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INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Certificado de Profesionalidad

DENOMINACION

OPERACIONES AUXILIARES DE MANTENIMIENTO Y TRANSPORTE INTERNO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

CcODIGO

INAQO108

FAMILIA PROFESIONAL

Industrias Alimentarias.

AREA PROFESIONAL

Alimentos diversos.

CUALIFICACION PROFESIONAL DE REFERENCIA

INA0173_1 “Operaciones auxiliares de mantenimiento y transporte interno en la industria alimentaria” (RD 1228/2006 de 27
de octubre).

NIVEL DE CUALIFICACION PROFESIONAL

1

COMPETENCIA GENERAL

Realizar operaciones de limpieza e higiene de equipos e instalaciones, asi como de ayuda al mantenimiento de primer nivel.
Manejar carretillas y dispositivos de transporte interno para la carga y descarga de mercancias en almacenes y depdsitos;
todo ello tomando las precauciones y medidas necesarias para la seguridad de personas y materias y para el cumplimiento
de las normas de higiene y calidad alimentarias.

RELACION DE UNIDADES DE COMPETENCIA QUE CONFIGURAN EL
CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

- UC0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e instalaciones y de apoyo a la proteccion
ambiental en la industria alimentaria, segun las instrucciones recibidas.

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

- UC0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras

ENTORNO PROFESIONAL

Ambito profesional

Cualquier empresa de la Industria alimentaria, pequefia, mediana o grande, realizando tareas y operaciones
sencillas y rutinarias, que impliquen un grado de autonomia bésico, trabajando siempre bajo instrucciones de un
responsable superior. Desarrolla su actividad en las areas de cuidado y mantenimiento de instalaciones y equipos y
en labores relacionadas con el transporte interno y el almacenaje

Sectores productivos
Todos los subsectores de la Industria alimentaria.

Ocupaciones o puestos de trabajo

9800.00.50 Mozo de almacén.

9700.00.20 Pedn de la industria de la Alimentacién bebidas y tabaco.
Auxiliar de planta alimentaria.

Auxiliar de mantenimiento en industria alimentaria




Operaciones auxiliares de mantenimiento

y transporte interno en la industria alimentaria

RELACION DE MODULOS Y UNIDADES FORMATIVAS Y SUS

DURACIONES

MODULO FORMATIVO

MF0546_1
Higiene general en la industria alimentaria.

HORAS UNIDADES FORMATIVAS HORAS

MF0547_1
Mantenimiento basico de maquinas e instalaciones
en la industria alimentaria.

MF0432_1
(Transversal) Manipulacion de cargas con
carretillas elevadoras.

MP0067

Précticas profesionales no laborales de Operaciones
auxiliares de mantenimiento y transporte interno en
la industria alimentaria.

Duracion total

240

Vinculacion con capacitaciones profesionales

La formacién establecida en el médulo formativo MF0432_1 (Transversal) "Manipulacion de cargas con carretillas
elevadoras” garantiza el nivel de conocimientos necesarios para la obtencion de la habilitacién para el desempefio
de las funciones de conduccion de carretillas elevadoras, de acuerdo con lo dispuesto en el Real Decreto 1215/1997

de 18 de julio
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Il PERFIL PROFESIONAL

Unidad de competencia 1

REALIZAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DE HIGIENE

GENERAL EN EQUIPOS E INSTALACIONES Y DE APOYO A LA
PROTECCION MEDIO-AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA 1

ALIMENTARIA, SEGUN LAS INSTRUCCIONES RECIBIDAS

Unidad de competencia 2

AYUDAR EN EL MANTENIMIENTO OPERATIVO DE MAQUINAS
E INSTALACIONES DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA,
SIGUIENDO LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS

Unidad de competencia 3 3
MANIPULAR CARGAS CON CARRETILLAS ELEVADORAS
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Unidad de competencia 1

UC0546_1

RP1: Realizar tareas rutinarias de limpieza y desinfeccion general de &reas de trabajo, instalaciones, maquinaria y
equipos de la industria alimentaria, siguiendo los manuales y las instrucciones de procedimiento.
CR1.1 Se utilizan productos de higiene y desinfeccion previamente preparados siguiendo lo establecido en
instrucciones..
CR1.2 Se comprueba al terminar o iniciar cada jornada, turno o lote, el estado de limpieza y desinfeccion del puesto
de trabajo.
CR1.3 Se colabora en limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios, realizdndola segln las especificaciones e
instrucciones de trabajo establecidas.
CR1.4 Se comprueba después de la limpieza y desinfeccion que no quedan restos de utilizaciones anteriores y que
todo se encuentra en perfecto estado para su posterior utilizacion.
CR1.5 Se comprueba, finalizadas las operaciones de limpieza y desinfeccién, que los productos y materiales
utilizados se depositan en el lugar establecido conforme a la normativa vigente, para evitar riesgos y confusiones.
CR1.6 Se colabora tanto en operaciones de limpieza manuales como en realizadas a través de modulos de limpieza
automaticos.
CR1.7 Se coopera en el mantenimiento de un ambiente higiénico en el area de trabajo.
CR1.8 Se adoptan las medidas de seguridad establecidas en las normas para la aplicacion de los diferentes
productos de limpieza y/o desinfeccidn.

