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|. DISPOSICIONES GENERALES

MINISTERIO DE LA PRESIDENCIA

10768 Orden PRE/2047/2015, de 1 de octubre, por la que se actualizan dieciséis
cualificaciones profesionales de la familia profesional Industrias Alimentarias,
recogidas en el Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales,
establecidas por Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero, Real Decreto
1087/2005, de 16 de septiembre, Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre,
y Real Decreto 729/2007, de 8 de junio; y se modifican parcialmente
determinados anexos establecidos por Real Decreto 1087/2005, de 16 de
septiembre, Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre y Real Decreto
729/2007, de 8 de junio.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion
Profesional, tiene por objeto la ordenacién de un sistema integral de formacién profesional,
cualificaciones y acreditacion, que responda con eficacia y transparencia a las demandas
sociales y economicas a través de las diversas modalidades formativas. Para ello, crea el
Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacién Profesional, definiéndolo en el
articulo 2.1 como el conjunto de instrumentos y acciones necesarios para promover y
desarrollar la integracion de las ofertas de la formacién profesional, a través del Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales, asi como la evaluacién y acreditacion de las
correspondientes competencias profesionales, de forma que se favorezca el desarrollo
profesional y social de las personas y se cubran las necesidades del sistema productivo.

El Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, segun indica el articulo 7.1, se
crea con la finalidad de facilitar el caracter integrado y la adecuacion entre la formacién
profesional y el mercado laboral, asi como la formacion a lo largo de la vida, la movilidad
de los trabajadores y la unidad del mercado laboral. Dicho catalogo esta constituido por las
cualificaciones identificadas en el sistema productivo y por la formacion asociada a las
mismas, que se organiza en médulos formativos.

El articulo 5.3 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, atribuye al Instituto Nacional
de Cualificaciones, la responsabilidad de definir, elaborar y mantener actualizado el
Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, en su calidad de érgano técnico de
apoyo al Consejo General de la Formacién Profesional, cuyo desarrollo reglamentario se
recoge en el articulo 9.2 del Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se
regula el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, estableciéndose en su
articulo 9.4, la obligaciéon de mantenerlo permanentemente actualizado mediante su
revision periodica que, en todo caso, debera efectuarse en un plazo no superior a cinco
anos a partir de la fecha de inclusion de la cualificacién en el catalogo.

Por tanto, la presente orden se dicta en aplicacion Real Decreto 817/2014, de 26 de
septiembre, por el que se establecen los aspectos puntuales de las cualificaciones
profesionales para cuya modificacion, procedimiento de aprobacion y efectos es de
aplicacion el articulo 7.3 de la ley organica 5/2002, de 19 de junio, de las cualificaciones y
de la formacion profesional, que en su tramitacion obtuvo Dictamen del Consejo de Estado
numero 618/2014, de 23 de julio de 2014.

Asi, en la presente orden se actualizan, por sustitucion completa de sus anexos,
dieciséis cualificaciones profesionales de la Familia Profesional Industrias Alimentarias que
cuentan con una antigiedad en el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales
igual o superior a cinco afos, a las que les es de aplicacion el Real Decreto 817/2014,
de 26 de septiembre. Asimismo, se modifican parcialmente determinadas cualificaciones
profesionales, mediante la sustitucion de determinadas unidades de competencia
transversales y sus médulos formativos asociados, incluidos en las cualificaciones
profesionales actualizadas recogidas en los anexos de esta orden.
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En el proceso de elaboracién de esta orden han sido consultadas las Comunidades
Auténomas y han emitido informe el Consejo General de la Formacion Profesional y el
Consejo Escolar del Estado.

En su virtud, a propuesta conjunta del Ministro de Educacion, Cultura y Deporte y de
la Ministra de Empleo y Seguridad Social, dispongo:

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

Esta orden ministerial tiene por objeto actualizar dieciséis cualificaciones profesionales
correspondientes a la Familia Profesional Industrias Alimentarias, procediéndose a la
sustitucion de los anexos correspondientes, y modificar parcialmente determinadas
cualificaciones profesionales mediante la sustitucion de determinadas unidades de
competencia y modulos formativos asociados, en aplicacion del Real Decreto 817/2014,
de 26 de septiembre, por el que se establecen los aspectos puntuales de las cualificaciones
profesionales para cuya modificacion, procedimiento de aprobacion y efectos es de
aplicacion el articulo 7.3 de la ley organica 5/2002, de 19 de junio, de las cualificaciones y
de la formacion profesional.

Las cualificaciones profesionales actualizadas y las parcialmente modificadas por este
procedimiento tienen validez y son de aplicacién en todo el territorio nacional, y no
constituyen una regulacion del ejercicio profesional.

Articulo 2. Actualizacion de determinadas cualificaciones profesionales de la Familia
Profesional Industrias Alimentarias, establecidas por Real Decreto 295/2004, de 20 de
febrero, por el que se establecen determinadas cualificaciones profesionales que se
incluyen en el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, asi como sus
correspondientes moédulos formativos que se incorporan al Catalogo Modular de
Formacién Profesional.

Conforme a lo establecido en la disposicién adicional Unica del Real Decreto 295/2004,
de 20 de febrero, se procede a la actualizacion de las cualificaciones profesionales, cuyas
especificaciones estan contenidas en los anexos XII, Xlll, XIV y XVI del citado real decreto:

Uno. Se da una nueva redaccion al anexo Xll, Cualificacion Profesional «Queseria».
Nivel 2. INA012_2, que figura como anexo | de la presente orden.

Dos. Se da una nueva redaccion al anexo Xlll, Cualificacion Profesional «Obtencion
de aceites de oliva». Nivel 2. INA013_2, que figura como anexo |l de la presente orden.

Tres. Se da una nueva redaccion al anexo XV, Cualificacién Profesional «Sacrificio,
faenado y despiece de animales». Nivel 2. INA014_2, que figura como anexo Il de la
presente orden.

Cuatro. Se da una nueva redaccién al anexo XVI, Cualificacion Profesional
«Enotecnia». Nivel 3. INA016_3, que figura como anexo IV de la presente orden.

Articulo 3. Actualizacién de determinadas cualificaciones profesionales de la Familia
Profesional Industrias Alimentarias, establecidas por Real Decreto 1087/2005, de 16
de septiembre, por el que se establecen nuevas cualificaciones profesionales, que se
incluyen en el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, asi como sus
correspondientes médulos formativos, que se incorporan al Catalogo Modular de
Formacién Profesional, y se actualizan determinadas cualificaciones profesionales de
las establecidas por el Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero.

Conforme a lo establecido en la disposicidon adicional Unica del Real Decreto
1087/2005, de 16 de septiembre, se procede a la actualizacién de las cualificaciones
profesionales, cuyas especificaciones estan contenidas en los anexos CV y CVIII del
citado real decreto:

Uno. Se da una nueva redaccion al anexo CV, Cualificacion Profesional «Elaboracion
de azucar». Nivel 2. INA105_2, que figura como anexo V de la presente orden.
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Dos. Se da una nueva redaccion al anexo CVIII, Cualificacion Profesional
«Elaboracion de cervezax. Nivel 2. INA108_2, que figura como anexo VI de la presente
orden.

Articulo 4. Actualizacion de determinadas cualificaciones profesionales de la Familia
Profesional Industrias Alimentarias, establecidas por Real Decreto 1228/2006, de 27
de octubre, por el que se complementa el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, mediante el establecimiento de determinadas cualificaciones
profesionales, asi como sus correspondientes médulos formativos que se incorporan
al Catalogo Modular de Formacién Profesional.

Conforme a lo establecido en la disposicidon adicional unica del Real Decreto
1228/2006, de 27 de octubre, se procede a la actualizaciéon de las cualificaciones
profesionales, cuyas especificaciones estan contenidas en los anexos CLXXII, CLXXIII,
CLXXIV, CLXXV, CLXXVI y CLXXVII del citado real decreto:

Uno. Se da una nueva redaccion al anexo CLXXII, Cualificacion Profesional
«Operaciones auxiliares de elaboracién en la industria alimentaria». Nivel 1. INA172_1,
que figura como anexo VII de la presente orden.

Dos. Se da una nueva redaccion al anexo CLXXIII, Cualificacion Profesional
«Operaciones auxiliares de mantenimiento y transporte interno en la industria alimentaria».
Nivel 1. INA173_1, que figura como anexo VIII de la presente orden.

Tres. Se da una nueva redaccion al anexo CLXXIV, Cualificacion Profesional
«Elaboracién de vinos y licores». Nivel 2. INA174_2, que figura como anexo IX de la
presente orden.

Cuatro. Se da una nueva redaccion al anexo CLXXV, Cualificacion Profesional
«Obtencién de aceites de semillas y grasas». Nivel 2. INA175_2, que figura como anexo
de la presente orden.

Cinco. Se da una nueva redaccion al anexo CLXXVI, Cualificacion Profesional
«Industrias de conservas y jugos vegetales». Nivel 3. INA176_3, que figura como anexo Xl
de la presente orden.

Seis. Se da una nueva redaccion al anexo CLXXVII, Cualificaciéon Profesional
«Industrias de derivados de cereales y de dulces». Nivel 3. INA177_3, que figura como
anexo Xll de la presente orden.

Articulo 5. Actualizacion de determinadas cualificaciones profesionales establecidas por
Real Decreto 729/2007, de 8 de junio, por el que se complementa el Catalogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales, mediante el establecimiento de seis cualificaciones
profesionales correspondientes a la Familia Profesional Industrias Alimentarias.

Conforme a lo establecido en la disposicion adicional Unica del Real Decreto 729/2007,
de 8 de junio, se procede a la actualizacion de las cualificaciones profesionales, cuyas
especificaciones estan contenidas en los anexos CCXXXV, CCXXXVI, CCXXXVIII y
CCXXXIX del citado real decreto:

Uno. Se da una nueva redaccién al anexo CCXXXYV, Cualificacion «Elaboracion de
productos para alimentacion animal». Nivel 2. INA235 2, que figura como anexo XlII de la
presente orden.

Dos. Se da una nueva redaccion al anexo CCXXXVI, Cualificacion Profesional
«Elaboracion de refrescos y aguas de bebida envasadas». Nivel 2. INA236_2, que figura
como anexo XIV de la presente orden.

Tres. Se da una nueva redaccién al anexo CCXXXVIII, Cualificacion Profesional
«Fabricacion de productos de café y sucedaneos de café». Nivel 2. INA238_2, que figura
como anexo XV de la presente orden.

Cuatro. Se da una nueva redaccién al anexo CCXXXIX, Cualificaciéon Profesional
«Industrias carnicas». Nivel 3. INA239 3, que figura como anexo XVI de la presente orden.
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Articulo 6. Modificacién parcial de una Cualificacion Profesional de la Familia Profesional
Industrias Alimentarias establecida por Real Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre,
por el que se establecen nuevas cualificaciones profesionales, que se incluyen en el
Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, asi como sus correspondientes
modulos formativos, que se incorporan al Catalogo Modular de Formacién Profesional,
y se actualizan determinadas cualificaciones profesionales de las establecidas por el
Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero.

Conforme a lo establecido en la disposicion adicional unica del Real Decreto 1087/2005,
de 16 de septiembre, se procede a la actualizaciéon de la Cualificacion Profesional cuyas
especificaciones estan contenidas en el anexo CVI del citado real decreto:

Se modifica la cualificacidn profesional establecida como «Anexo CVI: Elaboracion de
leches de consumo y productos lacteos. Nivel 2. INA106_2» sustituyendo respectivamente,
la unidad de competencia «UC0027_2: Realizar y conducir las operaciones de recepcion,
almacenamiento y tratamientos previos de la leche, y de otras materias primas lacteas» y
el médulo formativo asociado «MF0027_2: Recepcién, almacenamiento y tratamientos
previos de la leche (180 h)» por la unidad de competencia «UC0027_2: Realizar y conducir
las operaciones de recepcién, almacenamiento y tratamientos previos de la leche, y de
otras materias primas lacteas» y el médulo formativo asociado «MF0027_2: Recepcién,
almacenamiento y tratamientos previos de la leche (210 h)», correspondientes al anexo |
«Queseria. Nivel 2. INA012_2» de la presente orden, modificAndose igualmente la
duracion total de la formacion asociada a la cualificacién de 630 horas a 660 horas.

Articulo 7. Modificacién parcial de determinadas cualificaciones profesionales
establecidas por Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre, por el que se complementa
el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, mediante el establecimiento de
determinadas cualificaciones profesionales, asi como sus correspondientes médulos
formativos que se incorporan al Catalogo Modular de Formacién Profesional.

Conforme a lo establecido en la disposicidon adicional Unica del Real Decreto
1228/2006, de 27 de octubre, se procede a la actualizaciéon de las cualificaciones
profesionales cuyas especificaciones estan contenidas en los anexos CLXXVIII, CLXXIX y
CLXXX del citado real decreto:

Uno. Se modifica la cualificacion profesional establecida como «Anexo CLXXVIII:
Industrias de productos de la pesca y de la acuicultura. Nivel 3. INA178_3» sustituyendo
respectivamente, la unidad de competencia «UC0556_3: Gestionar los aprovisionamientos,
el almacén y las expediciones en la industria alimentaria y realizar actividades de apoyo a
la comercializacion» y el médulo formativo asociado «MF0556_3: Gestion del almacén y
comercializacion en la industria alimentaria (90 h)» por la unidad de competencia
«UCO0556_3: Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones en la
industria alimentaria y realizar actividades de apoyo a la comercializaciéon» y el médulo
formativo asociado «MF0556_3: Gestion del almacén y comercializacion en la industria
alimentaria.(90 h)», sustituyendo respectivamente la «UC0557_3: Programar y gestionar
la produccion en la industria alimentaria» y el médulo formativo asociado «MF0557_3:
Organizacién de una unidad de produccion alimentaria (60 h)» por la «UC0557_3:
Programar y gestionar la produccion en la industria alimentaria» y el médulo formativo
asociado «MF0557_3: Organizacion de una unidad de produccion alimentaria (90 h)», asi
como sustituyendo respectivamente la «UC0558 3: Cooperar en la implantacion y
desarrollo del plan de calidad y gestion ambiental en la industria alimentaria» y el médulo
formativo asociado «MF0558 3: Gestion de la calidad y medioambiente en industria
alimentaria (120 h)» por la unidad de competencia «UC0558_3: Cooperar en la
implantacion y desarrollo del plan de calidad y gestion ambiental en la industria alimentaria»
y el médulo formativo asociado «MF0558_3: Gestidon de la calidad y medioambiente en
industria alimentaria (150 h)», correspondientes al anexo Xl «Industrias de conservas y
jugos vegetales. Nivel 3. INA176_3» de la presente orden, modificandose igualmente la
duracion total de la formacion asociada a la cualificacion de 600 horas a 660 horas.
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Dos. Se modifica la cualificacién profesional establecida como «Anexo CLXXIX:
Industrias del aceite y grasas comestibles. Nivel 3. INA179_3» sustituyendo
respectivamente, la unidad de competencia «UC0556_3: Gestionar los aprovisionamientos,
el almacén y las expediciones en la industria alimentaria y realizar actividades de apoyo
a la comercializacién» y el médulo formativo asociado «MF0556_3: Gestion del almacén
y comercializacion en la industria alimentaria (90 h)» por la unidad de competencia «
UCO0556_3: Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones en la
industria alimentaria y realizar actividades de apoyo a la comercializaciéon» y el médulo
formativo asociado «MF0556_3: Gestion del almacén y comercializacion en la industria
alimentaria.(90 h)», sustituyendo respectivamente la «UC0557_3: Programar y gestionar
la produccioén en la industria alimentaria» y el médulo formativo asociado « MF0557_3:
Organizacion de una unidad de produccion alimentaria (60 h)» por la « UC0557_3:
Programar y gestionar la produccién en la industria alimentaria» y el médulo formativo
asociado «MF0557_3: Organizacion de una unidad de produccion alimentaria (90 h)», asi
como sustituyendo respectivamente la «UC0558_3: Cooperar en la implantacién y
desarrollo del plan de calidad y gestion ambiental en la industria alimentaria» y el modulo
formativo asociado «MF0558_3: Gestion de la calidad y medioambiente en industria
alimentaria (120 h)» por la unidad de competencia «UC0558_3: Cooperar en la
implantacion y desarrollo del plan de calidad y gestién ambiental en la industria
alimentaria» y el modulo formativo asociado «MF0558_3: Gestion de la calidad y
medioambiente en industria alimentaria (150 h)», correspondientes al anexo Xl «Industrias
de conservas y jugos vegetales. Nivel 3. INA176_3» de la presente orden, modificandose
igualmente la duracion total de la formacion asociada a la cualificacion de 600 horas a
660 horas.

Tres. Se modifica la cualificacion profesional establecida como «Anexo CLXXX:
Industrias lacteas. Nivel 3. INA180_3» sustituyendo respectivamente, la unidad de
competencia «UC0556_3: Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las
expediciones en la industria alimentaria y realizar actividades de apoyo a la
comercializacién» y el modulo formativo asociado «MF0556_3: Gestion del almacén y
comercializacion en la industria alimentaria (90 h)» por la unidad de competencia «
UCO0556_3: Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones en la
industria alimentaria y realizar actividades de apoyo a la comercializaciéon» y el médulo
formativo asociado «MF0556_3: Gestion del almacén y comercializacion en la industria
alimentaria.(90 h)», sustituyendo la «UC0557_3: Programar y gestionar la produccion en
la industria alimentaria» y el modulo formativo asociado «MF0557_3: Organizacion de
una unidad de produccion alimentaria (60 h)» por la «UC0557_3: Programar y gestionar
la produccion en la industria alimentaria» y el modulo formativo asociado «MF0557_3:
Organizacién de una unidad de produccion alimentaria (90 h)», asi como sustituyendo la
«UCO0558_3: Cooperar en la implantacion y desarrollo del plan de calidad y gestién
ambiental en la industria alimentaria» y el moédulo formativo asociado «MF0558_3:
Gestion de la calidad y medioambiente en industria alimentaria (120 h)» por la unidad de
competencia «UC0558_3: Cooperar en la implantacion y desarrollo del plan de calidad y
gestion ambiental en la industria alimentaria» y el médulo formativo asociado «MF0558_3:
Gestion de la calidad y medioambiente en industria alimentaria (150 h)», correspondientes
al anexo Xl «Industrias de conservas y jugos vegetales. Nivel3. INA176_3» de la presente
orden, modificandose igualmente la duracién total de la formacién asociada a la
cualificacion de 600 horas a 660 horas.
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Articulo 8. Modificacién parcial de determinadas cualificaciones profesionales
establecidas por el Real Decreto 729/2007, de 8 de junio, por el que se complementa
el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, mediante el establecimiento de
seis cualificaciones profesionales correspondientes a la Familia Profesional Industrias
Alimentarias.

Conforme a lo establecido en la disposicion adicional Unica del Real Decreto 729/2007,
de 8 de junio, se procede a la actualizacién de las cualificaciones profesionales cuyas
especificaciones estan contenidas en los anexos CCXXXVIl y CCXL del citado real
decreto:

Uno. Se maodifica la cualificaciéon profesional establecida como «Anexo CCXXXVII:
Fabricaciéon de productos de tueste y aperitivos extrusionados. Nivel 2. INA237_2»
sustituyendo respectivamente, la unidad de competencia «UC0760_2: Recepcionar,
almacenar y expedir materias primas, materias auxiliares y productos terminados en la
industria de productos de tueste y aperitivos extrusionados» y el médulo formativo asociado
«MFQ0760_2: Operaciones y control de almacén de productos de tueste y aperitivos
extrusionados (60 h)» por la unidad de competencia «UC0760_2: Recepcionar, almacenar
y expedir materias primas, materias auxiliares y productos terminados en la industria de
productos de tueste y aperitivos extrusionados» y el médulo formativo asociado « MF0760_2:
Operaciones y control de almacén de productos de tueste y aperitivos extrusionados
(150 h)», correspondientes al anexo XV «Fabricacién de productos de cafés y sucedaneos
de café. Nivel 2. INA238_2» de la presente orden, modificdndose igualmente la duracién
total de la formacién asociada a la cualificacién de 180 horas a 270 horas.

Dos. Se modifica la cualificacion profesional establecida como «Anexo CCXL:
Industrias derivadas de la uva y el vino. Nivel 3. INA240_3» sustituyendo respectivamente
la unidad de competencia «UC0314_2: Controlar el proceso de envasado y
acondicionamiento de bebidas» y el médulo formativo asociado «MF0314_2: Envasado y
acondicionamiento de bebidas (60 h)» por la unidad de competencia «UC0314_2:
Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas» y el mddulo formativo
asociado «MF0314_2: Envasado y acondicionamiento de bebidas (60 h)», correspondientes
al anexo VI «Elaboracién de cerveza. Nivel 2. INA108_2» de la presente orden; asi como
sustituyendo respectivamente la unidad de competencia «UC0556_3: Gestionar los
aprovisionamientos, el almacén y las expediciones en la industria alimentaria y realizar
actividades de apoyo a la comercializacion» y el médulo formativo asociado «MF0556_3:
Gestion del almacén y comercializacion en la industria alimentaria (90 h)» por la unidad de
competencia «UC0556_3: Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones
en la industria alimentaria y realizar actividades de apoyo a la comercializacion» y el
mddulo formativo asociado «MF0556_3: Gestidon del almacén y comercializacion en la
industria alimentaria.(90 h)», sustituyendo respectivamente la «UC0557_3: Programar y
gestionar la produccién en la industria alimentaria» y el médulo formativo asociado
«MF0557_3: Organizacién de una unidad de produccién alimentaria (60 h)» por la
«UCO0557_3: Programar y gestionar la produccién en la industria alimentaria» y el médulo
formativo asociado «MF0557_3: Organizacién de una unidad de produccion alimentaria
(90 h)», y sustituyendo respectivamente la «UC0558_3: Cooperar en la implantacién y
desarrollo del plan de calidad y gestion ambiental en la industria alimentaria» y el médulo
formativo asociado «MF0558_3: Gestion de la calidad y medioambiente en industria
alimentaria (120 h)» por la unidad de competencia «UC0558_3: Cooperar en la
implantacion y desarrollo del plan de calidad y gestion ambiental en la industria alimentaria»
y el médulo formativo asociado «MF0558_3: Gestidon de la calidad y medioambiente en
industria alimentaria (150 h)», correspondientes al anexo Xl «Industrias de conservas y
jugos vegetales. Nivel 3. INA176_3» de la presente orden, modificandose igualmente la
duracion total de la formacion asociada a la cualificacién de 510 horas a 570 horas.
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Disposicion final primera. Titulo competencial.

Esta orden se dicta en virtud de las competencias que atribuye al Estado el articulo
149.1.1.2 y 30.2 de la Constitucion, sobre regulacién de las condiciones basicas que
garanticen la igualdad de todos los espafnoles en el ejercicio de los derechos y en el
cumplimiento de los deberes constitucionales, y para la regulacion de las condiciones de
obtencidn, expedicidon y homologacion de los titulos académicos y profesionales.
Disposicion final sequnda. Entrada en vigor.

La presente orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el «Boletin
Oficial del Estado».

Madrid, 1 de octubre de 2015.—La Vicepresidenta del Gobierno y Ministra de la
Presidencia, Soraya Saenz de Santamaria Anton.

ANEXO |
CUALIFICACION PROFESIONAL: QUESERIA
Familia Profesional: Industrias Alimentarias
Nivel: 2
Caddigo: INAO12_2
Competencia general
Elaborar quesos y quesos fundidos, mediante las operaciones de recepcion y tratamiento
de materias primas, elaboracion, maduracién, conservacion, corte, envasado del producto
final, manteniendo las condiciones higiénico-sanitarias, cumpliendo la normativa aplicable
de seguridad alimentaria, medioambientales, calidad y prevencion de riesgos laborales.
Unidades de competencia
UCO0027_2: Realizar y conducir las operaciones de recepcion, almacenamiento y
tratamientos previos de la leche, y de otras materias primas lacteas
UCO0028_2: Controlar y conducir los procesos de elaboraciéon de quesos
Entorno Profesional
Ambito Profesional
Desarrolla su actividad profesional en el departamento de produccién en industrias
alimentarias dedicado a la elaboracién de quesos, en entidades de naturaleza privada,
en empresas de tamano pequefio, mediano, grande o microempresas, tanto por cuenta
propia como ajena. Desarrolla su actividad dependiendo, en su caso, funcional y/o
jerarquicamente de un superior, puede tener personal a su cargo en ocasiones, por
temporadas o de forma estable en el desarrollo de la actividad profesional se aplican los
principios de accesibilidad universal de acuerdo con la normativa aplicable.
Sectores Productivos
Se ubica en el sector productivo lacteo en el subsector relativo a elaboraciéon de quesos.
Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con f
caracter genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres. » 3
©
Procesadores de leche S §
Queseros g £
Trabajadores del tratamiento de la leche 26
Operadores de cuadro de control para el tratamiento de la leche y sus derivados uo'J %
o 9o

Formacion Asociada (420 horas) £
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Médulos Formativos
MF0027_2: Recepcion, almacenamiento y tratamientos previos de la leche (210 horas)
MF0028_2: Elaboracion de quesos (210 horas)

UNIDAD DE COMPETENCIA 1: REALIZAR Y CONDUCIR LAS OPERACIONES DE
RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y TRATAMIENTOS PREVIOS DE LA LECHE, Y DE
OTRAS MATERIAS PRIMAS LACTEAS

Nivel: 2

Caddigo: UC0027_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Efectuar la limpieza y mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones de
recepcion, almacenamiento de laleche y otras materias lacteas para evitar contaminaciones
y cortes improductivos por fallos en los equipos, cumpliendo las especificaciones técnicas
establecidas y la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, medioambiental
y de seguridad alimentaria.

CR 1.1 El area de trabajo, se comprueba, verificando que se encuentran dentro de
los estandares higiénicos (orden, limpieza y eliminacién de residuos) requeridos,
procediendo a su cumplimiento en caso de desviacion.

CR1.2Lalimpieza «in situ» de lamaquinariay equipos, se efectia o comprueba, segun
las especificaciones establecidas (temperatura, tiempo, entre otras), llevandose a
cabo, al término/inicio de cada jornada, turno o lote, mediante operaciones manuales
o através de instalaciones o mddulos de limpieza, siguiendo las normas establecidas.

CR 1.3 La limpieza quimica de las instalaciones de recepcién y almacenamiento
se lleva a cabo, segun las especificaciones establecidas de temperatura, caudal,
concentracion, periodicidad, en todas las etapas del proceso de limpieza.

CR 1.4 Los niveles de limpieza, desinfeccion y esterilizacion de instalaciones
y equipos de recepcién y almacenamiento se comprueban, verificando que se
encuentran dentro de los limites requeridos, efectuandose con los medios y productos
especificados en cada caso.

CR 1.5 Las soluciones de limpieza, se comprueban, verificando que se encuentran
almacenadas en los lugares y en las condiciones requeridas y con las etiquetas
correspondientes a sus caracteristicas.

CR 1.6 El mantenimiento de primer nivel de los equipos, (homogeneizadores,
desnatadoras, equipos de filtracion, entre otros) se efectita en la forma y
periodicidad indicada en los manuales de utilizacién, corrigiendo las anomalias en
el funcionamiento de los equipos en caso de ser de su competencia o avisando al
servicio de mantenimiento.

CR 1.7 Lamaquinaria, equipos y Utiles se comprueban, verificando que se encuentran
operativas y en condiciones de uso para iniciar los procesos pertinentes.

RP 2: Recepcionar la leche y las materias primas y auxiliares, para asegurar el
abastecimiento de la produccion, cumpliendo las especificaciones técnicas establecidas y
la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad
alimentaria.

CR 2.1 Las condiciones requeridas por los productos transportados se comprueban,
verificando que los medios de transporte reunen las condiciones técnicas e higiénico-
sanitarias, segun los estandares aplicados en la empresa.

CR 2.2 La toma de muestra de las materias primas se efectda en la forma, cuantia y
con el instrumental indicado en los manuales de procedimientos.

CR 2.3 Las muestras se identifican con los codigos y métodos establecidos para su
traslado al laboratorio.

Verificable en http://www.boe.es
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CR 2.4 La leche recibida se controla en la recepcion por medio de determinaciones
fisico-quimicas basicas o ensayos «in situ» para verificacion del cumplimiento de los
parametros de calidad, segun normativa aplicable.

CR 2.5 Los resultados de las pruebas o analisis «in situ» se comparan con las
especificaciones requeridas para el producto recepcionado.

CR 2.6 Los datos resefiados en la documentacion de la mercancia se contrastan con
los de la orden de compra o pedido y, en su caso, se emite un informe sobre posibles
defectos en la cantidad, estado, dafios y pérdidas.

CR 2.7 Las cantidades recibidas y pesos de las materias primas lacteas y auxiliares
se registran segun el procedimiento de trazabilidad establecido.

CR 2.8 Las materias primas encontradas no conformes se identifican y se separan
del resto de los productos, almacenados en los lugares identificados segun el
procedimiento establecido, hasta la gestion de productos rechazados.

RP 3: Almacenar la leche para su conservacion, cumpliendo las especificaciones técnicas
establecidas y la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, medioambiental
y de seguridad alimentaria.

CR 3.1 La distribucion de materias primas y productos en almacenes, depdsitos
y cdmaras se efectlua, atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote,
caducidad) y siguiendo los criterios establecidos para alcanzar un aprovechamiento
del volumen de almacenamiento disponible.

CR 3.2 La leche se dispone y coloca de tal forma que se asegure su integridad,
facilitando su identificacién y manipulacién, verificando que el espacio fisico, equipos
y medios utilizados, cumplen con la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR 3.3 Las variables de temperatura, humedad relativa, luz y aireacién de almacenes,
depdsitos y camaras se controlan de acuerdo con los requerimientos o exigencias de
conservacion de los productos.

CR 3.4 Las operaciones de manipulacioén y transporte interno se realizan con los
medios requeridos de forma que no se deterioren los productos ni se alteren las
condiciones de trabajo y seguridad.

CR 3.5 Los datos se registran en los equipos de tratamiento de la informacion
disponibles (autématas programables, ordenadores de control) seleccionando el
programa y el menu requerido.

CR 3.6 El proceso de recepcion y almacenamiento de la leche se conduce desde
paneles centrales o sala de control en instalaciones automatizadas, interpretando
la nomenclatura, simbologia y cédigos utilizados en la instrumentacién y control de
procesos.

RP 4: Conducir los tratamientos previos de la leche para su normalizacién, controlando la
calidad segun especificaciones técnicas establecidas, cumpliendo la normativa aplicable
de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR 4.1 Los tratamientos previos de la leche se efectian, controlando los equipos y
procesos de desaireacion, centrifugacion, termizacion, pasteurizacion, enfriamiento
y homogeneizacion, realizando la seleccion en funcion de las caracteristicas de los
productos a tratar y siguiendo las pautas marcadas en las instrucciones de trabajo.

CR 4.2 Los parametros de proceso y caracteristicas del producto se controlan,
garantizando que se mantienen dentro de los limites establecidos, tomando, en caso
de desviaciones, las acciones correctoras marcadas en el manual de procedimiento.

CR 4.3 La normalizaciéon de la leche se efectia con los tratamientos previos,
mezclando las materias lacteas ajustando los parametros de densidad, acidez,
materias grasas (MG), entre otros y las caracteristicas del producto para mantenerlo
dentro de los limites establecidos.

cve: BOE-A-2015-10768

Verificable en http://www.boe.es



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Miércoles 7 de octubre de 2015 Sec. I.

Pag. 90663

CR 4.4 La toma de muestras se efectua, utilizando el instrumental requerido,
atendiendo al namero, frecuencia, lugar y tamafo de extracciones, para asegurar
que las caracteristicas en la composiciéon de la mezcla final estan dentro de los
parametros establecidos en las especificaciones.

CR 4.5 Las determinaciones fisico-quimicas basicas o ensayos «in situ» en la
leche, en las materias primas y mezclas, se efectuan utilizando el procedimiento e
instrumental requerido en cada caso.

CR 4.6 Los ajustes y acciones correctoras en la leche normalizada se llevan a cabo
segun las especificaciones marcadas en el manual de procedimiento, y ajustando
las caracteristicas en caso de desviaciones para que se mantengan dentro de los
limites establecidos.

CR 4.7 Las materias lacteas se transportan en la forma, tiempo y condiciones
establecidas registrando los datos requeridos.

CR 4.8 El proceso de normalizacién de la leche se conduce desde paneles centrales
o sala de control en instalaciones automatizadas, interpretando la nomenclatura,
simbologia y cddigos utilizados en la instrumentacion y control de procesos.

RP 5: Conducir las operaciones de recepcion y normalizacion de la leche, mediante
instalaciones automatizadas para conseguir las caracteristicas técnicas establecidas segun
especificaciones técnicas, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR 5.1 El menu o programa de la operacion de normalizacion de la leche, se controla,
verificando su correspondencia con el producto que se esta procesando.

CR 5.2 Los instrumentos de control y medida se controlan, verificando su
funcionamiento segun lo requerido.

CR 5.3 La puesta en marcha del sistema automatizado de control una vez verificados
en el sistema de control los puntos de consigna, se ejecuta, siguiendo la secuencia
de operaciones indicada en las caracteristicas técnicas establecidas.

CR 5.4 Las medidas de las variables integradas se vigilan en el sistema de control,
siguiendo los procedimientos establecidos.

CR 5.5 La informacion de los sistemas informaticos se extrae tras la correspondiente
interpretacion.

CR 5.6 Los parametros del sistema en funcién de las variaciones del tratamiento a
efectuar se modifican, bajo instrucciones.

CR 5.7 Las mediciones de otras variables no incluidas en el sistema de control, se
cumplimentan, utilizando el instrumental requerido segun los métodos establecidos.
CR 5.8 Los equipos de tratamiento de la informacién (autdmatas programables,
ordenadores de control) utilizados en el control de sistemas automatizados en la
industria lactea, se manejan, seleccionando el programa y menu requerido.

CR 5.9 Los datos graficos o incidencias se extraen en el momento oportuno,
identificando los componentes en el SCADA o sistema de representacion que se
utilice en el controlador.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Depdsitos, tolvas, contenedores equipos de transporte de fluidos, tamices, desaireador,
centrifugas, intercambiadores de calor para termizacion, pasteurizacion, refrigeracion,
homogeneizadores, balanzas, dosificadores, depdsitos de mezclado, agitadores, depdsitos
de maduracion y reposo, paneles de control central, informatizados, soportes informaticos,
instrumental de toma de muestras. Centrifugas higienizadoras, desnatadoras, bombas,
Centrifugas higienizadoras, desnatadoras, bombas.

Productos y resultados:
Leche pasterizada, termizada, refrigerada y normalizada, filtrada, tamizada, desnatada y
nata.

Verificable en http://www.boe.es
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Informacion utilizada o generada:

Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos-instrucciones de trabajo.
Partes, registros de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad «in situ».
Normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales. Medioambiental y de seguridad
alimentaria. Registros de PGH (Planes Generales de Higiene) y registros del sistema
APPCC (Analisis de Peligros y puntos de control criticos).

UNIDAD DE COMPETENCIA 2: CONTROLAR Y CONDUCIR LOS PROCESOS DE
ELABORACION DE QUESOS

Nivel: 2

Cédigo: UC0028 2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Mantener en uso los equipos, instalaciones y medios auxiliares de queseria segun
los manuales de procedimiento e instrucciones de utilizacidn para garantizar la produccién,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiente y
de seguridad alimentaria.

CR 1.1 El trabajo a efectuar se planifica a partir de las fichas técnicas de elaboracion
de quesos.

CR 1.2 La limpieza, desinfeccién y esterilizacién de instalaciones, equipos de
produccidn, sistemas de transporte y otros auxiliares se comprueban tras el proceso
de elaboracion de quesos, al término o inicio de cada jornada, turno o lote, segun
las pautas establecidas en las instrucciones y verificando que se encuentran listos
para su uso.

CR 1.3 El area de produccién se mantiene limpia para su utilizacién, acotando el
area de limpieza y colocando las sefales de limpieza reglamentarias en los lugares
de acuerdo con los requerimientos de seguridad establecidos.

CR 1.4 Los equipos se preparan segun el programa de produccion establecido,
cambiando el utillaje segun lo indicado por las instrucciones de trabajo de la operacion
correspondiente.

CR 1.5 Los equipos y condiciones de fermentacién se seleccionan y regulan de
acuerdo con lo establecido en la ficha técnica del producto.

CR 1.6 El arranque de los equipos se efectua, de acuerdo con las secuencias
establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo, procediendo a su parada al
término de las mismas, accionando los mandos especificos de los equipos.

CR 1.7 El mantenimiento de primer nivel de los equipos de elaboracion de quesos se
realiza en la forma y periodicidad indicada en el plan de mantenimiento, corrigiendo
las anomalias en el funcionamiento de los equipos en caso de ser su competencia o
avisando al servicio de mantenimiento.

CR 1.8 Las anomalias en el funcionamiento de los equipos se detectan, valorandolas
y procediendo a su correccién o aviso al servicio de mantenimiento.

RP 2: Controlar las fermentaciones de acuerdo con las indicaciones y requerimientos
expresados en las fichas de elaboracion, para garantizar la calidad e higiene de los
productos, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiente y de seguridad alimentaria.

CR 2.1 Las caracteristicas de las materias primas y de los tratamientos recibidos
por la leche se comprueban para asegurar su adecuacién a los requerimientos del
producto y proceso fermentativo.

CR 2.2 La preparacion manipulacion y conservacion del cultivo iniciador o fermento
madre se realiza en las condiciones especificadas en los manuales e instrucciones
de la operacién.

Verificable en http://www.boe.es
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CR 2.3 La leche se carga en los lacto-fermentadores en la forma y cuantia indicada
en las fichas de elaboracion.

CR 2.4 Los fermentos y otros ingredientes complementarios se incorporan a la
leche o producto de partida en la forma, cuantia y momento indicados en la ficha de
elaboracion.

CR 2.5 Los parametros del proceso de fermentacion (temperatura, tiempo de
incubacion-maduracion, pH) se controlan, aplicandose, en el caso de desviaciones,
las medidas correctoras necesarias indicadas en la ficha técnica.

