y/o acabado.

CE2.3 Manipular, en operaciones sencillas y rutinarias, los equipos de tratamiento final de productos alimentarios.

CE2.4 Cargar los equipos y cdmaras de tratamientos en la forma y cuantia establecidos, teniendo en cuenta que el flujo
del proceso se desarrolla sin interrupciones ni atascos.

CE2.5 Detectar las anomalias que se puedan producir en el proceso de acabado y establecer, en su caso, las
correcciones necesarias.

CE2.6 Colaborar en los sistemas de control y registro de datos de elaboracion.

Contenidos:

1. Operaciones basicas de elaboracion de productos alimentarios.

- Descripcion elemental, finalidad y pardmetros bésicos a controlar en las principales operaciones para elaborar
productos alimentarios:
» Tratamientos por accién del calor. Irradiacién. Alta presion.
» Tratamiento por accién del frio.
» Manipulacion del contenido en agua.
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e Adiccién de aditivos quimicos.

e Ahumado.

« Fermentacion y maduracion.

e Técnicas de extrusion.

< Reduccion del tamafio de sélidos.
e Mezcla. Emulsificacion.

e Técnicas de separacion.

2. Equipos, maquinaria y utillaje utilizado en la elaboracién de productos alimentarios.

- Funcionamiento, instrumental de control y regulacion basica de la maquinaria habitual de la industria alimentaria:
e Calderas, estufas y hornos.
» Esterilizadoras, pasteurizadoras y fermentadoras.
« Refrigeradores y congeladores.
« Cortadoras, picadoras y batidoras.
e Amasadoras, mezcladoras y homogeneizadoras.
e Prensadoras e inyectoras.
e Secadoras y desaireadoras.
« Equipos y maquinaria especifica por subsectores.

- Descripcién y manejo de las herramientas y utensilios bésicos en la industria alimentaria; cuchillos, pinzas,
desconchadoras, rejillas, fuentes ollas, cazos, espétulas, etc.

- Medidas de higiene y seguridad en la manipulacidn de productos y en el manejo de (tiles y equipos.

3. Tratamientos finales de conservacion y acabado de productos alimentarios.
- Tipos de tratamiento para conservacion y acabado de productos alimentarios. Productos y procesos.
- Descripcién y manejo basico de equipos y maquinaria de conservacion y acabado de productos.
- Sistemas elementales de control y registro de datos.
- Anomalias y correcciones.

Unidad formativa 2.2
MANEJO DE INSTALACIONES PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS
ALIMENTARIOS

Cadigo: urosgs
Duracion: 50 horas
Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP2 Y RP3.

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Identificar y actuar sobre las instalaciones y servicios auxiliares en la industria alimentaria.
CE1.1 Reconocer los distintos servicios auxiliares comunes que tienen las industrias alimentarias y cuél es su funcion
en los procesos productivos.
CE1.2 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.
CE1.3 Ayudar en las comprobaciones rutinarias del control de cdmaras de curado, secado, congelacion, atmdsfera
controlada u otros tratamientos de larga duracién, registrar los datos observados, dando cuenta, si se advierten
anomalias fuera de los limites normales de funcionamiento.
CE1.4 Describir los componentes y el funcionamiento basico 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
distribucion de energia eléctrica).
CE1.5 Actuar sobre los mandos y aparatos reguladores, en actividades sencillas y rutinarias de produccion.
CEL1.6 Ayudar en la puesta a punto y en el mantenimiento basico de los servicios e instalaciones auxiliares.
CE1.7 Contribuir al ahorro energético en el uso y manejo de los servicios auxiliares.
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C2:

Reconocer y realizar actuaciones basicas en los principales tipos de instalaciones de procesamiento y elaboracion de

productos.

C3:

CE2.1 Describir las caracteristicas y componentes bésicos de los diferentes tipos de instalaciones de procesamiento y
elaboracion de productos.

CE2.2 Explicar las actuaciones y comprobaciones bésicas a realizar en los principales componentes de cada tipo de
instalacion.

CE2.3 Colaborar en la vigilancia del correcto funcionamiento de las instalaciones, detectando cualquier anomalia.

CE2.4 Enumerar los diferentes tipos de residuos que genera cada tipo de instalacion, sus efectos sobre el medio
ambiente y los procedimientos de control.

CE2.5 Ayudar en la puesta a punto y en el mantenimiento necesario a realizar en cada tipo de instalacion alimentaria
para su correcto funcionamiento.

Distinguir y relacionar factores y situaciones de riesgo para seguridad personal y para higiene y seguridad alimentaria.
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 Interpretar los aspectos basicos de la normativa y de los planes de seguridad para las personas y materiales,
comprobando la existencia y el funcionamiento de los dispositivos de seguridad.

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 proteccidn personal.

