ﬁ Lanbide senicio vasco de Empleo

DATOS IDENTIFICATIVOS DEL MODULO FORMATIVO

MODULO FORMATIVO ENVASADO DE CONSERVAS VEGETALES Duracion | 60
Cadigo MF0293_2
Familia profesional INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Area profesional Conservas vegetales
Certificado de profesionalidad | Fabricacion de conservas vegetales Nivel 2
Operaciones y control de almacén de conservas vegetales 50
Elaboracion de productos vegetales | | %90
y Control de procesos y seguridad e higiene 60
Resto de formac[qn para Mantenimiento y seguridad de maquinaria y equipos de tratamientos finales | Duracion
complgtar 9I certificado de de conservacion 50
profesionalidad | T e
Tratamientos finales de conservacion 90
Médulo de practicas profesionales no laborales de Fabricacion de conservas 80
vegetales

Apartado A: REFERENTE DE COMPETENCIA

Este modulo formativo se corresponde con la unidad de competencia: UC0293_2: REALIZAR LAS OPERACIONES DE
DOSIFICACION, LLENADO Y CERRADO DE CONSERVAS VEGETALES, ZUMOS Y PLATOS COCINADOS, COMPROBANDO SE
SIGUEN LOS PROCEDIMIENTOS Y NORMAS QUE ASEGUREN LA CALIDAD REQUERIDA.

Apartado B: ESPECIFICACION DE LAS CAPACIDADES Y CONTENIDOS

Capacidades y criterios de evaluacion
C1: Identificar los requerimientos y efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel en las maquinas y equipos de envasado y

embalaje de conservas vegetales.

CE1.1 Comprobar que el area de dosificacion-llenado, area de envasado y embalaje se encuentra limpia y dispuesta para las
operaciones pertinentes.

CE1.2 Verificar que las maquinas y equipos de envasado y embalaje, al iniciar y terminar cada jornada, turno o lote, se encuentran
limpios, seleccionados para su uso segun el programa establecido y preparados para la actividad tal como sefialan las instrucciones de
trabajo.

CE1.3 Caracterizar las operaciones rutinarias de mantenimiento de primer nivel en la linea de envasado y en la de embalaje,
confirmando que las acciones de parada-arranque son correctas y se realizan segun las instrucciones de trabajo.

CE1.4 Comprobar que los dispositivos de seguridad se hallan operativos y preparados para actuar en caso de anomalia o incidencia.
CE1.5 Identificar las anomalias mas frecuentes en el funcionamiento de la linea de envasado y en la de embalaje, procediendo a su
correccion o aviso al servicio de mantenimiento.

C2: Analizar y aplicar los procedimientos de dosificacion e incorporacion de producto preparado y liquidos de gobierno en los respectivos
envases Y recipientes.

CE2.1 Interpretar la documentacion técnica sobre la ejecucion del proceso (Fase, flujo de producto, cantidades y medios) las fichas
técnicas y los manuales de procedimiento y calidad.

CE2.2 Asociar los procedimientos de dosificacién e incorporacion de producto preparado y liquidos de gobierno con los envases que los
contienen y los equipos necesarios y describir los fundamentos y secuencia de operaciones de cada uno de ellos.

CE2.3 Identificar los requerimientos de la maquinaria y equipos dosificadores y realizar las operaciones de limpieza, preparacion y
mantenimiento de primer nivel de los mismos.

CE2.4 Calcular las cantidades de cada dosis incorporada y el volumen o peso total resultante

CE2.5 Regular el dosificador de forma que incorpore la cantidad especificada y en el momento y lugar y con el ritmo establecido en las
instrucciones de trabajo.

C3: Identificar y aplicar las técnicas de envasado de productos vegetales y zumos, acompafados de sustancias conservantes y de liquidos
de gobierno, previo al tratamiento final de conservacion.

CE3.1 Clasificar los envases respecto al material del que estan formados y del destino del producto que va a contener.

CE3.2 Caracterizar los equipos y lineas de envasado y relacionarlos con el proceso general de elaboracion. Describir su funcionamiento
y las precauciones de seguridad que hay que tener.

CE3.3 Identificar los equipos de medida y pesaje de producto envasado e interpretar las especificaciones establecidas al respecto en el
manual de fabricacion.
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CE3.4 Controlar el correcto llenado de los envases, la capacidad hermética y el mantenimiento de las cubiertas protectoras internas y
externas.
CE3.5 Reconocer que las etiquetas tienen la leyenda adecuada y completa para la identificacion del producto.

C4: Analizar y efectuar los tratamientos de precalentamiento previo al cerrado.