RP2: Actuar en todo momento siguiendo las normas de higiene establecidas en las gufas de buenas précticas y en la
legislacin vigente, para garantizar la salubridad y seguridad de los productos alimentarios.
CR2.1 Se utiliza la ropa de trabajo adecuada y se mantiene en las condiciones de higiene estipuladas.
CR2.2 Se observa un perfecto estado de higiene personal antes de pasar a manipular alimentos.
CR2.3 Se reproducen habitos higiénicos correctos en la manipulacién de alimentos y se corrigen los habitos y
comportamientos de riesgo detectados.
CR2.4 Se colabora en el cumplimiento de la normativa de seguridad e higiene alimentaria, asi como, en la aplicacion
de las guias de précticas correctas de higiene.

RP3: Contribuir a la realizacion de las operaciones de recogida, depuracion y vertido de residuos que garanticen la
proteccion del medio ambiente.
CR3.1 Se ayuda con la recogida de los distintos tipos de residuos o desperdicios generados en el proceso
productivo siguiendo los procedimientos establecidos para ello.
CR3.2 Se colabora en el almacenamiento de los residuos, en el lugar especifico y de la forma establecida, segun la
norma legal.
CR3.3 Se coopera en el proceso de depuracidn, especialmente en lo concerniente al funcionamiento de los equipos
y a las condiciones de depuracion de residuos.
CR3.4 Se toman las muestras de caracter rutinario necesarias en la forma, puntos y cuantia indicados, de acuerdo
al procedimiento establecido.

Medios de produccion y/o creacion de servicios

Equipo personal que asegure manipulacion higiénica de alimentos, medios de limpieza y aseo personal. Equipos de
limpieza y desinfeccion de areas, instalaciones, equipos y maquinaria. Archivos manuales. Equipos de depuracion y
evacuacion de residuos, instrumental de toma de muestras.

Productos o resultado del trabajo
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Productos alimentarios con garantia de manipulacién segura y salubre. Instalaciones y equipos limpios y desinfectados
listos para su uso. Residuos correctamente manipulados y almacenados.

Informacién utilizada o generada

Manuales de utilizacion de equipos de limpieza. Normativa interna de seguridad y emergencia. Recomendaciones
técnicas para la limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones. Manual de manipuladores de alimentos.
Procedimientos de limpieza y desinfeccion. Guia de buenas précticas de higiene. Reglamentos y normas sobre medio
ambiente.

Unidad de competencia 2:

uCo547_1

RP1: Ayudar a mejorar las condiciones de seguridad en el puesto de trabajo, colaborando en el cumplimiento de la
normativa de seguridad e higiene especifica.
CR1.1 Se observa la normativa de seguridad, colaborando en los procedimientos especificos de prevencion de
accidentes propios del puesto de trabajo.
CR1.2 Se utilizan los equipos de proteccion personal adecuados para el desempefio de las funciones propias del
puesto de trabajo y se respeta la sefializacion de seguridad.
CR1.3 Se colabora en la comprobacion de que todas las instalaciones disponen de la sefializacion, equipos y
medios de seguridad y emergencia reglamentarios antes de empezar a trabajar.
CR1.4 Se colabora en la aplicacion de las medidas preventivas correctoras o de emergencia recogida en los planes
de seguridad de la empresa.
CR1.5 Se reconocen derechos y deberes, de la empresa y del trabajador, en materia de higiene y seguridad laboral
especifica.
CR1.6 Se presta apoyo, en caso de accidente, en la aplicacion de los primeros auxilios y en las actuaciones
necesarias.
CR1.7 Se aplican las técnicas correctas de prevencién de accidentes y de lesiones en la manipulacién de cargas, de
acuerdo a lo establecido en las normas de seguridad e higiene.
CR1.8 Se adoptan las medidas preventivas necesarias en el manejo y mantenimiento de la maquinaria a utilizar.

RP2: Auxiliar en las operaciones de preparacion y mantenimiento de equipos e instalaciones de elaboracién y
tratamiento de productos alimentarios, siguiendo instrucciones recibidas.
CR2.1 Se ayuda en la preparacion y en el mantenimiento operativo de los equipos e instalaciones, para la
elaboracion y el tratamiento de los productos alimentarios, en la forma y con la periodicidad indicada en los
manuales de procedimiento.
CR2.2 Se actlia en las operaciones de parada y arranque segun las secuencias establecidas en los manuales de
procedimiento.
CR2.3 Se comprueba al finalizar cada jornada, turno o lote, el perfecto estado de la maquinaria para su posterior
uso y se notifican las posibles anomalias al superior responsable.
CR2.4 Se colabora en la seleccién y preparacion de las camaras y equipos, de acuerdo con el tipo de elaboracién o
tratamientos a aplicar al producto y segun el programa de produccidn establecido.
CR2.5 Se colabora en la comprobacion de la operatividad y manejo de equipos e instalaciones a utilizar en el
proceso productivo.
CR2.6 Se utilizan en todo momento mandos de accionamiento precisos y se respetan normas y mecanismos de
seguridad .
CR 2.7 Las herramientas y (tiles de trabajo se recogen y ordenan conforme a las instrucciones recibidas.
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CR2.8 Se colabora en la comprobacién de los elementos de control y regulacion, sistemas de cierre, ventilacion,
niveles de refrigerante de los equipos para detectar posibles anomalias en el funcionamiento.