CE3.7 Describir las precauciones y medidas a tener en cuenta en la manipulacién de materias, equipos y productos
para preservar la higiene y seguridad alimentarias.

CE3.8 Reconocer los habitos, 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:

1. Descripcion elemental y actuaciones basicas en instalaciones comunes de la industria alimentaria.

2.

- Instalaciones para acondicionamiento y tratamiento del agua. Distribucién y bombeo.
- Instalaciones de produccién y acondicionamiento del aire y gases

- Instalaciones de produccién de calor.

- Instalaciones de produccién y mantenimiento de frio.

- Instalaciones para produccion y distribucién de electricidad.

Descripcion elemental y actuaciones béasicas en los principales tipos de instalaciones de
procesamiento y elaboracion de alimentos.

- Industrias carnicas.

- Industrias transformadoras de pescados.

- Industrias transformadoras de frutas y hortalizas.

- Industrias lacteas y ovoproductos.

- Instalaciones de cereales, harinas y derivados.

- Instalaciones para aceites y grasas.

- Instalaciones de azUcar, chocolate y confiteria.

- Instalaciones para envasado, tratamiento y elaboracion de bebidas.

- Instalaciones para productos diversos.

3. Prevencidn de riesgos y seguridad laboral y alimentaria.

- Riesgos mas comunes en la industria alimentaria.

- Normativa bésica sobre prevencion de dafios personales.

- Medidas de proteccion y prevencion. Simbolos y sefiales.

- Planes de seguridad y emergencia. Equipos de proteccién personal.

- Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

- Guias de buenas précticas de higiene. Normas basicas de higiene alimentaria. Medidas de higiene personal.

4. Proteccién medioambiental en la industria alimentaria.

- Tipos de residuos generados y sus efectos en el medio ambiente.



Operaciones auxiliares de elaboracion en la industria alimentaria

- Operaciones bésicas de recuperacion, depuracion y eliminacion.
- Ahorro hidrico y energético.

Mddulo formativo 3
ENVASADO Y EMPAQUETADO DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS

Codigo: MFo545_1

Asociado a la Unidad de Competencia: UC0545_1 Manejar equipos e instalaciones para el envasado,
acondicionado y empaquetado de productos alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de caracter normalizado y
dependiente.

Duracion: 50 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

Cl:

C2:

C3:

Identificar los envases y materiales para el envasado, acondicionado y embalaje de productos alimentarios.

CE1.1 Explicar la finalidad y el efecto del envasado en los productos alimentarios.

CE1.2 Describir las condiciones y caracteristicas basicas que deben cumplir los envases utilizados en la industria
alimentaria.

CE1.3 Reconocer los envases y los materiales que son necesarios para el envasado y acondicionado de los diferentes
productos.

CE1.4 Reconocer los materiales de embalaje necesarios para configurar el paquete, palet o fardo.

CE1.5 Asociar las clases de envasado, acondicionado y embalaje con el proceso de produccién y el producto final
obtenido.

CEL1.6 Subrayar las caracteristicas basicas de tapones, tapas, cordeles, cintas, colas, grapas y otros materiales
auxiliares de envasado y embalaje.

CE1.7 Distinguir los diferentes materiales de acondicionamiento y asociarlos con los envases y su presentacion final.

Localizar los principales componentes y ayudar en la preparacion de las méquinas y equipos de envasado y embalaje.
CE2.1 Describir los diferentes tipos basicos de equipos y maquinaria utilizada para el envasado y embalaje de productos
alimentarios.

CE2.2 Interpretar las instrucciones de mantenimiento bésico y puesta a punto de los diferentes tipos de equipos y
méquinas de envasado, acondicionado y embalaje y colaborar en este mantenimiento.

CE2.3 Explicar los reglajes a realizar ante un cambio de formato del envase y ayudar en dichas adaptaciones.

CE2.4 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.

CE2.5 Reconocer las incidencias mas frecuentes que pueden surgir en una linea o equipo de envasado o de embalaje y
ayudar en la adaptacion de las medidas correctivas y preventivas.

CE2.6 Comprobar que los consumibles, tanto los recipientes como los elementos para el acondicionado y el embalaje,
se hallan a disposicion del proceso, en lugar y cuantia necesarios, para evitar interrupciones.

CE2.7 Reconocer las condiciones técnico-sanitarias que deben reunir las areas de envasado-acondicionado y la zona
de embalaje.

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

CE3.1 Explicar los diferentes tipos de envasado, utilizados en la industria alimentaria.

CE3.2 Citar los principales tipos de acondicionado de los productos envasados en la industria alimentaria.

CE3.3 Identificar las operaciones de: formacién de envases «in situ», preparacién, llenado-cerrado, etiquetado y
acondicionado.

CE3.4 Describir el funcionamiento y las partes mas importantes de las méaquinas, equipos y lineas de envasado y
acondicionado.
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C4.