CR 2.6 La fermentacion y coagulacion de la leche en la preparacion de quesos
blancos pasterizados se controla, procediendo a su corte y separacion del suero,
mediante centrifugacion u otros métodos, normalizando su contenido graso y su
termizacion.

CR 2.7 La informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva
en el sistema y soporte establecidos.

CR 2.8 Las operaciones realizadas en el desarrollo del proceso, se registran,
archivandolas en el sistema y soporte establecido.

RP 3: Efectuar la elaboracion de quesos de acuerdo con lo sefalado en la ficha técnica, para
garantizar la produccién en cantidad e higiene establecidas en las fichas de elaboracién,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiente,
calidad y de seguridad alimentaria.

CR 3.1 Las caracteristicas de las materias y de los tratamientos recibidos por la leche
se comprueban, verificando que se adaptan a los requerimientos de elaboracion y
tipo de queso (fresco, blanco pasteurizado, afinados con mohos, pastas lacticas,
entre otros).

CR 3.2 La preparacién, manipulacién y conservacion del coagulante se realizan en
las condiciones especificadas en los manuales de instrucciones de la operacion.

CR 3.3 Las cubas queseras y los equipos de corte, agitacién y drenaje, se regulan a
las condiciones de cada operacion siguiendo las pautas marcadas en la ficha técnica,
y se cargan en la forma y cuantia establecidas en las instrucciones de trabajo.

CR 3.4 El coagulante (fermentos lacticos o de tipo vegetal o animal cuajo), se adiciona
a la cuba quesera, controlando parametros fisicos (temperatura, pH, entre otros), en
la forma, cuantia y momentos indicados en la ficha de elaboracion, obteniéndose
un estado sdélido o semisdlido, originando un gel (cuajada) que retiene ademas
los glébulos de grasa, agua y sales con la consistencia y textura requerida, segun
caracteristicas del producto a obtener.

CR 3.5 La cuajada obtenida en la cuba quesera se corta con instrumentos
denominados liras, mediante una serie de hilos tensores y paralelos entre si,
obteniendo un tamafo de corte, segun el tipo de queso a elaborar, regulando la
velocidad de corte y produciéndose un drenaje inicial del suero.

CR 3.6 La cuba quesera se agita, obteniéndose el grano; el cual, mediante la
elevacién de la temperatura, favorece la aglomeracién del mismo y expulsién del
suero.

CR 3.7 La cuajada se desuera, consiguiendo la humedad requerida al eliminar
el suero, segun el tipo de queso a obtener, regulando la velocidad de drenaje,
cumpliendo las normas de fabricacion.

CR 3.8 La cuajada desuerada se moldea en los moldes requeridos, segun el tipo,
forma y peso de queso a obtener, mediante el preprensado, regulando la presién y
realizando el volteo si procede para conferir al queso la forma y cerrado final.

CR 3.9 El proceso de salado se efectua, aplicando la técnica requerida, en seco,
recubriendo la superficie del queso con cloruro sédico (sal), o por inmersion en un
bano de salmuera (agua y sal), previa preparacion de la misma, en la concentracion
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requerida, comprobando que las sales y salmueras en ambos caso, se mantienen
dentro de los limites establecidos de pureza, concentracién y temperatura,
respectivamente, aplicandose, segun ficha técnica, y en caso de desviaciones se
aplican las medidas correctoras establecidas.

CR 3.10 Los quesos se controlan en su elaboracion, mediante andlisis fisico-quimico
(porcentaje en grasa, colorantes, y otros aditivos) y microbiolégico, cumpliendo la
normativa aplicable de calidad.

RP 4: Controlar la maduracion de los quesos estableciendo los parametros ambientales
de las cdmaras, para conseguir las caracteristicas organolépticas requeridas segun tipo
de queso a obtener, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria y calidad.

CR 4.1 Los quesos se maduran en camaras o cuevas de maduracion, controlando
parametros fisicos de temperatura, humedad y aireacion, manteniéndolas dentro de
los margenes establecidos, aplicandose, en el caso de desviaciones, las posibles
medidas correctoras indicadas en la ficha técnica.

CR 4.2 La fase de maduracion se lleva a cabo, aplicando procesos mecanicos como
el volteo, consiguiendo que la maduracion sea uniforme y evitando que se deformen,
el cepillado de las cortezas y en algunos casos frotamientos de la corteza con
salmuera, produciéndose cambios fisico-quimicos que determinan el aroma, sabor,
textura, aspecto, y la consistencia requerida.

CR 4.3 La fase de maduracion se controla, mediante analisis sensorial, y fisico-
quimico y microbiolégico, cumpliendo la normativa aplicable de calidad.

CR 4.4 La flora bacteriana en corteza se implanta o no, segun el tipo de queso, sea
este sin mohos o con mohos; eliminando las posibles contaminaciones, aplicando
las posibles medidas correctoras indicadas en la ficha técnica.

CR 4.5 Los quesos se retiran de las camaras de maduracién una vez verificado que
la maduracion del queso ha finalizado, enviandolos a la seccién requerida.

CR 4.6 La informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso de maduracion se
registra y archiva en el sistema y soporte establecidos.

RP 5: Envasar los quesos de las distintas variedades para su almacenamiento y/o
comercializacion, segun la ficha de elaboracion, cumpliendo la normativa de envasado,
calidad y seguridad alimentaria.

CR 5.1 Los quesos cuya presentacidon comercial y/o sanitaria lo requiera se envasan,
utilizando los equipos y materiales requeridos para su posterior conservacion,
verificando que la preparacién de los materiales consumibles es la establecida para
cada variedad de queso.

CR 5.2 EIl funcionamiento de maquinas y procesos de envasado se supervisa,
verificando los dispositivos de control y consultando manuales de uso, cuando
proceda, comprobando, mediante muestreo que transcurre segun lo establecido y
en la terminacion se obtienen la estética y caracteristicas previstas.

CR 5.3 Los quesos se almacenan, estableciendo las condiciones de humedad y
temperatura de las camaras frigorificas y la rotacién de las existencias de producto
terminado.

CR 5.4 Los registros y el inventario de existencias del almacén se mantienen
actualizados con el fin de poder disponer de existencias para su comercializacion.

CR 5.5 Los quesos envasados se etiquetan, indicando la lista de ingrediente,
contenido de materia grasa, cumpliendo la normativa aplicable.

CR 5.6 Los quesos se embalan con los materiales y equipos requeridos para
cada tipo de queso, verificando que el transporte redne las condiciones higiénicas
establecidas en la normativa aplicable.
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RP 6: Obtener queso fundido por medio de la mezcla de diferentes tipos de quesos y
tratamientos fisicoquimicos, para obtener las caracteristicas organolépticas requeridas,
cumpliendo la normativa aplicable de calidad y seguridad alimentaria.

CR 6.1 El queso fundido se obtiene, a partir de una seleccién de quesos con unas
caracteristicas organolépticas requeridas, previo lavado, troceado y molido de estos.

CR 6.2 La mezcla de quesos se somete a procesos de coccion y fundido, agregando
sales fundentes (citratos, fosfatos y tartratos, entre otros), materia colorante y
conservantes, mezclando y dejando reposar, controlando parametros fisicos de
tiempo y temperatura, segun ficha técnica, obteniendo un queso de masa homogénea
y evitando pérdidas por la formacion de costras.

CR 6.3 El queso fundido se introduce en moldes de metal con forma rectangular,
dejando enfriar a temperatura ambiente y almacenando en refrigeracion, adquiriendo
una consistencia solida.

CR 6.4 Los quesos solidificados se cortan en rebanadas delgadas con rebanadoras
de embutidos, obteniendo el grosor requerido.

CR 6.5 Las caracteristicas organolépticas de textura, sabor y color se controlan,
verificando la consistencia, debiendo tener una textura suave que permita su
manipulacion en rebanadas y desprenderse facilmente del papel o plastico.

CR 6.6 Las rebanadas se colocan en hojas de papel encerado o de plastico,
colocandolas una sobre otra, hasta completar el peso del empaquetado requerido,
envolviendo a continuacion en plastico de celofan.

CR 6.7 Los quesos fundidos se envasan en lineas de envasado automatizadas con
medidores de caudal en forma de barras o bloques, lonchas, porciones de diferentes
formas geométricas, pasta en tubos, vasos o tarrinas, polvo, rallado, entre otros.

CR 6.8 El queso se almacena en condiciones de temperatura y humedad requeridas
para su distribucion.

CR 6.9 Las caracteristicas fisicoquimicas del queso fundido se controlan, mediante
los analisis requeridos segun normativa aplicable, verificando el contenido graso, de
humedad, colorantes, entre otros.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Depdsitos, tolvas, contenedores, equipos de transporte de fluidos, tamices, desaireador,
centrifugas, intercambiadores de calor para termizacién, lacto-fermentadores,
pasteurizacion, refrigeracion, homogeneizadores, balanzas, dosificadores, depdsitos de
mezclado, agitadores, depdsitos de maduracidon y reposo, cubas queseras, separadoras
centrifugas de suero, prensas, separadores, lineas automaticas de llenado de moldes,
camaras frigorificas y de maduracion, depdsitos de salmuera, equipos de envasado y
embalaje, paneles de control central, informatizados, soportes informaticos, instrumental
de toma de muestras, sondas, aparatos de determinacién rapida de parametros de
calidad, equipos portatiles de transmision de datos, dispositivos de proteccidon en equipos
y maquinas.

Productos y resultados:
Equipos e instalaciones preparadas. Quesos en sus diferentes variedades, suero,
requeson, elaborados. Quesos frescos y madurados. Quesos envasados.

Informacién utilizada o generada:

Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos-instrucciones de trabajo.
Partes, registros de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad «in situ».
Normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiente y de seguridad
alimentaria.
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MODULO FORMATIVO 1: RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y TRATAMIENTOS PREVIOS
DE LALECHE

Nivel: 2

Cdédigo: MF0027_2

Asociado a la UC: Realizar y conducir las operaciones de recepcion, almacenamiento y
tratamientos previos de la leche, y de otras materias primas lacteas

Duracién: 210 horas

Capacidades vy criterios de evaluacion:

C1: Aplicar técnicas de preparaciéon del area de trabajo y mantenimiento de equipos de
recepcion de distintos tipos de leche, evitando contaminaciones, cumpliendo las normativa
aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

CE1.1 Determinar cuando y como se lleva a cabo la limpieza y desinfecciéon de
instalaciones y equipos que intervienen en el proceso de recepcion de distintos tipos
de leche, diferenciando entre acciones preventivas y correctivas.

CE1.2 Explicar las posibles deficiencias o peligros, biolégicos y no biolégicos que
pueden observarse en las condiciones higiénicas de las instalaciones y equipos de
recepcion, indicando su eliminacion.

CE1.3 Especificar las posibles anomalias de funcionamiento en los equipos, tales
como: depositos, camaras frigorificas, congeladoras, basculas y medios de transporte
internos: sinfin, elevadores, cintas, carretillas, pequefios vehiculos autopropulsados,
entre otros, indicando su causa.

CE1.4 En un supuesto practico de preparacion del area de trabajo de recepcion de
distintos tipos de leche, con unas condiciones establecidas:

— Senfalizar el area de limpieza de las zonas de recepcion, almacenamiento y
expedicion de materias primas y auxiliares de produccion de conservas vegetales,
colocando las senales reglamentarias, de acuerdo con los requerimientos de
seguridad establecidos.

— Ejecutar acciones preventivas y posibles correctoras, sin riesgos de contaminacion,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
medioambientales y de seguridad alimentaria.

CE1.5 En un supuesto practico de mantenimiento de primer nivel de equipos de
recepcion de distintos tipos de leche, con unas condiciones establecidas:

— Detectar las posibles anomalias simples que afectan al funcionamiento de los
equipos utilizados.

— Efectuar las operaciones de mantenimiento a nivel de usuario de los distintos
equipos.

— Sustituir elementos especificados como de primer nivel en los equipos utilizados,
de acuerdo con el plan de mantenimiento aplicable.

— Registrar la documentacion referida al mantenimiento efectuado se cumplimenta.

C2: Describir las caracteristicas fisico-quimicas y la microbiologia de la leche.

CE2.1 Describir los componentes principales de la leche, caracteristicas fisico-
quimicas y el rol de los diferentes componentes en las caracteristicas de los
productos.

CE2.2 Reconocer y describir la microbiologia de la leche y los factores de crecimiento
de microorganismos: utiles, los que alteran el producto y los patégenos.

CE2.3 Identificar el origen y los agentes causantes de las transformaciones de los
productos alimentarios y sus mecanismos de transmisién y multiplicacion.

CE2.4 Describir las principales alteraciones sufridas por la leche durante su
manipulacion, valorar su incidencia sobre el producto y deducir las causas originarias.
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C3: Describir las operaciones basicas del procesado de la leche y aplicar los tratamientos
fisicos y térmicos a la leche liquida y productos similares, consiguiendo los niveles de
conservacion y calidad exigidos.

CE3.1 Identificar los elementos basicos en la industria lactea diferenciando sus
diferentes partes, tuberias, codos, valvulas, bombas, depésitos, y las diferentes
calidades de fabricacion segun la utilizacion.

CE3.2 Describir el funcionamiento de los sistemas y equipos de produccion de calor,
de aire, de frio, de tratamiento y conduccién de agua, de transmision de movimiento
y potencia mecanica y de distribucién y utilizacién de energia eléctrica.

CE3.3 Identificar los dispositivos y medidas de seguridad para la utilizacion de los
servicios generales y auxiliares.

CE3.4 Realizar las operaciones de arranque y parada de las instalaciones auxiliares
siguiendo la secuencia prevista y teniendo en cuenta su misién a cumplir en el
conjunto del proceso de elaboracion.

CE3.5 Comprobar la operatividad y manejar los elementos de control y regulacion de
los equipos de servicios auxiliares.

CE3.6 Reconocer las sefiales (alarmas, sonidos inadecuados, ritmos incorrectos),
que puedan indicar funcionamientos anémalos, identificar las causas y evaluar las
medidas a adoptar.

CE3.7 Explicar los objetivos de las operaciones de centrifugacion de la leche e
identificar los equipos necesarios y las condiciones y parametros de ejecucion.

CE3.8 Asociar las distintas formas de tratamiento térmico con los diversos tipos de
productos lacteos y niveles de conservacion a que dan lugar y sefalar, en cada caso,
los equipos necesarios y las temperaturas y tiempos de aplicacion.

CE3.9 Identificar la finalidad, equipos y condiciones de aplicaciéon de la
homogeneizacion a los productos lacteos y similares.

CES3.10 Integrar los tratamientos térmicos y fisicos en el conjunto de los procesos de
elaboracién y envasado.

CE3.11 En un supuesto practico de aplicacion de tratamientos térmicos y fisicos a la
leche o similares a partir de unas condiciones dadas:

— Reconocer las operaciones y seleccionar los equipos idoneos.

— Regular los equipos, asignando los parametros, y asegurar su alimentacion o carga.
— Comprobar los parametros de control durante los tratamientos y efectuar los
ajustes necesarios, operando con destreza los equipos.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los
productos y manejo de los equipos.

— Contrastar las caracteristicas del producto tratado con las especificaciones requeridas.

C4: Realizar las tareas de recepcion, seleccion, conservacion y distribucion interna de las
materias primas y auxiliares.

CE4.1 Definir las condiciones de llegada o salida de las mercancias en relacion a su
composicion, cantidades, proteccion y transporte externo.

CE4.2 Analizar los procedimientos de almacenamiento y seleccionar las ubicaciones,
tiempos, medios e itinerarios y técnicas de manipulacion de las mercancias.

CE4.3 En un supuesto practico de recepcion de la leche, a partir de unas condiciones

dadas:

— Indicar los equipos requeridos y las condiciones y parametros de control.

— Cumplimentar la documentacién de recepcion, expedicion y de uso interno de
almacén.

— Aplicar los procedimientos de control de existencias y registro en el sistema
establecido.

cve: BOE-A-2015-10768
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C5: Efectuar, de acuerdo con la formulacion, las operaciones de preparacion, dosificacion
y mezclado de los ingredientes.

CE5.1 Interpretar férmulas de elaboracion de mezclas base para quesos y
mantequillas, reconociendo los diversos ingredientes, el estado en que se deben
incorporar, su cometido y sus margenes de dosificacion.

CE5.2 Identificar los sistemas manuales y automaticos de dosificado y los tipos de
balanzas y equipos relacionados.

CES5.3 Diferenciar los distintos tipos de mezclas (disoluciones, suspensiones,
emulsiones, geles) y explicar sus caracteristicas y comportamiento.

CE5.4 Describir los métodos de mezclado, disolucion, emulsionado, gelificado y
maduracion fisica empleados en la elaboracion, relacionandolos con los distintos tipos
de productos y sefialando, en cada caso, los equipos requeridos y las condiciones
de operacion.

CES5.5 En un supuesto practico de elaboraciéon de productos lacteos, debidamente
definido y caracterizado:

— Calcular la cantidad necesaria de los diferentes ingredientes.

— Pesar y dosificar esas cantidades con los margenes de tolerancia admitidos
manejando las balanzas u operando los equipos de dosificacion.

— Comprobar el estado de cada uno de los ingredientes.

— Seleccionar, asignar los parametros y operar con destreza las maquinas de
dosificacion y mezclado.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los
productos y manejo de los equipos.

— Contrastar las caracteristicas de la mezcla en curso (estabilidad, homogeneidad,
fluidez) con sus especificaciones y efectuar los reajustes necesarios.

C6: Analizar y sistematizar las técnicas de toma de muestras para la verificacion de la
calidad de los productos lacteos.

CE®6.1 Explicar los diferentes procedimientos y métodos de muestreo empleados en
la industria lactea y reconocer y manejar el instrumental asociado.

CE®6.2 Identificar los sistemas de constitucion, marcaje, traslado y preservaciéon de
las muestras.

CE6.3 Relacionar la forma de toma de muestras (numero, frecuencia, lugar,
tamafio de extracciones) con la necesidad de obtener una muestra homogénea y
representativa.

CE6.4 En un supuesto practico de toma de muestras debidamente definidos y
caracterizados (en recepcion de leche y materias primas, en proceso de elaboracion
y/o en producto final):

— Interpretar el protocolo de muestreo.
— Elegir, preparar y utilizar el instrumental apropiado.

— Realizar las operaciones para la obtencion y preparacién de las muestras en los
lugares, forma y momentos adecuados.

— ldentificar y trasladar las muestras.

C7: Aplicar los métodos de analisis fisico-quimicos, microbioldgicos y organolépticos para
la determinacion de los parametros establecidos.

CE7.1 Definir los conceptos fisicos, quimicos y microbiolégicos necesarios para
aplicar métodos de analisis inmediatos en leche y productos lacteos.

CE7.2 Realizar calculos matematicos y quimicos basicos para lograr el manejo fluido
de los datos requeridos y obtenidos en los andlisis.
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CE?7.3 Identificar, calibrar y manejar el instrumental y reactivos que intervienen en las
determinaciones inmediatas y rutinarias.

CE7.4 Reconocer y utilizar las operaciones de preparacion de la muestra (dilucion,
homogeneizacién) para su posterior analisis.

CE7.5 Efectuar determinaciones fisico-quimicas basicas en leche y productos
lacteos para obtener sus parametros de composicién empleando el procedimiento e
instrumental sefialado en cada caso.

CE7.6 Apreciar las caracteristicas organolépticas de los productos lacteos a través
de los test sensoriales.

CE7.7 Efectuar determinaciones microbiolégicas de los productos utilizando los
procedimientos e instrumental indicados.

CE7.8 Validar y documentar los resultados obtenidos y elaborar informe sobre
desviaciones.

C8: Analizar las condiciones higiénico-sanitarias que deben reunir las instalaciones
y equipos en la industria lactea e identificar, manejar y controlar los puntos criticos del
proceso.

CE8.1 Reconocer las condiciones técnico-sanitarias que deben reunir las plantas de
elaboracién de queso, los almacenes y otros establecimientos relacionados.

CE8.2 Discriminar situaciones de falta de higiene y reconocer las pautas que hay
que seguir en la inspeccién de instalaciones y personal de elaboracién y otros
establecimientos relacionados.

CE8.3 Identificar y justificar las condiciones iddneas para el transporte de las distintas
materias primas y auxiliares.

CE8.4 Caracterizar las técnicas que hay que utilizar y las precauciones que se deben
tomar para el correcto y seguro manejo (descarga, ubicacién y tratamientos) de
materias primas y auxiliares.

CES8.5 Identificar el concepto de punto critico y resumir las diversas causas que los
pueden originar y detallar los pasos seguidos para llegar a considerar un posible fallo
como punto critico.

CES8.6 Valorar la trascendencia que para los procesos de la industria alimentaria
tiene la existencia y el control de los puntos criticos.

CE8.7 Identificar y manejar la metodologia utilizada en la deteccién de puntos criticos.

CEB8.8 Enumerar las medidas genéricas, en cuanto a controles a adoptar ante un
punto critico.

CE8.9 Aplicar un plan de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC/
HACCP) para un producto elaborado en planta cumpliendo los puntos reflejados en
dicho plan.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:
C1 respecto a CE1.4 y CE1.5; C3 respecto a CE3.11; C4 respecto a CE4.3; C5 respecto
a CE5.5; C6 respecto a CE6.4.

Otras capacidades:

Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacion.
Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demas; demostrando
cordialidad y amabilidad en el trato.

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion. Reconocer el proceso
productivo de la organizacion.

Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacion.

Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnolégicos; asi como a
situaciones o contextos nuevos.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
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Contenidos:

1. Limpiezay mantenimiento basico de equipos e instalaciones de recepcién de diferentes
tipos de leche

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos de recepcién y almacenamiento
de leches: caracteristicas de las superficies, distribucion de espacios, ventilacion,
iluminacién, servicios higiénicos.

Almacenes de productos de limpieza: identificacion de envases.

Procedimientos de limpieza: utilizaciéon de materiales y equipos de limpieza.
Procedimientos de limpieza manuales y automaticos.

Productos utilizados en la limpieza de equipos y superficies de instalaciones.

Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades, precauciones.
Verificacion de la eficacia de la limpieza: métodos fisicos, métodos quimicos, métodos
microbiolégicos.

Mantenimiento de equipos de recepcion y almacenamiento de leches.

Necesidad de mantenimiento.

Mantenimiento de primer nivel.

Mantenimiento correctivo.

Mantenimiento preventivo.

Mantenimiento basico de los equipos a nivel de operador en los equipos de recepcion de
la leche.

Funciones del operario en el mantenimiento.

Pérdidas econdmicas relacionadas con el mantenimiento.

2. Recepcioén de las materias primas lacteas controlando su calidad

La leche: composicién y caracteristicas.

La leche como materia prima; composicién y caracteristicas segun especie de ganado.
Propiedades fisico-quimicas de la leche.

Composicion bromatologica de la leche.

Microbiologia de la leche: bacterias, levaduras, mohos y virus.

Focos de contaminacion. Condiciones favorables y adversas.

Alteraciones no deseadas por microorganismos, factores facilitadores.

Efectos del frio y el calor sobre la leche y sus propiedades.

Proceso de recepcion de la leche: circuito de recepcion de la leche en la industria lactea,
medicién de la leche y registro de cantidades, sistemas de higienizacién de la leche en la
recepcion.

Operaciones técnicas en la recepcion de las materias primas lacteas y materias auxiliares:
comprobaciones en recepcion de materias auxiliares, envases y embalajes.
Reglamentacion aplicable a la manipulacién de leche y productos lacteos.
Comprobaciones de parametros en recepcion o analisis «in situ» (pH, temperatura, acidez,
densidad).

La inspeccidn de productos recepcionados.

Transporte de mercancias lacteas y auxiliares: caracteristicas.

3. Conservacion de la leche y materias primas

Almacenamiento de leche materias primas lacteas y materias auxiliares: sistemas de
almacenaje, tipos de almacén y depdsitos.

Procedimientos, equipos de traslado y manipulacion internos.

Ubicacién de mercancias.

Conservacién de leche y materias primas lacteas: condiciones de conservacion de la leche
y productos similares.

Condiciones de conservacion de otras materias primas.

Control del almacén: documentacion interna.

Registros de entradas y salidas.

Control de existencias. Inventarios.

Stock maximo, éptimo, de seguridad y minimo.
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Aplicaciones informaticas de control de almacén.
Buenas practicas de manipulacion, proteccion y seguridad en el almacenamiento.

4. Tratamientos previos de la leche, caracteristicas

Instalaciones de tratamientos previos de la leche y normalizacion: instalaciones de
tratamientos previos de la leche.

Composicion y distribucion del espacio. Flujo. Servicios auxiliares.

Espacios diferenciados.

Tratamientos térmicos: objetivos del tratamiento térmico, tipos de tratamiento térmico.
Teoria de la transferencia del calor.

Tratamientos fisicos: principios de separacion.

Separacion por centrifugacion.

Tratamientos térmicos en la normalizacion: objetivos, principios, factores limitantes.
Combinacién tiempo/temperatura.

Tipos de tratamiento térmico en la estandarizacion.

Intercambiadores de calor.

Equipos utilizados en los tratamientos térmicos de frio y calor.

5. Operaciones de normalizacién de la leche

Estandarizacion (normalizacion de extracto seco): separacidn mediante filtros de
membrana.

Adicién de leche o suero en polvo.

Evaporacion.

Estandarizacion (normalizacion en materia grasa de la leche): control del contenido en
grasa de la leche, Desnatado: desnatadoras, principio y funcionamiento.

Normalizacién del contenido en grasa en leche y nata.

Adicion de nata.

Adicién de materia grasa anhidra.

Homogeneizadores: fundamento, efecto, eficiencia de la homogeneizacion, necesidades
del proceso, diagramas de flujo.

Diagramas de bloques.

Ordenes de elaboracion y trabajo.

Control de proceso automatizado en los tratamientos previos.

Control de calidad y pruebas «in situ» en los tratamientos previos de normalizacion.
Toma de muestras de producto intermedio y acabado.

Anadlisis rutinario fisico-quimico del proceso de leches o mezclas realizadas.

Control de equipos y procesos.

Equipos y métodos rapidos de control.

Acciones prohibidas.

Codificacién de muestras para el laboratorio.

6. Recepcion, tratamientos previos de la leche y normalizacién en instalaciones
automatizadas

Control de proceso en la recepcidon y normalizacién de la leche: necesidad de la
automatizacion.

Tipos de sistemas automatizados de procesos de recepcion y normalizacion.

Tipos de control: digital, analégico.

Funciones del operador.

Funcionamiento del sistema.

Obtencion de datos y graficas del funcionamiento.

Categorias de control de un sistema automatico (digital, analdgico, monitorizacion/
supervision, informacion).

Nivel de automatizacion, funciones del operador, alcance de sus funciones, herramientas
para desarrollar el control.

Elementos del sistema automatico.

Funcionamiento y exigencias del sistema.

Verificable en http://www.boe.es

cve: BOE-A-2015-10768



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO P
Miércoles 7 de octubre de 2015 Sec.l. Pag. 90674

Control de proceso automatizado en la recepcion de leche y otras materias primas.
Control de proceso normalizacion de leche y otras materias primas.

Sistemas automatizados en tratamientos previos.

Tipos de control, digital, analégico.

Funciones del operador.

Funcionamiento de los sistemas.

Obtencion de datos y graficas.

Incidencia ambiental de la industria alimentaria.

Medidas de proteccidon ambiental.

Normativa aplicable de seguridad alimentaria.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en
cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencion de riesgos, salud laboral,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la realizacion vy
conduccion de las operaciones de recepcién, almacenamiento y tratamientos previos de
la leche, y de otras materias primas lacteas, que se acreditard mediante una de las dos
formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 2: ELABORACION DE QUESOS

Nivel: 2

Cdédigo: MF0028 2

Asociado a la UC: Controlar y conducir los procesos de elaboracién de quesos
Duracién: 210 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Analizar los procedimientos de elaboracion de quesos relacionando las operaciones
necesarias, los productos de entrada y salida y los medios empleados.

CE1.1 Interpretar la documentacion técnica referente a la elaboracién de quesos, las
especificaciones técnicas de los distintos productos y los manuales de procedimiento
y calidad.

CE1.2 Justificar la secuencia necesaria en los trabajos de ejecucién del proceso para
la caracterizacion del producto y del procedimiento; preparacion y mantenimiento
de equipos y maquinas; identificacion; comprobacion y alimentacion de productos
entrantes; fijacion y control de parametros; pruebas y verificaciones de calidad.

CE1.3 Asociar los procesos y procedimientos de elaboraciéon de quesos con los
productos de entrada y salida y los equipos necesarios y describir la secuencia de
operaciones de cada uno de ellos.

CE1.4 Relacionar los procesos de elaboracion y de envasado de quesos.
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C2: Valorar los requerimientos y realizar operaciones de limpieza, preparaciéon vy
mantenimiento de primer nivel de los equipos de elaboracion de quesos.
CE2.1 Identificar los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las
maquinas y equipos.
CE2.2 Indicar en la limpieza y desinfeccion en los momentos y tiempos adecuados
segun las normas establecidas de los equipos de proceso, mediante procedimientos
manuales o automaticos de acuerdo con los requerimientos fijados, utilizando
siempre que se requiera los equipos de proteccion individual (EPI).

CEZ2.3 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la utilizacion
habitual de los equipos.

CE2.4 Reconocer las necesidades de mantenimiento de la maquinaria a partir de
las instrucciones de mantenimiento basico de los equipos de elaboracion de quesos:

Identificar las operaciones de primer nivel.
Realizar los engrases, rellenado de niveles, sustituciones y recambios rutinarios.
Registrar los tiempos de funcionamiento.

Aplicar un plan de desinsectacion, desratizacion utilizando el programa: zonas a
tratar, tratamiento, forma de aplicacion, posibles riesgos, medidas de seguridad.

C3: Efectuar operaciones de preparacion, multiplicacién y mantenimiento de los cultivos,
su inoculacion y el control de la fermentacion, consiguiendo la calidad e higiene requeridas.

CE3.1 Asociar los procesos fermentativos a la elaboracion de los diferentes tipos de
queso.

CE3.2 Justificar la aplicacion de los tratamientos de normalizacion y pasteurizacion
a la leche o nata de partida.

CE3.3Identificar los distintos tipos de microorganismos y cultivos lacteos su actuacion,
su presentacion comercial y las condiciones para su preparacion, mantenimiento y
evitar su contaminacion.

CES3.4 Interpretar las féormulas de elaboracién en cuanto a las proporciones de los
diversos ingredientes, a las condiciones de mezclado del producto base y a la forma
de inoculacion.

CE3.5 Diferenciar los métodos de incubacion relacionandolos con los distintos
tipos de productos y con los equipos necesarios e identificando para cada caso las
condiciones y parametros de control de la fermentacion.

CE3.6 En un caso supuesto practico de elaboracién y caracterizacion de quesos, a
partir de unas condiciones dadas:

Comprobar el estado y los tratamientos recibidos por la leche de partida.
Dosificar los diversos ingredientes y cultivos en la forma y momentos adecuados.
Seleccionar y asignar los parametros de fermentacion.

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los
productos y manejo de los equipos.

— Contrastarlas caracteristicas del producto en fermentacion con sus especificaciones
y deducir los reajustes necesarios.

C4: Aplicar las técnicas de elaboraciéon y maduracion de los quesos, consiguiendo la
calidad e higiene requeridas.

CE4.1 Realizar los controles basicos necesarios para comprobar la aptitud quesera
de la leche.

CE4.2 Justificar la aplicacion a la leche de partida de los tratamientos previos.

CE4.3 Diferenciar los diversos sistemas de preparacién de la leche, coagulacion,
llenado-moldeado, prensado, salado y maduracion, discriminandolos para los
diferentes tipos de quesos y relacionandolos con los equipos necesarios.
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CE4.4 Reconocer los distintos tipos de cultivos de bacterias y mohos, de sales
minerales, de cuajos y de otros ingredientes, sus necesidades de mantenimiento y
las dosis y momentos de incorporacion al proceso.

CEA4.5 Identificar las condiciones y parametros del cuajado, cortado, agitado-
calentamiento drenaje prensado y de salado para los diversos tipos de quesos.

CE4.6 Especificar las condiciones ambientales requeridas y los controles a efectuar
durante el secado y la maduracion de los quesos.

CE4.7 Describir y justificar los distintos tratamientos superficiales aplicados a los
quesos.

CE4.8 Reconocer los principales defectos y alteraciones de los quesos y las técnicas
utilizadas para su deteccion.

CE4.9 En un supuesto practico de elaboracién de queso, a partir de unas condiciones
dadas:

— Comprobar el estado y la aptitud quesera de la leche.
— Efectuar la preparacion de la leche conforme a lo sefialado.

— Fijar y controlar las condiciones de coagulacién y prensado-moldeado operando
con destreza los equipos queseros.

— Realizar la alimentacion y descarga de los equipos y recoger el suero de queseria
para posteriores operaciones.

— Ejecutar las manipulaciones y el seguimiento de las condiciones durante la
maduracion, aplicando los controles organolépticos y fisicoquimicos necesarios.

— Contrastar las caracteristicas del producto en elaboraciéon y en curado con sus
especificaciones y deducir los reajustes necesarios.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los
productos y manejo de los equipos.

C5: Aplicar técnicas de envasado etiquetado y embalaje de quesos y mantequillas
necesarias para la expedicion y transporte del producto terminado.

CES5.1 Identificar y caracterizar los envases y materiales para el envasado, etiquetado
y embalaje y relacionar sus caracteristicas con sus condiciones de utilizacion.
CE5.2 Identificar los requerimientos y efectuar las operaciones de mantenimiento de
primer nivel y de preparacién de las maquinas y equipos de envasado y embalaje.
CES5.3 En un supuesto practico de envasado de quesos, a partir de unas condiciones
dadas:

— Operar con la destreza adecuada en maquinas y equipos de envasado y etiquetado,
aplicando en cada momento las operaciones de reposicion o alimentacion del
embalaje necesario.

— Aplicar a cada, producto, lote o material el método de embalaje preciso para su
transporte tanto interno como externo.

C6: Aplicar técnicas de obtencién de quesos fundidos, considerando diferentes tipos de
quesos, cumpliendo la normativa aplicable de calidad y seguridad alimentaria.

CE®6.1 Especificar los tratamientos fisicoquimicos requeridos en la obtencion de
quesos fundidos, considerando la normativa aplicable de calidad y seguridad
alimentaria.

CE®6.2 Describir los distintos tipos de componentes quimicos que intervienen en la
elaboracién de queso fundidos, indicando las caracteristicas de cada uno.

CE®6.3 Explicar las diferentes formas de envasado de los quesos fundidos.
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CE®6.4 En un supuesto practico de obtencién de quesos fundidos, a partir de unas
condiciones establecidas:
— Seleccionar los quesos requeridos para la obtenciéon de queso fundido, ante una
serie de diferentes tipos de quesos.
— Controlar el proceso de obtencion de queso fundido.
— Adicionar los diferentes compuestos quimicos, controlando parametros fisicos.
— Obtener rebanadas, calculando el grosor de las mismas.
— Controlar las caracteristicas fisicas, mediante pruebas fisicoquimicas.
Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:
C2 respecto a CE2.4; C3 respecto a CE3.6; C4 respecto a CE4.9; C5 respecto a CES5.3;
C6 respecto a CE6.4.
Otras capacidades:
Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacion.
Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demas; demostrando
cordialidad y amabilidad en el trato.
Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.
Reconocer el proceso productivo de la organizacion.
Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacion.
Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnolégicos; asi como a
situaciones o contextos nuevos.
Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
Contenidos:
1. Tipos de quesos
Tipos y variedades de quesos.
El queso: caracteristicas.
Tipos: frescura, curado, semicurado, pasta dura y pasta blanda.
Variedades de quesos.
Quesos espafioles, denominaciones de origen.
Certificacion y normalizacion en la elaboraciéon de quesos.
2. Instalaciones de queseria
Composicion y distribucion del espacio.
Equipos para leches fermentadas: Composicion, funcionamiento y regulacion.
Equipos queseros: Composicién, funcionamiento, regulacién y manejo.
Equipos de separaciéon por membranas.
Mantenimiento de equipos: operaciones de preparacién y mantenimiento de primer nivel.
Limpieza y engrase de equipos.
Puesta a punto de equipos.
Operaciones de limpieza: Tipos de limpieza: limpieza fisica, quimica, microbioldgica.
Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacién, desinsectacion,
desratizacion.
3. Fermentacion de la leche
Preparacion de la mezcla base. &
Caracteristicas técnicas de elaboracion de los distintos tipos de quesos. 8
Tipos y dosificacion de ingredientes y aditivos. 8 %
Calculo y dosificacion de ingredientes. e
Condiciones de incorporacién de auxiliares e ingredientes. 2 g
Control de parametros durante el proceso. Temperatura, pH, tiempo de incubacién, tipo de :: &
coagulacion. o) ‘%;
Registro de informacion del proceso. ﬁ %
3>
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Fermentos utilizados en la industria quesera: fermentos lacticos; tipos, composicién y
caracteristicas.

Propagacion de los cultivos y fermentos.

Aplicacién y manejo de fermentos.

Tipos de mezcla y comportamiento.

4. Operaciones de elaboracién y curado de quesos

Tratamientos previos a la leche, aptitud quesera.

Preparacion de la leche. Condiciones de incorporacion auxiliares e ingredientes.
Cuajado y separacion. Finalidad, modalidades y condiciones de ejecucion y control.
Moldeado, prensado y salado. Utilidad, variantes, condiciones de ejecucion.
Secado y maduracion, objetivos.

Conservacion.

Cuajado de la leche: coagulantes, tipos y accion del coagulante.
Preparacion y titulacion del coagulante.

Técnicas de adiccion del coagulante.

Control de parametros de coagulacion.

Coagulacién en continuo.

Manejo de la cuajada, corte, calentamiento y agitacion.

Métodos y medios para la toma de muestras.

Instrumentos y técnicas de corte de la cuajada.

Equipos y procedimientos de limpieza y desinfeccion de la cuba quesera.
Moldeado y prensado de los quesos: trasvase de la cuajada.

Proceso y finalidad del moldeado de la cuajada.

Instrumentos de moldeado y prensado.

Tipos y técnicas de moldeado y prensado.

Extraccién de los quesos.

Equipos y procedimientos de limpieza y desinfeccion.