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

Medios de produccion y/o creacion de servicios

Elementos y dispositivos de seguridad de equipos e instalaciones, equipos de emergencia, sefializacion de seguridad.
Archivos manuales. Herramientas y (tiles de mantenimiento de méquinas y equipos. Instrucciones de uso y de
mantenimiento bésicos de maquinas y equipos.

Productos o resultado del trabajo
Productos alimentarios con garantia de garantia de manipulacién segura y salubre. Maquinaria y equipos revisados y
listos para su correcto funcionamiento.

Informacién utilizada o generada
Instrucciones de mantenimiento de maquinaria y equipos. Normativa interna de seguridad y emergencia.

Unidad de competencia 3:

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 funcion de la carga, operaciones y condicionamientos en que se deben realizar.
CR1.4 En caso de deteccién de error 0 no conformidad de la carga se comunica inmediatamente con el responsable
del servicio.

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 medio ambiente.
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 asighado (estanterfa o a nivel del pavimento),
situando la carretilla en &ngulo recto respecto a la estanteria o carga apilada y con el méstil en posicion vertical.

RP3: Manejar carretillas automotoras o manuales, siguiendo los procedimientos establecidos, observando las normas
de prevencion de riesgos laborales medioambientales.
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CR3.1 El operador utiliza correctamente los equipos de manipulacién de cargas segun la informacion especifica de
seguridad recibida.

CR3.2 En los movimientos de cargas se respeta siempre la capacidad de carga nominal de la carretilla, 0 su
capacidad residual en caso de que se monte un implemento.

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

CR3.4 Los desplazamientos se efectian por las vias de 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 retencidn, 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 atras, no efectuando cambios de direccion sobre
la pendiente.

CR3.7 La carretilla se maneja en condiciones de visibilidad correcta y en caso contrario dicho desplazamiento se
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 asignadas 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 manutencion o las de traccién manual,
asegurando el cumplimiento de las disposiciones minimas de seguridad y salud establecidas para su uso.
CR4.1 Los elementos dispuestos para una conduccion y manipulacién segura tales como frenos, estado de los
neumaticos, sistema de elevacion, carencia de fugas de liquido hidrdulico o combustible, sefiales acusticas 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 documentacién técnica y los
procedimientos establecidos por la empresa.
CR4.4 Las averfas detectadas, especialmente las que puedan afectar al funcionamiento y manejo seguro,
determinan la paralizacion del equipo y la comunicacion al inmediato superior para su reparacion.

RP5: Realizar la carga o 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 albar&n 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 efectlia segun 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.
CR6.1 La orden de salida/entrega de materiales, componentes o suministros se recibe segin 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 medio ambiente 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 medio ambiente.

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 prevencién de riesgos laborales, se utilizan los equipos
de proteccion individual exigidos.
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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.

CR7.3 Los equipos de proteccidn se mantienen en perfecto estado de uso.

CR7.4 La conduccion de carretillas y manipulacion de cargas tiene siempre en cuenta riesgos potenciales para
terceros.

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 produccion y/o creacion de servicios

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

Productos 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. Codificacion de materiales y productos. Normas UNE. Documentacion 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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Il FORMACION

Mddulo Formativo 1;
HIGIENE GENERAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

, Mddulo Formativo 2;
MANTENIMIENTO BASICO DE MAQUINAS E INSTALACIONES EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIAS

Mddulo Formativo 3;
MANIPUALCION DE CARGAS CON CARRETILLAS ELEVADORAS

Mddulo Formativo 4:

PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE OPERACIONES
AUXILIARES DE MANTENIMIENTO Y TRANSPORTE INTERNO EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA
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Mddulo Formativo 1;
HIGIENE GENERAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Codigo: MFos46_1

Asociado a la Unidad de Competencia: ucos46_1 REALIZAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DE
HIGIENE GENERAL EN EQUIPOS E INSTALACIONES Y DE APOYO A LA PROTECCION AMBIENTAL EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA, SEGUN LAS INSTRUCCIONES RECIBIDAS

Duracion: 8o horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Realizar y distinguir los procedimientos de limpieza y desinfeccién de las zonas de trabajo, instalaciones, maquinaria y
equipos de produccion.
CE1.1 Diferenciar los conceptos, niveles y requisitos de limpieza utilizados en los diferentes tipos de industrias
alimentarias.
CE1.2 Identificar, clasificar y comparar los distintos productos y tratamientos de limpieza asi como sus condiciones de
empleo.
CE1.3 Describir las operaciones, condiciones y medios empleados en la limpieza de instalaciones y equipos.
CE1.4 Reconocer y adoptar las medidas de seguridad necesarias en la manipulacion de los distintos productos de
limpieza y desinfeccion.
CE1.5 Explicar el funcionamiento de los sistemas y equipos de limpieza, tanto manuales como automaticos.
CE1.6 En un caso practico debidamente caracterizado efectuar labores de limpieza y desinfeccion en una industria
alimentaria:
- Operar con destreza utilizando los medios y productos de limpieza adecuados.
- Relacionar los medios y productos de limpieza y desinfeccion con las zonas, instalaciones y equipos donde se
aplican.
- Comprobar que el resultado de la limpieza y desinfeccion es el esperado segun los pardmetros asignados.