CE3.5 Sefalar el orden y la manera correcta en que deben accionarse los mandos automaticos en las maquinas y
equipos que componen una linea de envasado y acondicionado.

CE3.6 Operar los mandos de las méquinas y equipos de envasado y acondicionado, vigilando su correcto
funcionamiento y controlando que el llenado, cerrado y etiquetado se efectia por los equipos automaticos, sin
incidencias.

CE3.7 Reconocer el cauce establecido para notificar las anomalias que se observen en el desarrollo del proceso
cumplimentando hojas o partes de trabajo para el recuento de consumibles y de los envases producidos.

CE3.8 Aplicar las medidas de seguridad especificas y de higiene en la utilizacion de maquinas y equipos de envasado y
acondicionado de productos.

Describir y aplicar las operaciones automaticas de empaquetado y embalaje de productos alimentarios.

CE4.1 Explicar los diferentes tipos de embalaje utilizado en la industria alimentaria.

CE4.2 Reconocer los diferentes materiales y elementos auxiliares que se emplean en la formacidn del paguete, palet o
fardo, relacionando aquellos con el embalaje deseado.

CE4.3 Describir el funcionamiento y las partes méas importantes de las méquinas, equipos y lineas de embalaje.

CE4.4 Sefalar el orden y la manera correcta en que deben accionarse los mandos automaticos de las maquinas y
equipos que componen una linea de embalaje.

CE4.5 Identificar las operaciones necesarias para confeccionar las cajas, paquetes, fardos, retractiles y demés unidades
propias del embalaje.

CE4.6 Comprobar que los materiales principales y auxiliares de embalaje estan dispuestos correctamente en las lineas
0 equipos correspondientes y su acceso al proceso se realiza con el ritmo y secuencia adecuados.

CE4.7 Operar diestramente los mandos de la maquinaria de embalaje, vigilando su correcto funcionamiento y
comprobar que el cerrado, atado, flejado, rotulacion y demas operaciones finales de embalaje, se efectian, tanto si son
automaticos como semiautomaticos, de forma correcta y sin incidencias.

CE4.8 Aplicar los métodos de seguridad especificos y de higiene alimentaria en la utilizacién de maquinas y equipos de
embalaje.

Contenidos:
1. Conceptos basicos del envasado en la industria alimentaria.

- Funciones y efectos del envasado de los productos alimentarios.
- Caracteristicas y propiedades necesarias de los materiales utilizados para el envasado de productos alimentarios.
- Tipos y modalidades de envasado de productos alimentarios.

« Envasado aséptico.

» Envasado con aire.

e Envasado al vacio.

e Envasado con atmésfera modificada.

e Envasado activo.

2. Materiales y productos para el envasado en la industria alimentaria.

- Principales tipos y modalidades de envasado de productos alimentarios:
e Envases metlicos: aluminio, hojalata. Constitucion y propiedades.
« Envases de vidrio y cerAmica: Propiedades. Tipos: frascos, botellas y garrafas.
e Envases de papely carton: Propiedades. Tipos: brik, cartones y papel.
e Envases de materiales plasticos y complejos: Naturaleza y propiedades. Tipos: bolsas, bolsas
microperforadas, bandejas, flexibles esterilizados, termoformados.
e Otros tipos de envases.
- Envolturas diversas.
- Productos y materias de acompafiamiento y presentacion.
- Recubrimientos y peliculas comestibles.
- Etiquetas, rotulacidn y elementos de identificacion e informacion.
- Requisitos legales de acondicionado de productos.

3. Materiales de embalaje y embasado.

- Papeles, cartones y plasticos.

- Flejes, cintas y cuerdas.

- Bandejas y otros soportes de embalaje.
- Gomasy colas.

- Aditivos, grapas y sellos.

- Oftros materiales auxiliares.



Operaciones auxiliares de elaboracion en la industria alimentaria

4. Descripcién de las operaciones de envasado, acondicionado y embalaje.

Formacidn de envases in-situ.

Manipulacién y preparacion de envases.

Limpieza de envases.

Procedimientos de llenado y dosificacion.

Tipos o sistemas de cerrado.

Procedimiento de acondicionado e identificacion.

Operaciones de envasado, regulacién y manejo.

Envasado en atmdsfera modificada.

Manipulacion y preparacion de materiales de embalaje.

Procedimientos de empaquetado, retractilado, orientacion y formacién de lotes.
Rotulacién e identificacion de lotes.

Paletizacion y movimientos de palets.

Destino y ubicacion de sobrantes y desechos de envasado, acondicionado y embalaje.
Anotaciones y registros de consumos y produccion.

Seguridad e higiene en el envasado y embalaje de productos alimentarios.