Aprovechamientos del lacto-suero.

Desuerado: proceso de desuerado.

Tratamiento del suero obtenido en el proceso de desuerado: aprovechamiento.
Salado de los quesos: salmuera, tipos y caracteristicas.

Preparacién de salmueras: concentracion.

Procedimientos y procesos de salado de los quesos.

Depuracién de la salmuera.

Control de calidad en el salado.

Vertido de residuos derivados del salado.

5. Maduracién de los quesos

Procesos y métodos de maduracion de los quesos: fases y transformaciones.
Camaras de maduracion y conservacion.

Desarrollo de caracteres organolépticos de los quesos.

Maquinaria y utiles empleados.

Operaciones, determinaciones y analisis del proceso de maduracién de los quesos.
Operaciones del proceso de maduracion; cepillado, agitacién, lavado.
Defectos y alteraciones internas y externas del queso.

Tipos y aplicacion de tratamientos anti-fungicos.

Métodos y medios para la toma de muestras.

Evaluacion de las caracteristicas organolépticas de los quesos.
Acondicionamiento del queso: materiales y métodos.

Recubrimiento de los quesos.

Calidad de los quesos:

Analisis sensorial. Cata.

Anadlisis fisico-quimicos: humedad, dureza, consistencia.
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6. Envasado de quesos

Envasado y etiquetado del queso: normativa aplicable al envasado y etiquetado de los
quesos.

Envase de cobertura: sistemas tradicionales artesanales, parafinas y pinturas plasticas.
Materiales utilizados en el envasado y sus caracteristicas. Normativa aplicable Aplicacion
de revestimientos especiales: encerado, pintado, aceitado, entre otros. Envasado al vacio
y en atmésfera modificada.

Lineas de envasado automaticas.

Tipos y técnicas de corte de quesos en porciones y loncheados. Procedimientos de llenado
y cerrado de envases.

Magquinaria de envasado; funcionamiento, manejo, mantenimiento y limpieza: Equipos de
envasado. Regulacién.

Etiquetado: técnicas de colocacion y fijacion. Autocontrol en el envasado de quesos.
Embalaje de los quesos: tipos y métodos de embalaje. Lineas de embalaje.

Identificacion de lotes y productos. Técnicas de composicion de paquetes.

Equipos de embalaje: funcionamiento, preparacion y manejo. Mantenimiento de primer
nivel. Técnicas de rotulado.

Autocontrol en los sistemas de embalado.

7. Quesos fundidos

Quesos fundidos: caracteristicas.

Tratamientos fisicoquimicos: caracteristicas y parametros fisicoquimicos de control.
Normas de calidad segun normativa aplicable.

Aditivos y edulcorante utilizados en la elaboraciéon de quesos fundidos.

Analisis fisicoquimicos: humedad, porcentaje de grasa, colorantes, aditivos.

Envasado de quesos fundidos en forma de barras o bloques, lonchas, porciones de
diferentes formas geométricas, pasta en tubos, vasos o tarrinas, polvo, rallado.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos, salud
laboral, accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el control y conduccion
de los procesos de elaboracidon de quesos, que se acreditara mediante una de las dos
formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.
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ANEXO I

CUALIFICACION PROFESIONAL: OBTENCION DE ACEITES DE OLIVA
Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Nivel: 2

Caddigo: INAO13_2

Competencia general

Realizar las operaciones de extraccion, refinado, correccion, trasiego y almacenamiento
de aceites de oliva, en las condiciones establecidas en los manuales de procedimiento y
calidad y controlar los vertidos ocasionados, cumpliendo la normativa aplicable.

Unidades de competencia

UCO0029_2: Conducir los procesos de extraccion y realizar las operaciones de refinado y
correccion de aceites de oliva

UCO0030_2: Controlar el proceso de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en
bodega

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en el departamento de produccién, en contacto con
los departamentos de mantenimiento y calidad, en industrias alimentarias, dedicado a la
industria del aceite de oliva, en entidades de naturaleza privada, en pequefas, medianas
o grandes empresas y Sociedades Cooperativas, tanto por cuenta propia como ajena.
Desarrolla su actividad dependiendo, en su caso, funcional y/o jerarquicamente de un
superior. Puede tener personal a su cargo en ocasiones, por temporadas o de forma
estable. En el desarrollo de la actividad profesional se aplican los principios de accesibilidad
universal de acuerdo con la normativa aplicable.

Sectores Productivos
Se ubica en el sector de Fabricacion de aceites y grasas vegetales y animales, subsector
de Fabricacion de aceite de oliva.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con
caracter genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

Maestros de extractora
Maestros de refinado
Maestros de orujera-extractora
Maestros de almazara

Formacion Asociada (390 horas)

Modulos Formativos
MF0029_2: Operaciones de proceso de extraccion de aceites de oliva (240 horas)
MFO0030_2: Trasiego y almacenamiento de aceites de oliva (150 horas)
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1: CONDUCIR LOS PROCESOS DE EXTRACCION Y
REALIZAR LAS OPERACIONES DE REFINADO Y CORRECCION DE ACEITES DE
OLIVA

Nivel: 2

Cddigo: UC0029 2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Preparar el area de trabajo de extraccion, refinado y correccion de aceites de oliva,
para evitar contaminaciones del procesado de producto, cumpliendo la normativa aplicable
de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR 1.1 La informacién sobre los productos, la planificacion de los procedimientos de
extraccion, refinado y correcciéon de aceites de oliva se obtiene, a partir de la ficha
técnica de los diferentes productos a elaborar.

CR 1.2 La limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipos extraccion, refinado
y correccion de aceites de oliva, se efectia o comprueba al término o inicio de
cada jornada, turno o lote, segun las pautas establecidas en las fichas técnicas de
produccion, verificando que se encuentran listos para su uso.

CR 1.3 El area de limpieza de las zonas de extraccion, refinado y correccion de aceites
de oliva, se acota en los lugares requeridos, colocando las sefiales reglamentarias,
de acuerdo con los requerimientos de seguridad establecidos.

CR 1.4 Las deficiencias detectadas en las condiciones higiénicas de las instalaciones
y equipos de produccion, se corrigen por acciones preventivas, identificando posibles
peligros, bioldgicos y no bioldgicos, corrigiéndolas a continuacion.

CR 1.5 Las maquinas, utiles, herramientas y medios de transporte internos
requeridos en la extraccion, refinado y correcciéon de aceites de oliva (prensas,
extractores, centrifugas, depdsitos de decantacién, evaporadores entre otros), se
seleccionan y preparan, regulando los elementos operadores de las mismas, segun
especificaciones de la ficha técnica de produccioén.

RP 2: Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y
equipos en los procesos de extraccion, refinado y correccidon de aceites de oliva, para
evitar que no se produzcan cortes improductivos, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambientales y seguridad alimentaria.

CR 2.1 El funcionamiento de los equipos y medios auxiliares de: extraccion, refinado
y correccién de aceites de oliva se comprueban, detectando posibles anomalias,
siguiendo las pautas marcadas en las instrucciones de mantenimiento de equipos.

CR 2.2 Las posibles anomalias simples detectadas que afectan al funcionamiento de
los equipos utilizados en los procesos de extraccion, refinado y correccion de aceites
de oliva se corrigen, siguiendo instrucciones de mantenimiento.

CR 2.3 Los elementos, repuestos especificados como de primer nivel, se sustituyen
en los equipos utilizados en los procesos de extraccion, refinado y correccion de
aceites de oliva (prensas, extractores, centrifugas, depdsitos de decantacion,
evaporadores entre otros), de acuerdo con el plan de mantenimiento aplicable.

CR 2.4 La documentacion referida al mantenimiento efectuado se cumplimenta,
segun indicaciones del proceso productivo.

RP 3: Controlar la recepcién de las materias primas: aceitunas y productos auxiliares,
verificando su calidad y correspondencia con lo solicitado, para iniciar el proceso productivo,
cumpliendo la normativa aplicable.

CR 3.1 Las variedades de aceitunas se comprueban en la almazara, segun
caracteristicas de la zona de produccion, atendiendo a las instrucciones del proceso
productivo de elaboracion de aceite de oliva, separando las no conformes.
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CR 3.2 Las caracteristicas fisico-quimicas de las materias primas, aceitunas,
y auxiliares: aditivos, sustancias alcalinizantes, entre otros, se comprueban en
la almazara, controlando: cantidad, variedad, dafios o pérdidas, eliminando o
desechando productos como no conformes, que no cumplen los requerimientos del
proceso productivo.

CR 3.3 Los productos recibidos en basculas automatizadas, se pesan, constatando
las cantidades recepcionadas y autorizando la descarga, cuando se verifique que se
cumple con los requerimientos del proceso productivo, en la obtencion del aceite de
oliva.

CR 3.4 La descarga de las distintas variedades de aceitunas se efectia en la
almazara, comprobando que las condiciones de transporte y descarga del fruto,
se lleva a cabo, segun lo requerido, asegurando la calidad de la materia prima,
cumpliendo la normativa aplicable.

CR 3.5 Las operaciones de almacenamiento de las aceitunas, se efectua en
los lugares requeridos, en las condiciones establecidas en los manuales de
procedimiento de calidad, cumpliendo la legislacién aplicable, controlando los
parametros fisicoquimicos de almacenamiento, tales como: humedad, temperatura,
entre otros, restableciendo los parametros en caso de desviacion.

CR 3.6 Las operaciones de preparacion de la materia prima, tales como: seleccion,
separacion de restos vegetales, frutos alterados y otros elementos para su
eliminacién, se llevan a cabo con los equipos destinados para ello, para continuar
con la obtencion de aceite de oliva, segun lo establecido o en las instrucciones del
proceso productivo.

CR 3.7 Latoma de muestra de las materias primas se efectua, utilizando instrumental
de toma de muestras, sondas, aparatos de comprobacién rapida de parametros de
calidad, identificando y trasladando la muestra al laboratorio, segun lo requerido por
el departamento de calidad.

CR 3.8 La entrada de aceitunas, se registra, seguin el sistema establecido para
mantener la trazabilidad del proceso productivo de obtencién de aceite de oliva.

RP 4: Conducir el proceso de extraccion, de aceites de oliva y de orujo de oliva, controlando
los equipos que intervienen en el proceso, cumpliendo con las especificaciones del proceso
productivo, para obtener aceites con la calidad establecida, cumpliendo la normativa
aplicable.

CR 4.1 Los valores de funcionamiento y las condiciones de trabajo de los equipos,
tales como: molinos, batidoras, centrifugas, verticales y horizontales, se regulan, en
funcién de las materias primas y el tipo de aceite a obtener: extra virgen, de orujo,
lampante, entre otros.

CR 4.2 La tolva de recepcion se alimenta con las aceitunas para iniciar el proceso de
extraccion de aceite, controlando la variedad, el estado de la aceituna y la cantidad
a alimentar, segun los requerimientos del proceso productivo.

CR 4.3 La molienda de la aceituna se inicia, a través de molinos de martillos de
eje horizontal, introduciéndose la aceituna de forma automatizada, controlando la
velocidad de los martillos metalicos, hasta obtenerse la pasta de molienda.

CR 4.4 El batido de la pasta de molienda, se efectua con las batidoras, controlando
los parametros de funcionamiento, tiempo y temperatura del agua caliente, segun
proceso productivo.

CR 4.5 El aceite de oliva, virgen-extra o aceite de oliva virgen, se extrae en la almazara
del resto de los componentes de la aceituna, tales como: agua, hueso, piel, entre
otros, utilizando la extracciéon continda por centrifugacion, obteniéndose ademas
el producto secundario sdlido orujo y el liquido residual: alpechin, cumpliendo la
normativa aplicable.
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CR 4.6 Las muestras del aceite extraido, se toman y codifican, indicando el lote al
que pertenecen, para su traslado al laboratorio.

CR 4.7 Las determinaciones analiticas basicas del aceite extraido, tales como:
humedad, grasa total, entre otras, se realizan, cumpliendo los protocolos de analisis.

CR 4.8 La evacuacion de los subproductos: orujos y residuos: aguas de lavado de
aceite se produce en tiempo y forma segun lo establecido, aplicando, en caso de
desviaciones las acciones correctoras, establecidas en el procedimiento.

CR 4.9 Los consumos y rendimientos en los procesos de la almazara se controlan,
identificando las desviaciones y aplicando las medidas correctoras que estan dentro
de su competencia, alcanzando los ratios de produccién requeridos.

CR 4.10 La informacion del proceso de extraccion se registra en el soporte
establecido, segun proceso productivo.

RP 5: Regular el proceso de refinado de aceites de oliva, estableciendo las condiciones de
trabajo, siguiendo con lo determinado en el proceso productivo para asegurar la obtencion
de aceites con la calidad y caracteristicas especificadas, cumpliendo la normativa aplicable.

CR 5.1 La informacién sobre los criterios fisico-quimicos y de calidad a conseguir en
él proceso de refinado en las refinerias de aceite de oliva se obtiene, utilizando las
fichas técnicas de produccion.

CR 5.2 Los valores de funcionamiento, tales como el pH, temperatura, presiones,
adicion de disolventes, caudales, entre otros y condiciones de trabajo de los equipos:
neutralizadores, desodorizadores, decoloradores, evaporadores, entre otros, de
refinado, se regulan, en funciéon de las materias primas y el producto a obtener,
siguiendo las pautas del proceso productivo, aplicando en caso de desviaciones, las
acciones correctoras establecidas en el manual de procedimiento.

CR 5.3 El aceite obtenido se clarifica, utilizando sustancias que eliminan impurezas
de color (carbdn activo, bentonitas), hidroxidos alcalinos, que eliminan la acidez
(operacién de formacion de jabones, facilmente eliminables), disolventes (hexano),
en las dosis requeridas, ajustdndose a las caracteristicas de la materia prima y a las
sustancias a obtener.

CR 5.4 Los aditivos alimentarios al aceite (vitaminas, acidos grasos, conservantes,
entre otros), se adicionan previa preparacion de los mismos en las dosis requeridas,
de acuerdo con el proceso productivo.

CR 5.5 El aceite obtenido se almacena después del refinado en los depésitos y
condiciones requeridas en el proceso productivo.

CR 5.6 La toma de muestras de los aceites refinados, se realiza codificandola, segun
lote, para su traslado al laboratorio.

CR 5.7 Los subproductos obtenidos, residuos y vertidos se trasladan para su reciclaje
o tratamiento en la forma y el lugar sefialados en las instrucciones del proceso
productivo.

RP 6: Controlar el proceso final de obtenciéon de aceites de orujo, regulando las
condiciones de trabajo para asegurar que el producto final obtenido, cumpla con la calidad
y caracteristicas establecidas.

CR 6.1 La informacion sobre los criterios fisico-quimicos y de calidad: humedad, %
grasa, entre otros, de elaboracién de aceite de orujo, se obtiene, a partir de las fichas
técnicas de produccion.

CR 6.2 Las operaciones de preparacion de los orujos y alperujos se efectdan en las
orujeras, comparando el estado de llegada a la orujera con las caracteristicas que
deben reunir para iniciar el proceso, operando con seguridad los equipos implicados
en ello.
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CR 6.3 Las operaciones productivas de la orujera (segunda centrifugacion, secado,
deshidratacion, extraccion quimica y demas operaciones requeridas) se controlan,
utilizando disolventes y coadyuvantes en las dosis requeridas.

CR 6.4 Los parametros de funcionamiento, tales como: temperatura, tiempos,
presiones, caudales, rendimientos grasos, adicion de disolventes, dosificacion de
coadyuvantes, entre otros, y condiciones de trabajo de los equipos: centrifugadoras,
secadoras, evaporadores, entre otros, se regulan, actuando sobre los elementos
especificos, segun caracteristicas de los orujos y alperujo, siguiendo las pautas
del proceso productivo y aplicando las acciones correctoras indicadas en caso de
desviaciones.

CR 6.5 El acondicionamiento final de los aceites de orujo de oliva, antes de la
conservacion en la orujera, se controla, aplicando acciones correctoras en caso de
desviacion, siguiendo las indicaciones de las fichas técnicas de produccion.

CR 6.6 El aceite obtenido se traslada a los depdsitos para su almacenaje, segun
ficha técnica de produccion y condiciones requeridas.

CR 6.7 Las muestras de los aceites, se toman y codifican segun lote, para su traslado
al laboratorio.

CR 6.8 Los residuos y vertidos generados en la orujera se almacenan y trasladan
para su reciclaje o tratamiento posterior en la forma y el lugar sefalados, de acuerdo
con los procedimientos establecidos.

RP 7: Conducir las operaciones de elaboracién de aceites desde paneles centrales, para
controlar que los parametros de produccién, cumplan con lo establecido en el proceso de
trabajo, obteniendo la calidad y salubridad establecidas.

CR 7.1 Elmenu o programa de operacion, se controla para asegurar que corresponda
con el producto que se esta procesando.

CR 7.2 Las posibles anomalias en los instrumentos de control se detectan,
subsanando las que estan en el ambito de su competencia o avisando al servicio
técnico correspondiente.

CR 7.3 La puesta en marcha de los equipos de regulacién del proceso de extraccion
y refinado de aceites de oliva y de orujo de oliva, se realiza, suministrando al
sistema de control los puntos de consigna y siguiendo la secuencia de operaciones
establecidas en las instrucciones del proceso productivo.

CR 7.4 La medida continua de las variables, integradas en el sistema de control, se
mantiene, siguiendo los procedimientos establecidos en el del proceso productivo.

CR 7.5 Las variables no incluidas en el sistema de control, se miden, utilizando
el instrumental requerido y los métodos establecidos en las instrucciones técnicas
operativas.

CR 7.6 Las variables del proceso se comprueba, que estan dentro de los limites
fijados y actuando, en caso de desviacién, sobre los reguladores oportunos.

CR 7.7 Los datos obtenidos en el transcurso del proceso se archivan en el sistema
y soporte establecido.

RP 8: Verificar la calidad del aceite de oliva y de orujo de oliva, aplicando los métodos de
control de calidad y analisis de aceites y medidas correctoras, segun normativa aplicable
en el caso requerido para obtener aceites con las especificaciones establecidas.

CR 8.1 Las muestras de los aceites de oliva y de orujo de oliva elaborados, se toman
y codifican, segun lote, para su traslado al laboratorio.

CR 8.2 El instrumental requerido para las pruebas y ensayos rapidos elementales se
calibra, asegurando que es el determinado para ello, de acuerdo con los protocolos
de analisis.
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CR 8.3 Las caracteristicas de calidad del aceite de oliva y de orujo de oliva, tales
como: humedad, acidez, peréxidos, entre otros) se analizan, interpretando resultados
de las pruebas y ensayos rapidos, verificando que se encuentran dentro de los limites
requeridos.

CR 8.4 La cata del aceite para comprobar las propiedades organolépticas de los
distintos productos de aceite de oliva y de orujo de oliva obtenidos, se realiza,
comprobando que se encuentran dentro de los requerimientos de calidad.

CR 8.5 Las desviaciones detectadas en el proceso productivo se corrigen, segun
lo establecido en el manual de calidad, dentro de su ambito de competencia,
emitiéndose el informe correspondiente.

CR 8.6 Los resultados de los controles y pruebas de calidad se archivan, de acuerdo
con el sistema y soporte establecidos.

RP 9: Gestionar las operaciones de recogida de los residuos de la obtenciéon de aceites
de oliva, segun lo determinado en el proceso productivo, teniendo en cuenta la naturaleza
y tratamiento en cada caso, para proteger el medio ambiente, cumpliendo la normativa
aplicable.

CR 9.1 Las cantidades vy tipos de residuos generados por los procesos productivos
de aceite de oliva, se verifican para comprobar que corresponden con lo establecido
en los manuales de procedimiento.

CR 9.2 Los subproductos, tales como: orujos y aguas de lavado de aceite, se
depositan en los sitios establecidos en el procedimiento.

CR 9.3 El funcionamiento de los equipos y condiciones de depuracion se comprueba,
regulandolos de acuerdo al tipo de residuo a tratar, y los requerimientos establecidos
en los manuales de procedimiento.

CR 9.4 Las muestras se trasladan al laboratorio para su analisis, identificandolas en
la forma, puntos y cuantia requeridos, siguiendo el procedimiento establecido, segun
protocolos de actuacion.

CR 9.5 Las pruebas de medida inmediata de parametros ambientales, se efectuan,
siguiendo los protocolos y con el instrumental previamente calibrado.

CR 9.6 Los resultados obtenidos se registran, comparando con los requerimientos
exigidos, tomando las medidas correctoras oportunas o comunicando las posibles
desviaciones detectadas con caracter inmediato.

CR 9.7 Los informes sencillos se elaboran a partir de las observaciones visuales y
de los resultados de las medidas analiticas «in situ» segun protocolo normalizado.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Molinos de martillos, Batidores calefaccionados. Prensas, Extractores. Centrifugas
horizontal, vertical. Depdsitos dedecantacion. Coladores. Evaporadores. Desolventizadores.
Paneles de control central, informatizados. Soportes informaticos. Instrumental de toma de
muestras, sondas. Aparatos de determinacion rapida de parametros de calidad.

Productos y resultados:

Area de trabajo y operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y
equipos de extraccion, refinado y correccién de aceites de oliva, preparados. Control de la
recepcion de las materias primas: aceitunas y productos auxiliares, controlada. Regulacion
del proceso de extraccion, de aceites de oliva y de aceites de orujo de oliva. Control
del proceso de refinado de aceites de oliva. Proceso de refinado de aceites de oliva,
regulado. Regulacién del proceso final en la obtenciéon de aceites de orujo. Operaciones
de elaboracion de aceites desde paneles centrales, conducidas y reguladas. Calidad del
aceite de oliva y de orujo de oliva, verificada. Operaciones de recogida, depuracion y
vertido de los residuos, gestionadas.
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Informacion utilizada o generada:

Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos/instrucciones operativas
de trabajo. Normativa aplicable en materia de seguridad, medioambiente y seguridad
alimentaria. Partes, registros de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad
«in situ».

UNIDAD DE COMPETENCIA 2: CONTROLAR EL PROCESO DE TRASIEGO Y
ALMACENAMIENTO DE ACEITE DE OLIVA EN BODEGA

Nivel: 2

Caddigo: UC0030_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Preparar el area de trabajo del proceso de trasiego y almacenamiento de aceite de
oliva en bodega, para evitar contaminaciones del procesado de producto, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad
alimentaria.

CR 1.1 La informacién sobre los productos, la planificacion de los procedimientos de
trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en bodega se obtiene, a partir de la
ficha técnica de los diferentes productos a elaborar.

CR 1.2 La limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipos de trasiego y
almacenamiento de aceite de oliva en bodega, se efectia o comprueba al término
o inicio de cada jornada, turno o lote, segun las pautas establecidas en las fichas
técnicas de produccion, verificando que se encuentran listos para su uso.

CR 1.3 El area de limpieza de las zonas de trasiego y almacenamiento de aceite
de oliva en bodega, se acota en los lugares requeridos, colocando las sefiales
reglamentarias, de acuerdo con los requerimientos de seguridad establecidos.

CR 1.4 Las deficiencias detectadas en las condiciones higiénicas de las instalaciones
y equipos de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en bodega, se corrigen
por acciones preventivas, identificando posibles peligros, bioldgicos y no biolégicos,
corrigiéndolas a continuacion.

CR 1.5 Las maquinas, utiles, herramientas y medios de transporte internos requeridos
en el trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en bodega (bombas de trasiego
y mangueras alimentarias entre otros), se seleccionan y preparan, regulando los
elementos operadores de las mismas, segun especificaciones de la ficha técnica de
produccion.

RP 2: Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y
equipos en los procesos de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en bodega, para
evitar que no se produzcan cortes improductivos, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambientales y de seguridad alimentaria.

CR 2.1 El funcionamiento de los equipos y medios auxiliares de trasiego vy
almacenamiento de aceite de oliva en bodega se comprueban, detectando posibles
anomalias, siguiendo las pautas marcadas en las instrucciones de mantenimiento
de equipos.

CR 2.2 Las posibles anomalias simples detectadas que afectan al funcionamiento de
los equipos se corrigen, siguiendo instrucciones de mantenimiento.

CR 2.3 Los elementos, repuestos especificados como de primer nivel, se sustituyen
en los equipos utilizados en los procesos de trasiego y almacenamiento de aceite
de oliva en bodega (bombas de trasiego y mangueras alimentarias, entre otros), de
acuerdo con el plan de mantenimiento aplicable.

CR 2.4 La documentacion referida al mantenimiento efectuado se cumplimenta,
segun indicaciones del proceso productivo.
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RP 3: Controlar las operaciones de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva,
asegurando la composicion de lotes y su llenado.

CR 3.1 El estado de las instalaciones de trasiego y almacenamiento se revisa antes
de la puesta en marcha, detectando posibles anomalias.

CR 3.2 La limpieza de los depésitos a utilizar para la constitucion del lote, se
comprueba antes de comenzar su llenado, subsanando cualquier posible anomalia.

CR 3.3 Las caracteristicas de los depdsitos (material, disposicion de elementos para
su llenado, provision de cierres que garanticen su estanqueidad) se comprueban,
verificando que cumplen con lo requerido en el proceso productivo, antes del inicio
del trasiego y almacenamiento.

CR 3.4 Las instalaciones de la bodega, se revisan, comprobando que el recinto
sea cerrado y techado, que el pavimento esté limpio y verificando la iluminacion,
temperatura, humedad relativa, aireacion y barreras antivectores de contaminacion,
acorde con la normativa aplicable de higiene y seguridad alimentaria.

CR 3.5 Los aceites procedentes de los distintos depdsitos de composicion, se
almacenan utilizando los equipos de trasiego, segun especificaciones técnica del
proceso productivo, respecto a composicion del lote.

CR 3.6 Los aceites provenientes de fabrica, se distribuyen en los depositos,
atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote, caducidad) y a los criterios
establecidos para alcanzar un aprovechamiento de los depdsitos disponibles,
asegurando su conservacion e identificacion.

CR 3.7 Los aceites se mezclan y homogenizan para obtener el aceite tipo, segun
especificaciones del proceso productivo.

CR 3.8 EIl estado y la caducidad de los aceites almacenados se comprueba,
controlando el tiempo de almacenamiento con la periodicidad requerida, de acuerdo
con cada tipo, para eliminar enranciamientos.

RP 4: Verificar la calidad del aceite de oliva almacenado en bodega en el proceso de
llenado, aplicando medidas correctoras ante posibles desviaciones.

CR 4.1 Las muestras de los aceites se toman después del almacenamiento en el
lugar, en forma y cuantia requeridas, identificAndolas y garantizando su inalterabilidad
hasta su recepcion en el laboratorio.

CR 4.2 El instrumental requerido en las pruebas de ensayos rapidos y elementales,
se calibra siguiendo el protocolo establecido.

CR 4.3 La calidad se comprueba, interpretando los resultados de las pruebas
practicadas, comprobando que las caracteristicas de calidad se encuentran dentro
de las especificaciones requeridas en el proceso productivo.

CR 4.4 Las posibles anomalias en el proceso productivo se detectan con la
interpretacion de resultados de las pruebas efectuadas, aplicando las medidas
correctoras establecidas en el manual de calidad, emitiéndose el informe requerido.

CR 4.5 Los resultados obtenidos en los controles y pruebas de calidad, efectuadas
en el almacenamiento, se registran de acuerdo con el sistema y soporte requeridos.

RP 5: Realizar la cata del aceite de oliva, comprobando su calidad organoléptica y su
adecuacion a la especificacion técnica del producto requerido.

CR 5.1 Las muestras de aceite se toman para efectuar pruebas sencillas,
comprobando que no se produce ningun tipo de contaminacion en este proceso de
trasiego y almacenamiento.

CR 5.2 Los utensilios requeridos en la cata se seleccionan, disponiendo al menos
de una copa de cata normalizada limpia y exenta de olores, asi como de un vidrio
de reloj.
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CR 5.3 EIl analisis organoléptico se realiza, calentando previamente la copa,
percibiendo y diferenciando los distintos aromas y sabores.

CR 5.4 Los resultados del analisis organoléptico se registran en la hoja de perfil de
cata, comprobando si cumple con la especificacion requerida.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Bombas de trasiego, mangueras alimentarias, filtros de placas y tierras diatomeas, valvulas,
conducciones de acero inoxidable o material inerte, depdsitos de almacenamiento (acero
inoxidable o material inerte, botes toma muestras, copa de cata normalizada, vidrio de
reloj, kits de medicién de acidez).

Productos y resultados:

Area de trabajo preparada. Operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las maquinas
y equipos de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en bodega, ejecutadas.
Operaciones de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en bodega, controladas.
Calidad de los aceites almacenados en bodega, verificada. Cata y valoracién organoléptica
de los aceites almacenados en la bodega, realizada.

Informacién utilizada o generada:

Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos/instrucciones operativas
de trabajo. Fichas de mantenimiento de equipos. Registros del proceso productivo.
Normativa aplicable en materia de seguridad, medioambiente y seguridad alimentaria.
Normativa aplicable de diametros de tuberias y mangueras alimentarias.

MODULO FORMATIVO 1: OPERACIONES DE PROCESO DE EXTRACCION DE ACEITES
DE OLIVA

Nivel: 2

Cdodigo: MF0029_2

Asociado a la UC: Conducir los procesos de extraccion y realizar las operaciones de
refinado y correccion de aceites de oliva

Duracion: 240 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Efectuar la limpieza y preparacion del area de trabajo para la extraccion, refinado y
correccién de aceites de oliva, cumpliendo la normativa aplicable en materia de seguridad.

CE1.1 Describir los procesos de extraccion, refinado y correccion de aceites de oliva,
indicando los equipos utilizados en cada etapa.

CE1.2 Explicar los riesgos asociados a la preparacion del area de trabajo de
extraccion, refinado y correccidn de aceites de oliva en materia de seguridad, segun
normativa aplicable.

CE1.3 En un supuesto practico de preparacion de equipos y del area de trabajo de
obtencién de aceite de oliva y a partir de unas condiciones dadas:

— ldentificar los elementos requeridos en la obtencién de aceites de oliva que
requieren limpieza y desinfeccion.

— Verificar el estado de limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones, indicando
cuando estan listos para su uso.

— Seleccionar los equipos y medios requeridos en la obtencién de aceite de oliva.

— Realizar las adaptaciones de los equipos requeridas por cada tipo de extraccion,
dependiendo del tipo de aceite de oliva a obtener.

— Registrar en los soportes establecidos las operaciones realizadas.
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— Acotar el area de limpieza de las zonas de extraccion, refinado y correccion de
aceites de oliva, colocando en los lugares requeridos las sefales reglamentarias,
cumpliendo la normativa aplicable.

C2: Senalar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos de extraccion,
refinado y correccion de aceites de oliva, cumpliendo la normativa aplicable.

CE2.1 Explicar el funcionamiento y constitucién de los principales conjuntos,
dispositivos o elementos de los equipos utilizados en la extraccién y separacién de
aceites de oliva, identificando las funciones y contribucion.

CE2.2 Especificar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacion habitual de las maquinas y equipos en la obtencion de aceites.

CE2.3 Reconocer los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las
maquinas y equipos, indicando su uso y manejo.

CE2.4 En un supuesto practico de mantenimiento de los equipos de extraccion,
refinado y correccion de aceites de oliva, a partir de unas condiciones dadas:

— ldentificar en la secuencia de operaciones de obtenciéon de aceites de oliva la
parada-marcha de los equipos.

— ldentificar los elementos que requieren mantenimiento de primer nivel y ejecutarlas.
— Registrar en los soportes establecidos las operaciones realizadas y los elementos
sustituidos.

— Realizar las adaptaciones de los equipos requeridas por cada tipo de extraccion.

C3: Aplicar las técnicas de recepcion y preparacion de las materias primas (aceitunas,
aceite de oliva virgen lampante y orujo humedo de dos fases), operando con los equipos
cumpliendo la normativa aplicable.

CE3.1 Identificar las variedades de aceituna mas frecuentes indicando las
caracteristicas identificativas en cuanto a productividad y organolépticas, asi como
las posibles enfermedades y defectos que puedan presentar.

CE3.2 Comparar el estado de llegada de las materias primas con las caracteristicas
que deben reunir al inicio de la extraccion relacionando los cambios con la eficacia
del proceso.

CE3.3 Describir las operaciones de seleccidon, limpieza, lavado, y molienda
requeridas por las distintas materias primas, indicando en cada caso su aplicacion,
la maquinaria necesaria y las condiciones de ejecucion.

CE3.4 En un supuesto practico de preparacion de materias primas (aceituna, aceite
de oliva virgen lampante y orujo himedo de dos fases), a partir de unas condiciones
dadas:

— Evaluar las caracteristicas del producto entrante identificando las operaciones a
efectuar.

— Seleccionar los parametros y operar, regulando los equipos.

— Contrastar las caracteristicas de la materia prima preparada en relaciéon con los
requerimientos y, en su caso, deducir medidas correctoras.

— Registrar en los formatos establecidos las operaciones de recepcion realizadas.

C4: Especificar el proceso de extraccion en la obtencion de aceite de oliva en almazara,
diferenciando cada una de las etapas.

CE4.1 Describir los diversos equipos de control de proceso, indicando en cada caso
su aplicacion, maquinaria a controlar y las condiciones de ejecucion.

cve: BOE-A-2015-10768
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CE4.2 En un supuesto practico de extraccion en la obtencién de aceite oliva en
almazara, a partir de unas condiciones dadas:

— Comparar los distintos datos extraidos de los paneles en funcion del tipo de
materia prima.

— Seleccionar la tolva de alimentacion, segun el plan de trabajo.

— Seleccionar el tamafio de la criba, segun las condiciones de la materia prima y la
situacion de campana, para los molinos.

— Configurar los parametros del proceso como temperatura, tiempo de batido y
velocidad de decanter, asi como la dosificacion de talco y/o agua requerida.

— Tomar las muestras de los orujos y los aceites, para su control de calidad,
identificandolas para su envio al laboratorio.

— Registrar los datos establecidos en las instrucciones de trabajo, para el lote
procesado.

CE4.3 En un supuesto practico de comprobaciones de rendimientos y aplicacion
de correcciones en el proceso de extraccion en la obtencién de aceite de oliva en
almazara, a partir de unas condiciones dadas:

— Comprobar mediante evaluacién del producto terminado si los equipos de medida
se ajustan a los criterios de aceptacion definidos.

— Controlar los consumos y rendimientos, registrando las desviaciones que se
detecten.

— Aplicar medidas correctoras cuando se observa una desviacién en alguno de los
parametros de control.

— Identificar en los registros generados si se han obtenido los objetivos establecidos.

C5: Obtener aceites de oliva y orujo refinado, cumpliendo la normativa aplicable.

CES5.1 Describir las operaciones de refinado de aceites de oliva y orujo, indicando
condiciones y parametros de control en los equipos utilizados.

CES5.2 Definir las caracteristicas del aceite bruto, diferenciando el aceite de oliva
lampante o el aceite de orujo.

CES5.3 En un supuesto practico de refinacion de aceites, a partir de unas condiciones
dadas:

— Seleccionar los equipos requeridos en el proceso productivo.

— Asignar los parametros y mantenerlos o corregirlos, operando los elementos de
regulacioén o control de los equipos.

— Realizar la carga de los equipos y dosificaciéon de los agentes auxiliares.

— Contrastar las caracteristicas del producto en curso y terminado y de los
subproductos y residuos con sus especificaciones y deducir los reajustes.

— Contrastar los consumos y rendimientos obtenidos con los esperados, justificando
las desviaciones.

— Registrar la informacién requerida sobre los procesos de refinado de cada lote.

C6: Controlar los métodos de extraccién-separacion de aceites de orujo y sus subproductos,
consiguiendo la calidad requerida, cumpliendo la normativa aplicable.

CE®6.1 Diferenciar los métodos de extraccidon-separacion, (batido, centrifugacion
horizontal, centrifugacion vertical, decantacién) descomponerlos en operaciones,
asociarlos a los equipos necesarios y relacionarlos con los distintos productos y
procesos.

CE®6.2 Identificar las condiciones y parametros de control de las diversas operaciones
(presiones, temperaturas, tiempos de permanencia, dosificaciones, velocidad de
circulacion).
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CE®6.3 Describir los tratamientos que pueden recibir los subproductos y residuos de
extraccion en funcion de sus caracteristicas y utilidades.

CE6.4 Reconocer los consumos y rendimientos habituales en los procesos de
extraccion y los procedimientos para su calculo.

CE®6.5 En un supuesto practico de extraccion de aceites, a partir de unas condiciones
dadas:

— Reconocer el nivel de preparacion de las materias primas, identificando las
operaciones.

— Seleccionar los parametros, regulando las maquinas.

— Contrastar las caracteristicas del producto extraido y de los subproductos en
relacién con los requerimientos y, en su caso, deducir medidas correctoras.

— Calcular los consumos y rendimientos, contrastando con los esperados y justificar
las desviaciones.

CE6.6 En un supuesto practico de extraccion de aceite de orujo, a partir de unas
condiciones dadas:

— Seleccionar el depésito que contiene el orujo a procesar, seguin plan de trabajo.

— Configurar los parametros del proceso como temperatura, velocidad, tiempo, asi
como la dosificaciéon de hexano requerida.

— Tomar las muestras de los aceites y subproductos, para su control de calidad,
identificandolas para su envio al laboratorio.

— Registrar los datos establecidos en las instrucciones de trabajo, para el lote
procesado.

C7: Desarrollar los métodos de analisis sencillos, interpretando los resultados de las
muestras tomadas durante el proceso productivo.

CE7.1 Especificar qué tipo de controles fisico-quimicos, requieren los aceites para
determinar su calidad.

CE7.2 En un supuesto practico de obtencién de aceite de oliva, a partir de unas
condiciones dadas:

— ldentificar que la muestra se corresponde con el lote, lugar, forma y modo de
recogida segun el manual de instrucciones.

— Comprobar que los equipos de medicidon para ensayos rapidos se encuentran
dentro de los parametros establecidos por el plan de calibracién.

— Realizar los controles de acidez, humedad e indice de peroxidos, segun los
métodos establecidos.

— Registrar los resultados de los controles y analisis, segun el procedimiento
establecido.