CE4.1 Interpretar los efectos fisicos, quimicos y bioldgicos de los tratamientos de escaldado o precalentamiento sobre los productos
vegetales que se van a embotar o congelar.
CE4.2 Explicar los componentes y funciones de los equipos de escaldado y precalentamiento y el desarrollo del tratamiento
CE4.3 Identificar los dispositivos u medidas de seguridad en el manejo del precalentador en la linea.
CE4.4 Precisar las temperaturas y tiempos de tratamiento para las principales conservas o productos congelados y con qué dispositivos
se regulan en los precalentadores y escaldadores.
CE4.5 Contrastar las caracteristicas del producto precalentado en relacién con sus especificaciones, realizando las pruebas in situ
pertinentes, en especial la de la peroxidasa.

C5: Aplicar el cerrado y sellado de los envases con las precauciones de seguridad e higiene debidas y con las condiciones de

hermeticidad requeridas
CES5.1 Describir las técnicas de cerrado (manual, semiautomatico, automatico) y el funcionamiento y componentes de las distintas
maquinas cerradoras.
CE5.2 Relacionar la fase de cerrado de los envases con todo el proceso de elaboracion y el tratamiento final, asi como la relacién entre
la clase de envase, el producto envasado y el tipo de cierre.
CE5.3 Verificar que la cerradora esta regulada en funcién del formato del envase, que las tapas o cubiertas son las apropiadas y que el
ritmo de acceso del envase a la cerradora se mantiene con el flujo correcto.
CE5.4 Realizar las pruebas de control de cierre in situ manejando el instrumental adecuado o el equipo informatizado de analisis y
control de envases.
CE5.5 Distinguir, en la linea de embalaje, los mandos de arranque, velocidad y parada a fin de mantener el ritmo de trabajo y garantizar
que no haya pérdidas de material ni interrupciones en el proceso.
CE5.6 Contrastar el marcaje del lote embalado a fin de identificarlo con precisidn para su almacenamiento y expedicion y registrar las
partidas producidas después de pasar por la linea de embalaje.

C6: Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad y las medidas de prevencion y proteccion en las lineas de envasado y
embalaje de conservas y productos vegetales elaborados.
CES6.1 Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en las lineas de envasado y embalaje y deducir sus consecuencias.
CE6.2 Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia de las sefiales indicativas de areas o situaciones de riesgo o de emergencia
en las lineas de envasado y embalaje.
CE6.3 Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo de las prendas y elementos de proteccién personal.
CE6.4 Describir las condiciones y dispositivos generales de seguridad de los equipos utilizados en la linea de envasado y en la linea de
embalaje.
CE6.5 Relacionar la informacién sobre la toxicidad o peligrosidad de los productos con las medidas de proteccion a tomar durante su
manipulacion.
CE®.6 Explicar los procedimientos de actuacion en caso de incendios, escapes de vapor y de productos quimicos y caracterizar los
medios empleados en su control.
CE6.7 Verificar que los materiales de desecho y los restos y residuos ocasionados durante los procesos de envasado y embalaje, se
trasladan para su reciclaje o tratamiento, en la forma y lugar sefialado.

Contenidos:
1. Equipos y maquinaria de dosificacion, envasado y embalaje de conservas y elaborados vegetales.

- Dosificadoras manuales.

- Dosificadoras automaticas

- Tolvas y depdsitos de llenado.

- Transporte de fluidos y semifluidos.

- Instalaciones auxiliares: Agua, electricidad, aire, calor y frié.

- Caracteristicas y funcionamiento de una linea de envasado de conservas y elaborados vegetales.
Descripcién de una embotelladora de zumos, cremogenados, néctares y otros liquidos
 Descripcién de una envasadora de recipientes plasticos
 Descripcidn de una llenadota.

» Formateadota.

* Lineas continuas y discontinuas.
» Cerradoras.

» Etiquetadotas.

- Caracteristicas y funcionamiento de una linea de embalaje
» Empacadora.

* Retractiladora.
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» Flejadora.
» Autématas.
* Marcadora.
» Encintadora.
- Limpieza del drea y de las lineas, maquinas y equipos de envasado y embalaje de conservas y elaborados vegetales.
» Materiales y medios de limpieza.
 Operaciones de limpieza.
» Retirada y destino de restos y desechos.
- Dispositivos de seguridad en maquinas y equipos.
- Mantenimiento de primer nivel. Plan de mantenimiento.
» Operaciones de mantenimiento. Comprobaciones.
* Registros e informes.
- Anomalias mas frecuentes en maquinas y equipos de las lineas de envasado y embalaje.