5. Funcionamiento basico de la maquinaria de envasado, acondicionado y embalaje.

Tipos basicos, principales compuestos y funcionamiento del envasado.

Equipos auxiliares.

Mantenimiento elemental puesta a punto.

Maquinas manuales de envasado y acondicionado. Tipos de cerraduras. Maquinas automaticas de envasado y
condicionado.

Lineas automatizadas integrales.

Maquinas de embalaje. Tipos bésicos, principales compuestos y funcionamiento del embalaje. Equipos auxiliares
de embalaje.

Mantenimiento elemental y puesta a punto. Maguinas manuales de embalaje.

Maquinas automaticas y robotizadas. Lineas automatizadas integrales.

Mddulo formativo 4
MANIPULACION DE CARGAS CON CARRETILLAS ELEVADORAS

Codigo: MF0432_1

Asociado a la Unidad de Competencia: UC0432_1 Manipular cargas con carretillas elevadoras.

Duracion: 50 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Identificar las condiciones basicas de manipulacion de materiales y productos para su carga o descarga en relacién con
su naturaleza, estado, cantidades, proteccion y medios de transporte utilizado.
CE1.1 Reconocer la documentacién o instrucciones que deben acompafiar las mercancias objeto de carga, descarga o
traslado en su flujo logistico.
CE1.2 Enumerar las diferentes formas de embalaje y/o envase de proteccion utilizados que contienen las materias y
productos, relacionandolas con su naturaleza y estado de conservacion.
CE1.3 Reconocer los métodos de medicion y calculo de cargas para su correcta manipulacion.
CE1.4 Enumerar los distintos medios de transporte internos y externos, sus condiciones basicas de utilizacion, asi como
su relacion con las cargas que manipulan.
CE1.5 En un supuesto de manipulacion de cargas:
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C2:

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 paletizacién, relacionandolos con la forma de constitucion de la carga a

transportar.

C3:

C4.

C5:

CE2.1 Identificar las formas bésicas de constituir las unidades de carga.
CE2.2 Explicar las condiciones que deben reunir los embalajes 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 funcion del aprovechamiento del
volumen disponible, segun las formas de los productos o su embalaje.
CE2.5 En un caso préctico de manipulacion de materiales y productos de una industria alimentaria debidamente
caracterizado:
- Interpretar la informacion facilitada.
- Localizar la situacion fisica de la carga.
- Comprobar que los embalajes, envases, asi como los materiales o productos relinen las condiciones de
seguridad.
- Comprobar que el tipo de paleta 0 pequefio contenedor metélico seleccionado es el méas adecuado para la
manipulacion y transporte de la unidad de carga, en condiciones 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
levantamiento, sobreesfuerzos repetitivos, fracturas, lesiones mdsculo esqueléticas y otros.

CE3.2 Reconocer los riesgos derivados del manejo de maquinas automotoras y de traccion o empuje manual, tales
como: atrapamientos, cortes, sobreesfuerzos, fatiga posicional repetitiva, torsiones, vibraciones, ruido, gases, y otras.
CE3.3 Distinguir los distintos tipos de equipos de proteccidn individual (E.P.l.) 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 descarga, perfectamente definido:

Identificar el equipo de proteccion individual mas adecuado.

Reconocer los riesgos derivados del manejo de la carga.

Identificar los riesgos derivados de la conduccion 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.

CE4.1 Enumerar los deberes, derechos y reglas de conducta de las personas que manipulan y transportan cargas.
CE4.2 Identificar las sefales y placas informativas obligatorias que hacen referencia a la carga, asi como otros simbolos
de informacion que debe llevar la carretilla.

CE4.3 Identificar e interpretar las sefiales normalizadas que deben delimitar las zonas especificas de trabajo, las
reservadas 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.

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

Identificar los elementos de las maquinas previstos para la conduccién segura, asi como las operaciones de

mantenimiento de primer nivel.

CE5.1 Interpretar sobre carretillas (0 maquetas) los mandos, sistemas y elementos de conduccién y manipulacion, asi
como los indicadores de combustible, nivel de carga de bateria y otros incluidos en el tablero de control de la carretilla.
CE5.2 Interpretar en las instrucciones del manual de mantenimiento, las operaciones que corresponden a un nivel
primario del mismo.
CE5.3 Identificar aquellas anomalias que, afectando a la conduccidn o manipulacion segura, deben ser comunicadas
para su inmediata reparacién y pueden ocasionar la detencion de la carretilla.
CES5.4 En un supuesto préactico en el que la carretilla acusa anomalias:

- Detectar las anomalias.

- Identificar las que tengan su posible origen en defectos de fabricacion o mantenimiento.

- Determinar si existen averias cuya reparacién supera su responsabilidad y deben ser objeto de comunicacién a

quien corresponda.
- Realizar las operaciones de mantenimiento que corresponde a su nivel de responsabilidad.