— Interpretar los resultados de las pruebas practicadas, verificando que los
parametros de calidad se encuentran dentro de las especificaciones requeridas.

— Aplicar las medidas correctoras establecidas en el manual de calidad a las
desviaciones detectadas emitiendo el informe correspondiente.

C8: Controlar las operaciones de recogida, depuracion y vertido de residuos de la obtencién
de aceite de oliva segun normativa aplicable.

CES8.1 Identificar los residuos que se producen durante los procesos de obtencién
de aceite de oliva.

CE8.2 Describir como se lleva a cabo la recogida de los diferentes residuos generados
por los procesos productivos.

CE8.3 Describir los diferentes tratamientos posibles para los residuos generados, en
funcién de su categorizacion.
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CE8.4 En un supuesto practico de recogida, depuracion y vertido de residuos de la
obtencién de aceite de oliva, a partir de unas condiciones dadas:
— Tomar muestras de los diferentes residuos generados e identificarlas para su
traslado al laboratorio.
— Interpretar los resultados de laboratorio de los analisis y pruebas rapidas sobre
residuos generados en el proceso de obtencion de aceite de oliva.
— Especificar el tratamiento para cada residuo.
— Realizar el correcto registro de las medidas tomadas, cumpliendo con la nhormativa
aplicable.
Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:
C1 respecto a CE1.3; C2 respecto a CE2.4; C3 respecto a CE3.4; C4 respecto a CE4.2
y CE4.3; C5 respecto a CE5.3; C6 respecto a CE6.5 y CE6.6; C7 respecto a CE7.2; C8
respecto a CE8 4.
Otras capacidades:
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.
Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.
Demostrar un buen hacer profesional.
Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y eficacia.
Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacion.
Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.
Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnolégicos; asi como a
situaciones o contextos nuevos.
Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
Contenidos:
1. Organizacion del puesto de trabajo en los procesos de extraccion, refinado y correccion
de aceites de oliva
Concepto y niveles de limpieza de instalaciones en la extraccion, refinado y correccion de
aceites de oliva: medidas de higiene y seguridad en instalaciones y maquinaria.
Tipos de limpieza: limpieza fisica, quimica, microbioldgica.
Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizacion.
Fases y secuencias de operaciones de limpieza.
Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades.
Sistemas y equipos de limpieza. Sistema CIP.
Técnicas de sefalizacion y aislamiento de areas o equipos.
2. Mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y equipos utilizados en los
procedimientos de extraccion, refinado y correccion de aceites de oliva
Magquinaria y equipos genéricos en los procedimientos de extraccion, refinado y correccion
de aceites de oliva.
Funcionamiento, componentes y elementos esenciales.
Regulacion, control y seguridad.
Anomalias mas frecuentes en la preparacion y elaboracion.
Dependencia y relacion con las instalaciones auxiliares.
Mantenimiento de maquinas en los procedimientos de extraccion, refinado y correccion 8
de aceites de oliva: mantenimiento preventivo y correctivo. Procedimientos y técnicas §
aplicables. 8 %
Operaciones de montaje y desmontaje. Lubricacion y limpieza; regulacion, ajuste y 2 3
programacion. Equipos y maquinaria basica utilizada en los procedimientos de: extraccion, § %
refinado y correccion de aceites de oliva. <
Operaciones de preparacion y mantenimiento de primer nivel. § g



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO P
Miércoles 7 de octubre de 2015 Sec.l. Pag. 90693

Operaciones basicas de mantenimiento de equipos de maquinas y equipos en los
procedimientos de: extraccion, refinado y correccion de aceites de oliva.

Puesta a punto: Engrases, comprobaciones, sustitucién de piezas.

Arranque y parada. Deteccion de anomalias.

Partes e informes de mantenimiento.

3. Recepcién de aceituna

Almazaras caracteristicas y situacién de equipos.

Identificacion de las variedades de aceitunas.

Clasificacion de las principales materias primas utilizadas en la almazara.
Caracteristicas fisicas y quimicas de las materias primas de la almazara.

Defectos higiénico-sanitarios de las aceitunas y demas materias primas.

Medidas correctivas.

Operaciones de preparacion de la materia prima: limpieza del fruto. Lavado del fruto.
Despalillado. Pesado y toma de muestras.

Recopilacion y archivo de la documentacion referente a la materia prima y al medio de
transporte y las incidencias y medidas correctivas.

Descarga de materias primas (aceitunas): métodos y equipos de descarga.

Equipos y maquinaria de transporte interno. Almacenamiento y regulacién de la aceituna.

4. Control del proceso de extraccion para la obtencion de aceites de oliva y de aceites
de orujo de oliva

Equipos de extraccion. Constitucion, funcionamiento, regulacion y uso de: molinos;
batidoras; centrifugadoras (verticales y horizontales). Elementos de regulacion.
Importancia de las materias primas y el tipo de aceite a obtener.

Molienda de la aceituna: proceso de molienda. Caracteristicas. Molinos de martillo.
Caracteristicas y tipos.

Control de velocidad de los martillos. Pasta de molienda. Caracteristicas.

Batido de la pasta de molienda: proceso de batido. Caracteristicas.

Batidoras. Caracteristicas y tipos. Parametros de funcionamiento.

Extraccion de los aceites de oliva: lineas de extraccion. Equipos especificos. Equipos
genéricos. Procesos de elaboracién de aceites de oliva virgenes: concepto, tipos vy
caracteristicas. Caracteristicas de las operaciones de extracciéon de la pulpa en la
aceituna: objetivos y factores. Extraccion parcial. Extraccion por presion mediante sistema
de prensas.

Preparacion de la pasta. Caracteristicas de la pasta. Pastas dificiles.

Operaciones de extraccion: segunda centrifugacion horizontal. Secado y desecado de
orujos y alperujos.

Centrifugacion vertical. Decantacion. Control de calidad durante la obtencion de aceites
de orujo de oliva.

Subproductos y residuos de la extraccion de aceite: clasificacion de los principales
productos finales. Caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de los productos
finales. Subproductos de la almazara.

Segunda centrifugacion. Extraccion del aceite de orujo.

El alpechin. Eliminacion de coadyuvantes y productos auxiliares. Tratamientos finales del
aceite antes de su almacenamiento y conservacion.

Determinaciones analiticas: Humedad, grasa total, rendimiento industrial. Materia seca y
grasa total. Acidez, indice de peréxidos. Materias volatiles.

5. Control del proceso de refinado de aceites de oliva

Proceso de refinado de aceites de oliva: tipos de aceites utilizados en el proceso de
refinado. Caracteristicas. Aceites defectuosos.

Fundamentos de la refinacion fisica, quimica y fisico-quimica.

Objetivos, secuencia de operaciones, materiales auxiliares y dosificacion. Lineas de
refinacion. Equipos especificos. Equipos genéricos. Caracteristicas del proceso de refinado.
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Operaciones de refinado: desgomado. Neutralizacion. Hidrogenacion. Lavado y secado.
Pasta de refineria. Winterizacion/Descerado. Decoloraciéon. Desodorizacion y destilacion
de acidos grasos. Control de calidad durante la refinaciéon de aceite de oliva.

6. Control del proceso de obtencion de aceites de orujo de oliva

Proceso de obtencion de aceites de orujo de oliva: fundamentos. Materia prima utilizada
para la obtencion de aceites de orujos.

Lineas de extraccion. Equipos especificos. Equipos genéricos.

Objetivos, secuencia de operaciones, materiales auxiliares y dosificacién. Caracteristicas
del proceso de obtencidn de aceites de orujo de oliva.

Operaciones de obtencion de aceite de orujo de oliva: segunda centrifugacion horizontal.
Secado y desecado de orujos y alperujos. Lavado y secado.

Extraccién quimica. Evaporacion.

Control de calidad. Controles basicos en la obtencidon de aceites de orujo: control de
calidad durante la obtencién de aceites de orujo de oliva. Medidas correctivas.

Equipos e instrumentacion basica para analisis de procesos en la obtencion de aceites de
orujo. Métodos y procedimientos de muestreo.

Controles basicos a realizar en los aceites de orujos. Registro de resultados que aseguran
la trazabilidad.

7. Conducciéon de las operaciones de elaboracion de aceites de oliva desde paneles
centrales

Las variables de control en el proceso de obtencion de aceite de oliva y de orujo de oliva.
Definicién de las variables de proceso a controlar.

Lectura de las variables de proceso en el panel de control. El punto de consigna.
Instrumental panel de control obtencion de aceite de oliva y de orujo de oliva: tipos de
instrumental. Dispositivos analégicos.

Dispositivos digitales.

Andlisis de registros del panel de control.

Controles basicos en el refinado de aceites: control de calidad durante la refinacion.
Medidas correctoras. Equipos e instrumentacion basica para analisis de procesos en la
refinacion de aceites.

Métodos y procedimientos de muestreo.

8. \Verificacion de la calidad del aceite de oliva y de orujo de oliva

Toma de muestras de las elaboraciones complementarias y de los productos y subproductos
del aceite de oliva: instrumental de toma de muestras, sondas.

Preparacion de la muestra. Métodos y procedimientos de muestreo.

Controles basicos. Analisis de aceitunas (humedad, grasa total y rendimiento industrial).
Controles basicos. Analisis de aceites (humedad, acidez, perdxidos, absorbancia en UV,
impurezas y demas parametros basicos).

Controles basicos. Analisis de orujos y alperujos (humedad, materia seca y grasa total).
Fundamentos y metodologia de los controles basicos (acidez, indice de perdxidos, K270,
humedad y materias volatiles e impurezas).

Equipos e instrumentos de medida para los controles basicos. Registro de resultados que
aseguran la trazabilidad.

Caracteristicas organolépticas de las elaboraciones complementarias y de los productos
y subproductos del aceite de oliva: anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles
correcciones.

Normativa aplicable de los aceites de oliva.

Criterios de calidad. Especificaciones de calidad de los productos. Registros de trabajo e
incidencias.

9. Procesos de gestion de residuos
Depuracién aerobia/anaerobia. Requisitos reglamentarios. Indicadores medioambientales.
Evaporacion natural forzada.

Verificable en http://www.boe.es

cve: BOE-A-2015-10768



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO P
Miércoles 7 de octubre de 2015 Sec.l. Pag. 90695

Reutilizaciéon/cogeneracion de energia.

Tratamiento de los subproductos de almazara: el orujo y alperujo. Caracteristicas, tipos y
aplicaciones.

Clasificacion de los principales productos finales.

Caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de los productos finales. Subproductos
de la almazara.

Tratamiento de los subproductos de almazara: el orujo y alperujo. Caracteristicas, tipos y
aplicaciones.

El alpechin.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencion de riesgos, salud
laboral, accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la conduccién de los
procesos de extraccion y con la realizacion de las operaciones de refinado y de correccion
de aceites de oliva, en las condiciones establecidas en los manuales de procedimiento de
calidad, que se acreditard mediante una de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 2 (Marco Espanol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia Profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este moédulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 2: TRASIEGO Y ALMACENAMIENTO DE ACEITES DE OLIVA
Nivel: 2

Cédigo: MF0030_2

Asociado a la UC: Controlar el proceso de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva
en bodega

Duracién: 150 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Efectuar lalimpieza y preparacion del area de trabajo para el trasiego y almacenamiento
de aceites de oliva, cumpliendo la normativa aplicable en materia de seguridad.

CE1.1 Describir los procesos de trasiego y almacenamiento de aceites de oliva,
indicando los equipos utilizados en cada etapa.

CE1.2 Explicar los riesgos asociados a la preparacion del area de trabajo de trasiego
y almacenamiento de aceites de oliva en materia de seguridad, segun normativa
aplicable.

CE1.3 En un supuesto practico de preparacion de equipos y del area de trabajo de
trasiego y almacenamiento de aceites de oliva y a partir de unas condiciones dadas:

— ldentificar los elementos requeridos en el trasiego y almacenamiento de aceites de
oliva que requieren limpieza y desinfeccion.

— Verificar el estado de limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones, indicando
cuando estan listos para su uso.

— Seleccionar los equipos y medios requeridos en el trasiego y almacenamiento de
aceites de oliva.
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— Realizar las adaptaciones de los equipos requeridas por cada tipo de trasiego y
almacenamiento, dependiendo del tipo de aceite de oliva.

— Registrar en los soportes establecidos las operaciones realizadas.

— Acotar el area de limpieza de las zonas de trasiego y almacenamiento de aceites
de oliva, colocando en los lugares requeridos las sefiales reglamentarias, cumpliendo
la normativa aplicable.

C2: Senalar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos de trasiego
y almacenamiento de aceites de oliva, cumpliendo la normativa aplicable.

CE2.1 Explicar el funcionamiento y constitucién de los principales conjuntos,
dispositivos o elementos de los equipos utilizados en el trasiego y almacenamiento
de aceites de oliva, identificando las funciones y contribucion.

CE2.2 Especificar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacion habitual de las maquinas y equipos en el trasiego y almacenamiento de
aceites.

CE2.3 Reconocer los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las
maquinas y equipos, indicando su uso y manejo.

CE2.4 En un supuesto practico de mantenimiento de los equipos de trasiego y
almacenamiento de aceites de oliva, a partir de unas condiciones dadas:

— Identificar en la secuencia de operaciones de trasiego y almacenamiento de
aceites de oliva la parada-marcha de los equipos.

— ldentificar los elementos que requieren mantenimiento de primer nivel y ejecutarlas.

— Registrar en los soportes establecidos las operaciones realizadas y los elementos
sustituidos.

— Realizar las adaptaciones de los equipos requeridas por cada tipo de operacion.

C3: Especificar las condiciones que debe tener una bodega para el almacenamiento final
de aceite, describiendo las operaciones de trasiego y llenado de depésitos.

CE3.1 Describir las condiciones de iluminacién, temperatura y barreras antivectores
de contaminacién, segun normativa aplicable.

CE3.2 Explicar como la presencia de sustancias extrafias puede aportar olores no
deseados al aceite.

CE3.3 Especificar como se lleva a cabo la identificacion de los depodsitos de
almacenamiento de aceite, reconociendo los tipos de partidas.

CE3.4 Identificar las incidencias mas frecuentes surgidas durante la secuencia de
operaciones de llenado, deduciendo las posibles causas y las medidas correctivas y
preventivas a adoptar.

CE3.5 Describir el orden y la disposicion de los diversos equipos y maquinas y
elementos auxiliares requeridos en el trasiego y llenado de depdsitos.

CE3.6 Explicar las condiciones en el almacenamiento del aceite en bodega, evitando
las fugas y escapes.

C4: Analizar las composiciones de lotes de aceites de oliva, consiguiendo la calidad
requerida.

CE4.1 Describir los atributos positivos y negativos de un aceite de oliva.
CE4.2 En un supuesto practico, a partir de unas condiciones dadas:
— ldentificar las diferentes variedades y categorias de los aceites de oliva.

— Clasificar el aceite en bodega desde el punto de vista del analisis sensorial y el
indice de acidez para la composicion del lote.

— Componer un lote de aceite que cumpla con los requisitos especificados,
manteniendo los depdsitos identificados.
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C5: Efectuar una cata informal de aceites de oliva, valorando organolépticamente la
calidad.

CES5.1 Describir que tipo de valoraciones organolépticas se pueden apreciar en la
cata.

CES5.2 En un supuesto practico, de cata de aceites de oliva a partir de unas
condiciones dadas:

— Valorar organolépticamente los atributos positivos y negativos de la muestra de
aceite de oliva.

— Cuantificar por intensidad los atributos detectados, tanto positivos como negativos.
— Verificar si el aceite almacenado se corresponde con las especificaciones requeridas.
— Registrar la valoracion organoléptica en un registro de perfil de cata.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C1 respecto a CE1.3; C2 respecto a CE2.4; C4 respecto a CE4.2; C5 respecto a CE5.2.
Otras capacidades:

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

Demostrar un buen hacer profesional.

Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y eficacia.
Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacién.
Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnolégicos; asi como a
situaciones o contextos nuevos.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Contenidos:

1. Organizacion del puesto de trabajo en los procesos de trasiego y almacenamiento de
aceites de oliva

Concepto y niveles de limpieza de instalaciones en el trasiego y almacenamiento de
aceites de oliva: medidas de higiene y seguridad en instalaciones y maquinaria.

Tipos de limpieza: limpieza fisica, quimica, microbioldgica.

Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizacion. Fases y
secuencias de operaciones de limpieza.

Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades. Sistemas y equipos de
limpieza. Sistema CIP.

Técnicas de senalizacién y aislamiento de areas o equipos.

2. Mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y equipos utilizados en los
procedimientos de trasiego y almacenamiento de aceites de oliva

Maquinaria y equipos genéricos en los procedimientos de: trasiego y almacenamiento de
aceites de oliva. Funcionamiento, componentes y elementos esenciales.

Regulacioén, control y seguridad.

Anomalias mas frecuentes en el trasiego y el almacenamiento. Dependencia y relacion
con las instalaciones auxiliares.

Mantenimiento de maquinas en los procedimientos de trasiego y almacenamiento de aceites
de oliva: mantenimiento preventivo y correctivo. Procedimientos y técnicas aplicables.
Operaciones de montaje y desmontaje. Lubricacion y limpieza; regulacion, ajuste y
programacion. Equipos y maquinaria basica utilizada en los procedimientos de: trasiego
y almacenamiento de aceites de oliva. Operaciones de preparacion y mantenimiento de
primer nivel.

Operaciones basicas de mantenimiento de equipos de maquinas y equipos en los
procedimientos de: trasiego y almacenamiento de aceites de oliva.

Puesta a punto: engrases, comprobaciones, sustitucion de piezas.

Arranque y parada. Deteccion de anomalias. Partes e informes de mantenimiento.

Verificable en http://www.boe.es
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3. Operaciones de trasiego y almacenamiento, asegurando la composicion de lotes de

aceite de oliva y su llenado

Equipos de trasiego de aceite de oliva.

Bombas de trasiego. Tipos y caracteristicas.

Mangueras alimentarias: diferentes tipos de enlaces entre tramos de tuberias alimentarias.

Tipos y caracteristicas.

Filtros. Tipos y caracteristicas.

Composicion de lotes de aceites de oliva.

Clasificacion de aceites por calidades.

Clasificacion de aceites por depdésitos.

Composicion de lote segun la especificacion requerida.

Almacenamiento y conservacion de aceites de oliva.

Técnicas y medios de codificacion utilizados en el almacenamiento de aceites de oliva.

Identificacion de los aceites almacenados.

Clasificacion de los aceites de oliva.

Documentacion y registros en bodega.

Métodos de trasiego de los aceites de oliva.

Instalaciones de trasiego.

Itinerarios internos en el almacén de aceites de oliva.

Sistemas de transporte y manipulacion interna de aceites de oliva.

Composicion, funcionamiento y manejo de los equipos de trasiego y almacenamiento de

aceite de oliva.

Ubicacién de los aceites almacenados.

Caracteristicas de los depésitos. Materiales de fabricacion, tipos y elementos auxiliares.

Ubicacién de depésitos. Diseno.

Incompatibilidades.

Optimo aprovechamiento de los depdsitos en el almacenamiento.

Identificacion de los distintos tipos y calidades de aceites almacenados.

Condiciones generales de conservacion de los aceites.

Control de parametros del almacén: Temperatura y humedad.

La oxidacion del aceite de oliva y otros defectos. Factores. Medidas preventivas.

Caracteristicas de acondicionamiento de la bodega.

Caracteristicas de una bodega.

lluminacién.

Temperatura.

Disefio de suelos, paredes, techos, puertas y ventanas.

Condiciones higiénico-sanitarias.

4. Verificacion de la calidad del aceite de oliva almacenado en bodega durante el proceso

de llenado

Determinacion de la calidad de aceites de oliva.

Normativa que regula la calidad de los aceites de oliva. Criterios de calidad.

Toma de muestras y preparacion de la muestra para su andlisis. Instrumental de toma de

muestras, sondas.

Equipos e instrumentos de medida para los controles basicos.

Fundamentos y metodologia de los controles basicos (acidez, indice de peroxidos,

absorbancia en UV, ceras, humedad y materias volatiles e impurezas).

Manuales de utilizacién de equipos y protocolos de los ensayos sencillos. @

3

5. Cata del aceite de oliva para comprobaciones organolépticas y su adaptacion a la 2 %

especificacion técnica del producto requerido S 2

Analisis sensorial de aceites de oliva virgen. Caracteristicas. g 2

Sentidos que intervienen en el analisis sensorial de los aceites de oliva virgenes. 26

Composicion quimica del aceite de oliva. UO'J %

Andlisis sensorial. Valoracion organoléptica. ﬁ %
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Procesos y caracteristicas organolépticas.

Relacion de los atributos sensoriales con la calidad del producto.

Evolucion del concepto de calidad.

Relacion de las sensaciones organolépticas con los componentes, calidad de las materias
primas y sistema de elaboracién.

Influencia del almacenamiento y conservacion en bodega.

Valoracion del estado de conservacion de los productos.

Aplicaciéon de la cata en la clasificacion de los aceites de oliva.

Evolucion de los aceites de oliva en el tiempo.

Concordancia de las caracteristicas organolépticas con el producto catado.
Valoracion de la relacién calidad/precio.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos, salud
laboral, accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el control del proceso
de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en bodega, que se acreditara mediante
una de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia Profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

cve: BOE-A-2015-10768
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ANEXO Ill

CUALIFICACION PROFESIONAL: SACRIFICIO, FAENADO Y DESPIECE DE ANIMALES
Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Nivel: 2

Caodigo: INAO14_2

Competencia general

Realizar las operaciones de valoracion, sacrificio y faenado de las distintas especies
de animales de abasto, preparando a estos para el sacrificio, despiezando canales y
obtener piezas y despojos comestibles, clasificando y almacenando el producto final,
cumpliendo la normativa aplicable técnico-sanitaria, manejando la maquinaria y equipos
correspondientes, cuidando de la limpieza de las instalaciones y los instrumentos.

Unidades de competencia

UCO0031_2: Realizar las operaciones de valoracion, sacrificio y faenado de los animales y
canales y la aplicacion y seguimiento de la trazabilidad
UCO0032_2:Despiezarlacanalyacondicionarla carne para sudistribuciény comercializacion
en carniceria o para uso industrial

UCO0033_2: Controlar la recepcion, almacenamiento y expedicion de canales y piezas

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en el departamento de produccion, dentro de la Industria
alimentaria, dedicada/o al sacrificio, faenado y despiece de, vacuno, equino, porcino,
aves y conejos, en entidades de naturaleza privada, en empresas de tamafio mediano
o grande por cuenta ajena. Desarrolla su actividad dependiendo, en su caso, funcional
y/o jerarquicamente de un superior. Puede tener personal a su cargo en ocasiones, por
temporadas o de forma estable. En el desarrollo de la actividad profesional se aplican los
principios de accesibilidad universal de acuerdo con la normativa aplicable.

Sectores Productivos
Se ubica en el sector carnico subsector de mataderos y salas de despiece.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con
caracter genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

Receptores de animales

Operadores de linea de matadero
Preparadores de despojos

Matarifes

Limpiadores de canales

Clasificadores de canales y piezas
Matarifes de aves y conejos
Despiezadores

Operarios de mataderos de aves y conejos
Trabajadores de las industrias carnicas

Formacion Asociada (420 horas)

Modulos Formativos

MF0031_2: Sacrificio y faenado de animales (180 horas)

MF0032_2: Despiece y tecnologia de la carne (180 horas)

MF0033_2: Operaciones y control de almacén de productos carnicos (60 horas)

Verificable en http://www.boe.es
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1: REALIZAR LAS OPERACIONES DE VALORACION,
SACRIFICIO Y FAENADO DE LOS ANIMALES Y CANALES Y LA APLICACION Y
SEGUIMIENTO DE LA TRAZABILIDAD

Nivel: 2

Cddigo: UC0031_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Preparar el area de trabajo y los equipos y herramientas para la valoracion, el
sacrificio y el faenado de animales de abasto y canales, incluyendo el mantenimiento
de equipos y herramientas, segun especificaciones técnicas cumpliendo la normativa
aplicable en materia de prevencion de riesgos laborales, zoonosis, normas higiénico-
sanitarias, y de conservacion del medioambiente.

CR 1.1 Las operaciones de valoracion, sacrificio y faenado de los animales de abasto
y canales se planifican de acuerdo con la organizacion del trabajo y especificaciones
de las fichas técnicas de produccién, cumpliendo la normativa aplicable.

CR 1.2 Los equipos, herramientas y maquinas asociadas se comprueban, verificando
que la limpieza, cumple con las condiciones establecidas en la normativa aplicable
de seguridad alimentaria.

CR 1.3 El puesto de trabajo se acondiciona segun los procedimientos requeridos
en la ficha técnica de produccién, manteniendo las condiciones higiénico-sanitarias
de las instalaciones establecidas en las especificaciones técnicas y la normativa
aplicable de seguridad alimentaria.

CR 1.4 Los elementos deteriorados o defectuosos se sustituyen por otros, registrando
esta accion en los soportes establecidos.

CR 1.5 Los Programas de limpieza y desinfeccion y de Control de Plagas se aplican
o controlan, verificando el cumplimiento de la normativa aplicable de seguridad
alimentaria y medioambiental.

CR 1.6 La vestimenta y equipamiento reglamentario utilizado se conserva limpio y en
buen estado, renovandolo con la periodicidad establecida.

CR 1.7 El estado de limpieza o aseo personal requerido se mantiene, en especial en
aquellas partes del cuerpo, que pudieran entrar en contacto con los productos.

RP 2: Valorar a los animales para su comercializaciéon y consumo, aplicando los criterios
establecidos en la inspeccién en vivo, cumpliendo las normas en materia de prevencion de
riesgos laborales, de bienestar animal y de conservacion del medioambiente.

CR 2.1 La documentacién reglamentaria que acompafia a los animales se
comprueba, registrando las entradas de acuerdo con el sistema adoptado, iniciando
la trazabilidad del producto.

CR 2.2 La descarga de animales se realiza en el lugar indicado y de manera que no
se produzcan situaciones potencialmente estresantes o accidentes, en base a las
buenas practicas relativas al bienestar animal.

CR 2.3 Los animales en cuadras se manejan, cumpliendo el bienestar del animal.

CR 2.4 Los criterios morfolégicos y sanitarios establecidos se aplican para llevar a
cabo la aceptacién del animal, su valoracion comercial y clasificacion en lotes.

CR 2.5 Los animales se acomodan de acuerdo con sus caracteristicas (especie,
raza, edad, sexo), verificando el cumplimiento de las condiciones de espacio,
temperatura, humedad y aireacion requeridas, con lo establecido en la normativa de
bienestar animal, teniendo acceso al agua y alimento si los animales permanecen en
el matadero mas de un dia.

CR 2.6 Los animales no aceptados por defectuosos, impropios o nocivos, se separan
para su observacion/analisis por parte de los responsables de la inspeccion sanitaria,
comunicandoles la incidencia.

Verificable en http://www.boe.es
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CR 2.7 Los animales definitivamente no aceptados, se sacrifican de acuerdo a lo
establecido en la normativa aplicable en materia de mataderos para sacrificios de
urgencia o de caracteristicas especiales.

RP 3: Efectuar la insensibilizacion de los animales para su sacrificio y sangrado, segun
manual de procedimiento, cumpliendo las normas de higiene y bienestar animal.

CR 3.1 Los animales se conducen a la entrada de la linea en lotes homogéneos,
limpios, pesados e identificados.

CR 3.2 El método de aturdimiento e insensibilizacion se aplica, siendo el requerido a
la especie de ganado a sacrificar y los medios (aparatos, equipos), regulandolos de
acuerdo con el manual y segun caracteristicas de, especie, raza, sexo, edad, peso
de los animales.

CR 3.3 EI método se aplica en el lugar, tiempo e intensidad requeridos, comprobando
la insensibilidad de los animales.

CR 3.4 El animal se engancha por el lugar establecido al sistema de transporte,
quedando suspendido en la posicion idonea y avanzando a la velocidad establecida.

CR 3.5 La incisién para el sangrado se realiza en el punto requerido con el utillaje
establecido, introduciendo, en su caso, el trocar extractor, de forma que la sangre
pase a depdsito cerrado.

CR 3.6 La sangre se recoge y traslada con arreglo a lo establecido en el manual
de procedimiento y segun el tratamiento a recibir posteriormente, como producto
comestible o como subproducto.

RP 4: Separar las partes externas (pelos, plumas) y visceras no integrantes de la canal de
acuerdo con la reglamentacion técnico sanitaria aplicable, para garantizar los niveles de
produccion, calidad e higiene.

CR 4.1 Los equipos de escaldado-depilado, chamuscado-limpieza, desollado manual
0 mecanico y desplumado, se regulan de acuerdo con la clase del animal y al manual
de procedimiento, controlandose los parametros de nivel de agua, temperatura,
longitud de la llama, velocidad de avance, rociado y traccion.

CR 4.2 La frecuencia de llegada y el tiempo de estancia de los animales se
comprueban, consiguiendo el 6ptimo rendimiento del equipo, cumpliendo la
reglamentacion aplicable técnico-sanitaria.

CR 4.3 Las operaciones de descolgado-colgado de las canales se realizan en el
momento y forma establecidos, no alterando el ritmo del proceso y no dafiando la
canal.

CR 4.4 Los cortes para la separacion de las distintas partes del cuerpo se ejecutan
por los puntos o articulaciones requeridas.

CR 4.5 La limpieza y eliminacion de restos (pelos, plumas) de la piel del porcino
y aves se realiza de acuerdo con los procedimientos establecidos, reajustando en
caso contrario los equipos.

CR 4.6 La integridad de la canal y de las pieles se comprueba, verificando la forma
e intensidad de la traccién durante el desollado (vacuno, equino, ovino) mecanico o
manual.

CR 4.7 El corte ventral de apertura de las cavidades toracica y abdominal se aplica,
extrayendo los 6rganos sin afectar a las visceras, ni provocar la salida o derrame de
liquidos internos, realizando el cierre del tubo digestivo.

cve: BOE-A-2015-10768
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RP 5: Conformar las canales segun lo establecido, realizando la extraccion e identificacion
de los MER (material especifico de riesgos laborales) y los Sandach (subproductos de
origen animal no destinados al consumo humano), para garantizar la calidad e higiene
de acuerdo con los procedimientos establecidos, cumpliendo la reglamentacién aplicable
técnico sanitaria.

CR 5.1 La evisceracion se realiza de forma y secuencia establecida en cada caso,
extrayendo los despojos externos y visceras, recogiendo y trasladandolos para su
observacion, muestreo y preparacién en las condiciones higiénicas requeridas.

CR 5.2 Los residuos y desperdicios se evacuan e identifican para su posterior
tratamiento.

CR 5.3 Las sospechas de anomalias sanitarias en la canal o visceras se trasladan al
servicio de inspeccién para su valoracion.

CR 5.4 Los MER (material especifico de riesgos laborales) y Sandach (subproductos
de origen animal no destinados al consumo humano) se extraen, identificandolos y
eliminandolos, segun la reglamentacion aplicable.

CR 5.5 La canal se conforma segun el manual establecido y la reglamentacion
sanitaria, ejecutando la division si procede por medio de cortes en el lugar y lineas
normalizadas.

CR 5.6 EIl control de la trazabilidad se mantiene en todo momento, segun lo
establecido.

RP 6: Valorar las canales, aplicando los criterios técnico-comerciales establecidos en las
reglamentaciones, para lograr su clasificacion.

CR 6.1 Las canales recibidas se comprueban, verificando su conformacion,
correspondencia con la reglamentacion aplicable y estado de engrasamiento.

CR 6.2 Los equipos de medida y control se calibran, teniendo en cuenta el tipo de
canal a valorar.

CR 6.3 El pesaje y la medicién de los parametros de calidad comercial (espesor
graso, contenido en carne magra) se efectian, siguiendo las pautas sefialadas a
cada canal, asignando su clase y categoria comercial.

CR 6.4 Las canales se identifican con las marcas o marchamos oficiales y
complementarios.

CR 6.5 Los datos de caracterizacién de las canales se registran y archivan de
acuerdo con el sistema establecido.

RP 7: Aplicar los tratamientos de frio industrial requerido a cada tipo de canal o pieza,
segun manual de procedimiento para facilitar la maduracion y conservacion de la carne,
garantizando la calidad, higiene y el nivel de produccién.

CR 7.1 Los instrumentos o cuadros de control y los sistemas de cierre y seguridad de
las camaras y equipos de frio, se controlan, verificando el funcionamiento.

CR 7.2 El modelo de refrigeracion (temperatura, tiempos) o congelacion se aplica de
acuerdo con el tipo de carne y su maduracion.

CR 7.3 Las camaras, equipos y condiciones se programan y regulan de acuerdo
con el modelo de refrigeracién o congelacién determinado segun procedimiento
establecido.

CR 7.4 Las canales o piezas se introducen y disponen en las camaras en la forma y
cuantia establecidas.

CR 7.5 Los parametros de temperatura, humedad, tiempos y velocidad del aire,
se controlan durante la aplicacion, se corrigen las desviaciones existentes y se
cumplimentan los registros establecidos.

Verificable en http://www.boe.es
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CR 7.6 Las canales o piezas se descongelan, regulando los equipos y manteniendo
las condiciones de temperatura, tiempo, dentro de lo indicado por el manual de
procedimiento.

RP 8: Realizar las operaciones de recogida, depuracion y vertido de los residuos para
su separacion del resto de elementos carnicos, cumpliendo la normativa aplicable de
medioambiente.

CR 8.1 La recogida de los distintos tipos de residuos o desperdicios, se realiza,
siguiendo los procedimientos establecidos para cada uno de ellos.

CR 8.2 El almacenamiento de residuos se lleva a cabo de formay lugares especificos
establecidos en las instrucciones de la operacion y cumpliendo las normativas
aplicables establecidas.

CR 8.3 Los equipos y condiciones de depuracion se comprueban, verificando el
cumplimiento de los tipos de residuo con la regulacion aplicable y los requerimientos
establecidos en los manuales de procedimiento.

CR 8.4 Las condiciones o parametros se mantienen durante el tratamiento dentro
de los limites fijados por las especificaciones del proceso e instrucciones de la
operacion.

CR 8.5 Las muestras se toman en la forma, puntos y cuantia indicados, se identifican
y envian para su analisis, siguiendo el procedimiento establecido.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Alojamientos de animales vivos. Lineas de sacrificio con sistema de enganche y transporte
de animales, elevadores, dispositivos de recogida y traslado de despojos y residuos y
demas elementos auxiliares. Equipos de insensibilizacion o aturdimiento: cruenta (pistolas
de bala cautiva), incruenta (descarga eléctrica y CO,). Equipos de escaldado— depilado,
hornos chamuscador-raspador-lavador. Basculas. Elementos de marcaje e identificacion
de canales y despojos. Camaras frigorificas, tuneles y camaras de congelacion, con sus
elementos reguladores y de control. Equipos de transmision de datos. Equipos Fat-o-
meater para cerdos.

Productos y resultados:

Canales, medias canales, cuartos de canal de las distintas especies, caracterizadas e
identificadas, refrigeradas o congeladas. Despojos comestibles. Subproductos. Residuos
a eliminar. Residuos en condiciones de ser vertidos o evacuados.

Informacién utilizada o generada:

Documentacion de origen de los animales, crotales de identificacion. Programa de
produccion, Manuales de utilizacion de equipos, herramientas e instrumentos. Manuales
de procedimiento e instrucciones de trabajo. Registros del Manual de control de puntos
criticos, registros de la trazabilidad del producto, registros de DDD. Registros de autocontrol.
Normativa aplicable técnico-sanitaria. Normativa aplicable y planes de seguridad y
emergencia. Caracterizacion final de canales y piezas. Partes, registro de produccion.
Normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiente, bienestar animal
y seguridad alimentaria.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2: DESPIEZAR LA CANAL Y ACONDICIONAR LA CARNE
PARA SU DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION EN CARNICERIA O PARA USO
INDUSTRIAL

Nivel: 2

Cddigo: UC0032_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Preparar el area de trabajo y los equipos y herramientas para el despiece de las
canales, incluyendo el mantenimiento de equipos y herramientas, cumpliendo las normas
en materia de prevencion de riesgos laborales, medioambiente y seguridad alimentaria.

CR 1.1 Las operaciones de despiece y acondicionamiento de las canales se planifican
de acuerdo con la organizacion del trabajo y las fichas técnicas de produccion.

CR 1.2 Los equipos, herramientas y maquinas asociadas se comprueba,
verificando el funcionamiento, asi como su limpieza de acuerdo con los manuales
y fichas correspondientes, de forma que las condiciones higiénico-sanitarias de las
instalaciones y de la maquinaria se mantengan, de acuerdo con los requerimientos
establecidos en las instrucciones de trabajo y la normativa aplicable.

CR 1.3 El puesto de trabajo se acondiciona segun los procedimientos requeridos
en la ficha técnica de produccion, segun condiciones higiénico-sanitarias de las
instalaciones y de la maquinaria, cumpliendo los requerimientos establecidos en las
instrucciones de trabajo y la normativa aplicable.

CR 1.4 La vestimenta y equipamiento reglamentario se utiliza conservandolo limpio
y en estado de uso, renovandolo con la periodicidad establecida.

CR 1.5 El estado de limpieza o aseo personal requerido se mantiene, en especial en
aquellas partes del cuerpo, que pudieran entrar en contacto con los productos.

CR 1.6 Los elementos deteriorados o defectuosos se detectan y se sustituyen por
otros, registrando esta accion en los soportes requeridos.

CR 1.7 Los programas de limpieza y desinfeccion, y de control de plagas y buenas
practicas de manipulacion y despiece de canales y piezas se aplican o controlan,
cumpliendo la normativa aplicable.

RP 2: Despiezar canales obteniendo piezas carnicas y despojos comestibles para su
posterior utilizacion industrial o en establecimientos comerciales, segun manual de
procedimiento garantizando la calidad, higiene y los niveles de produccion.

CR 2.1 El descuartizado de la canal se realiza de acuerdo con las instrucciones de
trabajo recibidas.

CR 2.2 Los despojos comestibles se lavan y seleccionan, eliminando los restos
0 partes no interesantes y separando aquellos que no reldnen los requisitos de
comercializacion, cumpliendo los objetivos de tiempo y rendimientos de la canal,
previstos.