C2: Reconocer las medidas de higiene personal y general relacionadas con su trabajo para evitar riesgos de alteracion o
deterioro de los productos alimentarios.
CE2.1 Describir los requisitos higiénicos que deben reunir los principales tipos de instalaciones y equipos de las
industrias alimentarias.
CE2.2 Reconocer y adoptar las medidas de higiene personal de aplicacion en la industria alimentaria y relacionarlas con
las consecuencias derivadas de su inobservancia.
CE2.3 Identificar las consecuencias que para la salubridad y seguridad de los productos alimentarios y de los
consumidores tiene la falta de higiene en el proceso productivo.
CE2.4 Adoptar la normativa general y las guias de practicas correctas de las industrias alimentarias.
CE2.5 Diferenciar las distintas medidas de higiene aplicables en las situaciones de trabajo de su competencia.
CE2.6 Reconocer el origen y los principales agentes causantes de alteracion de los alimentos.
CE2.7 Identificar las principales alteraciones que sufren los alimentos durante su elaboracién o manipulacion y sus
consecuencias.

C3: Describir los riesgos que para el medio ambiente tiene la actividad de la industria alimentaria y aplicar los
procedimientos de recogida y eliminacion de residuos.
CE3.1 Clasificar los diferentes tipos de residuos generados en la industria alimentaria.
CE3.2 Reconocer los efectos medioambientales de los residuos y contaminantes originados en la industria alimentaria.
CE3.3 Identificar las operaciones basicas de recogida, seleccion, reciclaje, depuracion, eliminacion y vertido de
residuos.
CE3.4 Enumerar medidas de proteccion ambiental como son ahorro hidrico y energético y alternativas energéticas,
residuos solidos y envases, emisiones atmosféricas, vertidos liquidos.
CE3.5 Adoptar la normativa en materia de gestion de residuos en las industrias alimentaria.
CE3.6 Efectuar la recogida y eliminacion de residuos en una industria alimentaria:
- Colaborar en la recogida de residuos con las precauciones y procedimientos establecidos.
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- Aimacenar los residuos y desperdicios en el lugar asignado.
- Actuar diestramente en el manejo rutinario de equipos de depuracion.
- Realizar tomas de muestra de carécter sencillo y rutinario, siguiendo instrucciones.

Contenidos:
1.- Importancia de la higiene en la industria alimentaria.

Alteraciones y contaminacion de los alimentos. Fuentes de contaminacion: fisica, quimica y biologica. Causas y
tipos de la contaminacién de los alimentos.

Los agentes biolégicos. Caracteristicas y tipos.

Microorganismos: Bacterias, virus, pardsitos y mohos. Factores que determinan el desarrollo de los
microorganismos en los alimentos.

La limpieza de las instalaciones de las industrias alimentarias como punto de control critico del sistema de Analisis
de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).

2.- Principales procesos, instalaciones y requisitos higiénico-sanitarios de las distintas industrias
alimentarias.
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La industria carnica.

La industria de elaborados y conservas.
La industria lactea.

La industria panadera y pastelera.

La industria de bebidas y licores.

Productos utilizados para la limpieza e higienizacion en las industrias alimentarias.

Estudio del pH. Acidos, neutros, alcalinos y disolventes.

El agua. Propiedades: pH, microorganismos, corrosion, alcalinidad, dureza, potabilidad e indice de Langelier.
Detergentes: Neutros, amoniacados, desengrasantes.

Desinfectantes: Cloro activo, compuestos de amonio cuaternario, aldehidos, perdxidos.

Productos de descomposicién bioquimica.

Insecticidas y raticidas en la industria alimentaria.

La dosificacion de productos. Tipos de dosificaciones.

Etiquetas de los productos. Contenido de las etiquetas. Pictogramas referentes al tipo de superficies y al método de
utilizacion.

Los productos y la corrosién de los equipos. Aleaciones de aluminio. Aceros inoxidables. Materiales plasticos.
Normativa sobre biocidas autorizados para la industria alimentaria.

Condiciones y lugares de almacenamiento y colocacién de los productos de limpieza.

Equipamiento. Utensilios y maquinaria de higienizacidn.

Utensilios: Bayetas, estropajos, cepillos, haragan, pulverizadores, recogedor, fregonas y mopas de fregado, cubos.
Magquinaria: Barredoras-fregadoras automaticas, maquinas a presion, maquinas de vapor, maquinas generadoras de
espuma, aspirador de filtro total, generadores de ozono. Usos y aplicaciones.

Disposicion y colocacién de los utensilios y maquinaria de limpieza.