Cé6:

Operaciones auxiliares de elaboracion en la industria alimentaria

Manipular cargas y/o conducir carretillas, efectuando operaciones 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.

Cr.

CE6.1 Localizar la situacién de los mandos de conduccion y operacion de las carretillas, la funcién que cada uno
desempefia y los indicadores de control.
CE6.2 Clasificar e identificar los diferentes tipos bésicos de carretillas, relacionandolos con sus aplicaciones (transporte
horizontal, tractora, de empuje, elevadora de mastil vertical, inclinable, y otras) y capacidad de carga, teniendo en
cuenta la altura de elevacién, la distancia del centro de gravedad de la carga al talén de la horquilla o la utilizacién de
implementos.
CE6.3 Explicar las condiciones basicas de estabilidad de las cargas y posibilidades de vuelco en maniobra,
relacionandolas con:

- Sistemas y dispositivos de sujecion y elevacion 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 manuales, realizando maniobras de frenado, aparcado, marcha atras
y descenso en pendiente, y efectuar las mismas operaciones con la carga maxima admisible.
CE6.5 Recoger unidades de carga introduciendo la horquilla a fondo bajo la paleta y realizar la maniobra de elevacién e
inclinacién del méastil hacia atras, respetando el tamafio 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 sefales aclsticas o luminicas cuando sea necesario y realizando maniobras de
frenado, aparcado, marcha atras y descenso en pendiente, cuando lo requiera la circulacion y el depésito de las
mismas, con seguridad y evitando riesgos laborales.
CE6.7 Realizar la manipulacion 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 aproximacion a la ubicacidn donde 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 (0 a su desestiba) en una sola maniobra.
Utilizar, si fuera necesario, el desplazamiento lateral para la operacion.

Enumerar las condiciones bésicas para transportar y abastecer de materias primas y materiales a las lineas de

produccion.

C8:

CE7.1 Identificar las formas bésicas de preparacion y transporte de materias primas y productos para constituir las
unidades de carga.

CE7.2 Enumerar las precauciones adicionales basicas a tener en cuenta, en el supuesto de transporte y elevacion de
cargas peligrosas (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 caracteristicas, con posibilidades de uso en ambientes industriales
especiales (industrias de explosivos, industria quimica y otros).

Cumplimentar en el soporte establecido por la empresa, la documentacién generada por el movimiento de carga.
CE8.1 Describir la informacion més usual contenida en los albaranes y formatos mas comunes utilizados como
soportes.
CE8.2 Identificar las principales caracteristicas de los soportes o0 equipos que habitualmente se utilizan para recoger la
informacion de los movimientos de carga.
CEB8.3 Describir las posibilidades de transmision de informacion, por medios digitales.
CEB8.4 Realizar la transmisidn de datos por medios digitales, debidamente caracterizadas:
- Manejar un equipo portatil de transmision de datos.
- Transmitir la informacién de los movimientos de carga y descarga efectuados.

Contenidos

1. Manipulacion y transporte de mercancias.

- Flujo logistico interno de cargas y servicios. Importancia socioeconémica.

- Almacenamiento, suministro y expedicién de mercancias.

- Normativa comunitaria y espafiola sobre manipulacion de mercancias.

- Prevencion de riesgos laborales y medidas de seguridad en el transporte de mercancias.

- Medios de transporte internos y externos de las mercancias. Condiciones basicas.

- Simbologia y sefializacion del entorno y medios de transporte: Placas, sefiales informativas luminosas, acusticas.
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- Unidad de carga. Medicion y célculo de cargas.
- Documentacién que acompafia a las mercancias.
- Documentacién que genera el movimiento de cargas. Transmision por vias digitales.

2. Embalaje y paletizacion de mercancias.
- Tipos de embalajes y envases.
- Condiciones de los embalajes para la proteccion de los productos.
- Condiciones de los embalajes para el transporte seguro de los productos.
- Tipos de paletizaciones. Aplicaciones segun tipos de mercancias.
- Condiciones que deben cumplir las unidades de carga.
- Precauciones y medidas a adoptar con cargas peligrosas.

3. Carretillas para el transporte de mercancias.
- Clasificacion, tipos y usos de las carretillas; manuales y automotoras: motores térmicos, motores eléctricos.
- Elementos principales de los distintos tipos de carretillas:
» Elementos de conduccién.
< Indicadores de control de la carretilla.
e Sefiales acusticas y visuales de las carretillas.
- Mantenimiento bésico e indicadores de funcionamiento incorrecto.