CR 2.3 Las distintas piezas se someten a los tratamientos de mejora de sus
cualidades en las condiciones indicadas en el manual de procedimiento.

CR 2.4 Las piezas, despojos y restos se clasifican y ordenan, siguiendo los criterios
establecidos.

CR 2.5 La informacion referida a cada lote de carne se registra para garantizar la
trazabilidad y cumplir con la normativa aplicable.

RP 3: Aplicar los tratamientos de frio industrial, para conservar las piezas carnicas, segun
manual de procedimiento, garantizando la calidad, higiene y el nivel de produccion.

CR 3.1 Los instrumentos o cuadros de control y los sistemas de cierre y seguridad de
las camaras y equipos de frio se comprueban, verificando su funcionamiento.
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CR 3.2 El modelo (temperatura, tiempos) de refrigeraciéon o congelacion se
comprueba, verificando el requerido al tipo de pieza o producto carnico.

CR 3.3 Las camaras, equipos y condiciones se programan y regulan, de acuerdo con
el modelo de refrigeracién o congelacion segin manual de procedimiento.

CR 3.4 Los cuartos se introducen y disponen en las camaras en la forma y cuantia
establecidas.

CR 3.5 Los parametros de temperatura, humedad, tiempos y velocidad del aire se
controlan, durante la aplicacion, corrigiendo las posibles desviaciones existentes.

CR 3.6 La descongelacion de las piezas, en su caso, se efectua regulando los
equipos y manteniendo las condiciones (temperatura, tiempo), dentro de lo indicado
por el manual de procedimiento para cada producto.

CR 3.7 La informacion se registra en el soporte requerido, segun se indique en el
manual de procedimiento.

RP 4: Efectuar las operaciones de envasado y embalado de las piezas con las
especificaciones del producto final para garantizar la calidad, higiene y los niveles de
produccion.

CR 4.1 Los materiales de envoltura, embandejado, empaquetado y etiquetado se
comprueban cumpliendo los requerimientos prescritos para el producto a trabajar.

CR 4.2 La composicién y dosificacion (peso, tamafo, numero de unidades) de
cada bandeja o paquete se verifica para que se encuentre dentro de los margenes
tolerados.

CR 4.3 El cerrado o sellado del envase se controla ajustandose a lo especificado
para cada clase de producto, sin que presente deformaciones o no sea completo.

CR 4.4 Las etiquetas se comprueban para que incluyan la informacién reglada y
completa al tipo de producto y lote de envasado.

CR 4.5 La informacién se registra en el soporte requerido segun se indique en el
manual de procedimiento.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Camaras frigorificas, de refrigeracion y congelacion, con sus elementos regulados y de
control. Equipos de descongelacion. Salas de despiece industrial con mesa de trabajo
y banda o sistema de avance y distribucion. Basculas. Equipos de embolsado a vacio,
envoltura, embandejado y empaquetado. Equipos de transmisién de datos. Equipos
de limpieza desinfeccion y desinsectacion de instalaciones. Sistemas de limpieza
(centralizados o no), desinfeccion y esterilizacion de equipos.

Productos y resultados:
Cuartos de canal, piezas carnicas, despojos seleccionados, clasificados y acondicionados
para su expedicion. Piezas de carne envasada.

Informacién utilizada o generada:

Informacién utilizada: Documentacion de origen de canales, cuartos y piezas. Programa
de produccion. Manuales de utilizacion de equipos, herramientas e instrumentos.
Manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo. Normativa aplicable de envoltura,
empaquetado, etiquetado. Registros del Manual de control de puntos criticos, registros de
la trazabilidad del producto, registros de DDD. Manual de procedimiento de caracterizacion
final de cuartos de canal y piezas. Partes, registro de trabajo e incidencias. Valoracion
en rendimientos. Trazabilidad: datos de identificacion y seguimiento. Normativa aplicable
de bienestar animal, seguridad alimentaria, medioambiental y de prevencién de riesgos
laborales.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 3: CONTROLAR LA RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y
EXPEDICION DE CANALES Y PIEZAS

Nivel: 2

Cddigo: UC0033_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Preparar el area de trabajo de recepcién, para almacenamiento de piezas carnicas,
controlando la limpieza y desinfeccion de las instalaciones y maquinas, evitando
contaminaciones del procesado de producto, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiente y de seguridad alimentaria.

CR 1.1 La informacién sobre los productos, la planificaciéon de los procedimientos de
recepcion, almacenamiento de piezas carnicas se obtiene a partir de la ficha técnica
de los diferentes productos a elaborar.

CR 1.2 La limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipos de produccion de
productos carnicos, se efectia o comprueba al término o inicio de cada jornada,
turno o lote, segun las pautas establecidas en las fichas técnicas de produccion,
verificando que se encuentran listos para su uso.

CR 1.3 El area de limpieza de las zonas de recepcién, almacenamiento de piezas
carnicas, se acota en los lugares requeridos, colocando las sefiales reglamentarias,
de acuerdo con los requerimientos de seguridad establecidos.

CR 1.4 Las deficiencias detectadas en las condiciones higiénicas de las instalaciones
y equipos de produccion, se corrigen por acciones preventivas, identificando posibles
peligros, biolégicos y no bioldgicos.

CR 1.5 Las maquinas, utiles, herramientas y medios de transporte internos requeridos
tanto en la recepcion, almacenamiento y obtencion de piezas carnicas (equipos de
transporte, camaras frigorificas, basculas, entre otras), se preparan regulando los
elementos operadores de las mismas, segun especificaciones de la ficha técnica de
produccion.

CR 1.6 La vestimenta y el equipo utilizado en la recepcién, almacenamiento de
piezas carnicas se comprueba, verificando que es el establecido por el reglamento,
conservandolos limpios y renovandolos con la periodicidad establecida.

CR 1.7 El estado de limpieza o aseo personal se mantiene segun lo requerido en la
normativa aplicable, en especial de aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar
en contacto con los productos alimentarios.

RP 2: Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y equipos
en la recepcion, almacenamiento de piezas carnicas, para tener disponibilidad de equipos,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiente y
de seguridad alimentaria.

CR 2.1 Las posibles anomalias de funcionamiento en los equipos utilizados en la
recepcion, almacenamiento de piezas carnicas (equipos de transporte, camaras
frigorificas, basculas, dosificadores, entre otras), se detectan, actuando segun
instrucciones de mantenimiento de equipos.

CR 2.2 Las posibles anomalias simples detectadas que afectan al funcionamiento
de los equipos utilizados en la recepcion, almacenamiento de piezas carnicas se
corrigen, siguiendo instrucciones de mantenimiento.

CR 2.3 Los elementos, repuestos especificados como de primer nivel se sustituyen
en los equipos utilizados en la recepcion, almacenamiento de piezas céarnicas, de
acuerdo con el plan de mantenimiento aplicable.

CR 2.4 Las operaciones referidas al mantenimiento de las maquinas y equipos
utilizados en los procesos de recepcion, almacenamiento de materias primas
carnicas y auxiliares y expedicién de piezas y productos carnicos, se cumplimenta
segun indicaciones del proceso productivo.
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RP 3: Recepcionar las materias primas, materiales y productos suministrados por los
proveedores o produccién para controlar su correspondencia con lo solicitado.

CR 3.1 Los datos resefiados en la documentacion de la mercancia, se contrastan
con los de la orden de compra o pedido y, en su caso, se emite un informe sobre
posibles defectos en la cantidad, fecha de caducidad, dafios y/o pérdidas.

CR 3.2 Los medios de transporte se comprueban, verificando el cumplimiento con
las condiciones técnicas e higiénicas requeridas, por los productos transportados,
estableciendo en su caso medidas correctoras.

CR 3.3 La informacién referente a las circunstancias e incidencias surgidas durante
el transporte se recopila y archiva segun el protocolo establecido.

CR 3.4 Los embalajes y envases, que protegen la mercancia se comprueban,
verificando su estado y que no tienen deterioros que puedan condicionar la calidad
del producto.

CR 3.5 Las caracteristicas y cantidades del suministro o producto se comprueba,
verificando su correspondencia con la orden de compra o nota de entrega.

CR 3.6 La descarga se lleva a cabo en el lugar y modo adecuado, de forma que las
mercancias no sufran alteraciones.

CR 3.7 El registro de entrada del suministro o producto, se lleva a cabo de acuerdo
con el sistema establecido.

RP 4: Almacenar las mercancias atendiendo a las exigencias de los productos, para su
conservacion, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, y
seguridad alimentaria.

CR 4.1 Las materias primas y productos se distribuyen en almacenes, depdsitos
y camaras, siguiendo los criterios establecidos, atendiendo a sus caracteristicas
(clase, categoria, lote, caducidad, entre otros), alcanzando un aprovechamiento
del volumen de almacenamiento disponible, asi como las condiciones higiénico-
sanitarias requeridas.

CR 4.2 Las mercancias se disponen y colocan, asegurando su integridad y facilite su
identificacién, manipulacion y rotacién.

CR 4.3 Las variables de temperatura, humedad relativa, luz y aireacién de almacenes,
depdsitos y camaras se controlan, de acuerdo con los requerimientos o exigencias
de conservacion de los productos.

CR 4.4 El espacio fisico, equipos y medios utilizados en almacén se comprueba,
verificando el cumplimiento con la normativa aplicable de higiene y seguridad.

CR 4.5 Las operaciones de manipulacion y transporte interno, se realizan con
los medios requeridos, sin producir deterioros a los productos, ni se alteren las
condiciones de trabajo y seguridad.

RP 5: Controlar las existencias de canales y piezas carnicas, para verificar la calidad de
los mismos, segun el plan de produccién.

CR 5.1 Las canales se mantienen en las camaras frigorificas el tiempo y en las
condiciones de temperatura, humedad relativa y circulacién del aire queridas, para
permitir una buena carnizacioén de la misma y con un almacenamiento FIFO.

CR 5.2 Las canales y el resto de los subproductos se almacenan, teniendo en
cuenta, los requerimientos técnico-sanitarios de la normativa aplicable de seguridad
alimentaria.

CR 5.3 Las posibles canales consideradas como sospechosas, se detectan y
almacenan en la camara destinada a tal fin, hasta que puedan ser libradas o ser
destruidas.

cve: BOE-A-2015-10768
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CR 5.4 El estado y caducidad de lo almacenado, se comprueba en los productos
perecederos con la periodicidad requerida y verificando el cumplimiento de los
requerimientos técnico-sanitarios.

CR 5.5 La disponibilidad de existencias se controla, a fin de tener cubiertos los
pedidos.

CR 5.6 Los stocks de canales y piezas se contabilizan, considerando la cuantia
y caracteristicas de los mismos, informando y justificando los incrementos
correspondientes.

RP 6: Preparar los pedidos externos y la expedicion de productos almacenados, conforme
a las especificaciones acordadas para el suministro a clientes.

CR 6.1 Los pedidos de clientes se reciben y comprueba la posibilidad, de atenderlos
en la cantidad, calidad y tiempo solicitados.

CR 6.2 El documento de salida (hoja, orden, albaran), se cumplimenta en funcién de
las especificaciones del pedido, las existencias disponibles y las fechas de caducidad.

CR 6.3 Los pedidos se preparan, incluyendo todos sus elementos de acuerdo con
la orden de salida y comprobando que las caracteristicas de los productos y su
preparacion, envoltura, identificacion e informacién son los requeridos.

CR 6.4 Los productos se transportan a nivel interno con los medios requeridos de
forma, que no se deterioren, ni alteren, cumpliendo la normativa aplicable.

CR 6.5 Los vehiculos de transporte se comprueban, verificando que son los idéneos
al tipo de producto, encontrandose en condiciones de uso, cumpliendo la normativa
aplicable de seguridad alimentaria.

CR 6.6 Las mercancias se colocan en los medios de transporte, asegurando la
higiene e integridad de los productos.

CR 6.7 Las salidas se registran y archivan de acuerdo con el sistema establecido.
Contexto profesional:

Medios de produccion:

Almacenes, camaras frigorificas. Basculas. Dosificadores. Medios de transporte internos:
cadenas, cintas, carretillas. Pequeios vehiculos autopropulsados. Instrumental de toma de
muestras, sondas. Aparatos de determinacion rapida de parametros de calidad. Equipos
informaticos y programas de control de almacén.

Productos y resultados:

Area de trabajo, preparada. Mantenimiento de equipos, efectuado. Almacenaje de canales,
piezas carnicas clasificadas y materias auxiliares dispuestas para su uso o expedicion.
Expedicion de productos para su distribucion al cliente.

Informacién utilizada o generada:

Ordenes de compra. Notas de entrega interna. Documentacion (albaranes) de suministros
y animales vivos. Documentos de control de almacén, entradas, salidas. Instrucciones de
trabajo (recepcion, almacén, expedicion). Especificaciones de calidad. Pedidos externos.
Orden de suministro interno. Registros de canales conformes, decomisadas o en estudio.
Documentos de control de entradas, salidas. Informes sobre existencias. Inventarios.
Documentacion de la expedicion. Normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medio ambiental y seguridad alimentaria.
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MODULO FORMATIVO 1: SACRIFICIO Y FAENADO DE ANIMALES

Nivel: 2

Cdédigo: MF0031_2

Asociado a la UC: Realizar las operaciones de valoracion, sacrificio y faenado de los
animales y canales y la aplicacién y seguimiento de la trazabilidad

Duracion: 180 horas

Capacidades vy criterios de evaluacion:

C1: Analizar las condiciones técnico-sanitarias, que deben reunir los mataderos y los
procedimientos de recepciéon, manejo y alojamiento de los animales, cumpliendo las
normativas aplicables de seguridad alimentaria y bienestar animal.

CE1.1 Reconocer las condiciones técnico-sanitarias establecidas en la
reglamentacion, para los mataderos de animales de abasto, de aves, para los
almacenes frigorificos y para otros establecimientos relacionados.

CE1.2 Discriminar situaciones de falta de higiene y reconocer las pautas, que
hay que seguir en la inspeccion de instalaciones y personal de mataderos y otros
establecimientos relacionados.

CE1.3 Identificar y justificar las condiciones iddneas para el transporte de las distintas
especies animales.

CE1.4 Caracterizar las técnicas, que hay que utilizar y las precauciones, que se
deben tomar para el seguro manejo (descarga, conduccién) de los animales en vivo.

CE1.5 Relacionar el incumplimiento de las condiciones de transporte y manejo de los
animales con la aparicidn del estrés y sus efectos.

CE1.6 Interpretar la guia y tramitar la documentacién propia de la recepcion.

CE1.7 Describir y justificar los requerimientos de las distintas especies de animales
durante su alojamiento en el matadero y relacionarlos con las caracteristicas de los
establos.

C2: Caracterizar las operaciones de sacrificio y faenado de los animales de abasto, aves
y caza, cumpliendo la normativa aplicable de bienestar animal.

CEZ2.1 Comparar las secuencias de operaciones, que integran las lineas de sacrificio
y faenado de las distintas especies.

CE2.2 Identificar las técnicas, condiciones de realizacion y parametros de control
de las operaciones de: aturdimiento, deglello y desangrado, desollado, pelado,
desplumado, eviscerado, divisidon de la canal para cada especie, relacionandolas
con los equipos requeridos.

CE2.3 Valorar las consecuencias que tendria sobre la calidad de la carne, la
realizacion incorrecta de actividades relacionadas con el manejo de los animales, el
proceso de sacrificio y faenado y el tratamiento de las piezas obtenidas.

CEZ2.4 Describir la composicién, funcionamiento y utilidades de los equipos utilizados
en el sacrificio y faenado, las operaciones de limpieza, preparacion y mantenimiento
de usuario, que requieren y las medidas de seguridad durante su utilizacion.

CE2.5 Reconocer los riesgos laborales microbiolégicos de las operaciones de
faenado, en especial del eviscerado, y deducir las medidas de proteccion.

CEZ2.6 Reconocer los despojos de las diferentes especies y las técnicas y condiciones,
para su acondicionamiento.

CE2.7 Valorar las consecuencias derivadas de las actuaciones y decisiones
de inspeccion y reconocer los sellos, marcas y documentacion utilizada en cada
situacion.

CE2.8 Reconocer los protocolos de actuacion en un sacrificio de urgencia del animal.
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CEZ2.9 Reconocer los protocolos de actuacion en la preparacion de 6rganos vy
visceras para el examen veterinario.

CE2.10 Reconocer el protocolo de actuacion en la gestion de los MER (material
especifico de riesgos laborales) y los Sandach (subproductos de origen animal no
destinados al consumo humano).

CEZ2.11 Describir como se lleva a cabo el mantenimiento de la trazabilidad.

C3: Identificar los criterios técnico-comerciales de las canales, clasificandolas con criterios
de comercializacion.

CE3.1 Definir las canales de las distintas especies de animales de abasto, aves,
conejo y caza.

CE3.2 Enumerar los factores de clasificacion de las canales de distintas especies.

CE3.3 Identificar las técnicas de pesaje y de medida de los diversos factores y
relacionarlas con los aparatos homologados utilizados al respecto.

CE3.4 Describir la composicion y utilidades de los aparatos utilizados en la medicion
y las operaciones de calibracion y mantenimiento de usuario.

CE3.5 Interpretar los sistemas de clasificacion de las canales.

CE3.6 Reconocer los tipos de marcas o marchamos y las técnicas para su aplicacion
y relacionar su contenido con las caracteristicas de la canal.

CE3.7 Especificar los métodos de trazabilidad de las canales.

CE3.8 En un supuesto practico de clasificacion de canales, a partir de unas
condiciones dadas:

— Comparar la constitucién de la canal con el estandar reglamentado.

— Discriminar los parametros a valorar en funcion del tipo y estado de la canal y
elegir el instrumental requerido.

— Realizar el pesaje, la apreciacion y la medicion de los parametros de clasificacion
preparando y manejando correctamente los aparatos oportunos.

— Clasificar las canales segun conformacion y estado de engrasamiento.
— Seleccionar y aplicar la marca o marchamo con su informacion completa.

C4: Aplicar los tratamientos de frio industrial requerido a cada tipo de canal o pieza,
facilitando la maduracién y conservacion de la carne.

CE4.1 Identificar los instrumentos o cuadros de control y los sistemas de cierre y
seguridad de las camaras y equipos de frio.

CE4.2 Diferenciar el modelo de refrigeracion (temperatura, tiempos) o congelacion
cuando se aplica en relacién con la maduracion.

CE4.3 En un supuesto practico de maduraciéon de la carne, a partir de unas
condiciones dadas:

— Regular de acuerdo con el modelo de refrigeracion o congelaciéon determinado.
— Disponer las camaras en la forma y cuantia establecidas.

— Controlar parametros fisicos durante la aplicaciéon, mediante colorimetro, y
medidas de conformacion de la canal (longitud de la canal, de la pierna, profundidad
del flanco, entre otros.), con cinta métrica y bastén de Aparicio.

— Cumplimentar los registros establecidos.

C5: Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad y salubridad de los
productos por la falta de higiene en los medios de produccion y las medidas de prevencion
y proteccion aplicables en los mataderos y salas de despiece.

CES5.1 Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en los mataderos
y salas de despiece y deducir sus consecuencias.

cve: BOE-A-2015-10768
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CEb5.2 Describir las condiciones y dispositivos generales de seguridad de los equipos,
utilizados en los mataderos y salas de despiece.

CES5.3 Relacionar la informacion sobre la toxicidad o peligrosidad de los productos
con las medidas de proteccion a tomar durante su manipulacion.

CE5.4 Identificar el origen y los agentes causantes de las transformaciones de
alteraciones y/o patogenicidad y sus mecanismos de transmision y multiplicacion.

CEb5.5 Describir las principales alteraciones sufridas por la carne o productos
carnicos, durante su elaboracién o manipulacién, valorar su incidencia sobre el
producto y deducir las causas originarias.

CEb5.6 Reconocer los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras
afecciones originadas por la industria alimentaria.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C3 respecto a CE3.8; C4 respecto a CE4.3.

Otras capacidades:

Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnolégicos; asi como a
situaciones o contextos nuevos.

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

Demostrar cierta autonomia en la resolucion de pequefias contingencias relacionadas con
su actividad.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Demostrar interés y preocupacion por atender satisfactoriamente las necesidades de los
clientes.

Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacion.

Contenidos:

1. Operaciones de valoracion de animales de abasto para su comercializacién o consumo
Transporte de animales vivos.

Identificacion, marcas y guias sanitarias.

Inspeccidn «ante mortem»: objetivos, acciones y consecuencias de las mismas.
Nociones de patologia de los animales de abasto y aves.

Instalaciones para el alojamiento de animales de abasto: composicion.

Distribucién de los espacios, caracteristicas de las superficies: ventilacion, iluminacién.
Buenas practicas de higiene y seguridad.

Programa DDD (desinfeccion, desinsectacion, desratizacion).

Servicios auxiliares necesarios.

Identificacion y valoraciéon de animales de abasto.

Documentacion especifica.

Normativa de identificacion animal.

Equipos requeridos en la recepcion de animales de abastos. Caracteristicas, uso y manejo.
Sistemas de enganche y transporte de animales, elevadores.

Dispositivos de recogida y traslado de residuos y demas elementos auxiliares.

Tablas, baremos para la clasificacién, valoracion de animales.

Instrumental para toma, preparacién y observacion de muestras.

Basculas.

Equipos de transmision de datos.

2. Sacrificio de los animales, métodos de insensibilizacién y sangrado
Normativa aplicable de identificacién animal.

Conduccién de los animales a la linea de produccion: caracteristicas.
Operaciones iniciales: limpieza y pesado.

Clasificacion por lotes homogéneos.

Instalaciones del matadero: composicion.

Verificable en http://www.boe.es
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Distribucién de los espacios, caracteristicas de las superficies, ventilacion, iluminacion,
servicios auxiliares.

Sacrificio de animales para cada especie.

Preparacion del animal en la cadena de sacrificio.

Normativa aplicable de bienestar animal.

Métodos de aturdimiento para cada especie.

Condiciones de sangrado y degollado.

Métodos de recogida de sangre para el consumo humano.

Mantenimiento de equipos de aturdimiento.

Afilado de cuchillos.

Traslado de la sangre. Caracteristicas.

Equipos de insensibilizacion o aturdimiento: electroshock, electrocoma, camaras de CO2,
pistola. Cuchillos, trocar y otros elementos de sangrado.

Cuchillos y otras herramientas de corte manuales: caracteristicas.

3. Conformado de canales, separacion de las partes externas y visceras

Faenado de animales y conformado de canales: caracteristicas.

Concepto de MER (material especifico de riesgo) y su gestion.

Concepto de Sandach (subproductos de origen animal no destinados al consumo humano).
Separacion de los miembros (cabeza, rabo, cuernos, y extremidades, entre otros).
Técnicas.

Descolgado-colgado de canales: técnicas.

Eliminacién de restos (pelos, plumas): caracteristicas.

Separacion y eliminacién de otros residuos.

Desollado de los animales (vacuno, equino, ovino): caracteristicas y técnicas.

Extraccién de los érganos y cierre del tubo digestivo: técnicas y caracteristicas.
Magquinas, herramientas y Utiles de faenado de animales y conformado de canales: tipos,
caracteristicas, prestaciones y aplicaciones.

Servicios auxiliares necesarios.

Equipos de desollado mecanizado: descornadores.

Elementos de marcaje e identificacion de canales y despojos: trocar y otros elementos de
sangrado.

Hornos chamuscador-raspador-lavador.

Equipos de desplumado.

Concepto de despojo: despojos comestible.

Reconocimiento de despojos en cada especie animal.

La separacion de despojos.

Técnicas y condiciones de acondicionamiento de despojos.

Presentacion comercial de canales.

La canal: concepto y constitucion para las diversas especies, caracteristicas, canales y
medias canales, cuartos.

4. Valoracién de las canales y maduracion de la carne

Tablas, baremos para la clasificacion y valoraciéon de canales. Clasificacion comercial de
las canales.

Reglamentacién técnico sanitaria aplicable a las canales de diferentes especies de
animales de abasto, aves y conejos.

Reglamentacion técnico comercial aplicable a las canales de diferentes especies.
Sistemas de clasificacion de las canales.

Equipos de medida: definicion y funcionamiento. Calibrado y verificacion de los equipos
de medida.

Reconocimiento de sellos, marcas y documentacion durante el faenado. Identificacion y
marcado de las canales.

Reglamentos aplicables de la CEE.

Maduracién de la carne: procedimiento, beneficios obtenidos.

cve: BOE-A-2015-10768
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Utiles y herramientas requeridas en la valoracién de canales. Caracteristicas, uso y
manejo. Instrumental para toma, preparacién y observacion de muestras.

Aparatos de determinacion rapida de parametros de calidad: medidores de espesor graso,
de contenido magro, pH-metros, conductimetros.

Basculas.

Elementos de marcaje e identificacion de canales y despojos. Trazabilidad: ascendente y
descendente.

Reglamentos aplicables de CEE. Maduracion de la carne: caracteristicas, tratamiento con
frio industrial.

Concepto de frio industrial, sistemas de congelacion y refrigeracion.

5. Normas y medidas sobre higiene en la industria alimentaria
Normativa aplicable al sector.

Medidas de higiene personal.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos. APPCC.
Condiciones técnico-sanitarias de mataderos.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos, salud
laboral, accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la realizaciéon de las
operaciones de valoracion, sacrificio y faenado de los animales y canales y la aplicacion
y seguimiento de la trazabilidad, que se acreditara mediante una de las dos formas
siguientes:

— Formacién académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia Profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 2: DESPIECE Y TECNOLOGIA DE LA CARNE

Nivel: 2

Cédigo: MF0032_2

Asociado a la UC: Despiezar la canal y acondicionar la carne para su distribucion y
comercializacion en carniceria o para uso industrial

Duracion: 180 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Analizar las operaciones de limpieza, preparaciéon y mantenimiento de la sala de
despiece y de sus equipos y medios auxiliares.

CE1.1 Identificar las condiciones generales relativas a las instalaciones, equipos y
maquinaria.

CE1.2 Especificar las condiciones técnico-sanitarias de las salas de despiece.
CE1.3 Discriminar las condiciones ambientales de |la sala de despiece.

CE1.4 Describir la composicion, caracteristicas y funcionamiento de la maquinaria y
equipos de sala de despiece.

Verificable en http://www.boe.es
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CE1.5 Reconocer las necesidades de mantenimiento de la maquinaria y efectuar las
de primer nivel.

CE1.6 Indicar los elementos basicos que componen las maquinas de despiece.

CE1.7 Apreciar las condiciones idéneas de los instrumentos y elementos de corte y
mantenerlos en buen estado.

CE1.8 Aplicar las medidas de seguridad en el empleo de los Utiles y maquinaria de
despiece.

C2: Deshuesar las canales y las piezas cérnicas y prepararlas para su comercializacion,
consiguiendo la calidad e higiene requeridas.

CE2.1 Identificar las formas de presentacion en el mercado de las canales de vacuno,
equino, porcino, ovino, caprino, aves, conejo y caza.

CEZ2.2 Interpretar la clasificaciéon comercial de las canales de las distintas especies.

CE2.3 Describir y caracterizar las fases y operaciones que componen el despiece de
vacuno, equino, porcino, ovino, caprino, aves, conejo y caza.

CEZ2.4 Reconocer las caracteristicas, que deben reunir las distintas piezas y unidades
para su comercializacion.

CE2.5 Relacionar las caracteristicas de las piezas u unidades con los materiales y
técnicas de envoltura, envasado y etiquetado.

CEZ2.6 En un supuesto practico de despiece de canales y piezas de vacuno o equino,
porcino, ovino o caprino, aves y conejo a partir de unas condiciones dadas:

— Efectuar el cuarteado o esquinado de la canal, seleccionandolos instrumentos y
lineas de corte correctos.

— Despiezary deshuesar consiguiendo piezas comerciales reconocidas, las canales,
medias o cuartos delanteros y traseros seleccionando los instrumentos y formas de
corte y separaciéon adecuados para lograr el 6ptimo rendimiento.

— Clasificar las piezas y unidades obtenidas, de acuerdo con sus caracteristicas y
criterios comerciales.

— Aplicar durante las operaciones de despiece las medidas de higiene pertinentes.
— Elegir los materiales y técnicas de envoltura y etiquetado a cada pieza.

C3: Aplicar las técnicas de preparacion para su comercializaciéon de los despojos
comestibles, consiguiendo la calidad e higiene requeridas.

CES3.1 Identificar las formas de presentacién en el mercado de los despojos
comestibles de vacuno, equino, porcino, ovino, caprino, aves, conejo y caza.

CE3.2 Reconocer las especificaciones, que deben reunir los distintos despojos para
su comercializacion.

CE3.3 Relacionar las caracteristicas de los despojos y sus unidades con los
materiales y técnicas de envoltura, envasado y etiquetado.

CE3.4 En un supuesto practico de acondicionamiento de despojos comestibles, a
partir de unas condiciones dadas:

— Despiezar y deshuesar los despojos.

— Clasificar las unidades obtenidas de acuerdo con sus caracteristicas y criterios
comerciales.

— Aplicar durante las operaciones de preparacion las medidas de higiene pertinentes.
— Seleccionar los materiales y técnicas de presentacioén y etiquetado adecuados.

C4: Analizar el proceso de conversion del tejido muscular y otros en carne y despojos
comestibles y su incidencia sobre la calidad del producto obtenido.

CE4.1 Distinguir los tipos de musculo presentes en un animal.

cve: BOE-A-2015-10768
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CE4.2 Reconocer las caracteristicas idoneas del tejido muscular y otros en los
animales recién sacrificados.

CE4.3 Identificar los procesos y cambios bioquimicos, que suceden en el musculo
y otros tejidos comestibles del animal muerto y relacionarlos con la aparicién de los
caracteres organolépticos de la carne y los despojos.

CE4.4 Identificar las condiciones ambientales, que deben existir en las camaras de
oreo para lograr la maduracion de la carne y los parametros para su control.

C5: Identificar las caracteristicas organolépticas de la carne.

CES5.1 Describir los caracteres organolépticos de la carne fresca y enumerar los
factores que influyen en el desarrollo de los mismos.

CES5.2 Relacionar el pH con el estado sanitario y grado de frescura de la carne.

CES5.3 En un supuesto practico de diferenciacion de caracteristicas organolépticas
de la carne, a partir de unas condiciones dadas:

Apreciar las diversas caracteristicas organolépticas.

Identificar las alteraciones que se pueden dar en carnes refrigeradas y congeladas.
Efectuar mediciones de pH.

Contrastar las apreciaciones y mediciones y valorar la calidad.

C6: Analizar las técnicas de conservacion de la carne.

CEG6.1 Reconocer las acciones y los cambios que provoca el frio, la congelacion y la
descongelacién sobre la carne.

CE®6.2 Identificar las condiciones, que deben reunir las carnes y los factores, que
influyen en la aplicacién de los tratamientos de conservacion.

CEG6.3 Describir la composicion, funcionamiento y dispositivos de control de los
equipos y camaras necesarios para la conservacion de las carnes.

CEB6.4 Reconocer las alteraciones, que pueden presentarse en las carnes refrigeradas
o congeladas y deducir las causas.

CE®6.5 En un supuesto practico de aplicacion de la refrigeracion y/o congelacion de
la carne, a partir de unas condiciones dadas:

— Elegir las camaras o equipos adecuados y fijar en ellos los parametros de
refrigeracion o congelacion.

— Efectuar las operaciones de limpieza y mantenimiento de usuario y de cargado-
cerrado de camaras.

— Realizar el seguimiento de los parametros durante la conservacion.
— Apreciar la presencia de anomalias y proponer las medidas paliativas.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los
productos y manejo de los equipos.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C2 respecto a CE2.6; C3 respecto a CE3.4; C5 respecto a CE5.3; C6 respecto a CEG6.5.
Otras capacidades:

Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnolégicos; asi como a
situaciones o contextos nuevos.

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

Demostrar cierta autonomia en la resolucion de pequefias contingencias relacionadas con
su actividad.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Demostrar interés y preocupacion por atender satisfactoriamente las necesidades de los
clientes.

Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacién.

cve: BOE-A-2015-10768
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Contenidos:
1. Los animales productores de carne
Especies de abasto, aves y caza.
Fundamentos de anatomia y fisiologia.
Tipos y razas de animales.
Rendimientos de los animales.
Valoracién en vivo.
El tejido muscular. Constitucion histolégica y composicion quimica/nutricional.
Otros tejidos comestibles.
Caracteristicas de la carne: caracteres organolépticos de la carne.
El pH de la carne.
Caracteristicas de subproductos comestibles, segun establece el reglamento de SANDACH.
2. Preparacioén del puesto de trabajo y mantenimiento para el despiece de la canal y
acondicionamiento de la carne
Limpieza en las instalaciones.
Medidas de higiene y seguridad en instalaciones y maquinaria.
Tipos de limpieza: limpieza fisica, quimica, microbioldgica.
Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacién, desinsectacion,
desratizacion.
Control de plagas.
Fases y secuencias de operaciones de limpieza.
Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades, precauciones.
Puntos criticos (PPCC) de proceso. Caracteristicas.
Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.
Caracteristicas de las superficies, distribucion de espacios.
Ventilacion, iluminacién, servicios higiénicos.
Mantenimiento de equipos utilizados en el despiece de canales y acondicionamiento de
la carne.
Equipos y maquinaria basica.
3. Division en cuartos y/o despiece
Descuartizado de canales para cada especie.
Preparacion de la canal.
Normativa de etiquetado.
Equipos y herramientas en el descuartizado de canales: uso y manejo, clasificacion y
caracteristicas, carros, contenedores, perchas y otros.
Cuchillos y otras herramientas de corte manuales o mecanicas, con sus Utiles de afilado.
Deshuese, despiece de vacuno y equino.
Canales de vacuno y equino: despiece de la canal, despojos, preparacion.
Despiece, deshuese de porcino: canales de porcino, despiece de la canal, despojos,
preparacion.
Despiece, deshuese de ovino y caprino: canales de ovino y caprino, despiece de la canal,
despojos, preparacion.
Despiece, deshuese de otras especies: aves, conejo y caza.
Despojos, preparacion.
3
4. Tratamientos de frio industrial de las piezas carnicas g
Métodos de conservacion. 2 ‘é
Equipos especificos, su composicion, regulacién, limpieza, mantenimiento de usuario. S 3
Tratamiento con frio industrial: concepto de frio industrial. © g
Parametros de refrigeracion y congelacion: temperatura, humedad, tiempo y velocidad del § <
aire en las camaras frigorificas. uoh %
Sistemas de congelacion y refrigeracion. @ g
Alteraciones de las carnes refrigeradas y congeladas. 33
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Limpieza y condiciones ambientales.
Instalaciones frigorificas de tratamientos de frio industrial: uso y manejo.
Rotacién de producto.

5. Operaciones de envasado y embalado de las piezas carnicas

Envasado de las piezas carnicas: tecnologia del envasado; funciones y efectos.

Tipos y modalidades de envasado: al vacio, en atmésfera modificada y otros. Materiales
de envasado: metalicos, vidrio, carton, papel, plastico y otros.

Gases de envasado: caracteristicas.

Equipos de envasado: embandejadoras, retractiladoras, envasadoras en skin,
termoformadoras.

Operaciones de envasado o cerrado.

Control y regulacion de parametros en lineas de envasado. Acondicionado final de las
piezas carnicas antes del fileteado.

Materiales de acondicionado: envolturas, recubrimientos, etiquetas y otros. Normativa
aplicable al acondicionado y etiquetado de la carne.

Tipos y materiales empleados en el etiquetado de la carne. Materiales y utiles de etiquetado.
Procedimientos de embalado, paletizado y embandejado de productos. Materiales
utilizados para el embalaje.

Maquinaria de embalaje. Lineas automatizadas de embalaje.

Registro de datos. Trazabilidad.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos, salud
laboral, accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el despiece de la canal
y el acondicionamiento de la carne para su distribucién y comercializacién en carniceria o
para uso industrial, que se acreditara mediante una de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia Profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 3: OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACEN DE PRODUCTOS
CARNICOS

Nivel: 2

Cédigo: MF0033_2

Asociado a la UC: Controlar la recepcién, almacenamiento y expedicion de canales y
piezas

Duracién: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Analizar las condiciones de llegada o salida de las mercancias en relaciéon a su
composicién, cantidades, proteccién y transporte externo.

CE1.1 Reconocer la documentacion, de que deben ir dotadas las mercancias
entrantes y las expediciones.

Verificable en http://www.boe.es
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CE1.2 Analizar el contenido de los contratos de suministro de materias primas o de
venta de productos y relacionarlo con las comprobaciones a efectuar en recepcion
o expedicion.

CE1.3 Analizar los métodos de apreciacion, medicion y calculo de cantidades.
CE1.4 Caracterizar los sistemas de proteccion de las mercancias.

CE1.5 Enumerar los distintos medios de transporte externo existentes y describir sus
caracteristicas y condiciones de utilizacion.

CE1.6 En un supuesto practico de recepcion o expedicion de mercancias, a partir de
unas condiciones dadas:

Determinar la composicion del lote.

Efectuar las comprobaciones a efectuar en recepcion o previas a la expedicion.
Contrastar la documentacioén e informacion asociada.

Detallar la proteccion con que se debe dotar al lote.

Fijar las condiciones que debe reunir el medio de transporte y describir la correcta
colocacion de las mercancias.

C2: Clasificar las mercancias, aplicando los criterios a las caracteristicas de la carne y a
su almacenaje.

CE2.1 Especificar los criterios de clasificacion de productos alimentarios, en funcion
de la caducidad, utilidad, tamafo, resistencia y otras caracteristicas.

CEZ2.2 Interpretar sistemas de codificacion.
CE2.3 Indicar los cédigos de marcaje de las mercancias.

C3: Analizar los procedimientos de almacenamiento y seleccionar las ubicaciones, tiempos,
medios e itinerarios y técnicas de manipulacion de las mercancias.

CE3.1 Describir las caracteristicas basicas, prestaciones y operaciones de manejo y
mantenimiento de los equipos de carga, descarga, transporte y manipulacion interna
de mercancias mas utilizados en almacenes de productos alimentarios.

CE3.2 Relacionar los medios de manipulacién con las mercancias tipo, justificando
dicha relacion en funcion de las caracteristicas fisicas y técnicas de ambos.