Procesos y procedimientos de limpieza, desinfeccion e higienizacion.

El Plan de higiene y saneamiento segun instalaciones, dependencias, superficies, utensilios 0 maquinaria. Procesos
CIPy SIP.

Circulo de Sinner: tiempo, temperatura, accién mecénica y producto quimico.

Los procedimientos operacionales de estandares de limpieza y desinfeccion. Validacién. Verificacion. Manual, con
fregadora automatica, con maquina generadora de espuma, con maquina a presion, con maquina de vapor, con
sistema C.I.P., con ozono.

Fases del proceso de limpieza y desinfeccion. Prelavado, limpieza, enjuague intermedio, desinfeccién y enjuague
final.

La esterilizacion. Generalidades y métodos.

Acciones especiales de higienizacion: desinsectacion y desratizacion. Medidas preventivas. Planes CIP.

6.- Normas y practicas de higiene en la industria alimentaria.

Normativa sobre manipulacion de alimentos.
Medidas de higiene y aseo personal en la industria alimentaria.
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- Vestimenta e indumentaria en la industria alimentaria.
- Actitudes y habitos higiénicos. Requisitos y prohibiciones en la manipulacién de alimentos.
- Lasalud del trabajador de la industria alimentaria.

7. Incidencia ambiental de la industria alimentaria.
- El'hombre y el medio ambiente.
- Desarrollo sostenible. Crecimiento insostenible.
- Problemas medioambientales. La atmésfera. Quimica del agua. Quimica del suelo.
- Agentes y factores de impacto ambiental de la industria alimentaria.
- Aspectos béasicos de la Normativa Ambiental en la industria alimentaria.

8. Residuos y contaminantes en la Industria alimentaria.
- Origen y caracteristicas de los vertidos de las distintas industrias alimentarias.
- Subproductos derivados y deshechos.
- Recogida selectiva de residuos.
- Toma de muestras.
- Gestion administrativa de residuos peligrosos.
- Emisiones a la atmdsfera.
- Oftros tipos de contaminacion: contaminacion acustica.
- Normativa en materia de residuos.

9. Medidas de proteccion ambiental.
- Importancia de la gestién ambiental.
- Sistemas de gestién ambiental. Normas 1SO.
- Herramientas en la gestion medio-ambiental.
- Ahorro hidrico y energético.
- Alternativas energéticas.
- Sistemas de depuracion de vertidos.
- Medidas de prevencion y proteccién.

Mddulo Formativo 2; ,
MANTENIMIENTO BASICO DE MAQUINAS E INSTALACIONES EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

Codigo: MFo547_1

Asociado a la Unidad de Competencia: ucos47_1 AYUDAR EN EL MANTENIMIENTO OPERATIVO DE
MAQUINAS E INSTALACIONES DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA SIGUIENDO LOS PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS..

Duracion: 70 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Realizar operaciones rutinarias de apoyo a la preparacidon y mantenimiento basico de equipos e instalaciones de la
industria alimentaria.
CE1.1 Identificar los principales equipos y maquinarias utilizadas en las industrias alimentarias.
CE1.2 Explicar las operaciones de preparacion de cAmaras, equipos e instalaciones para las diferentes elaboraciones o
para los tratamientos a aplicar al producto.
CE1.3 Identificar los mecanismos de puesta en marcha y mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.
CE1.4 Reconocer los elementos de regulacién y control de maquinas, sistemas de cierre y ventilacion.
CE1.5 En un supuesto préctico de mantenimiento basico de equipos e instalaciones de una industria alimentaria:
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- Detectar posibles anomalias en el funcionamiento de los equipos e instalaciones y en caso de averia evaluar
posibles causas y avisar al responsable.

- Preparary poner a punto con habilidad los equipos e instalaciones que se encomienden.

- Ayudar en reparaciones, arreglos y mejoras sencillas de determinados equipos e instalaciones.

C2: Identificar los factores y situaciones de riesgo mas importantes del puesto de trabajo que se desempefa.
CE2.1 Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en la industria alimentaria y los procedimientos
especificos de prevencién de accidentes.
CE2.2 Describir los tipos de equipos de proteccion personal existentes y de uso obligado en el puesto de trabajo.
CE2.3 Identificar las condiciones y dispositivos generales de seguridad de los equipos utilizados.
CE2.4 Explicar los procedimientos de actuacion en caso de incendio, escapes de productos quimicos, relacionados con
su puesto de trabajo.
CE2.5 Reconocer la normativa aplicable de seguridad.
CE2.6 Interpretar la sefializacion de seguridad que se utiliza en la industria alimentaria.
CE2.7 Interpretar las medidas preventivas necesarias en el manejo y mantenimiento de la maquinaria.

Contenidos:

1. Operaciones y procesos principales de la industria alimentaria.
- Conservacion por tratamientos térmicos: esterilizacion, pasteurizacién y escaldado.
- Conservacion de los alimentos por frio: refrigeracion y congelacion.
- Operaciones para la eliminacion de agua: evaporizacion, secado y liofilizacion.
- Operaciones de procesado de solidos: tamizacion, cortado y trituracion.
- Procesos de agitacion de liquidos y sélidos. Agitacidn y emulsionado.
- Operaciones de separacion: centrifugacion, extraccion solido-liquido, separacién por membranas, ultrafiltracion y
0smosis inversa.
- Operaciones basadas en transformaciones quimicas: Fermentacion y reactores biol6gicos.