4. Manejo y conduccién de carretillas.
- Eje directriz.
- Acceso y descenso de la carretilla.
- Uso de sistemas de retencion, cabina, cinturén de seguridad.
- Puesta en marcha y detencion de la carretilla.
- Circulacién: velocidad de desplazamiento, trayectoria, naturaleza y estado del piso, etc.
- Maniobras. Frenado, aparcado, marcha atrds, descenso en pendiente.
- Aceleraciones, maniobras incorrectas.
- Maniobras de carga y descarga.
- Elevacion de la carga.

5. Carga y descarga de mercancias.
- Estabilidad de la carga. Nociones de equilibrio.
- Leyde la palanca.
- Centro de gravedad de la carga.
- Pérdida de estabilidad de la carretilla.
- Evitacién de vuelcos transversales o longitudinales.
- Comportamiento dindmico y estatico de la carretilla cargada.
- Colocacién incorrecta de la carga en la carretilla. Sobrecarga.
- Modos de colocacion de las mercancias en las estanterias.

Mddulo formativo 5
PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE OPERACIONES
AUXILIARES DE ELABORACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Cadigo: mpo148
Duracion: 40 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Efectuar tareas de preparacién y acondicionamiento de materias primas.
CE1.1 Realizar registros y anotaciones sencillas sobre las materias primas recepcionadas.



C2:

Operaciones auxiliares de elaboracion en la industria alimentaria

CE1.2 Clasificar y categorizar las materias primas por su calidad y aptitud.

CE1.3 Pesar, medir o calibrar materias primas utilizando aparatos sencillos y célculos elementales.

CE1.4 Realizar el lavado y tratamientos sanitarios previos cuando proceda.

CE1.5 Utilizar adecuadamente los utensilios y equipos de preparacion de materias primas.

CE1.6 Colaborar en la recogida y control adecuado de los residuos generados manteniendo medidas higiénicas y
sanitarias adecuadas.

Realizar operaciones bésicas de elaboracion de productos alimentarios utilizando equipos y utillajes adecuados.

CE2.1 Interpretar correctamente érdenes e instrucciones de trabajo sobre procesos de elaboracién

CE2.2 Manejar diestramente los utensilios precisos para la elaboracién del producto requerido.

CE2.3 Realizar la regulacion y control de los equipos de elaboracion para conseguir la calidad adecuada del producto.
CE2.4 Realizar las comprobaciones y controles necesarios para conseguir un acabado y conservacion adecuada de los
productos.

CE2.5 Participar en la cumplimentacion de los registros que aseguren la trazabilidad del producto.

CE2.6 Actuar de acuerdo a las medidas de proteccidn ambiental.

CE2.7 Manejar los equipos aplicando las medidas de higiene y de seguridad especificas.

C3 Realizar operaciones de manejo de instalaciones de elaboracién de productos alimentarios.

CE3.1 Realizar operaciones sencillas en mandos y reguladores de instalaciones y servicios auxiliares de la industria
alimentaria.

CE3.2 Realizar actuaciones que contribuyan al ahorro energético en el uso y manejo de las instalaciones.

CE3.3 Detectar anomalias en el funcionamiento de instalaciones.

CE3.4 Aplicar, segun 6rdenes recibidas, medidas y tratamientos bésicos preventivos para el adecuado funcionamiento
de las instalaciones.

CE3.5 Actuar utilizando las medidas de proteccién y prevencidn de riesgos adecuados a cada circunstancia.

C4 Realizar operaciones de envasado, acondicionado y empaguetado de productos alimentarios.

C5:

Ce6:

CE4.1 Realizar, segun instrucciones, la puesta a punto y reglajes necesarios en los equipos y maquinas de envasado y
embalaje.

CE4.2 Operar mandos y dispositivos de maquinas y equipos de envasado, vigilando su correcto funcionamiento.

CE4.3 Comprobar que los consumibles se hayan a disposicion del proceso de envasado, en lugar y cuantia necesarios,
para evitar interrupciones.

CE4.4 Detectar las incidencias mas frecuentes que pueden surgir en una linea o equipo de envasado o de embalaje y
ayudar en la adaptacion de las medidas correctivas y preventivas.

CE4.5 Realizar las anotaciones necesarias para el recuento de consumibles y de los envases producidos.

CE4.6 Mantener las condiciones técnico-sanitarias que deben reunir las areas de envasado y embalaje.

Realizar tareas de transporte y colocacion de cargas con carretillas elevadoras.

CE5.1 Interpretar correctamente las ordenes de movimiento de mercancias.

CE5.2 Utilizar equipos de manipulacion de cargas adecuadas a cada tipo de carga.

CE5.3 Reconocer riesgos y establecer las medidas de proteccion adecuadas a cada situacion.

CE5.4 Detectar anomalias en el funcionamiento de las carretillas.

CE5.5 Manejar con destreza carretillas automotoras y manuales y realizar las maniobras necesarias para el transporte
de cargas.

CE5.6 Realizar la estiba o desestiba de las cargas a diferentes alturas.