CE3.3 Describir las medidas generales de seguridad, que debe reunir un almacén de
acuerdo con la normativa aplicable.

CE3.4 En un supuesto practico en el que se proporcionan las caracteristicas de un
almacén, el espacio y los medios disponibles y los tipos de productos a almacenar:

— Determinar las areas donde se realizara la recepcion, almacenaje, expedicion y
esperas.

Ubicar cada tipo de producto.
Establecer los itinerarios de traslado interno de los productos.
Determinar los medios de carga, descarga, transporte y manipulacion.

Determinar los cuidados para asegurar la integridad y conservacion de los
productos.

— Determinar las medidas de seguridad aplicables durante el manejo de las
mercancias.

C4: Cumplimentar la documentacion de recepcion, expedicion y de uso interno de almacén.

CE4.1 Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcion,
almacenamiento, distribucién interna y expedicion.

CE4.2 Precisar la funcion, origen y destino e interpretacion del contenido de los
documentos utilizados al respecto.

Verificable en http://www.boe.es
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CE4.3 En un supuesto practico, en el que se proporciona informacion sobre
mercancias entrantes y salientes:

Especificar los datos a incluir y cumplimentar y cursar.

Cumplimentar las 6rdenes de pedido y de compra.

Cumplimentar las solicitudes de suministro interno, notas de entrega.
Cumplimentar fichas de recepcion, registros de entrada.
Cumplimentar ordenes de salida y expedicion, registros de salida.
Cumplimentar albaranes.

Cursar documentos de reclamacion y devolucion.

C5: Aplicar los procedimientos de control de existencias y elaboracion de inventarios.

CE5.1 Relacionar la informaciéon generada por el control de almacén con las
necesidades de otras unidades o departamentos de la empresa.

CEb5.2 Explicar los conceptos de stock maximo, optimo, de seguridad y minimo,
identificando las variables que intervienen en su calculo.

CES5.3 Describir y caracterizar los diferentes tipos de inventarios y explicar la finalidad
de cada uno de ellos.

CE5.4 En un supuesto practico de control de existencias y elaboracion de inventarios
para el que se proporciona informacién sobre los movimientos de un almacén:

— Obtener el estocage disponible.

— Valorar los suministros pendientes.

— Valorar los pedidos de clientes en curso.
— Atender los suministros internos servidos.
— Valorar los productos expedidos.

— Valorar las devoluciones.

— Contrastar el estado de las existencias con el recuento fisico del inventario y
apreciar las diferencias y sus causas.

C6: Utilizar equipos y programas informaticos de control de almacén.

CE6.1 |Instalar las aplicaciones informaticas siguiendo las especificaciones
establecidas.

CE®6.2 Analizar las funciones y los procedimientos fundamentales de las aplicaciones
instaladas.

CE6.3 En un supuesto practico de control de almacén, en el que se proporciona,
informacion sobre los movimientos en un almacén:

— Definir los parametros iniciales de la aplicaciéon segun los datos propuestos.

— Realizar altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedores
y clientes.

— Registrar las entradas y salidas de existencias, actualizando los archivos
correspondientes.

— Elaborar, archivar e imprimir los documentos de control de almacén resultantes.
— Elaborar, archivar e imprimir el inventario de existencias.

C7: Analizar las operaciones de limpieza, preparacion y mantenimiento de equipos de
recepcién, almacenamiento y expedicion.

CE7.1 Identificar las condiciones generales relativas a las instalaciones, equipos y
maquinaria.

CE7.2 Especificar las condiciones técnico-sanitarias de las salas de recepcion,
almacenamiento y expedicion.

Verificable en http://www.boe.es
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CE7.3 Indicar las condiciones ambientales de la sala de despiece.

CE7.4 Describir la composicion, caracteristicas y funcionamiento de la maquinaria y
equipos de recepcion, almacenamiento y expedicion.

CE7.5 Reconocer las necesidades de mantenimiento de la maquinaria y efectuar las
de primer nivel.

CE?7.6 Identificar los elementos basicos que componen las maquinas de recepcion,
almacenamiento y expedicion.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C1 respecto a CE1.6; C3 respecto a CE3.4; C4 respecto a CE4.3; C5 respecto a CE5.4;
C6 respecto a CE6.3.

Otras capacidades:

Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnolégicos; asi como a
situaciones o contextos nuevos.

Cumplir con las normas de produccién fijadas por la organizacion.

Demostrar cierta autonomia en la resolucién de pequefias contingencias relacionadas con
su actividad.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Demostrar interés y preocupacion por atender satisfactoriamente las necesidades de los
clientes.

Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacion.

Contenidos:

1. Recepcion y expedicion de mercancias

Operaciones y comprobaciones generales en recepcion y en expedicion. Transporte
externo.

Operaciones técnicas en la recepcion de las canales y piezas carnicas. Comprobaciones
en recepciéon de materias auxiliares, envases y embalajes. Reglamentacion aplicable a la
manipulacion de canales y carnes frescas. Comprobaciones de parametros en recepcion
de carnes.

La inspeccion de productos recepcionados. Transporte de mercancias carnicas: despojos,
carnes.

Transporte de canales y carnes frescas: los medios de transporte. Las incidencias en torno
al trasporte.

Las condiciones del trasporte: normativa aplicable.

Las operaciones de descarga de las mercancias carnicas.

2. Almacenamiento de las canales y piezas carnicas
Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.

Clasificacion y codificacion de mercancias.
Procedimientos y equipos de traslado y manipulacion internos.
Ubicacién de mercancias.

Condiciones generales de conservacion.
Almacenamiento de canales y piezas céarnicas.

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.
Mantenimiento basico de los equipos a nivel de operador.
Criterios de clasificacién de productos carnicos.
Sistemas de codificacion.

Marcaje de mercancias en el almacenamiento.

3. Control de almacén
Documentacion interna.
Registros de entradas y salidas.
Inventarios.
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Aplicaciones informaticas al control de almacén.

Control del almacén de productos carnicos.

Aplicaciones informaticas de control de almacén.

Control del almacén de productos carnicos: caracteristicas.
Control de existencias.

Stock maximo, éptimo, de seguridad y minimo.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos, salud
laboral, accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el control de la recepcion,
almacenamiento y expedicion de canales y piezas, que se acreditara mediante una de las
dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia Profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

cve: BOE-A-2015-10768
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ANEXO IV

CUALIFICACION PROFESIONAL: ENOTECNIA

Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Nivel: 3

Cddigo: INA016_3

Competencia general

Supervisar y controlar la produccion viticola, organizando las operaciones de elaboracion

y crianza de vinos en las condiciones establecidas en los procedimientos de trabajo y

calidad, programando el manejo y el mantenimiento de maquinaria y equipos de produccién

vitivinicola.

Unidades de competencia

UCO0037_3: Supervisar la produccion viticola y programar los procesos de vinificacion

UC0038_3: Controlar la produccién de vino mediante analisis organolépticos,

microbioldgicos vy fisico-quimicos

UCO0039_3: Coordinar y supervisar los métodos de estabilizacién y crianza de vinos

UCO0040_3: Programar la puesta a punto de instalaciones y maquinaria vitivinicola

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en el departamento de produccion, desarrollo de

productos y servicios en relacion con los de mantenimiento operativo y preventivo, salud

y seguridad laboral, medio ambiente y control de la calidad de la produccién y seguridad,

en la Industria Alimentaria en el area de bebidas, dedicado a la producciéon de uva,

elaboracion, crianza y envasado de vino, en entidades de naturaleza privada, en grandes,

medianas y pequefias empresas vitivinicolas, tanto por cuenta ajena como de forma

auténoma. Desarrolla su actividad dependiendo, en su caso, funcional y/o jerarquicamente

de un superior. Puede tener personal a su cargo en ocasiones, por temporadas o de

forma estable. Su actividad profesional esta sometida a regulacion por la Administracion

competente. En el desarrollo de la actividad profesional se aplican los principios de

accesibilidad universal de acuerdo con la normativa aplicable.

Sectores Productivos

Se ubica en el sector productivo de fabricacion y/o elaboracién de bebidas, en el

subsector relativo a elaboraciéon de otras bebidas, procedentes de la fermentacion,

bebidas espirituosas, elaboraciéon y conservacion de vinos, crianza y envejecimiento de

vinos, elaboracion de vinos especiales, vinagres, destilados, espirituosos y aperitivos

procedentes, o no, del vino (Vermuts y similares).

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con

caracter genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

Jefes de produccién

Jefes de planta

Teécnicos vitivinicolas -

Técnicos de procesos g

Encargados de produccién oo

Supervisores de proceso y producto S §

Técnicos en andlisis sensorial Ny

Técnicos en viticultura y enotecnia & g

Técnicos de control de calidad g 2
@ 8

Formacion Asociada (600 horas) g ;E
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Médulos Formativos

MF0037_3: Produccion viticola y vinificaciones (210 horas)
MF0038_3: Analisis enolégico y cata (150 horas)
MF0039_3: Estabilizacion y crianza de vinos (120 horas)
MF0040_3: Instalaciones enologicas (120 horas)

UNIDAD DE COMPETENCIA 1: SUPERVISAR LA PRODUCCION VITICOLA Y
PROGRAMAR LOS PROCESOS DE VINIFICACION

Nivel: 3

Cddigo: UC0037_3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Controlar la produccién viticola para incidir en la calidad del vino, verificando el porta
injerto y los sistemas de poda, entre otros.

CR 1.1 La adaptacion de la plantacion al suelo se verifica, mediante los analisis
edafolégicos correspondientes, caracteristicas del portainjertos y la zona de cultivo.

CR 1.2 Los porta injertos se seleccionan segun el tipo de vino a obtener en funcion
del suelo, la climatologia de la zona y variedades de uva.

CR 1.3 Los sistemas de poda y conduccién se establecen en funcion de las zonas y
las variedades de uva.

CR 1.4 Las técnicas de mantenimiento del suelo y las de fertilizaciéon se determinan
en funcién de la calidad del vino a obtener y de la variedad de uva, cumpliendo la
normativa aplicable medioambiental.

CR 1.5 El tipo de vifiedo se determina en funcién del marco de plantacion, forma
de vifiedo, tal como: espaldera, emparrado, entre otros, de acuerdo con las
caracteristicas de la plantacién, enfocandolo hacia la produccion integrada.

CR 1.6 Los tratamientos fitosanitarios se eligen en funcién de las caracteristicas de
la patologia a corregir, cumpliendo normativa aplicable sobre uso y aplicacién de
productos fitosanitarios.

RP 2: Controlar la etapa de maduracion de la uva, estableciendo los criterios que definen
su potencial enoldgico, para incidir en la calidad del vino.

CR 2.1 Los distintos factores que influyen en la maduracién del racimo se controlan,
optimizando las caracteristicas de la vendimia y del vino.

CR 2.2 La toma de muestras de las diferentes variedades de uva y parcelas se
realiza, mediante el procedimiento establecido que asegure su representatividad.

CR 2.3 Los controles de madurez se anotan y comparan con los obtenidos en afios
anteriores.

CR 2.4 Los equipos de medida del control de madurez de los racimos (bascula,
toma-muestras, analizadores automaticos y otros), se verifican y calibran, de forma
que el analisis de la muestra se ejecutan, segun los protocolos establecidos.

CR 2.5 Las catas de uva se realizan para programar los procesos de vinificacion,
determinando el potencial enoldgico de la uva y el momento éptimo de vendimia.

CR 2.6 La vendimia y el transporte de racimos a la bodega se planifican a fin de
preservar su integridad.

RP 3: Coordinar las operaciones de tratamientos mecéanicos de la vendimia y obtencion de
mosto segun especificaciones establecidas, para que incida en la calidad del vino.

CR 3.1 La descarga y seleccién de la vendimia se controla, comprobando su
conformidad con los procedimientos establecidos.

cve: BOE-A-2015-10768
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CR 3.2 Los tratamientos mecanicos de la uva (despalillado, estrujado, prensado), se
regulan, comprobando el funcionamiento y eficacia de la maquinaria, adaptandola a
las caracteristicas de la materia prima.

CR 3.3 Los diagramas de flujo de vinificacion se aplican, o modifican en su caso,
anotando los registros y creando los graficos correspondientes.

CR 3.4 Las técnicas de obtencion de mostos, tales como: estrujado, escurrido y
prensado, entre otras se establecen, considerando la calidad y rendimiento del
producto a obtener.

CR 3.5 Las medidas correctoras de posibles desviaciones o carencias de calidad en
los mostos, se realizan segun el manual de procedimiento.

RP 4: Controlar el proceso de fermentacion alcohdlica para obtener un determinado tipo
de vino con la calidad requerida, cumpliendo la normativa aplicable sobre productos y
practicas enolégicas permitidas.

CR 4.1 Las técnicas de vinificacién se actualizan, utilizando nuevas tecnologias y
obteniendo las conclusiones oportunas.

CR 4.2 Los sistemas de maceracion-fermentacion, se establecen para cada una de
las variedades y segun los objetivos previstos.

CR 4.3 La maceracion-fermentacion en la fermentacion en tinto se controla,
mediante un seguimiento de temperatura y evolucion de la levadura, entre otros,
segun en lo establecido en los procedimientos de produccion, mediante la aplicacion
de tecnologia y métodos, que permitan la obtencion de la calidad en el producto.

CR 4.4 EIl seguimiento de la fermentacion alcohdlica se lleva a cabo, mediante
controles de temperatura y evolucion de la levadura, entre otros, segun en lo
establecido en los procedimientos de produccion.

CR 4.5 La fermentacion malolactica se controla en el momento requerido, verificando
la evolucién de las bacterias malolacticas y evolucion de los acidos malico y lactico,
ajustandose a lo establecido en el procedimiento de produccién.

CR 4.6 Las practicas enoldgicas y utilizacion de productos se efectuan, cumpliendo
la normativa aplicable sobre productos y practicas enoldgicas permitidas, segun
normativa aplicable.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Vifiedo. Camaras de presién. Instrumental de laboratorio. Espectrofotometro. Estacion
meteorolégica. Instalacion de riego. Vendimiadoras mecanizadas. Mesas de seleccion,
tolvas, estrujadoras, bombas de transporte, depdsitos maceracion-fermentacion, prensas.
Microoxigenadores. Equipos de regulacion térmica.

Productos y resultados:

Control de la produccion viticola. Control del indice de madurez de la uva. Coordinacion
en la obtencion de mostos. Control de la fermentacion alcohdlica. Control de técnicas de
vinificacion.

Informacién utilizada o generada:

Datos de climatologia local. Estados fenolégicos de afios anteriores. Prevision de cosecha.
Informes sobre técnicas de cultivo. Manuales de viticultura. Vademécum de productos
fitosanitarios. Normativa vitivinicola aplicable. Manuales sobre utilizacién de maquinaria y
equipos. Informes sobre materias primas. Manuales de productos enoldgicos. Manuales
sobre procedimientos de vinificacion. Registros de tratamientos realizados. Resultados
de control de madurez. Registros analiticos sobre diferentes variedades. Registro de
correcciones. Registro de control de fermentacidon. Registro de trasiegos. Registro de
embotellado.

Verificable en http://www.boe.es
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2: CONTROLAR LA PRODUCCION DE VINO MEDIANTE
ANALISIS ORGANOLEPTICOS, MICROBIOLOGICOS Y FiSICO-QUIMICOS

Nivel: 3

Codigo: UC0038 3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Controlar la evolucién de los vinos, mediante el analisis sensorial para conseguir la
calidad establecida, determinando el momento de embotellado.

CR 1.1 El proceso de fermentacion de los mostos y vinos, se controla, efectuando
catas periédicamente, haciendo un seguimiento de su evolucion.

CR 1.2 El momento de descube de los vinos tintos, se determina mediante el analisis
sensorial, valorando en la cata el contenido de polifenoles.

CR 1.3 Los vinos sometidos a crianza, se controlan, mediante el analisis sensorial,
determinando su evolucion y momento de embotellado.

CR 1.4 El proceso de envejecimiento, se controla mediante catas periddicas,
evitando posibles defectos que pudiesen surgir durante la permanencia de los vinos
en barricas.

CR 1.5 Los vinos obtenidos se asocian a procesos de vinificaciéon y crianza, en
funcion de la calidad y caracteristicas organolépticas.

RP 2: Controlar la actividad microbiana del fruto y los vinos a lo largo de la fermentacion,
crianza y envasado, mediante el analisis microbiol6gico para su estabilidad.

CR 2.1 La entrada de uva en bodega se controla, determinando el estado sanitario
de la vendimia, mediante el analisis microbioldgico.

CR 2.2 El proceso fermentativo se controla, mediante la evolucién de las levaduras
por medio de analisis microbioldgicos establecidos.

CR 2.3 La fermentaciéon del acido malico se regula, mediante el control de
bacterias malolacticas para cada vino, aplicando los procesos quimicos, fisicos y
microbioldgicos correspondientes.

CR 2.4 La crianza de los vinos en barricas se controla con analisis microbiolégicos
habituales, para conocer la poblacion bacteriana presente y su posible incidencia en
la calidad del vino.

CR 2.5 La estabilidad biolégica del vino antes de su embotellado se verifica con
los equipos (test de integridad, punto de burbuja, pasteurizador, entre otros), segun
protocolos establecidos.

CR 2.6 El envasado del vino se efectua, controlando el estado microbioldgico de
toda la linea, garantizando su completa asepsia.

RP 3: Controlar la calidad de los vinos, mediante determinaciones fisico-quimicas de los
vinos para conseguir la calidad establecida.

CR 3.1 Las muestras de uva que llegan a bodega se analizan quimicamente,
determinaciones glucométricas, con determinacién del grado Beaumé (°Bé), entre
otras para valorar la calidad del producto.

CR 3.2 Los mostos obtenidos tras el procesado mecanico se analizan fisico-
quimicamente, determinando las correcciones a aplicar antes de iniciar el proceso
fermentativo.

CR 3.3 La fermentacién alcohdlica, se controla, mediante el seguimiento de los
parametros fisico-quimicos mas significativos (densidad, temperatura, entre otras),
detectando posibles paradas de la fermentacion.

CR 3.4 La fermentacion malolactica, se controla, mediante determinaciones fisico-

quimicas, (de acido malico, lactico, entre otras), obteniendo la calidad y tipificacion
del vino.

Verificable en http://www.boe.es
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CR 3.5 EI control analitico del vino se realiza antes de proceder al envasado,
obteniendo sus caracteristicas y su posible evolucion.

CR 3.6 El envasado del vino se controla, mediante determinaciones fisico-quimico
segun especificaciones del proceso, siguiendo protocolos de analisis, pudiendo
conocer sus caracteristicas (acidez, grado alcohdlico, clarificacion, entre otras) y su
posible evolucion.

CR 3.7 La evolucion de los parametros fisico-quimicos en el envejecimiento de los
vinos, tanto en barrica, como en botella, se controla mediante, determinaciones
fisico-quimicas de sus componentes.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Sala de catas. Climatizadores. Ordenadores, Laboratorios. Material de laboratorio. Cabinas
de flujo laminar, microscopios. Espectrofotometros. Equipos de medicién de analisis
automaticos, pHmetros. Conductimetros. Cromatégrafos. Refractometros. Turbidimetros.

Productos y resultados:
Control de la evolucion de los vinos, mediante el analisis sensorial, microbioldgico y fisico-
quimico.

Informacién utilizada o generada:

Manuales de enologia. Normativa vitivinicola aplicable. Manuales de productos enolégicos.
Manuales de equipos de laboratorio. Manuales sobre cultivo de microorganismos. Métodos
oficiales de analisis. Manuales de procedimiento. Resultados de analisis. Caracteristicas
de los vinos obtenidos.

Registros de analisis realizados. Registros de productos y material de laboratorio. Registro
de evolucion analitica de los vinos. Registro de la evolucion organoléptica de los vinos.
Hojas de cata. Parametros de calidad de la uva. Fichero de resultados analiticos. Archivos
de informacioén y trazabilidad. Archivo de analisis de cada uno de los vinos de bodega.

UNIDAD DE COMPETENCIA 3: COORDINAR Y SUPERVISAR LOS METODOS DE
ESTABILIZACION Y CRIANZA DE VINOS

Nivel: 3

Cddigo: UC0039_3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Controlar los procesos de conservacion, clarificacion, y estabilizacion de vinos,
mediante la aplicacién de tratamientos fisicoquimicos para alcanzar la calidad requerida.

CR 1.1 Las caracteristicas de la zona de trabajo (limpieza, seguridad, residuos,
entre otros), se controla, mediante la verificacion de los programas de limpieza y
desinfeccioén, establecidos en el plan de calidad.

CR 1.2 El proceso de conservacion de los vinos (depésitos llenos y atmésfera inerte
entro otros), se controla mediante analisis fisicoquimicos, (de turbidez, color, materia
proteica), determinando los parametros de calidad del vino, subsanando posibles
anomalias, ante posibles desviaciones detectadas.

CR 1.3 Las dosis de clarificantes se ensayan con objeto de conseguir el nivel
de clarificacion requerida, mediante analisis de parametros como la turbidez, la
filtrabilidad y la estabilidad del vino.

CR 1.4 EIl sistema de filtracion (filtracion por tierras, por placas, tangencial), se
aplica, teniendo en cuenta el método de elaboracion, el marco de comercializacion
y evitando, en el caso de existencia de carbdnico, que se produzcan perdidas del
mismo.

cve: BOE-A-2015-10768
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CR 1.5 La estabilidad del vino (tartarica, proteica, materia colorante, metalica, entre
otras), se comprueba, realizando las pruebas fisico-quimicas establecidas para cada
caso.

RP 2: Establecer los procedimientos de envejecimiento de los vinos, atendiendo a la
técnica utilizada en cada tipo de vino, para alcanzar la estabilizacion requerida.

CR 2.1 Las caracteristicas de las barricas (tipo de madera, capacidad, edad, tostado)
se comprueban, de forma que el vino pueda adquirir los aromas requeridos durante
la crianza.

CR 2.2 La técnica de crianza se planifica y controla para cada tipo de vino, en
funcion de: clarificacion, (pudiéndose ser antes, durante o después de crianza), sin
clarificacion, fermentacién malolactica en barrica, tipo, numero de trasiegos, entre
otros.

CR 2.3 El proceso de crianza (sistema de limpieza de barrica, nivel de sulfuroso,
parametros sensoriales), se verifica segun pautas establecidas y garantizando que
no aparezcan alteraciones en la evolucion del vino.

CR 2.4 Las acciones correctoras del vino se determinan y aplican en las situaciones
de descontrol del proceso de crianza, analizando los parametros fisico-quimicos,
microbianos u organolépticos y ordenando las acciones que deben aplicarse.

CR 2.5 El grupo de trabajo que interviene en el &rea de crianza se coordina, asignando
tareas y responsabilidades de realizacion y control de las operaciones de proceso,
optimizando los recursos humanos.

RP 3: Controlar los procesos de elaboracion de vinos especiales que requieren fases de
maduracidn o crianza para conseguir vinos con la calidad requerida.

CR 3.1 Los factores que intervienen en las etapas de produccién de vinos espumosos
a partir de un vino base (tiraje, segunda fermentacion, maduracion del vino en
botella, deglelle y acabado, entre otras), se controlan, mediante procedimientos
establecidos en manuales enoldgicos y de bodega.

CR 3.2 La crianza bioldgica de vinos generosos, se vigila, mediante el seguimiento
de las caracteristicas de desarrollo del velo y su influencia sensorial, controlando los
procedimientos a aplicar durante la misma (tiempo, temperatura, humedad, entre
otros).

CR 3.3 Las caracteristicas fisicoquimicas de vinos dulces o licorosos se controlan
(contenido en azucar de los mostos y la proporcion en que se adicionan a los
distintos compuestos), asi como los factores que intervienen en la crianza, aplicando
las especificaciones técnicas establecidas.

CR 3.4 Las condiciones y proporciones del vino base, extractos vegetales y otros
productos, se controlan en la elaboracion de vinos aromatizados, segun la normativa
aplicable.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Depdsitos almacenamiento. Gas inerte. Filtros. Centrifuga. Intercambiadores. Equipos de
regulacion térmica. Depdsitos isotermos. Barricas. Cubas de madera. Botelleros. Naves
de crianza. Naves de envejecimiento.

Productos y resultados:

Control de los procesos de conservacion, clarificacion, y estabilizacion de vinos.
Establecimiento de los procedimientos de envejecimiento de los vinos. Control de los
procesos de elaboracién de vinos especiales que requieren fases de maduracion o crianza.
Obtencion de: vinos licorosos, espumosos, dulces y de crianza.
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Informacion utilizada o generada:

Manuales de enologia. Normativa vitivinicola aplicable. Manuales sobre utilizacion de
magquinaria y equipos. Manuales de productos enolégicos. Manuales sobre procedimientos
de vinificacion. Tratamiento estadistico de datos. Técnicas de estabilizacion de vinos.
Procedimientos de crianza. Técnicas de muestreo. Codex enoldgico internacional. Registros
de tratamientos realizados. Registros de trasiegos y tratamientos de estabilizacion.
Registro de Humedad y Temperatura de la nave de crianza. Registro de mermas. Registro
de clarificaciones y productos utilizados.

UNIDAD DE COMPETENCIA4: PROGRAMAR LAPUESTAAPUNTODE INSTALACIONES
Y MAQUINARIA VITIVINICOLA

Nivel: 3

Cddigo: UC0040_3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Comprobar el cumplimiento del plan de mantenimiento de los equipos de bodega en
instalaciones vitivinicolas, para su funcionamiento, segun los requerimientos de produccion
y el plan de mantenimiento de la empresa.

CR 1.1 Las instalaciones y los equipos de recepcion de uva, se comprueban y
calibran segun las especificaciones establecidas.

CR 1.2 El estado sanitario y el funcionamiento de medios de transporte de uvas y
mostos se supervisan con antelacién, de cara a la recoleccion, procediendo a su
limpieza.

CR 1.3 Los equipos de regulacién térmica se comprueban, poniéndolos a punto
segun los requerimientos establecidos.

CR 1.4 Los equipos neumaticos, hidraulicos y mecanicos se verifican, interviniendo
en caso de posibles incidencias segun el plan de mantenimiento de la empresa.

CR 1.5 La linea de envasado se pone a punto antes y después de cada operacion
de envasado, efectuando la limpieza y desinfeccion con equipos manuales o
automaticos, segun instrucciones.

CR 1.6 La reparacion de los equipos, recipientes y linea de envasado se programa,
comprobando su funcionamiento y ajustandose al plan de mantenimiento de la
empresa.

RP 2: Verificar el acondicionamiento de recipientes vinarios y de locales, para garantizar el
buen desarrollo de los procesos, en instalaciones vitivinicolas.

CR 2.1 Los depodsitos de fermentacion y almacenamiento se limpian, siempre
después de su utilizacion.

CR 2.2 La estanqueidad de todos los depdsitos y recipientes, se comprueba antes
de su utilizacion, para evitar pérdidas y alteraciones del vino.

CR 2.3 La limpieza y conservacion interna y externa de los recipientes de madera
se comprueba, procediendo a su higienizacion, segun los requerimientos exigidos.

CR 2.4 Las condiciones de temperatura y humedad se comprueban y se corrigen,
en los locales de elaboracidn y crianza para una perfecta conservacion y evolucion
de los vinos.

CR 2.5 Los materiales auxiliares (productos enolégicos, cajas y envases entre otros),
se almacenan en condiciones que eviten su deterioro.

RP 3: Comprobar el cumplimiento de la normativa aplicable, en materia de higiene y
seguridad en el proceso de elaboracion de vinos, para garantizar la calidad de los vinos.

CR 3.1 La aplicacion de normas de higiene personal y de los medios de produccion,
se comprueba, en todo momento durante el proceso de elaboracion de los vinos.

cve: BOE-A-2015-10768
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CR 3.2 La limpieza de las superficies de trabajo de los locales se inspecciona,
comprobando que se efectia de forma que cumpla con los niveles de calidad
requeridos.

CR 3.3 Los sistemas de limpieza en la manipulaciéon de mostos y vinos por parte de
los operarios de la bodega, se comprueba que se utilizan antes, durante y después
de su transporte.

CR 3.4 El llenado de los recipientes vinarios se efectia, comprobando antes, la
limpieza y ausencia de malos olores.

CR 3.5 El estado de limpieza y conservacion de los medios filtrantes se comprueba,
aplicando los test de integridad en filtros y procediendo a su cambio o reparacion,
antes del inicio de su uso y en caso de pausas largas entre distintos envasados.

CR 3.6 La aplicacién y cumplimiento de la normativa aplicable en seguridad se
comprueba, durante todo el proceso de elaboracion de vinos.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Depdsitosfermentacionyalmacenamiento. Gasinerte. Filtros. Centrifuga. Intercambiadores.
Equipos de regulacion térmica. Depdsitos isotermos. Barricas. Cubas de madera.
Botelleros. Naves de crianza. Naves de envejecimiento. Equipos de limpieza. Sistemas
automaticos de limpieza CIP. Productos de limpieza. Equipos de seguridad.

Productos y resultados:

Comprobacién del cumplimiento del plan de mantenimiento de los equipos de bodega en
instalaciones vitivinicolas. Comprobacion del acondicionamiento de recipientes vinarios
y de locales. Comprobacién del cumplimiento de la normativa aplicable, en materia de
higiene y seguridad.

Informacién utilizada o generada:

Manuales de utilizacion de equipos. Manuales de procedimiento. Senalizaciones.
Normativa técnico-sanitaria. Normativa aplicable de planes de seguridad y emergencia.
Partes de trabajo. Partes de incidencias.

MODULO FORMATIVO 1: PRODUCCION VITICOLAY VINIFICACIONES

Nivel: 3

Caddigo: MF0037_3

Asociado ala UC: Supervisar la produccién viticola y programar los procesos de vinificacion
Duracién: 210 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Determinar los trabajos y operaciones que garanticen un desarrollo de la vid,
controlando caracteristicas del suelo y la aplicacion de tratamientos fitosanitarios.

CE1.1 Describir los procesos y condiciones necesarias, que hay que establecer,
para el correcto desarrollo de la vid.

CE1.2 Describir los diferentes 6rganos vegetativos de la vid y explicar su
funcionamiento.

CE1.3 Reconocer los diferentes estadios vegetativos de la vid a lo largo de su ciclo
de crecimiento.

CE1.4 Establecer sistemas conduccion y de medicién del estado hidrico en la vid,
que nos ayuden a obtener la correcta maduracion de la uva.

CE1.5 Interpretar las caracteristicas fundamentales de los distintos tipos de suelo,
donde se cultiva la vid y su relacién con portainjertos y variedades.

CE1.6 Establecer los métodos mas adecuados para el mantenimiento del suelo.
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CE1.7 Justificar los tratamientos fitosanitarios mas adecuados a cada enfermedad,
sefalando la técnica de aplicacién y el producto a emplear.

CE1.8 Establecer con métodos de lucha preventivos de la vid, un cultivo respetuoso
con el medio ambiente, tendente hacia una produccion integrada y desarrollo
sostenible.

C2: Analizar las caracteristicas de la materia prima estableciendo su influencia sobre los
procesos de elaboracion.

CE2.1 Identificar cada una de las variedades mas significativas de la zona y realizar
un muestreo, durante el proceso de maduracion de la uva.

CE2.2 Describir los procedimientos de toma de muestras utilizados mas
frecuentemente, para realizar los seguimientos de control de maduracion de las uvas.

CE2.3 Asociar los métodos de control de madurez y relacionarlos con las variedades
y vinos que se pretende elaborar.

CE2.4 I|dentificar y manejar los equipos, herramientas y utiles empleados en las
operaciones de seguimiento y control de maduracion.

CE2.5 En un supuesto practico de analisis de materias primas, a partir de unas
condiciones dadas:

— Calcular el porcentaje de los constituyentes del racimo.

— Establecer la composicién en azucares, acidos y sustancias polifendlicas mas
importantes.

— Determinar la calidad de la uva, relacionando composicién quimica y sanidad.

CE2.6 Describir el potencial enolégico y la madurez de la uva, realizando catas de
sus constituyentes (hollejo, pulpa, semilla), durante todo el proceso anterior a la
vendimia.

C3: Programar las operaciones basicas para obtener un producto de calidad a partir de
diferentes materias primas.

CE3.1 Describir los diferentes procesos y tratamientos prefermentativos en cada
variedad, para la obtencién del vino que se pretende obtener.

CE3.2 En un supuesto practico de programacion de actividades en bodega, a partir
de unas condiciones dadas:

— Describir la opcién productiva mas adecuada.
— Determinar recursos humanos y materiales mas adecuados al programa.

CE3.3 Relacionar los principales procesos de obtencién de vinos blancos, tintos y
rosados.

CE3.4 Asociar para cada proceso de vinificaciéon, las operaciones equipos vy
condiciones de ejecucion para su control.

CE3.5 Detallar la distribucion de los equipos, teniendo en cuenta la secuencia de las
operaciones.

CE3.6 Justificar la clarificacidon y correccion de los mostos con productos enoldgicos,
conociendo la composicion quimica de los mismos.

CE3.7 Identificar requisitos legales minimos para correcciones de los mostos y vinos.

C4: Elaborar un programa de control y seguimiento de los procesos fermentativos.

CE4.1 Describir los procesos de fermentacién, asi como los microorganismos
necesarios, para su desarrollo (siembra de levaduras, activadores de fermentacion,
entre otros).

CE4.2 Relacionar los procesos de control de temperatura de fermentacion vy
tratamientos fermentativos (clarificantes, taninos, activadores, entre otros), que
favorezcan la calidad del producto.
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CE4.3 Describir diferentes técnicas de extraccion polifendlica y proponer posibles
variantes.

CE4.4 En un supuesto practico de obtencién de vino tinto, a partir de unas condiciones
establecidas:

— Descomponer las distintas fases del proceso.
— Proponer mejoras para la extraccion selectiva de polifenoles.

— Justificar los parametros de maceracién de las diferentes variedades, en funcién
del destino final del vino.

— Interpretar la documentacion técnica referente a legislacion vitivinicola, en materia
de précticas y productos enolégicos permitidos.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C2 respecto a CE2.5; C3 respecto a CE3.2; C4 respecto a CE4.4.

Otras capacidades:

Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnolégicos; asi como a
situaciones o contextos nuevos.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento; respetando los
canales establecidos en la organizacion.

Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacién.

Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Contenidos:

1. Supervision de la produccion viticola para que incida en la calidad del vino
Principales variedades de uva. Morfologia, anatomia y funciones de los érganos: la raiz,
la hoja y el tallo; las yemas; la inflorescencia y la flor; el racimo y la baya. Fisiologia de
la vid: ciclo vegetativo; ciclo reproductor. Factores de la produccion viticola: suelo; clima;
variedad.

Caracteristicas de suelos: constituyentes fundamentales del suelo. Propiedades fisicas,
quimicas y fisicoquimicas del suelo: textura, balance hidrico. Carencias y excesos.
Biologia de los suelos: influencia del suelo en la fisiologia de la vifia y calidad del vino.
Técnicas de fertilizacion: nutricion mineral y fertilizacion.

Técnicas de mantenimiento de suelos: maquinaria utilizada en las labores del suelo.
Labores de mantenimiento del suelo: arados. Cubierta vegetal, desyerbado quimico.
Riego del suelo: caracteristicas de la vid.

Produccion de plantas de vid: estaquillado, acodo. Injerto.

Enfermedades y alteraciones de la vid: accidentes y enfermedades no parasitarias
(heladas, granizo y viento); clorosis; desecacion del raspén y otras producidas por virus:
aspecto de los organos afectados y deteccion; transmision de la virosis.

Enfermedades criptogamicas: Mildiu; Oidio; Back-rot; Podredumbre gris; otras.
Enfermedades bacterianas. Parasitos animales: Filoxera; Polillas del racimo; La piral;
arafas rojas y arafias amarillas.

Reconocimiento de plagas y enfermedades de la vid y tratamientos de las mismas:
Determinacion del método de lucha: quimica, integrada, biolégica. Productos fitosanitarios.
Manipulacion. Riesgos para la salud y medioambientales.

Magquinaria de aplicacion de fitosanitarios. Seguridad en el manejo. La lucha integrada. La
prevencion y la lucha biolégica.

2. Control de la etapa de maduracion de la uva, estableciendo los criterios que definen
su potencial enolégico para que incida en la calidad del vino

Caracteristicas de la uva: descripcion del racimo y del grano. Composiciéon de la uva.
Origen y vias de biosintesis de los acidos organicos, azlcares, compuestos fendlicos y
compuestos nitrogenados.
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Influencia de las condiciones climaticas y culturales en la maduracién de la uva.
Maduracion de la uva: fenémenos de maduracién del grano de uva. indices de madurez y
modelos de previsidn de la calidad y recoleccion de la vendimia.

Variaciones en la composicion del mosto. Influencia de los diferentes constituyentes del
racimo maduro sobre la elaboracién, composicion y conservacion del vino. Factores de
madurez y calidad de las uvas.

Métodos de cata para evaluar la calidad de las uvas.

Determinacion de azucares en la uva (grado Baumé).

Recoleccién y transporte de la uva.

Planificacion de la recoleccion.

Métodos manuales y mecanicos de recoleccién de la uva.

Planificaciéon del transporte de la uva.

Maquinaria y enseres utilizados en el transporte de la uva.

Condiciones del transporte para mantener la salubridad de la uva.

3. Control de los tratamientos mecanicos de la vendimia obteniendo mostos

Recepcion de la uva en bodega: planificacion de la recepcion de la uva en bodega.
Muestreo visual de la calidad de la uva. Toma de muestras de la uva.

Determinacién de la calidad de la uva: salubridad y cantidad de azucares.

Tratamiento de sulfitado en la recepcién de la uva.

Descarga de la uva en la tolva de recepcion.

Limpieza de la tolva de recepcion.

Procesos de obtencién de mostos: técnicas de despalillado; técnicas de estrujado; técnicas
de prensado.

Técnicas de bombeo del mosto a los depdsitos. Diagramas de flujo, aplicacién y
modificacidon en su caso. Procesos de correccion de los mostos de uva: correcciones de
acidez, acidificacion/desacidificacion.

Limites legales aplicables.