2. Descripcion de componentes asi como mantenimiento y limpieza de primer nivel de los principales
equipos utilizados en la Industria alimentaria.

- Tanques, bombas, valvulas y tuberias.

- Instrumentos de medicién y control.

- Instalaciones y motores eléctricos. Medidas eléctricas basicas.

- Elementos de potencia mecénica. Poleas, engranajes, reguladores de velocidad.

- Maquinaria y equipos electro-mecénicos.

- Elementos hidrulicos y electro-hidrulicos.

- Elementos neuméticos y electro-neumaticos.

- Equipos de produccion y transmisién de calor. Intercambiadores.

- Equipos de produccion, distribucion y acondicionamiento de aire.

- Equipos de produccién de frio.

- Sistemas de acondicionamiento de agua.

- Sistemas de automatizacion. Relees internos, temporizadores, contadores, y automatas programables.

- Equipos con tecnologias emergentes en el tratamiento y conservacion de alimentos.

3. Conceptos basicos de Prevencion de Riesgos Laborales.
- Eltrabajo. Riesgo laboral.
- Lasalud, accidentes de trabajo, enfermedad profesional y otras patologias.
- Carga de trabajo, la fatiga y la insatisfaccion laboral.
- Riesgos ligados a las condiciones de seguridad.
- Riegos ligados al medio ambiente del trabajo.
- Marco normativo basico de Prevencidn.

4. Factores y situaciones de riesgos en la Industria Alimentaria.
- Riesgos ligados a los lugares de trabajo propios de la industria alimentaria. Instalaciones eléctricas. Instalaciones
frigorificas. Instalaciones de gas y fuel-oil.
- Riesgos ligados a los medios de trabajo utilizados en la industria alimentaria; caidas, cortes, atrapamientos y
quemaduras.
- Contactos con sustancias y contaminantes quimicos.
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- Condiciones de trabajo propias de la industria alimentaria; Temperatura, ventilacion, ruido, vibraciones etc..
- Normativa especifica de prevencion de riesgos en la industria alimentaria.

5. Medidas de proteccion y prevencion de riesgos laborales.
- Sistemas elementales de control de riesgos.
- Medidas preventivas y condiciones de seguridad en las instalaciones de las industrias alimentarias.
- Medidas de proteccion colectiva.
- Medidas de proteccion individual -EPI- en los distintos subsectores de la industria alimentaria.
- Planes de emergencia y evacuacion.
- Incendios. Métodos de extincion.
- Control de la salud de los trabajadores. Primeros auxilios. Alergias.
- Gestion de la prevencién.
- Organizacion de la prevencion en las empresas.
- Delegados de prevencién y comité de seguridad y salud.

Maodulo format[vo 3
MANIPULACION DE CARGAS CON CARRETILLAS ELEVADORAS.

Codigo: MF0432_1

Asociado a la Unidad de Competencia: uco432_ 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, proteccidn y medios de transporte utilizado.
CE1.1 Reconocer la documentacion 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 mediciéon y calculo de cargas para su correcta manipulacion.
CE1.4 Enumerar los distintos medios de transporte internos y externos, sus condiciones bésicas de utilizacién, asi como
su relacion con las cargas que manipulan.
CE1.5 En un supuesto de manipulacion de cargas:

- Reconocer e interpretar la documentacion presentada en diferentes soportes.

- |dentificar 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.

C2: Clasificar y describir los distintos tipos de paletizacion, relaciondndolos con la forma de constitucién de la carga a

transportar.
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 funcién del aprovechamiento del
volumen disponible, segun las formas de los productos o su embalaje.
CE2.5 En un caso practico de manipulacion de materiales y productos de una industria alimentaria debidamente
caracterizado:

- Interpretar la informacién facilitada.

- Localizar la situacion fisica de la carga.
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C4:

C5:
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- Comprobar que los embalajes, envases, asi como, los materiales o productos rednen las condiciones de
seguridad.

- Comprobar que el tipo de paleta o pequefio contenedor metalico seleccionado es el mas 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 misculo 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 proteccién 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 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 sefiales 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 circulacion, 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, relaciondndolas con su tipologia y
localizacion 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 conduccién o manipulacion segura, deben ser comunicadas
para su inmediata reparacién y pueden ocasionar la detencion de la carretilla.
CE5.4 En un supuesto préctico en el que la carretilla acusa anomalias:

- Detectar las anomalias.

- |dentificar las que tengan su posible origen en defectos de fabricacién o mantenimiento.

- Determinar si existen averias cuya reparacion supera su responsabilidad y deben ser objeto de comunicacion a

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

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 sefializacion del entorno
de trabajo.
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 utilizacion 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.
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CT:

C8:

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 méxima admisible.
CE6.5 Recoger unidades de carga introduciendo la horquilla a fondo bajo la paleta y realizar la maniobra de elevacién e
inclinacién del méstil 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 sefiales 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 manipulacién de cargas, en un pasillo delimitado por estanterias, de anchura igual a la longitud de la
carretilla contrapesada, incrementada en la longitud de la carga y 0,4 m de margen de seguridad:

- Realizar operaciones de aproximacion a la ubicacion 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.