CES5.7 Reflejar con medios escritos o digitales los movimientos de carga y descarga efectuados.

Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e instrucciones establecidas en el centro de

trabajo.

CE6.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como en los trabajos a realizar.

CE6.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.

CE6.3 Emprender con diligencia las tareas seguln las instrucciones recibidas, tratando de que se adecuen al ritmo de
trabajo de la empresa.

CE6.4 Integrarse en los procesos de produccion del centro de trabajo.

CE6.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.

CE6.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencion de riesgos, salud laboral y proteccion del medio ambiente.

Contenidos
1. Preparacién y acondicionamiento de materias primas.

- Seleccion y clasificacion de materias primas.
- Medicion y apreciacion sensorial de materias primas.
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Seleccién de materiales auxiliares; condimentos, especias y aditivos para la elaboracién de productos.

Realizacion de operaciones bésicas de preparacion de materias primas; pelado, troceado, lavado, cortado,
mezclado, etc.

Adopcién de medidas de higiene y aseo personal asi como actitudes y habitos higiénicos.

Utilizacion adecuada de elementos de proteccion personal y medidas de prevencién de accidentes.

2. Equipos y utillaje para la elaboracién de productos alimentarios.

Realizacion de las actividades y operaciones precisas de acuerdo a la documentacion o instrucciones de trabajo
existentes.

Manejo de herramientas y Utiles propios de la industria alimentaria.

Control basico en el funcionamiento de equipos y maquinaria de elaboracion.

Regulacion de pardmetros en equipos y maquinaria basica de la industria alimentaria.

Mantenimiento de secuencias y ritmos para el normal desarrollo de procesos.

Control de productos y piezas desechando aquellos que no cumplan la norma.

Realizacion de tratamientos de acabado y conservacion en la elaboracién de productos.

Adopcién de medidas de higiene y seguridad en la manipulacién de Utiles y maquinaria.

3. Instalaciones de elaboracion de productos alimentarios.

Control basico de instalaciones comunes en la industria alimentaria; instalaciones eléctricas, de agua, de aire,
térmicas, de frio, etc.

Colaboracion en la puesta a punto y mantenimiento basico a realizar en instalaciones de industrias alimentarias.
Actuacién y manejo de instalaciones especificas de elaboracion de alimentos.

Identificacion de situaciones de riesgo y mantenimiento de condiciones de seguridad en las instalaciones.
Aplicacion de normas de proteccidén del medio ambiente y ahorro energético en el funcionamiento de las
instalaciones.

4. Envasado, acondicionado y empaquetado.

Eleccién adecuada de materiales para envasado y embalaje de productos.
Realizacién de operaciones de envasado o cerrado de elaborados.

Control y regulacion de pardmetros en lineas de envasado.

Aplicacion de etiquetas y precintos en los productos.

Realizacion de procedimientos de embalaje y retractilado.

Formacidn, control y anotacion de lotes.

Aplicacion de normas de seguridad en el envasado y embalaje de producto

5. Manejo de carretillas elevadoras.

Interpretacion de 6rdenes de movimientos de cargas.

Manejo y conduccién de distintos tipos de carretillas.

Realizacion de distintos tipos de maniobras.

Transporte y colocacion de diferentes tipos de cargas y a diferentes niveles.

Realizacion del mantenimiento bésico de carretillas elevadoras.

Cumplimentacion de documentacién de movimientos de carga realizados.

Aplicacion de medidas de proteccion y seguridad adecuadas en el manejo de carretillas elevadoras.

6. Integracion y comunicacion en el centro de trabajo.

Comportamiento responsable en el centro de trabajo.

Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.

Interpretacion y ejecucion con diligencia las instrucciones recibidas.

Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.

Utilizacion de los canales de comunicacion establecidos en el centro de trabajo.

Adecuacion al ritmo de trabajo de la empresa.

Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y proteccidn del medio ambiente
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IV PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES,
REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS,
INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS

Y CRITERIOS DE ACCESO PARA EL ALUMNADO

PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y
EQUIPAMIENTOS

CRITERIOS DE ACCESO PARA EL ALUMNADO
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INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Certificado de Profesionalidad

PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

MODULO FORMATIVO

MF0543 1
Preparacion de materias
primas

EXPERIENCIA PROFESIONAL
REQUERIDA EN EL AMBITO DE LA

ACREDITACION REQUERIDA UNIDAD DE COMPETENCIA

Sise cuentaconla = Sino se cuenta con
acreditacion la acreditacion

« Licenciado, Ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

= Diplomado, Ingeniero técnico, arquitecto
técnico o el titulo de grado correspondiente
u otros titulos equivalentes 1 afio 3 afios

e Técnico y Técnico Superior de la familia
profesional de Industrias alimentarias.