Controles del desfangado: formacion y composicion de los fangos. Control del desfangado
por medida de la turbidez. Influencia del desfangado en la composicion de los vinos
blancos secos. Incidencia del desfangado en el desarrollo de la fermentacion. Practica del
desfangado. Proceso de clarificacion de los depdsitos de fangos.

4. Control del proceso de fermentacion

Procesos de fermentacion alcohdlica del vino: fases y caracteristicas del proceso de
fermentacion alcohdlica.

Depdsitos y tecnologias de fermentacion alcohdlica.

Parametros a controlar en la fermentacion alcohdlica: temperatura, pH, acidez, grado
alcohdlico.

Levaduras que intervienen en la fermentacion alcohdlica: clasificacién, constituyentes,
reproduccion y ciclo biolégico.

Metabolismo de las levaduras.

Condiciones de desarrollo de las levadura.

Procesos de fermentacion malolactica del vino: fases y caracteristicas del proceso de
fermentacion malolactica.

Depdsitos y tecnologias intervinientes en la fermentacion malolactica.

Bacterias lacticas intervinientes en la fermentacién malolactica: identificacion de bacterias
lacticas, constituyentes, taxonomia, nutricion, crecimiento y factores intervinientes.
Importancia de la fermentacion malolactica para la calidad del vino.

Riesgos de la fermentacion malolactica.

5. Técnicas de obtencidén de vinos blancos y tintos

Caracterizaciéon de vinos blancos. Caracteristicas distintivas de las vinificaciones de
blancos y criterios de calidad.

Extraccién y proteccion del mosto.

Practica del desfangado, correcciones del mosto.
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Conduccién de la fermentacion.

Técnicas de obtenciéon de vinos tintos: caracterizacion de vinos tintos. Conduccién de la
fermentacion alcohdlica: influencia de las condiciones climaticas; remontado y aireacion del
mosto; control de la fermentacion y finalizacion. Conduccion de la maceracion. Escurrido
y prensado. Conduccioén de la fermentacion malolactica: transformaciones del vino con la
fermentacion malolactica; control de la fermentacién malolactica; condiciones necesarias
para el desarrollo de la fermentacion malolactica.

Inoculacion de cultivos bacterianos.

6. Técnicas de obtencion de vinos rosados

Caracterizacion de vinos rosados. Elaboracién por prensado directo.

Elaboracion por presencia temporal y directa de hollejos.

Elaboracion con maceracion corta.

Técnicas de obtencién de vinos por maceracion carbénica: principios de la maceracion
carbénica.

Metabolismo anaerobio.

Transformaciones de la uva en la maceracién carbodnica.

Microbiologia de la maceracién carbodnica.

Conduccién de la maceracién carbonica.

7. Técnicas de obtencion de vinos por termovinificacion y obtencion de vinos dulces
Principios de la termovinificacion.

Calentamiento adecuado de la masa de vendimia.

Control de tiempos de calentamiento y de ausencia de activacion enzimatica.

Control del tiempo de maceracion, en funcion de las variedades y estado de la uva.
Enfriamiento del producto macerado.

Técnicas de obtencion de vinos dulces: caracterizacion de vinos dulces.

Conduccién de los procesos de fermentacion alcohdlica.

Control de la evolucién de los azucares en la fermentacion alcohdlica.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos, salud
laboral, accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la supervision de la
produccidn viticola y la programacion de los procesos de vinificacion, que se acreditara
mediante una de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior), Ingenieria Técnica o de otras de superior nivel relacionadas con el campo
profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.
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MODULO FORMATIVO 2: ANALISIS ENOLOGICO Y CATA

Nivel: 3

Cdédigo: MF0038_3

Asociado a la UC: Controlar la produccion de vino mediante analisis organolépticos,
microbiolégicos y fisico-quimicos

Duracién: 150 horas

Capacidades vy criterios de evaluacion:

C1: Relacionar los resultados del analisis sensorial, con los sistemas de obtencion,
elaboracién y evolucion de mostos y vinos.

CE1.1 Describir las propiedades y caracteristicas sensoriales de los mostos y vinos.

CE1.2 Asociar las propiedades sensoriales de los vinos, con los procesos y métodos
de elaboracioén.

CE1.3 Enunciar los distintos tipos de pruebas organolépticas, que se realizan en los
vinos.

CE1.4 Describir las caracteristicas visuales, olfativas y gustativas, que se pueden
apreciar en el analisis sensorial.

CE1.5 Identificar mediante analisis sensorial, caracteristicas varietales y geograficas
de algunos vinos.

C2: Relacionar los procesos de produccién y conservacion de los productos vitivinicolas
con los microorganismos responsables.

CEZ2.1 Reconocer las diferentes partes de la célula procariota y eucariota.

CE2.2 Describir los procesos bioquimicos de metabolismo celular y los factores que
influyen en el mismo.

CE2.3 Establecer curvas de crecimiento de levaduras y bacterias.

CEZ2.4 Identificar morfolégicamente los principales microorganismos, que aparecen
durante el proceso fermentativo.

C3: Determinar cuéles son los microorganismos de interés enoldgico y cual su influencia
en el producto elaborado.

CE3.1 Diferenciar los principales géneros de levaduras, que aparecen en mostos y
vinos.

CE3.2 Justificar los resultados y diferencias, que podemos encontrar en vino, cuando
se utilizan levaduras seleccionadas, frente a otro que se ha fermentado con levadura
autoctona.

CE3.3 Describir las caracteristicas generales de las bacterias acido lacticas y las
bacterias acéticas.

CE3.4 Relacionar las distintas bacterias del vino, con sus caracteristicas morfologicas
y fisioldgicas.

CE3.5 Aplicar en el proceso productivo, los conocimientos sobre la fermentacion
alcohdlica y malolactica.

CES3.6 Asociar los procesos de alteracion, con las causas que los originan, las
consecuencias derivadas y los medios de prevencion.

CE3.7 Aplicar los procesos de analisis microbiolégico, bajo medidas de esterilidad,
para evitar contaminaciones en cualquier proceso y control.

C4: Aplicar las técnicas de medida de parametros fisico-quimicos y relacionarlos con las
caracteristicas y calidad de los mostos y vinos.

CE4.1Interpretarlasleyes quimico-fisicas, que regulanlos procesos de transformacion
de los componentes de uvas, mostos y vinos.
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CE4.2 Asociar la influencia de los diferentes componentes y su evolucion con la
calidad de uvas, mostos y vinos.

CE4.3 Identificar los componentes, que en mayor grado caracterizan y diferencian a
los mostos y vinos.

CE4.4 Definir las reacciones, operaciones y métodos, en que se basa la quimica
analitica bésica.

CEA4.5 Describir los materiales necesarios, para la practica experimental de un
analisis de mostos y vinos por métodos clasicos.

CE4.6 Aplicar las técnicas instrumentales potenciométricas usuales en mostos y
vinos.

CE4.7 Relacionar mediante calculos numéricos y/o métodos graficos, los parametros
medidos y las propiedades de las uvas mostos y vinos.

CE4.8 Reallizar las operaciones necesarias, para el mantenimiento preventivo de los
equipos de medida instrumental.

CEA4.9 Interpretar las reacciones quimicas, que se producen en el analisis quimico
de los mostos y vinos.

CE4.10 Relacionar los resultados obtenidos en el analisis quimico, con las
caracteristicas de calidad de los vinos.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C3 respecto a CE3.5 y CE3.7.

Otras capacidades:

Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnolégicos; asi como a
situaciones o contextos nuevos.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento; respetando los
canales establecidos en la organizacion.

Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacion.

Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Contenidos:

1. Determinacion de las caracteristicas de los vinos a través de las valoraciones
organolépticas de la cata

Preparacion de materiales e instalaciones de cata: identificacion de los materiales
utilizados en la cata. Sala de cata. Instalaciones. Condiciones ambientales. Las fichas de
cata. Vocabulario. Orden y limpieza en las instalaciones y materiales.

Presentacion de los vinos: criterios. Temperatura. Decantacion.

Componentes de los vinos y derivados y su relacion con las caracteristicas organolépticas.
Los sentidos: funcionamiento. Memoria y educacién sensorial. Juegos de aromas y sabores.
Sabores elementales: equilibrios y refuerzos entre los sabores y aromas. Via retronasal.
Anadlisis visual (limpidez, tipo de color, matiz).

Relacién de las sensaciones organolépticas con los componentes del vino. Calidad de las
materias primas. Sistema de elaboracion. Defectos organolépticos. Evolucion del vino en
el tiempo. La cata y la cultura vitivinicola.

Denominaciones de origen. Regiones vitivinicolas mas destacadas en el mundo:
localizacion, variedades y vinos mas representativos.

Tipos de cata.

Diferentes protocolos de cata segun el tipo de producto. Identificaciéon del color, aroma y
sabor.

Andlisis sensorial: umbrales de percepcion de los aromas y sabores. Metodologia de la
cata.

Fase visual: limpidez. Color y efervescencia.

Verificable en http://www.boe.es
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Fase olfativa: identificacion de los tipos de aromas.
Clasificacion de aromas. Fase gustativa. Las sensaciones gustativas.

2. Control de la fermentacién, crianza, envasado y estabilidad de los vinos por medio de
determinaciones microbiolégicas

Microbiologia general. Los microorganismos: la célula procariota y eucariota. Estructura
y funciones. Caracteristicas macroscoépicas y microscépicas. El principio de la nutricion y
mecanismos de transporte.

Factores ambientales.

El metabolismo energético, la reproduccion, curva de crecimiento.

Esterilizacién: concepto de esterilidad.

Medios de cultivo sélidos y liquidos.

Técnicas de cultivo y aislamiento.

Cultivo puro.

Microorganismos de interés enolégico: hongos. Caracterizaciéon taxonémica. Caracterizacion
biotecnoldgica. Factores que influyen en su desarrollo.

Las levaduras. Especies mas frecuentes de levaduras en mostos y vinos. Desarrollo de las
levaduras en fermentacion.

Las bacterias lacticas/acéticas. Caracteristicas generales.

Fermentacién del vino. Caracteristicas: fermentacion espontanea. Levaduras seleccionadas.
Caracteristicas enolégicas. Caracteristicas que influyen en la calidad del vino. Autolisis de
levaduras. Mejora genética de levaduras.

Fermentacion malolactica: la desacidificacion bioldgica del vino.

Control de la fermentacién malolactica. La fermentacion malo-alcohdlica. Enzimas vy
células inmovilizadas.

3. Técnicas del examen microscopico

El microscopio éptico: descripcion. Normas para la observacion microscopica.

En fresco. Coloraciones. Técnicas de cultivo. Fundamento. Medios de cultivo. Medios de
aislamiento. Medios de enriquecimiento. Otros medios.

Esterilizacion de medios, envases y utensilios: calor directo; calor seco; calor humedo.
Otros métodos de esterilizacion.

Siembras de material microbiano: en tubo; en placa de Petri.

Aislamiento de levaduras: principales especies de levaduras. Medios de cultivo para el
aislamiento de levaduras.

Técnica de recuento y aislamiento. Algunas pruebas diferenciales de especies. Ensayos
microbioldgicos para el control de la poblacion de levaduras (fermentacion, licor de tiraje,
entre otros).

Aislamiento de bacterias lacticas: Principales especies de bacterias lacticas.

Medios de cultivo de bacterias lacticas.

Bacterias: homofermentativas y heterofermentativas.

Pruebas de control microbiolégico aplicables a la bodega: durante la fermentacion; durante
la conservacion, filtraciéon y embotellado del vino.

Relacién de las caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas de un vino con la posible
presencia de alteraciones microbianas.

4. Control de la calidad de los vinos, mediante determinaciones fisico-quimicas
Fundamentos de Quimica General y Analitica aplicada a la enotecnia: equilibrios acido-
base; equilibrios redox. Resumen de quimica organica.

Quimica analitica y analisis quimico. Reacciones analitica y reactivo.

Caracterizacion quimica de la uva y de los vinos: azUcares; acidos organicos; sustancias
y compuestos inorganicos. Vitaminas. Lipidos. Compuestos nitrogenados. Compuestos
fendlicos.

Determinaciones analiticas de mostos y vinos: masa volumétrica y densidad relativa.
Grado alcohdlico. Azucares. Acidez volatil. Acidez total. pH. Dioxido de azufre total,
combinado y libre.

cve: BOE-A-2015-10768
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5. Determinaciones especificas en los vinos a través del analisis instrumental
Potencidmetros y valoraciones potenciométricas. Potencial redox.
Electrodos i6n selectivos.
Conductimetrias y valoraciones conductimétricas.
Espectroscopia y espectrofotometria de absorcion UV-V/IR.
Analisis de componentes Cielab.
Caracteristicas cromaticas de los vinos. Polifenoles totales. indice de polimerizacion.
Métodos cromatograficos. Analisis enzimaticos.
Interpretacion de los resultados de los analisis: evaluacién del resultado la acidez de un
mosto o vino.
Interpretacion de los analisis de didxido de azufre.
Interpretacion de los azucares presentes en la uva y el vino.
Evaluacion de otros compuestos del mosto o vino.
Representacion grafica y calculos estadisticos.
Metodologia de la elaboracion de informes.
Parametros de contexto de la formacion:
Espacios e instalaciones:
Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencion de riesgos, salud
laboral, accesibilidad universal y proteccion medioambiental.
Perfil profesional del formador o formadora:
1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el control de la
produccion de vino mediante analisis organolépticos, microbiolédgicos y fisico-quimicos,
que se acreditara mediante una de las dos formas siguientes:
— Formacién académica de nivel 2 (Marco Espanol de Cualificaciones para la Educacion
Superior), Ingenieria Técnica o de otras de superior nivel relacionadas con el campo
profesional.
— Experiencia Profesional de un minimo de 3 afos en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.
2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.
MODULO FORMATIVO 3: ESTABILIZACION Y CRIANZA DE VINOS
Nivel: 3
Cdédigo: MF0039_3
Asociado a la UC: Coordinar y supervisar los métodos de estabilizacion y crianza de vinos
Duracién: 120 horas
Capacidades y criterios de evaluacion:
C1: Valorar los tratamientos de clarificacion requeridos para la conservacion del vino,
indicando la determinacion de la dosis.
CE1.1 Interpretar los diferentes tipos de accion de los clarificantes, utilizados en
bodega. 8
CE1.2 Elegir el clarificante méas idéneo, para cada tipo de vino, y para cada situacion. 2 S
CE1.3 Enumerar las diferentes técnicas de filtracion utilizadas en vinos y mostos. S §
CE1.4 En un supuesto practico de clarificacién de vinos, a partir de unas condiciones = g
dadas: 35
— Efectuar ensayos a pequefia escala para determinar la dosis de clarificante a §§
afiadir a una partida de vino. g E
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— AdAadir el clarificante a la partida de vino.
— Estudiar la evolucién del clarificante.

C2: Valorar los tratamientos de filtracién y sulfitado requeridos para la conservacién del
vino, indicando la determinacién de la dosis.

CE2.1 Relacionar cada uno de los sistemas de filtracidn, con el tipo de vino a tratar,
haciendo las comprobaciones antes y después del proceso.

CE2.2 Determinar en el sulfitado de un vino las caracteristicas del sulfuroso libre y
combinado, estableciendo las diferencias entre ambos.

CE2.3 Justificar la necesidad de realizar un proceso de filtracion o centrifugacion, en
un mosto o vino determinado.

CEZ2.4 Valorar el efecto que provocan los procesos de centrifugacion vy filtracién en
mostos y vinos.

CE2.5 Justificar la necesidad de realizar tratamientos de estabilizacién tartarica y
coloidal en determinado grupo de vinos.

CE2.6 En un supuesto practico de filtracion y sulfitado de vinos, a partir de unas
condiciones dadas:

— Efectuar la preparacion del equipo de filtracion.
— Controlar el proceso de filtracién, regulando los parametros requeridos.
— Sulfitar un vino, determinando la dosis de sulfuroso.

C3: Aplicar las técnicas de envejecimiento y crianza de vinos, utilizando aquellos métodos
mas idéneos que realcen la calidad del producto final.

CES3.1 Detallar los distintos tipos de envases, su naturaleza e influencia en el
envejecimiento del vino.

CE3.2 Enumerar y diferenciar de forma légica los distintos tipos de roble, utilizados
en el proceso de crianza del vino.

CE3.3 Justificar durante el proceso de envejecimiento y crianza, un plan de trasiegos
y rellenos de los recipientes de madera.

CE3.4 Justificar el uso de otros sistemas de envejecimiento del vino, diferentes a los
clasicos, y enumerar sus ventajas e inconvenientes.

CE3.5 En un supuesto practico en el que se establezca un proceso de crianza:
— Determinar las mezclas mas idéneas.

— Confeccionar un calendario de trasiegos.

— Determinar como y cuando se deben efectuar los rellenos.

— Confeccionar graficos de control.

— Justificar el tiempo idéneo para la crianza.

C4: Determinar sistema de produccion de vinos espumosos, generosos y otros.

CE4.1 Comparar los sistemas clasicos de elaboraciéon de un vino, respecto a un
sistema de elaboracion de vinos dulces.

CE4.2 Detallar los diferentes métodos, que permiten la obtencién vinos espumosos.

CE4.3 Justificar las diferencias entre vinos espumosos elaborados por método
tradicional y los elaborados por otros métodos.

CE4.4 Describir los principales sistemas de elaboracién de vinos generosos vy
licorosos.

CE4.5 Describir la composicion elemental en la elaboracion de elaboracién de vinos
aromatizados.

cve: BOE-A-2015-10768
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Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C1 respecto a CE1.4; C2 respecto a CE2.6; C3 respecto a CE3.5.

Otras capacidades:

Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnolégicos; asi como a
situaciones o contextos nuevos.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento; respetando los
canales establecidos en la organizacion.

Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacién.

Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Contenidos:

1. Control de la aplicacion de tratamientos fisicoquimicos de clarificacion y filtracion para
estabilizar los vinos

Conservacion del vino: mezclas. Trasiegos. Rellenos. Conservacion bajo gas inerte.
Empleo de didxido de azufre en vinos.

Macromoléculas y fendmenos coloidales en el vino: soluciones verdaderas y estado coloidal.
Factores de estabilidad de las suspensiones coloidales. Floculacion. Sedimentacion.
Coloides protectores. Macromoléculas naturales del vino. Conocimiento y calidad de los
productos enolégicos.

Clarificaciéon de los vinos. Teoria del encolado. Practicas de clarificacion y principales
clarificantes.

Precipitaciones de origenfisico-quimico en el vino: precipitaciones tartaricas; precipitaciones
de hierro y cobre.

Coagulacién de las proteinas y quiebra proteica. Precipitacion de la materia colorante.
Caracteristicas y prevision de los enturbiamientos y precipitados.

Test de estabilidad.

Filtracion de los mostos y vinos: Teoria de la filtracion.

Mecanismos de filtracion. Flujo frontal y tangencial.

Colmatado de superficies filtrantes. Materiales filtrantes.

Test de filtrabilidad. Comparacién de los efectos de clarificacion y filtracion. Influencia
sobre la calidad del vino.

Alteraciones: alteraciones producidas por levaduras; alteraciones provocadas por bacterias
lacticas; alteraciones por bacterias acéticas. Diagnosis de alteraciones.

Defectos de los vinos: defectos oxidativos. Alteraciones bacterianas.

Fenoles volatiles: mecanismo de produccion. Influencia de ciertos parametros de la
vinificacion.

El gusto a tapén: identificacion de los compuestos responsables. Contaminacién por el
corcho. Contaminacion por los locales.

Derivados azufrados y olores a reduccién: origen de los compuestos azufrados del vino.
Influencia de diversos factores de vinificacion. Otros defectos.

Estabilizacion de los vinos: estabilizacion bioldgica de los vinos por el calor; pasteurizacion;
estabilizaciéon y concentracion por el frio.

2. Establecimientos de los procedimientos de envejecimiento de los vinos, atendiendo a
la técnica utilizada, dependiendo del tipo de vino

Depdsitos de envejecimiento del vino: la barrica y su influencia en el envejecimiento del
vino.

Influencia de la de la madera. Caracteristicas de fabricacion de la barrica.

Caracteristicas del tostado de la barrica. Alternativas a la barrica.

Fendémenos de 6xido-reduccion. Modificacion de los compuestos fendlicos: evolucion del
vino. Modificacién de la intensidad colorante y la tonalidad.

Transformaciones de los taninos y su efecto sobre las caracteristicas organolépticas.
Influencia de las condiciones externas en la evolucion de la materia colorante. Disolucién
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de componentes de la madera: compuestos aromaticos. Taninos. Evaporacion durante la
crianza. Modificaciéon de la acidez volatil durante la crianza.

Técnicas de crianza en barrica: condiciones ambientales de la nave de crianza. Los
trasiegos y el sulfitado.

Los rellenos. Controles durante la crianza.

Maduracién del vino en la botella: Modificaciones que se producen. Evolucion del bouquet.
Los trabajos del vino en la bodega de crianza.

3. Control de los procesos de elaboracion de vinos especiales que requieren fases de
maduracién o crianza

Evolucién del vino durante la crianza en barrica: la barrica, caracteristicas. Influencia de
la de la madera.

Caracteristicas de fabricacion de la barrica. Alternativas a la barrica.

Fenémenos de oxido-reduccion. Modificacion de los compuestos fendlicos. Evolucion
del vino. Modificacién de la intensidad colorante y la tonalidad. Transformaciones de los
taninos y su efecto sobre las caracteristicas organolépticas. Influencia de las condiciones
externas en la evolucién de la materia colorante. Disolucion de componentes de la madera.
Compuestos aromaticos. Taninos. Evaporacién durante la crianza.

Modificacion de la acidez volatil durante la crianza.

Técnicas de crianza en barrica: condiciones ambientales de la nave de crianza. Los
trasiegos y el sulfitado.

Los rellenos.

Controles durante la crianza. Maduracién del vino en la botella: modificaciones que se
producen. Evolucién del bouquet.

Los trabajos del vino en la bodega de crianza.

4. Los vinos espumosos

Caracteristicas de los vinos espumosos.

Preparacion del vino base: variedades de uva. Caracteristicas del proceso de elaboracion.
Tiraje. Rima y refermentacion. Maduracion del espumoso.

Removido. Deguelle y adicién del licor de expedicion.

Elaboracion de espumosos por el sistema granvas.

5. Vinos generosos y otros

Definicion y normativa aplicable.

Caracteristicas del cultivo: suelo. Variedades. Practicas del cultivo.
Proceso de elaboracion del vino para la crianza bioldgica.

Principios de la crianza bioldgica: las levaduras de flor. Criaderas y solera.
Funcionamiento del sistema.

Transformaciones del vino durante la crianza bioldgica.

Envejecimiento oxidativo del vino oloroso.

Vinos dulces y licorosos. Mistelas.

Vinos generosos y otros: definicion y normativa. Caracteristicas del cultivo: suelo.
Variedades. Practicas del cultivo.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos, salud
laboral, accesibilidad universal y proteccion medioambiental.
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Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la coordinacién y la
supervision de los métodos de estabilizacién y crianza de vinos, que se acreditard mediante
una de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior), Ingenieria Técnica o de otras de superior nivel relacionadas con el campo
profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 4: INSTALACIONES ENOLOGICAS

Nivel: 3

Cédigo: MF0040_3

Asociado a la UC: Programar la puesta a punto de instalaciones y maquinaria vitivinicola
Duracién: 120 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Analizar el funcionamiento y las necesidades de las maquinas y equipos de produccién
y supervisar las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

CE1.1 Clasificar los distintos tipos de maquinas y equipos utilizadas en la
elaboracién de productos vinicolas, de acuerdo a los principios basicos que rigen su
funcionamiento.

CE1.2 Describir la composicién elemental de los tipos generales de maquinas y
equipos, utilizados en la industria vitivinicola.

CE1.3 Justificar la revisién periédica de maquinas y equipos.

CE1.4 Distinguir las operaciones que constituyen un mantenimiento de primer nivel,
de aquellas que son reparaciones y necesitan de personal especializado.

CE1.5 Justificar los requerimientos de agua, aire, frio, calor y electricidad, de las
maquinas y procesos Yy supervisar la operatividad y mantenimiento de los servicios
auxiliares que aseguran su suministro.

CE1.6 Reconocer las secuencia de operaciones, que componen el proceso de
envasado y asociar a cada operacion el equipo necesario.

CE1.7 En un supuesto practico de analisis del funcionamiento y necesidades de las
maquinas y equipos de produccién de vinos, a partir de unas condiciones dadas:

— Realizar las operaciones de analisis del funcionamiento y necesidades de las
maquinas y equipo las instalaciones auxiliares, siguiendo la secuencia prevista, y
teniendo en cuenta el conjunto del proceso de elaboracion.

C2: Analizar las condiciones que deben cumplir los recipientes y locales de la bodega,
destinados a la conservacion de los vinos.

CE2.1 Comprobar la operatividad de los recipientes y manejar los elementos de
control y regulacién de los sistemas automaticos.

CE2.2 Asociar las senales (alarmas, sonidos inadecuados, ritmos incorrectos), que
puedan indicar funcionamientos anémalos, en los equipos auxiliares de envases y
locales, identificar sus causas y adoptar las correspondientes medidas.

CE2.3 En un supuesto practico de acondicionamiento de locales y recipientes
vinarios, a partir de unas condiciones dadas:

— Vigilar que la evacuacién de los subproductos, residuos y productos desechados
en los controles de calidad, se hacen, evitando acumulaciones o contaminaciones
indeseables.
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— Revisar las caracteristicas de los locales, envases y embalajes, que entran a
formar parte del proceso de envasado de vinos y comprobar su idoneidad.
— Relacionar y documentar las pruebas efectuadas y los resultados obtenidos.
— Vigilar las condiciones ambientales (temperatura, humedad) de los locales de
elaboracion y crianza de vino.
— Revisar el estado de las superficies en los recipientes vinarios.
C3: Controlar los programas establecidos de limpieza y seguridad, de forma que se
asegure la calidad del producto.
CE3.1 Adoptar las medidas especificas de higiene y seguridad, en la manipulacion
de los productos (uva, mosto, vinos, otros) y en el manejo de los equipos.
CE3.2 Justificar las inspecciones de higiene personal y de los equipos, adaptandolas
a las situaciones de trabajo, de manera que se minimicen los riesgos de alteracion
de los vinos.
CE3.3 Caracterizar las operaciones basicas de control ambiental, recuperacion y
eliminacion de residuos.
CES3.4 En un supuesto practico de control de limpieza y seguridad, a partir de unas
condiciones dadas:
— Identificar y comparar los distintos programas de limpieza, desinfeccion,
desinsectacion y desratizacion y su aplicacion en el campo del envasado de mostos
y vinos.
— Vigilar que se aplican los programas APPCC.
— Fijar los parametros a controlar y los equipos para establecer estandares de
limpieza y seguridad.
— ldentificar los factores y situaciones de riesgo, para la seguridad y las medidas de
prevencion y proteccién aplicables en la industria vitivinicola.
— Comprobar que se cumplen las normas de seguridad, referentes a la ventilaciéon
de los locales de fermentacion.
Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:
C1 respecto a CE1.7; C2 respecto a CE2.3; C3 respecto a CE3.4.
Otras capacidades:
Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnolégicos; asi como a
situaciones o contextos nuevos.
Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento; respetando los
canales establecidos en la organizacion.
Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacion.
Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.
Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.
Contenidos:
1. Maquinaria y equipos en la industria vinicola. Funcionamiento y elementos basicos
Clasificacion y tipos generales de maquinaria. Pisado y despalillado de la uva. Bombas
de vendimia. Escurridores y desvinadores. Prensas y transporte de los orujos. Bombas y §
transportadores de raspén. Equipos para el sulfitado. Autovinificadores y criomaceradores. 3
Centrifugas. Filtros enoldgicos. Tipos. Niveles y objetivos de mantenimiento de primer 8 %
nivel. Herramientas y utiles. Operaciones de mantenimiento mas frecuentes en la industria 3 3
vitivinicola. 5t
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2. Mantenimiento de primer nivel de la linea de envasado. Limpieza y desinfeccion
Mantenimiento de maquinas de recepcién, almacenamiento y acondicionamiento de
productos para la alimentacién animal, en primer nivel: mantenimiento preventivo y
correctivo.

Procedimientos y técnicas aplicables.

Operaciones de montaje y desmontaje.

Lubricacién y limpieza; regulacién, ajuste y programacion.

3. Instalaciones auxiliares en la industria vinicola: mantenimiento, manejo y regulacion
Instalaciones y motores eléctricos. Funcionamiento y tipos. Conexion y paro. Proteccion.
Cuadros eléctricos. Transmision de potencia mecanica. Poleas, reductores, engranajes,
variadores de velocidad, ejes. Produccion y trasmisién de calor. Generacion de agua
caliente y vapor, calderas. Distribucion, circuitos. Cambiadores de calor. Produccion y
distribucion de aire. Aire y gases en la industria enoldgica. Produccién y conduccion de aire
comprimido, compresores. Acondicionamiento de aire. Produccién de frio. Fundamentos.
Fluidos frigorigenos. Evaporador, compresor, condensador, valvula expansion, circuito.
Acondicionamiento del agua. Tratamientos del agua para diversos usos. Conduccion de
agua.

4. Maquinas y equipos. Preparacion, limpieza, manejo y seguridad

Instalaciones y servicios auxiliares necesarios. Utilizacion. Lineas de produccion, tipo.
Alimentacién o carga de equipos o lineas. Ejecucién de operaciones de elaboracion.
Control del proceso. Aplicacion de medidas de higiene. Equipos de gas inerte.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos, salud
laboral, accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la programacion de la
puesta a punto de instalaciones y maquinaria vitivinicola, que se acreditard mediante una
de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

Verificable en http://www.boe.es
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ANEXO V

CUALIFICACION PROFESIONAL: ELABORACION DE AZUCAR
Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Nivel: 2

Caodigo: INA105_2

Competencia general

Realizar las operaciones de extraccion y elaboracién de azucar, controlando la depuracion
de los efluentes ocasionados, actuando segun las condiciones establecidas en los
manuales de procedimiento y siguiendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos
laborales, seguridad, medioambiental y de seguridad alimentaria.

Unidades de competencia

UC0299 2: Verificar y conducir las operaciones de elaboracion de azucar

UCO0300_2: Realizar las operaciones auxiliares para la obtencién de azucary el tratamiento
de subproductos

UCO0301_2: Verificar y conducir las operaciones de envasado del azucar

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en el departamento de produccién, en contacto con
los departamentos de mantenimiento y calidad, en industrias alimentarias, dedicado a
la elaboracion de azucar, en entidades de naturaleza privada, en pequefas, medianas o
grandes empresas y Sociedades Cooperativas, por cuenta ajena. Desarrolla su actividad
dependiendo, en su caso, funcional y/o jerarquicamente de un superior. Puede tener
personal a su cargo en ocasiones, por temporadas o de forma estable. En el desarrollo de
la actividad profesional se aplican los principios de accesibilidad universal de acuerdo con
la normativa aplicable.

Sectores Productivos

Se ubica en el sector productivo de industrias diversas en el subsector relativo a Industria
azucarera, de jarabes, de melazas y otros derivados, principalmente en las areas de la
extraccion y elaboracion de azucar.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con
caracter genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

Especialistas en la elaboracion de azucar

Operadores de maquinas para elaborar aztcar
Operadores de cuarto de remolacha

Trabajadores de la elaboracion de azucar y/o sucedaneos

Formacion Asociada (390 horas)

Modulos Formativos

MF0299 2: Operaciones basicas de elaboracion de azucar (150 horas)
MFO0300_2: Operaciones auxiliares de elaboracion de azucar (120 horas)
MF0301_2: Operaciones y control de envasado (120 horas)

Verificable en http://www.boe.es
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1: VERIFICAR Y CONDUCIR LAS OPERACIONES DE
ELABORACION DE AZUCAR

Nivel: 2

Codigo: UC0299 2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Preparar maquinas, equipos y area de trabajo de elaboracién de azucar, para
evitar contaminaciones del procesado de producto, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR 1.1 La limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipos de elaboracién de
azucar, se efectla o comprueba al término o inicio de cada jornada, turno o lote,
segun las pautas establecidas en las fichas técnicas de produccion, verificando que
se encuentran listos para su uso.

CR 1.2 El area de limpieza de las zonas de elaboracion de azucar, se acota en
los lugares requeridos, colocando las sefales reglamentarias, de acuerdo con los
requerimientos de seguridad establecidos.

CR 1.3 Las deficiencias detectadas en las condiciones higiénicas de las instalaciones
y equipos de produccion, se corrigen por acciones preventivas, identificando posibles
peligros, biolégicos y no bioldgicos, corrigiéndolas a continuacion.

CR 1.4 Las maquinas, utiles, herramientas y medios de transporte internos utilizados
en la elaboracion de azucar, tales como: cintas transportadoras, metralletas de
agua, canalizaciones, pedrero-desarenador, lavadora de remolacha, tolvas de
almacenamiento, entre otros, se seleccionan y preparan, regulando los elementos
operadores de las mismas, segun especificaciones de la ficha técnica de produccion.

RP 2: Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y
equipos en los procesos de elaboracion de azucar, para evitar que no se produzcan cortes
improductivos, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 2.1 EIl funcionamiento de los equipos, tales como: cintas transportadoras,
metralletas de agua, canalizaciones, pedrero-desarenador, lavadora de remolacha,
tolvas de almacenamiento, entre otros, de elaboracion de azicar se comprueba,
detectando posibles anomalias, siguiendo las pautas marcadas en las instrucciones
de mantenimiento de equipos.

CR 2.2 Las posibles anomalias simples detectadas que afectan al funcionamiento
de los equipos, utilizados en los procesos de elaboracién de azucar se corrigen,
siguiendo instrucciones de mantenimiento.

CR 2.3 Las posibles averias detectadas que sobrepasen su nivel de competencia
son informadas al servicio de mantenimiento.

CR 2.4 Los elementos, repuestos especificados como de primer nivel, se sustituyen,
de acuerdo con el plan de mantenimiento aplicable.

CR 2.5 La documentacion referida al mantenimiento efectuado se cumplimenta,
segun indicaciones del proceso productivo.

RP 3: Efectuar el desensilado, despedrado y lavado de la remolacha, para proveer a los
molinos de materia prima exenta de elementos que interfieran en el proceso productivo
cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, medioambiental.

CR 3.1 La remolacha se desensila, previa verificacion de su estado, por conduccion
en seco y en humedo con los medios mecanicos establecidos, controlando que
las tolvas tengan el nivel para la molienda, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental.
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CR 3.2 Las operaciones de despedrado, desarenado y lavado de la remolacha se
efectuan, verificando que la maquinaria funciona segun lo requerido.

CR 3.3 La remolacha limpia se ubica en la tolva correspondiente para su posterior
molturacion, siguiendo las normas establecidas.

RP 4: Comprobar el troceado de la remolacha, para obtener la coseta (remolacha
cortada en tiras), cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 4.1 Las condiciones para el cortado de la remolacha se comprueban, verificando
que sean las requeridas y estén exentas de materias que dificulte el proceso
productivo.

CR 4.2 Las cuchillas del molino cortarraices se afilan, verificando el corte de la
remolacha en tiras (cosetas), para asi aumentar el rozamiento en contracorriente
con el agua y favorecer la extraccion del jugo, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental.

CR 4.3 Las cuchillas del molino se separan en el momento de disminucién de la
capacidad de corte de las cosetas.

CR 4.4 Las cuchillas del molino se cambian, segun indicaciones técnicas al apreciar
desgaste, para recuperar la capacidad de corte del mismo.

RP 5: Controlar el proceso de difusidon de la coseta para la extraccién del jugo azucarado,
regulando el difusor y controlando parametros fisicos del agua, cumpliendo la normativa
aplicable de prevencioén de riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 5.1 La coseta se adiciona al difusor en contracorriente con agua para que no se
sature ni pueda producirse su parada o desbordamiento.

CR 5.2 El difusor se controla, rectificandolo si es necesario, y regulando, mediante
el aumento o disminucion de la molienda y la cantidad de agua, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y seguridad
alimentaria.

CR 5.3 Latemperatura del proceso, la dureza y el pH del agua se controlan, mediante
la lectura de los instrumentos de medida (termémetros, pHmetros, entre otros) para
que estén dentro de los parametros establecidos.

CR 5.4 Los productos tales como: bactericidas, antiespumantes, antiinscrustantes,
bacteriostaticos, entre otros se afiaden en el proceso de difusién, segun lo
determinado en el proceso productivo, cumpliendo las normativa aplicable.

CR 5.5 El jugo de difusion tales como: agua y materia soluble, entre otros y la pulpa
insoluble se controla, comprobando en los difusores continuos, el resultado del
proceso.

CR 5.6 El prensado y el secado de la pulpa de salida de difusién se controlan,
verificando la obtencidn del agua de prensas, que se reutiliza en el proceso.

CR5.7 Los consumos y rendimientos en los procesos de extraccion del jugo azucarado
se controlan, identificando las desviaciones y aplicando las medidas correctoras que
estan dentro de su competencia, para alcanzar los ratios de produccion requeridos.

CR 5.8 La informacién del proceso de extraccion del jugo azucarado se registra en
el soporte establecido, siguiendo las instrucciones de trabajo del proceso productivo.

RP 6: Realizar la depuracion del jugo para la obtencién del jugo de evaporacién, eliminando
particulas en suspension como los no azucares y coloides y controlando parametros
fisicos del mismo, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 6.1 Los parametros tales como: pre-encalado, encalado en frio, encalado en
caliente, carbonatacién y otros relativos al proceso de depuracion del jugo se
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controlan, mediante la adicion de lechada de cal, segun criterios establecidos,
obteniéndose el jugo de primera carbonatacion.

CR 6.2 El diéxido de carbono, se afiade al jugo de primera carbonatacion, segun
protocolo establecido, obteniendo jugo de segunda carbonatacion cumpliendo la
normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y seguridad
alimentaria.

CR 6.3 La obtencion de jugo de ante-evaporacion, por filtracion del jugo de segunda
carbonatacion, se determina con el refractdmetro, verificando que cumple los
requisitos de pureza establecidos.

CR 6.4 El caudal y la presién en el filtrado de jarabe se comprueba, evitando el
colmatado de los filtros.

CR 6.5 Los lodos de filtraciéon acumulados en los filtros prensa se eliminan.
CR 6.6 El reciclado del jugo de filtros prensa se comprueba para elaborar la lechada.