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.
CEB8.1 Describir informacion méas usual contenida en los albaranes y formatos mas comunes utilizados como soportes.
CEB8.2 Identificar las principales caracteristicas de los soportes o 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 transmisién 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 manipulacién 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 bésicas.

- Simbologia y sefializacién del entorno y medios de transporte: Placas, sefiales informativas luminosas, acUsticas.
- Unidad de carga. Medicién y célculo de cargas.

- Documentacién que acompafia a las mercancias.

- Documentacién que genera el movimiento de cargas. Transmisidn por vias digitales.

2. Embalaje y paletizacion de mercancias.

- Tipos de embalajes y envases en la industria.

- 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.
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- Elementos principales de los distintos tipos carretillas:

- Elementos de conduccidn.

- Indicadores de control de la carretilla.

- Sefiales acUsticas y visuales de las carretillas.

- Mantenimiento basico 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.
- Circulacion: 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.
- Elevacién 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 dinamico y estatico de la carretilla cargada.
- Colocacion incorrecta de la carga en la carretilla. Sobrecarga.
- Modos de colocacion de las mercancias en las estanterias.

Mddulo formativo 4

PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE OPERACIONES
AUXILIARES DE MANTENIMIENTO Y TRANSPORTE NTERNO EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Cadigo: mMpoos?
Duracion: 40 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Efectuar tareas de limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones en la Industria Alimentaria.
CE1.1 Elegir los medios y productos de limpieza y desinfeccién adecuados al objeto de limpieza.
CE1.2 Adoptar medidas de seguridad necesarias en manipulacién de los productos y manejo de equipos y maquinaria.
CE1.3 Realizar la limpieza con destreza y en un tiempo adecuado a la tarea realizada.
CE1.4 Comprobar el resultado de las labores de limpieza y desinfeccién realizadas.
CE1.5 Colocar los productos y materiales de limpieza en los lugares establecidos para ellos.

C2: Realizar las tareas de recogida y almacenamiento de los residuos y desperdicios de las industrias alimentarias.
CE2.1 Elegir el lugar adecuado para cada tipo de residuo o subproducto generado.
CE2.2 Realizar la recogida de residuos de acuerdo al procedimiento establecido y con las precauciones necesarias.
CE2.3 Actuar de acuerdo a las medidas de proteccién ambiental.
CE2.4 Realizar las operaciones bésicas en los equipos de evacuacion y depuracion.

C3 Realizar operaciones basicas de mantenimiento en equipos e instalaciones de la industria alimentaria.
CE3.1 Preparar y poner a punto equipos e instalaciones de las industrias alimentarias.
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CE3.2 Realizar las operaciones de parada y arranque de los equipos segun la secuencia establecida.

CE3.3 Detectar anomalias en el funcionamiento de equipos e instalaciones.

CE3.4 Aplicar medidas y tratamientos basicos para el adecuado funcionamiento de maquinas y equipos.
CE3.5Realizar reparaciones y arreglos sencillos en equipos y maquinaria.

CE3.6 Actuar utilizando las medidas de proteccién y prevencién de riesgos adecuados a cada circunstancia.
CE3.7 Obtener distintos tipos de muestras de acuerdo al procedimiento establecido para cada circunstancia.

C4: Realizar tareas de transporte y colocacion de cargas con carretillas elevadoras.
CE4.1 Interpretar correctamente las ordenes de movimiento de mercancias.
CE4.2 Utilizar equipos de manipulacién de cargas adecuadas a cada tipo de carga.
CE4.3 Reconocer riesgos y establecer las medidas de proteccion adecuadas a cada situacion.
CE4.4 Detectar anomalias en el funcionamiento de las carretillas.
CE4.5 Manejar con destreza carretillas automotoras y manuales y realizar maniobras necesarias para transporte cargas.
CE4.6 Realizar la estiba o desestiba de las cargas a diferentes alturas.
CE4.7 Reflejar con medios escritos o digitales los movimientos de carga y descarga efectuados.

C5: Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e instrucciones establecidas en el centro de
trabajo.

CE5.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como en los trabajos a realizar.

CE5.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.

CE5.3 Emprender con diligencia las tareas segun instrucciones, adecuandolas al ritmo de trabajo de la empresa.

CE5.4 Integrarse en los procesos de produccion del centro de trabajo.

CE5.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.

CE5.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencion de riesgos, salud laboral y proteccién del medio ambiente.

Contenidos

1. Limpieza de equipos e instalaciones.
- Eleccion de productos de limpieza a utilizar en Industrias alimentarias en funcién de su aplicacion.
- Utilizacién de distintos equipos y utensilios de limpieza.
- Aplicacion de distintos procesos y procedimientos de limpieza. Fases.
- Utilizacién de medidas de higiene y aseo personal y adopcién de actitudes y habitos de higiene correctos.
- Colaboracion en la aplicacion de acciones de desinsectacion y desratizacion.