» Certificados de profesionalidad de nivel 2'y
nivel 3 del &rea de Alimentos diversos de la
familia de Industrias alimentarias.

MF0544 1

Operaciones basicas de
procesos de productos
alimentarios

« Licenciado, Ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

» Diplomado, Ingeniero técnico, arquitecto
técnico o el titulo de grado correspondiente
u otros titulos equivalentes 1 afio 3 afios

« Técnico y Técnico Superior de la familia
profesional de Industrias alimentarias.

 Certificados de profesionalidad de nivel 2'y
nivel 3 del &rea de Alimentos diversos de la
familia de Industrias alimentarias

MF0545 1
Envasado y empaquetado
de productos alimentarios

« Licenciado, Ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

= Diplomado, Ingeniero técnico, arquitecto
técnico o el titulo de grado correspondiente
u otros titulos equivalentes 1 afio 3 afios

« Técnico y Técnico Superior de la familia
profesional de Industrias alimentarias.

» Certificados de profesionalidad de nivel 2'y
nivel 3 del &rea de Alimentos diversos de la
familia de Industrias alimentarias

MF0432_1
Manipulacion de cargas
con carretillas elevadoras

« Licenciado, Ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

= Diplomado, Ingeniero técnico, arquitecto
técnico o el titulo de grado correspondiente
u otros titulos equivalentes 1 afio 3 afios

« Técnico y Técnico Superior de la familia
profesional de Industrias alimentarias.

» Certificados de profesionalidad de nivel 2'y
nivel 3 del &rea de Alimentos diversos de la
familia de Industrias alimentarias

De acuerdo con la normativa, para acreditar la competencia docente requerida, el formador o la formadora, experto o
experta deberd estar en posesion bien del certificado de profesionalidad de Formador Ocupacional o formacion equivalente
en metodologia didéctica de formacion profesional para adultos. Estaran exentos:
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- Quienes estén en posesion de las titulaciones de Pedagogia, Psicopedagogia o de Maestros en todas sus
especialidades, o titulo de graduado en Psicologia o titulo de graduado en Pedagogia o postgrado de
especializacion en Psicopedagogia

- Quienes posean una titulacién universitaria oficial distinta de las indicadas en el apartado anterior y ademas se
encuentren en posesion del titulo de Especializacion didactica expedido por el Ministerio de Educacion o
equivalentes.

- Quienes acrediten una experiencia docente contrastada de al menos 600 horas en los Ultimos siete afios en
formacion profesional para el empleo o del sistema educativo.

ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS

ESPACIO FORMATIVO SUPERFICIE M2 15 ALUMNOS SUPERFICIE M2 25 ALUMNOS
Aula polivalente 30 50
Taller de industrias alimentarias 100 180
Nave de industrias alimentarias 120 200
,;Iimaeﬁzrges industrias 10 10

ESPACIO FORMATIVO M1 M2 K] M4
Aula polivalente X X X X
Taller de industrias alimentarias X X X

Nave de industrias alimentarias X
,;Iimaeﬁzrges industrias N N N N

*La nave de industrias alimentarias para précticas ,puede ser cualquier tipo de nave o almacén de industria alimentaria no
necesariamente ubicado en el centro de formacion

ESPACIO FORMATIVO EQUIPAMIENTO

- Pizarra para escribir con rotulador.
- Equipos audiovisuales.

- Rotafolios.

- Material de aula.

- Mesay silla para formador.

- Mesas y sillas para alumnos

Aula polivalente
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- Equipos de control y valoracion de materias primas.

- Utillaje y maquinaria de preparacion y elaboracion de productos
alimentarios.

- Equipos para tratamientos finales de elaboracion de productos.
Taller de industrias alimentarias - Equipos y maguinaria de envasado y retractilado.

- Dispositivos de proteccion de equipos y maquinaria.

- Equipos de emergencia y sefializacion de seguridad.

- Medios de limpieza-aseo.

- Equipos de limpieza y desinfeccion

- Estanterias, a diferentes alturas y de diferentes medidas.
- Carretillas manuales de diferentes modelos.

- Carretilla automotora de mastil vertical.

- Dispositivos de proteccion de equipos y maquinaria

Nave de Industrias alimentarias

Almacén de industrias alimentarias - Estanterfas y palets para productos alimentarios

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

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e higiénico sanitaria correspondiente y
responderdn a medidas de accesibilidad universal y seguridad de los participantes.

El nimero de unidades que se deben disponer de los utensilios, mé&quinas y herramientas que se especifican en el
equipamiento de los espacios formativos, sera el suficiente para un minimo de 15 alumnos y deberd incrementarse, en su
caso, para atender a nimero superior.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las adaptaciones y los ajustes
razonables para asegurar su participacion en condiciones de igualdad.

CRITERIOS DE ACCESO PARA EL ALUMNADO

No se requieren criterios de acceso.