2. Envases y materiales para el envasado y embalaje de conservas y elaborados vegetales.
- Tipos y caracteristicas de los materiales de envasado.
» Envases metdlicos.
» Envases laminados.
» Envases de vidrio.
» Bandejas y filmes de plastico
» Bolsas de plastico.
» Envases tetrabrik.
» Tapasy cubiertas.
» Medidas para la proteccion y conservacion de los envases.
- Materia de embalaje.
e Cartonaje.
* Papel.
» Plasticos retractiles.
» Cinta adhesiva.
- Materiales auxiliares y acondicionadores; etiquetas, tapones, flejes, gomas, pegamentos, solapas, cintas, xelofan, chapas, otros.
- Almacenaje y disponibilidad de los materiales. Conservacion.
» Condiciones de almacenamiento. Control ambiental y limpieza.
* Aprovisionamiento de lineas.
* Registro de consumibles.
» Retirada y tratamiento de material inservible.

3. Dosificacion e incorporacion de producto preparado.
- Procesos de dosificacion y envasado. Descripcion.
- Fichas técnicas y manuales de procedimiento y calidad del proceso.
- Producto a envasar y envase asignado. Relacién entre ambos.
- Preparacion de los equipos de dosificacion y envasado y pautas de mantenimiento.
- Calculo de dosis de incorporacion al liquido de gobierno.
 Variaciones en la composicion final del producto.
» Comprobaciones y controles.
» Sustancias y materias secundarias que acompafian al producto final.
- Funcionamiento del dosificador. Regulacién y control de cantidades momento de incorporacién y ritmo.

4. Envasado de conservas, zumos y elaborados vegetales.
- Identificacién de los productos a envasar y relacionarlos con el tipo de envase y el equipo o envasadora necesario.
- Muestrario de productos y marcas comerciales. Observacién y andlisis de su contenido y presentacion al mercado.
- Formacion de envases «in situ». Control de formato.
- Dosificacién, llenado y cierre de envases. Comprobaciones.
- Operaciones de arranque, parada y ritmo de las lineas.
- Aprovisionamiento de materiales auxiliares a las lineas. Disponibilidad.
- Secuenciacion de las operaciones en las lineas de envasado y embalaje.
- Comprobaciones sobre el estado de los envases y de los materiales de embalaje.
- Registro de unidades envasadas, de peso por unidad y de lotes embalados.
- Tratamientos previos al cerrado: efectos fisicos, quimicos y bioldgicos del escaldado, precalentamiento, preenfriamiento sobre el
producto vegetal previos al envasado o a la congelacion.
- Componentes y funcionamiento de los equipos de escaldado, precalentamiento y preenfriamiento.
- Controles de temperatura y tiempos, Control de temperatura en envases.
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- Operaciones de precalentamiento, escaldado y preenfriamiento.
- Dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de los equipos de tratamiento previo.
- Test de peroxidasa. Realizacion, justificacion y resultado.

5. Cerrado y sellado de envases de conservas vegetales y elaborados vegetales.

- Equipos y maquinaria de cierre. Tipos y caracteristicas.

- Cerrado manual. Cerrado automatico.

- Regulacién y manejo de cerradoras, en funcidn del tipo y tamafio del envase.

- Regulacion y manejo de cierres bandejas y bolsas.

- Mantenimiento y control del cerrado, instrumental y equipos informatizados de andlisis y control de envases.
- Clases de tapas o cubiertas. Relacion con el tipo de envase y la presentacién comercial.

- Proceso de cierre. Mantenimiento del ritmo y disponibilidad de tapas o cubiertas.

6. Salud laboral en los procesos de envasado y embalaje de conservas y elaborados vegetales.

- Equipos personales de proteccion en el drea de trabajo.

- Medidas de higiene personal en las operaciones de envasado y embalaje de conservas y elaborados vegetales.

- Dispositivos de seguridad personal en maquinas e instalaciones. Comprobaciones y puesta a punto.

- Sefiales indicativas de precaucion, actuacion y emergencia. Simbologia.

- Medidas generales y especificas de atencion y cuidado en caso de accidente en el area de trabajo. Primeros auxilios.

- Medidas de proteccion del Medio. Procedimientos de eliminacion de residuos o restos, provenientes del proceso de envasado o
del embalaje de conservas y elaborados vegetales

Apartado C: REQUISITOS Y CONDICIONES

Deberd cumplir alguno de los requisitos siguientes:

Estar en posesion del titulo de Graduado en Educacion Secundaria Obligatoria

Estar en posesion de algun certificado de profesionalidad de nivel 2.

Estar en posesion de un certificado de profesionalidad de nivel 1 de la misma familia y area profesional

Cumplir el requisito académico de acceso a los ciclos formativos de grado medio o haber superado las correspondientes pruebas de
acceso a ciclos de grado medio

Tener superada la prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 afios y/o de 45 afios

Tener, de acuerdo con la normativa que se establezca, los conocimientos formativos o profesionales suficientes que permitan cursar
con aprovechamiento la formacion

En relacion con las exigencias de los formadores o de las formadoras, instalaciones y equipamientos se atenderd las exigencias solicitadas
para el propio certificado de profesionalidad: Fabricacion de conservas vegetales.