2. Residuos y contaminantes en las industrias alimentarias.
- Recogida selectiva de residuos y deshechos.
- Aplicacién de medidas de proteccion ambiental.
- Comprobacion del correcto funcionamiento de los sistemas de depuracion de vertidos.
- Aplicacién correcta de normas sobre vertidos de residuos y proteccion del medio ambiente.
- Toma de muestras segln forma y cuantia establecida.

3. Mantenimiento de equipos e instalaciones.
- Puesta a punto y revision de maquinaria y equipos de distinto tipo y naturaleza.
- Comprobacion del correcto funcionamiento de operaciones y equipos de la industria alimentaria.
- Realizacion de tareas rutinarias de mantenimiento preventivo en equipos y maquinaria.
- Reparacion y sustitucion de componentes sencillos en instalaciones y equipos.
- Colaboracion en el mantenimiento y arreglo de equipos.
- Reconocimiento de los factores y situaciones de riesgo de los medios utilizados.
Aplicacion de medidas de proteccion y seguridad adecuadas.

4. Manejo de carretillas elevadoras.
- Interpretacién de érdenes de movimientos de cargas.
- Manejo y conduccion 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 basico de carretillas elevadoras.
- Cumplimentacién de documentacion de movimientos de carga realizados.
- Aplicacién de medidas de proteccion y seguridad adecuadas en el manejo de carretillas elevadoras.

24 5 Integracion y comunicacion en el centro de trabajo
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Comportamiento responsable en el centro de trabajo.

Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.

Interpretacion y ejecucién 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..

25
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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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PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES
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MODULO FORMATIVO

MF0546_1
Higiene general en la
industria alimentaria

EXPERIENCIA PROFESIONAL
REQUERIDA EN EL AMBITO DE LA

ACREDITACION REQUERIDA UNIDAD DE COMPETENCIA

Sise cuentaconla = Sino se cuenta con
acreditacion la acreditacion

« Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
alimentos, Veterinaria, Biologia, Quimica,
Farmacia, Ciencias Ambientales.

* Ingeniero Agrénomo, Quimico o Industrial.

* Ingeniero Técnico Agricola o Industrial. 1 afio 3 afios

 Técnico Superior en especialidades de
Industrias Alimentarias.

« Certificado Profesional de Nivel 3 en &reas
de Industrias Alimentarias

MF0547_1

Mantenimiento basico de
maquinas e instalaciones en
la industria alimentaria

« Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
alimentos, Veterinaria, Biologia, Quimica,
Farmacia, Ciencias Ambientales.

* Ingeniero Agrénomo, Quimico o Industrial.

* Ingeniero Técnico Agricola o Industrial. 1 afio 3 afios

e Técnico Superior en especialidades de
Industrias Alimentarias.

« Certificado Profesional de Nivel 3 en 4reas
de Industrias Alimentarias

MF0432_1
Manipulacion de cargas con
carretillas elevadoras

« Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
alimentos, Veterinaria, Biologia, Quimica,
Farmacia, Ciencias Ambientales.

* Ingeniero Agrénomo, Quimico o Industrial.

* Ingeniero Técnico Agricola o Industrial. 1 afio 3 afios

e Técnico Superior en especialidades de
Industrias Alimentarias.

« Certificado Profesional de Nivel 3 en &reas
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 did4ctica de formacién profesional para adultos. Estaran exentos:

- 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.
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ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS

ESPACIO FORMATIVO SUPERFICIE M2 15 ALUMNOS SUPERFICIE M2 25 ALUMNOS
Aula polivalente 30 50
Taller de industrias alimentarias 70 100
Nave de industrias alimentarias 120 200
,;Iimaeﬁizrges industrias 10 10

El taller o nave de industrias alimentarias puede ser sustituido por cualquier otro obrador o almacén, nave o sala de
cualquier tipo de industria alimentaria de una superficie igual o superior a las sefialadas, con el que se acuerde un convenio
de colaboracién para la realizacion de las distintas actividades.

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

Nave de industrias alimentarias X
;Iimﬁgrgi industrias N N N

ESPACIO FORMATIVO EQUIPAMIENTO

- Pizarras para escribir con rotulador
- Equipos audiovisuales

- Rotafolios

- Material de aula

- Mesa y silla para formador

- Mesas y sillas para alumnos

Aula polivalente

- Medios de limpieza-aseo.
- Equipos de limpieza y desinfeccion.

Mesas o superficies de distintos tipos de material.
- Dispositivos de proteccion de equipos y maquinaria.
- Maquinaria tipo de las industrias alimentarias..
- Equipos de emergencia y sefializacion de seguridad

Taller de industrias alimentarias
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- 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

Almacen de industrias alimentarias - Estanterfas para Utiles y productos de limpieza y desinfeccion

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

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

El nimero de unidades que se deben disponer de los utensilios, m&quinas y herramientas que se especifican en el
equipamiento de los espacios formativos, sera el suficiente para un minimo de 15 alumnos y deber4 incrementarse, en su
caso, para atender a niumero 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

SIN requisitos de acceso