CR 6.7 Los parametros de depuracion, obtenidos en el laboratorio, tales como: pH,
alcalinidad, sales de calcio, pureza de jugo, turbidez entre otras se comprueba que
estén dentro del proceso de fabricacion.

RP 7: Controlar el proceso de evaporacion del jugo para obtener el jarabe depurado de salida
con mayor concentracion de azucar, siguiendo lo establecido en el proceso productivo,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y
seguridad alimentaria.

CR 7.1 La pureza del jarabe de entrada y de salida de evaporacion, se comprueba,
midiendo la riqueza en azucar mediante el refractémetro, obteniendo el grado Brix,
ajustado al proceso productivo.

CR 7.2 La entrada de vapor y el caudal de jugo-jarabe entre las cajas de evaporacion
se comprueba, verificando que el grado Brix obteniendo del jarabe de evaporacion,
coincida con la concentracion establecida.

CR 7.3 La regulacion automatica del nivel de jugo en las cajas de evaporacion, se
controla, verificando que es la requerida, para que se favorezca el paso de este, de
unas a otras.

CR 7.4 Los parametros del jarabe de salida de evaporacién, se comprueba,
mediante la medicién de parametros fisicos tales como: pH, porcentaje de azucar,
color, y cenizas conductimétricas, ajustandolos segun lo establecido en el proceso
productivo.

RP 8: Controlarlas operaciones de cristalizacion del jugo depurado con mayor concentracion
de azucar, sacarosa, para la obtenciéon de azucar, controlando consumos y rendimientos,
segun las condiciones establecidas cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de
riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 8.1 El caudal de jarabe filtrado y decolorado hacia los depésitos de coccion
o tachas, se controla para que se produzca la cristalizacion de sacarosa por
evaporacion del agua.

CR 8.2 Los parametros fisicos, tales como: temperatura y la presiéon de vacio del
proceso de cristalizaciéon se controla para que se mantenga en vacio, dentro de los
margenes establecidos.

CR 8.3 La masa cristalizada se centrifuga para la obtencién de un azicar hiumedo,
denominada azucar blanquilla de segunda clase.

CR 8.4 El secado y enfriado del azucar blanquilla se controla, conforme a los
procedimientos establecidos para su posterior conduccion al silo de almacenamiento.

CR 8.5 El proceso de licuacion de la sacarosa se controla, atendiendo a la demanda
comercial para expenderla en forma liquida, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.
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CR 8.6 La cristalizacion de la sacarosa se controla, mediante la regulacion de los
parametros fisicos tales como: temperatura y presion de vacio, obteniendo distintos
tipos de azucar, conforme a los planes de produccion.

CR 8.7 El azucar de primera clase, se obtiene, mediante centrifugacién, aumentando
los tiempos de lavado.

CR 8.8 Los consumos y rendimientos en los procesos de elaboracion de azulcar se
controlan, identificando las desviaciones y aplicando las medidas correctoras que
estan dentro de su competencia, alcanzando los ratios de produccién requeridos.

RP 9: Controlar la calidad del producto final y etapas intermedias de elaboracion de
azucar, mediante toma de muestra y ensayos fisicos para verificar el seguimiento de los
parametros establecidos en el proceso productivo de obtencién de azucar, cumpliendo
la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y seguridad
alimentaria.

CR 9.1 Las muestras se toman en el momento, lugar, forma y cuantia indicadas,
identificandolas y garantizando su inalterabilidad hasta su recepcién por el laboratorio.

CR 9.2 Las muestras tomadas se preparan, siguiendo los protocolos establecidos.

CR 9.3 El funcionamiento de los equipos de ensayos rapidos (pHmetro, refractémetro
y polarimetro, entre otros) se comprueba, mediante muestras patrones.

CR 9.4 Los ensayos fisicos «in situy, tales como: cenizas, color, pH, grado Brix, se
efectuan, siguiendo los protocolos establecidos.

CR 9.5 Los resultados de los ensayos fisicos se interpretan, comprobando las
propiedades organolépticas de los productos y verificando que se encuentran dentro
de los requerimientos de calidad establecidos.

CR 9.6 Los resultados de las pruebas de calidad se registran en el libro de laboratorio,
de acuerdo con el sistema y soporte establecidos.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Silo de remolacha seco o humedo, pala para el transporte de remolacha del silo a la
tolva, cintas transportadoras, metralletas de agua, canalizaciones, pedrero-desarenador,
lavadora de remolacha, tolvas de almacenamiento, molino cortarraices, equipo de difusion,
bombas de jugo de difusiéon, bombas de agua de aportacién, intercambiadores de calor,
bombas dosificadoras. Preencalador, encalador, carbonatador, filtros, evaporadores,
bombas, tuberias de conduccién de vapor, tachas o cristalizadores, intercambiadores de
calor, centrifugadores, depodsitos, secadero de azucar, cintas transportadoras y silo de
almacenamiento, recipientes de toma de muestras, pHmetro, refractémetro.

Productos y resultados:

Preparacion de equipos e instalaciones de elaboracién de azlcar. Operaciones de
mantenimiento de equipos de primer nivel, efectuadas. Ejecucion del desensilado,
despedrado y lavado de la remolacha. Obtencion de la coseta. Control del proceso de
difusién de la coseta para la extraccion del jugo azucarado. Control de la depuracion del
jugo para la obtencidén del jugo de evaporacién. Control del proceso de evaporacion del
jugo para obtener el jarabe depurado de salida. Control de operaciones de cristalizacion
del jugo depurado de azucar (sacarosa). Control de la calidad del producto final y etapas
intermedias de elaboracion de azucar.

Informacién utilizada o generada:

Manuales de utilizaciéon de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimiento-instrucciéon operativos de
trabajo. Partes, registros de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad «in
situ». Normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y medioambiental aplicables.
Normas de seguridad alimentaria, aplicable.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2: REALIZAR LAS OPERACIONES AUXILIARES PARA LA
OBTENCION DE AZUCAR Y EL TRATAMIENTO DE SUBPRODUCTOS

Nivel: 2

Cddigo: UC0300_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Obtener la lechada de cal y didxido de carbono, a partir del acopio de piedra caliza 'y
carbon, para el proceso de depuracion de azucar, controlando consumos y rendimientos,
segun instrucciones de proceso, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de
riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 1.1 La disponibilidad de la materia prima para alimentar el horno de cal: piedra
caliza y carbon de coque, se controla en funcion de las necesidades de produccion
de azucar.

CR 1.2 El funcionamiento del horno de cal, para producir éxido de calcio y diéxido de
carbono se comprueba al inicio de cada jornada.

CR 1.3 La riqueza del 6xido de calcio y diéxido de carbono producidos en el horno
de cal, se comprueba, mediante protocolos de analisis, establecidos en el proceso,
verificando que se encuentra dentro de los valores establecidos.

CR 1.4 La concentracién de la lechada de cal (grado Beaumé), se comprueba,
verificando que es la establecida para efectuar los procesos de encalado, cumpliendo
la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, medioambiental y
seguridad alimentaria.

CR 1.5 Los consumos y rendimientos en los procesos de obtencién de lechada de
cal y diéxido de carbono se controlan, identificando las desviaciones y aplicando las
medidas correctoras que estan dentro de su competencia, alcanzando los ratios de
produccion requeridos.

RP 2: Regular el secado de la pulpa agotada: humeda y su prensado posterior, para
la obtencién de granulos de azucar del tamafio, segun especificaciones establecidas,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y
seguridad alimentaria.

CR 2.1 Las instalaciones de prensado de pulpa se supervisan antes de la puesta en
marcha.

CR 2.2 El ajuste de la riqueza en materia seca de la pulpa fresca obtenida en el
prensado se ajusta a las especificaciones de trabajo.

CR 2.3 Elsecadero de pulpa agotada se comprueba, que se encuentra alatemperatura
establecida para la obtencién del porcentaje de humedad requerido, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, medioambiental y seguridad
alimentaria.

CR 2.4 El contenido en materia seca obtenido después del secado se verifica que se
ajusta a las especificaciones establecidas.

CR 2.5 El estado y calibre de la prensas de granulos se comprueba que se ajusta a
las especificaciones de funcionamiento, obteniendo el producto demandado.

CR 2.6 La temperatura de enfriamiento de los granulos se comprueba antes de
almacenarlos, para evitar procesos de fermentacion posteriores debido a la humedad.

RP 3: Regular la produccion de vapor para la obtencién de azucar, segun especificaciones
establecidas en el proceso productivo y las del funcionamiento de la fabrica, cumpliendo
la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, medioambiental y seguridad
alimentaria.

CR 3.1 El consumo de vapor con respecto a las necesidades de produccioén se ajusta
y corrige en funcién del balance energético en la obtencién de azucar.
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CR 3.2 El funcionamiento de los generadores de vapor se controla, verificando que la
produccion de vapor se encuentra dentro de los limites establecidos, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, medioambiental y seguridad
alimentaria.

CR 3.3 El combustible de las calderas de vapor se supervisa, comprobando la
idoneidad del mismo.

CR 3.4 La calidad del agua de las calderas se controlan, mediante la determinacion
analitica de parametros fisicos, tales como: pH, dureza, sélidos en suspension,
conductividad, entre otros, siguiendo protocolos de analisis.

CR 3.5 Las calderas se purgan de acuerdo a la especificacion técnicas.

CR 3.6 La licuacion de la sacarosa se efectua, diluyendo el aztcar blanco con agua
tratada a temperatura controlada en las proporciones establecidas en el proceso
productivo.

CR 3.7 La informacién de las operaciones auxiliares para la obtenciéon de azucar y
el tratamiento de subproductos se registra en el soporte establecido, siguiendo las
instrucciones de trabajo del proceso productivo.

RP 4: Controlar la depuracion de efluentes y de metano obtenidos en la elaboracion
de azucar, a partir de la lechada de cal y de diéxido de carbono, mediante tratamientos
aerobios y anaerobios en la planta de depuracién para que se ajusten a las especificaciones
establecidas en el proceso productivo, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion
de riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 4.1 La conduccion del efluente, tales como: agua de lavado, del transporte de la
remolacha y de otros residuos liquidos, entre otros, hacia el tratamiento aerobio se
controla, manteniendo el flujo o caudal, segin especificaciones establecidas en el
proceso productivo.

CR 4.2 Los elementos: balsas, agitadores, decantadores, entre otros, se comprueban,
verificando que funcionan para que se produzca el tratamiento aerobio de depuracién
de efluentes sin alteraciones ni paradas.

CR 4.3 La temperatura del efluente se controla, mediante enfriamiento por
intercambiador de calor, antes del proceso anaerobio.

CR 4.4 La digestién anaerobia producida por las bacterias del lodo depurador se
controla, mediante el indicador de nivel del gasémetro.

CR 4.5 EI funcionamiento de la planta de depuracion anaerobia se controla,
verificando la actividad de las bacterias digestivas del lodo depurador, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y seguridad
alimentaria.

CR 4.6 Las condiciones operativas del pHmetro, del regulador y dosificador de
productos se comprueba, mediante control del pH y de flujo del caudal de efluentes.

CR 4.7 La conduccién a la caldera del metano producido a partir de la lechada
de cal y de dioxido de carbono se comprueba, mediante la verificacion de las
valvulas de regulacion, de seguridad, del gasémetro y la quema del metano en la
antorcha, cumpliendo la normativa aplicable de prevenciéon de riesgos laborales,
medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 4.8 La calidad del agua de vertido se comprueba, mediante pruebas analiticas
especificas, que cumple con los parametros exigidos por el organismo de cuenca
hidrografica correspondiente.

cve: BOE-A-2015-10768
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Contexto profesional:

Medios de produccion:

Horno de cal, extractor de éxido de calcio y mezclador de lechada, bombas de lechada,
extractor de diéxido de carbono, prensas de pulpa, cintas transportadoras, bombas de
agua de prensas, secadero de pulpa, silos, prensas de pellets, bombas de melaza y
vinaza. Calderas, intercambiadores de calor, depésitos de agua, mandmetros, sondas de
temperatura, pHmetros, caudalimetros, indicadores y reguladores de nivel, turboalternador,
tuberias de conduccion calorifugada, valvulas de regulacién, valvulas de seguridad,
bombas de presion, quemadores, gasoil, gas natural, y metano. Digestor anaerobio,
gasoémetro, pHmetros, intercambiadores de calor, filtros, antorcha, dosificador y regulador
de pH, tuberias, valvulas de regulacion y seguridad, valvulas motorizadas, bacterias,
instalaciéon de oxigeno, decantadores, agitadores.

Productos y resultados:

Control de la obtencién de la lechada de cal y diéxido de carbono, a partir del acopio de
piedra caliza y carbdn. Control de secado de la pulpa agotada (himeda) y su prensado
posterior. Regulacién de la produccion de vapor. Control de la depuracion de efluentes y
de metano obtenidos en la elaboracion de azucar.

Informacion utilizada o generada:

Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos-instrucciones operativos
de trabajo. Partes, registros de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad
«in situ». Normativas de prevencién de riesgos, salud laboral y medioambiental aplicables.
Normas de seguridad alimentaria, aplicable.

UNIDAD DE COMPETENCIA 3: VERIFICAR Y CONDUCIR LAS OPERACIONES DE
ENVASADO DEL AZUCAR

Nivel: 2

Caddigo: UC0301_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Preparar el area de trabajo y equipos auxiliares de envasado de azucar, para evitar
interrupciones en el proceso productivo, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion
de riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 1.1 El area de trabajo y los equipos de envasado de azucar se comprueba, que
se encuentran operativos, y exentos de residuos, siguiendo las pautas establecidas
del proceso productivo.

CR 1.2 Los equipos auxiliares de envasado de azucar se preparan de acuerdo con
el programa de produccién, efectuando los cambios de utillaje: moldes, cuchillas,
cilindros, entre otros, segun instrucciones de trabajo.

CR 1.3 Las operaciones de parada y arranque de los equipos auxiliares de
envasado de azucar se efectuan de acuerdo con las secuencias establecidas en las
instrucciones de trabajo, utilizando los mandos especificos, cumpliendo la normativa
aplicable.

CR 1.4 Los parametros de limpieza y desinfeccion del area de trabajo se verifican
que cumplen con lo establecido.

CR 1.5 Las anomalias en el funcionamiento de los equipos de envasado de azlcar
se detectan, corrigiéndolas o avisando al servicio de mantenimiento segun proceda.

CR 1.6 ElI mantenimiento de primer nivel de los equipos auxiliares de envasado
se efectua en la forma y periodicidad establecida en el plan de mantenimiento,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental
y seguridad alimentaria.
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RP 2: Preparar los materiales y los equipos especificos de envasado de azucar, segun
las regulaciones establecidas en los manuales de procedimiento, para la obtenciéon de
sacos, bolsas, azucar liquida, azucarillos o bolsitas individuales, cumpliendo la normativa
aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 2.1 Las especificaciones de envasado de azucar, tales como: formato, tipo de
envase y material, proceso y método de envasado se interpretan, segun el producto
a procesar.

CR 2.2 Las maquinas y equipos especificos de envasado de azucar se regulan,
hasta alcanzar la sincronizacién y el ritmo requeridos por las instrucciones de
produccion, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 2.3 El suministro de los consumibles para el envasado de azucar se solicita al
almacén, de acuerdo con el ritmo de produccién establecido.

CR 2.4 La disposicion y adaptacion de los materiales de envasado de azucar se
comprueba, verificando el cumplimiento de las especificaciones, establecidas tales
como: tipo y calidad del material, tamafo, grosor, revestimientos y coberturas,
cierres, entre otros.

CR 2.5 El contenido de las etiquetas y rotulaciones al envase o envoltura del producto
de azucar se comprueban que indicaciones correspondan con el producto a etiquetar.

RP 3: Desensilar el azucar para proceder a su distribucién, segun la instruccién técnica
aplicable, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 3.1 El proceso de desensilado del azucar se efectua, ubicando el azucar en las
distintas tolvas en funcién del destino final, cumpliendo la normativa aplicable.

CR 3.2 Los equipos (cintas transportadoras, elevador de cangilones y bascula de
pesada continua) se comprueban, verificando el funcionamiento, ajustandose a
lo establecido en la instruccién técnica correspondiente del producto a procesar,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental
y seguridad alimentaria.

CR 3.3 Los parametros fisicos tales como: temperatura y humedad del silo
se comprueba, mediante termémetros e higrometros para que se ajuste a las
instrucciones técnicas, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos
laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 3.4 La muestras de azUcar a desensilar se toma y envia al laboratorio de
fabrica para que realice los ensayos analiticos correspondientes, verificando la
correspondencia del informe analitico del laboratorio con la especificacion técnica
del azucar desensilada.

CR 3.5 La correspondencia del informe analitico del laboratorio se verifica con la
especificacion técnica del azucar a desensilar.

RP 4: Ensacar el azucar desensilado, para conducirlo al almacenamiento, mediante el
equipo establecido, atendiendo a especificaciones técnicas, cumpliendo la normativa
aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 4.1 El nivel de la tolva de llenado de sacos se comprueba antes de proceder a
ensacar segun la especificacion técnica.

CR 4.2 El equipo de ensacado de azucar, tales como: tolvin, dosificador, bascula
de pesada continua, maquina de coser y complejo de cintas transportadoras, entre
otras, se comprueba que se encuentran operativos, previas revisiones establecidas
en el proceso productivo.

CR 4.3 Las caracteristicas de los sacos se comprueban en el desembalado que
cumplen con las especificaciones técnicas.
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CR 4.4 El proceso de llenado de sacos se inicia, mediante la colocacion de los
sacos en el dosificador, verificando que el peso es el establecido en el proceso
productivo, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 4.5 El saco se cose con la maquina de coser, cuidando de que el cierre quede
hermético y no se produzcan derrames de azucar.

CR 4.6 El transporte del saco se realiza, mediante cintas hasta su almacenamiento
final.

RP 5: Empaquetar el azucar desensilado, mediante el equipo correspondiente, cumpliendo
las especificaciones técnica, para conducirlo al almacenamiento, cumpliendo la normativa
aplicable de envasado, prevenciéon de riesgos laborales, medioambiental y seguridad
alimentaria.

CR 5.1 Los equipos de empaquetado, tales como: encolador, formador del paquete,
dosificador de azucar, cerrado del paquete y equipo de transporte, entre otros, se
comprueba que se encuentran operativos, previas revisiones establecidas en el
proceso productivo.

CR 5.2 La bobina de papel se comprueba que cumple con las especificaciones
técnicas correspondientes, respecto a: color, gramaje e impresion grafica, entre
otros para su posterior ubicacion en la maquina.

CR 5.3 La bobina de papel se ubica en el equipo de empaquetado.

CR 5.4 El encolador se provee de cola, la cual debe cumplir con las especificaciones
técnicas cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de envasado, riesgos
laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 5.5 El equipo de empaquetado de azucar se pone en funcionamiento,
comprobando que el numero de paquetes, se ajusta a lo establecido en el proceso
productivo.

CR 5.6 El peso efectivo para cada lote se verifica que coincide con lo establecido en
el proceso productivo.

RP 6: Cargar azucar desensilado en cisternas para su distribuciéon a granel, controlando
la limpieza y estado de las cisternas, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de
riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 6.1 Las cisternas se cargan, constatando la clase de azlcar y su correspondencia
con el pedido.

CR 6.2 La limpieza de la cisterna se comprueba sensorialmente, mediante examen
visual que esta exenta de objetos y olores no deseados, solicitando el certificado de
limpieza al transportista.

CR 6.3 Las mangueras de descarga de azucar se colocan en la cisterna, llenando
cada uno de los compartimentos de ésta, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 6.4 Las bocas de carga de azucar se cierran, comprobando que no existen
escapes de azucar y se procede al precintado de la cisterna.

RP 7: Almacenar palés con sacos y paquetes envasados de azucar, de acuerdo con
lo establecido, para asegurar su conservacion, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 7.1 El suelo del almacén, los sistemas de transporte y otros auxiliares se limpian
segun las pautas establecidas, comprobando que estan aptas para el uso.

CR 7.2 Los palés se protegen con plasticos, evitando posibles humedades de modo
que a continuacion se pueda ubicar encima de éstos los sacos correspondientes.
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CR 7.3 La composicién de palés se realiza por unidades de paquetes, optimizando
el espacio para el maximo aprovechamiento y evitando deterioros de los mismos,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental
y seguridad alimentaria.

CR 7.4 El retractilado, identificado y loteado del palé formado se realiza al término
del mismo, comprobando la correspondencia entre la etiqueta y el producto.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Cintas transportadoras, elevador de cangilones, tolvas, maquinas de coser, basculas de
pesada continua, empaquetadoras, formadores de paquetes, encolador, paletizadora,
retractiladora.

Productos y resultados:

Preparacion del area de trabajo, equipos auxiliares de envasado de azucar. Desensilado
de azulcar para proceder a su distribucién. Ensacado y empaquetado del azicar. Azucar
desensilado en cisternas para su distribucion a granel, cargado. Almacenamiento de palés
con sacos y paquetes envasados de azucar.

Informacién utilizada o generada:

Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimiento-instruccion operativos de
trabajo. Partes, registros de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad «in
situ». Normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y medioambiental aplicables.
Normas de seguridad alimentaria, aplicable.

MODULO FORMATIVO 1: OPERACIONES BASICAS DE ELABORACION DE AZUCAR
Nivel: 2

Cdédigo: MF0299 2

Asociado a la UC: Verificar y conducir las operaciones de elaboracion de azucar
Duracioén: 150 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Identificar los requerimientos de preparacién y mantenimiento de primer nivel de los
equipos de extraccion del azucar, considerando cara etapa del proceso.

CE1.1 Explicar el funcionamiento y constitucién de los equipos utilizados en la
industria azucarera.

CE1.2 Identificar los dispositivos y medidas de seguridad de las maquinas y equipos
manejados.

CE1.3 Describir la limpieza de maquinas y equipos por procedimientos manuales y/o
automaticos, alcanzando el nivel 6ptimo para asegurar procesos y productos.

CE1.4 Explicar las adaptaciones de los equipos requeridas por cada tipo de
extraccion.

CE1.5 Reconocer la secuencia de operaciones de parada-marcha de los equipos.

CE1.6 Explicar las anomalias que se presentan con mayor frecuencia durante la
utilizacion de las maquinas y equipos.

CE1.7 En un supuesto practico de extraccién de azucar, a partir de unos equipos
dados:

— ldentificar los elementos que requieren mantenimiento.
— Ejecutar las operaciones de mantenimiento de primer nivel.
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C2: Aplicar las técnicas de desensilado, despedrado y lavado de materia prima (remolacha),
identificando el tipo de maquinaria utilizada, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

CE2.1 Comprobar el estado en que se encuentra la materia prima en el silo, para
adecuar los equipos al estado de la misma, atendiendo a los diferentes tipos de
azucar: glass, pellet, morena.

CE2.2 Describir las operaciones de desensilado, limpieza, lavado, y molienda,
indicando, en cada caso, la maquinaria necesaria, asi como, las condiciones de
ejecucion.

CEZ2.3 Describir los diversos tipos de residuos obtenidos, los métodos de eliminacion
y recogida y sus posibles aprovechamientos.

CE2.4 En un supuesto practico de preparaciéon de materia prima, a partir de un
proyecto dado:

— Evaluar las caracteristicas del producto entrante y reconocer las operaciones.
— Seleccionar los equipos.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los
productos y manejo de los equipos.

— Comparar las caracteristicas de la materia prima preparada con las especificadas,
para aplicar las medidas correctoras oportunas.

— Comprobar el funcionamiento de los equipos (cintas transportadoras,
despedradores, lavadero, molinos, difusion), para que no se produzcan
discontinuidades en el proceso.

C3: Describir la extraccién del jugo de difusién desde los paneles centrales, comprobando
el estado de la remolacha, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos
laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

CE3.1 Definir los diversos equipos de control de proceso indicando, en cada caso, su
aplicacion, la maquinaria a controlar y las condiciones de ejecucion.

CE3.2 Describir las condiciones para el cortado de la remolacha en tiras (cosetas),
considerando la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
medioambiental y seguridad alimentaria.

CE3.3 En un supuesto practico de extraccion del jugo de difusion, a partir de unas
condiciones establecidas:

— Comparar los distintos datos obtenidos en los paneles de control con los
requerimientos, en funcién del tipo de materia prima trabajada.

— Valorar las caracteristicas del producto entrante, reconociendo los parametros de
produccion.

— Comprobar si las caracteristicas del producto intermedio se ajustan a lo
especificado.

— Aplicar medidas correctoras cuando se observe una desviacion en alguno de los
parametros de control.

— Revisar los registros generados para comprobar si se han obtenido los objetivos
establecidos.

C4: Aplicar los procesos de depuracion del jugo de difusidon precisos para conseguir la
calidad requerida, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiental y seguridad alimentaria.

CE4.1 Diferenciar los procesos de depuracion del jugo de difusion para relacionarlos
con los distintos productos y procesos, segun se obtenga azicar de mas 0 menos
pureza o riqueza.
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CE4.2 Identificar las condiciones y parametros de control de las diversas operaciones
(pH, grado de Brix, porcentaje de azucar, pureza, alcalinidad, sales de cal, color y
temperatura).

CE4.3 Describir los tratamientos que pueden recibir los subproductos de la depuracion
calcocarbonica, en funcion de sus caracteristicas y utilidades.

CE4.4 Reconocer los consumos y rendimientos habituales en los procesos de
depuracion y los procedimientos necesarios para su calculo.

CE4.5 En un supuesto practico de depuracién calcocarbonica de jugo de difusion, a
partir de un proyecto dado:

— Valorar el nivel de preparacion de las materias primas y reconocer las operaciones
necesarias.

— Seleccionar y asignar los parametros, operando diestramente las maquinas.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los
productos y manejo de estos.

— Contrastar las caracteristicas del producto extraido y de los subproductos con los
requerimientos y, en su caso, deducir las medidas correctoras oportunas.

— Calcular y contrastar los consumos y rendimientos obtenidos con los esperados,
justificando las desviaciones.

C5: Analizar la evaporacioén del jugo para conducir el proceso de elaboracion de azucar
desde los paneles centrales, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos
laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

CES5.1 Describir los diversos equipos de control de proceso indicando, en cada caso,
su aplicacion, la maquinaria a controlar y las condiciones de ejecucion.

CE5.2 En un supuesto practico de evaporacion del jugo, dentro del proceso de
elaboracién de azucar, a partir de unas condiciones establecidas:

— Analizar los distintos datos extraidos de los paneles, en funcion del tipo de materia
prima trabajada.

— Valorar las caracteristicas del producto entrante, reconociendo los parametros de
produccion.

— Comprobar que las caracteristicas del producto intermedio son los requeridos y
que el proceso de elaboracion de azucar se ajusta a lo especificado.

— Aplicar las medidas correctoras oportunas cuando se observe desviacion en
alguno de los parametros de control, considerando la normativa aplicable.

— Revisar los registros generados para comprobar si se han obtenido los objetivos
establecidos.

C6: Diferenciar los procesos de cristalizacién, centrifugacion, secado y ensilado, para
conseguir la calidad de azucar requerida, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién
de riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

CE®6.1 Identificar los distintos procesos de obtencién del azicar, asociandolos a los
equipos y relacionandolos con los distintos productos.

CE®6.2 Diferenciar los valores de los parametros de control, tales como: pH, grado
de Brix, porcentaje de azucar, pureza y color en el liquido procedente del cuarto de
azucar.

CEB6.3 Describir los tratamientos que pueden recibir los subproductos de obtencién
de azucar, en funcién de sus caracteristicas y utilidades.

CE6.4 Reconocer los consumos y rendimientos habituales en los procesos de
depuracion y los procedimientos para su calculo.
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CE®6.5 En un supuesto practico de obtencion de azucar, a partir de un proyecto dado:

— Verificar el nivel de preparacién de las materias primas y reconocer las operaciones
necesarias.

— Determinar los parametros de funcionamiento y operar de forma adecuada las
maquinas.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los
productos.

— Comparar las caracteristicas del producto y subproductos obtenidos con las
especificaciones técnicas requeridas.

— Calcular y contrastar los consumos y rendimientos obtenidos con los esperados y
justificar las desviaciones.

C7: Determinar los métodos de ensayos para comprobar los resultados de las muestras
derivadas del proceso productivo.

CE7.1 En un supuesto practico de comprobacion de calidad dentro del proceso de
elaboracién de azucar, a partir de unas condiciones establecidas:

— Verificar que la muestra se corresponde en cuanto a forma y modo de recogida
con las indicaciones precisadas en el manual de instrucciones.

— Comprobar que los equipos de medicion para los ensayos rapidos estan calibrados.

— Interpretar los resultados de las pruebas practicadas, verificando que los
parametros de calidad se encuentran dentro de las especificaciones requeridas.

— Aplicar las medidas correctoras establecidas en el manual de calidad para las
desviaciones detectadas, emitiendo el informe correspondiente.

C8: Determinar las medidas de proteccién necesarias para garantizar la seguridad personal
durante el proceso.

CEB8.1 Reconocer los diferentes equipos personales de proteccion requeridos para
cada puesto o area de trabajo.

CEB8.2 Reconocer los diferentes dispositivos de seguridad en las maquinas y equipos.

CE8.3 Especificar qué medidas de proteccion son las requeridas en la manipulacion
de los productos.

CE8.4 Describir la finalidad, caracteristicas y simbologia de las sefiales indicativas
de areas, actuaciones o situaciones de riesgo o de emergencia.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C1 respecto a CE1.7; C2 respecto a CE2.4; C3 respecto a CE3.3; C4 respecto a CE4.5;
C5 respecto a CE5.2; C6 respecto a CE6.5; C7 respecto a CE7.1.

Otras capacidades:

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacion.
Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnolégicos; asi como a
situaciones o contextos nuevos.

Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demas; demostrando
cordialidad y amabilidad en el trato.

Demostrar cierta autonomia en la resolucién de pequefias contingencias relacionadas con
su actividad.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

cve: BOE-A-2015-10768
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Contenidos:
1. Preparacién y mantenimiento de instalaciones y equipos
Concepto y niveles de limpieza.
Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacién, desinsectacion,
desratizacion.
Condiciones higiénico-sanitarias de establecimientos, almacenes y locales.
Sistemas y equipos de limpieza.
Técnicas de sefalizacion y aislamiento de areas o equipos.
Mantenimiento de primer nivel de los equipos utilizados en el proceso de elaboracion de
azucar: sistemas de proteccion en maquinas y equipos de fabricacion.
Operaciones de mantenimiento: equipos de produccion y sistemas de transporte. Engrase
de maquinaria.
Secuencias de parada y arranque de maquinas, relacion con otros departamentos.
Subsanacion de pequefas anomalias en los equipos de produccion.
Reposicién de piezas o recambios.
Ajustes de piezas.
Organizacion y limpieza de utillaje e instalaciones.
Productos utilizados en la limpieza de maquinas y equipos.
2. Recepcidon de remolacha, toma de muestras y ensayos a realizar en la calidad del
azucar
Proceso de ensilado y desensilado de la remolacha.
Proceso de abastecimiento de remolacha a fabrica: humedo o seco.
Manejo de despedradores y lavadero por automatismos.
Cinta transportadora y distribuidora: uso y funcionamiento.
Evacuacion, destino y utilizacion del agua utilizada para el arrastre, despedrado y lavado
de remolacha.
Almacenamiento.
Molinos y Difusién.
Dosificacion de la toma de muestras.
Grado Brix, Beaumé, pH, alcalinidad
Color tipo, cenizas conductimétricas.
3. Proceso de elaboracién, obtencién de los diferentes tipos de azucar
Proceso de cristalizacion. indice de regularidad del cristal.
Proceso de molturacién o molienda.
Molinos cortarraices.
Pesado de coseta.
Proceso de difusién.
El corte ondulado: aumento de la superficie de rozamiento.
Tipo y caracteristicas de ingredientes (agua Unica, acido sulfurico, anhidrido sulfuroso,
bacteriostaticos, bactericidas, antiespumantes).
Glass.
Pillé.
Morena.
4. Proceso de depuracion
Eficiencia del grado de depuraciéon en funciéon del tipo de azucar a obtener. 2
Depuracién Calco carbédnica. g
Proceso de depuracion de jugo. 2 ‘é
Parametros de la depuracion: temperatura, pH, alcalinidad, sales de cal y caudales, niveles S 3
de depdsitos. 0 &
Filtros del jugo: caracteristicas y condiciones de uso. § s
Evacuacion de los residuos del filtrado (espumas). uoh %
Adicién de productos auxiliares, segun especificaciones de laboratorio: antiespumantes, @0
anhidrido sulfuroso, sosa. 33
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5. Procesos de evaporacion, cristalizacion y centrifugacion en la obtencion de azucar
Proceso de evaporacién del jugo obtenido de la depuracion.

Concentracion en grados brix del jugo.

Evaporacion de varios efectos: reutilizacion del vapor (evaporaciones sucesivas).
Valvulas de entrada de jugo: manejo y funcionamiento.

Cajas de evaporacion: manejo y funcionamiento.

Conocimiento de niveles necesarios en cada caja de evaporacion.

Uso y reutilizacion de las aguas condensadas.

Proceso de elaboracién de azucar.

Proceso de coccién del jarabe.

Manejo y funcionamiento de las tachas de coccion.

Teoria de la cristalizacion.

Calidades y caracteristicas de los distintos productos de coccion.

Propiedades de los productos de primera y segunda calidad.

Funcionamiento y manejo de la centrifugadora.

Distinto aprovechamiento y rendimiento de los subproductos obtenidos de la coccion.
Teoria de la centrifugacion.

Proceso de centrifugacion de las masas cocidas de primera.

Parametros de secado de azucar.

Manejo y funcionamiento del secadero.

Enfriamiento.

Caracteristicas y calidades del azucar: primera y segunda.

Cristalizaciones verticales: manejo y funcionamiento.

Temperatura de los cristalizadores. Efectos en el agotamiento de las melazas.
Usos y redistribucién de la miel rica y la miel pobre en los distintos procesos.
Almacenamiento de azucar.

6. Normativa aplicable

Equipos personales de proteccion, segun normativa aplicable.

Dispositivos de seguridad en maquinas e instalaciones.

Precauciones en la manipulacién de productos.

Sefiales preventivas.

Normativa aplicable de prevenciéon de riesgos laborales, medioambiental y seguridad
alimentaria.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos, salud
laboral, accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la verificacion y la
conduccion de las operaciones de elaboracion de azucar, en las condiciones establecidas
en los manuales de procedimiento de calidad, que se acreditara mediante una de las dos
formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

Verificable en http://www.boe.es
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MODULO FORMATIVO 2: OPERACIONES AUXILIARES DE ELABORACION DE AZUCAR
Nivel: 2

Cdédigo: MF0300_2

Asociado a la UC: Realizar las operaciones auxiliares para la obtencion de azucar y el
tratamiento de subproductos

Duracién: 120 horas

Capacidades vy criterios de evaluacion:

C1: Analizar las condiciones en que se encuentran el horno de cal y el taller de lechada en
una industria azucarera, considerando la secuencia del proceso productivo, cumpliendo
la normativa aplicable de seguridad, riesgos laborales, medioambiental y de seguridad
alimentaria.

CE1.1 Describir el proceso de obtencién de lechada de cal en la industria azucarera,
considerando la normativa aplicable de seguridad, riesgos laborales, medioambiental
y de seguridad alimentaria.

CE1.2 En un supuesto practico de obtencién de lechada de cal, a partir de unas
condiciones establecidas:

— Comprobar que se dispone de la materia suficiente (carbén de cock y piedra
caliza), para obtener el carbdnico y la lechada de cal necesarios para abastecer a la
fabrica en la produccién establecida.

— Comprobar que el estado de los equipos (bombas, motores, extractores, mick de
lechada) y funcionamiento, se ajustan a las especificaciones técnicas.

— Ordenar las secuencias de operaciones de produccion de lechada y diéxido de
carbono.

C2: Determinar los procesos de prensado y secado de pulpa, verificando las condiciones
de los mismos; cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, riesgos laborales,
medioambiental y de seguridad alimentaria.

CE2.1 Especificar los riesgos asociados en el proceso de elaboracion de azucar,
referido al prensado y secado de la pulpa.

CE2.2 En un supuesto practico de prensado y secado de la pulpa, a partir de unas
condiciones establecidas:

— Verificar que las instalaciones y equipos de prensado y secado de pulpa, cumplen
las condiciones requeridas, segun las instrucciones técnicas.

— Comprobar que los valores de la materia seca de la pulpa prensada se encuentran
dentro del intervalo establecido.

— Valorar la eficacia del secadero de pulpa, en funcién del caudal y materia seca de
la pulpa prensada entrante y la materia seca de la pulpa seca saliente; cumpliendo la
normativa aplicable de seguridad, riesgos laborales, medioambiental y de seguridad
alimentaria.

C3: Describir el proceso de prensado de la pulpa seca, determinando que se obtienen
granulos (pellets).

CES3.1 Definir que el estado y el calibre de las prensas, son los adecuados para
obtener el granulo de la longitud y grosor demandado.

CE3.2 Describir la adicion de melaza a la pulpa seca.

CES3.3 Determinar la temperatura requerida de almacenamiento de la pulpa seca y
los pellets.

Verificable en http://www.boe.es
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C4: Efectuar el balance energético de la azucarera, ajustando la oferta con la demanda de
vapor, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, riesgos laborales, medioambiental
y de seguridad alimentaria.

CE4.1 Explicar los conceptos de balance energético y los factores que lo componen:
demanda de vapor, produccién y ajuste energético.

CE4.2 Relacionar el vapor de agua con la funcion que realiza en el proceso productivo.
CE4.3 Describir los elementos y equipos de medicion y calibracion de la caldera y el
método de regulacién del vapor.

CE4.4 Explicar los riesgos asociados, conforme a la normativa aplicable.

CE4.5 En un supuesto practico de ajuste de demanda de vapor, a partir de un
proyecto dado:

— Calcularlademandade vapor para ajustarla produccion de éste alos requerimientos
del proceso.

— Comprobar que los valores de los parametros del agua de las calderas, tales como
pH y sdlidos en suspension, estan dentro del intervalo establecido.

— Verificar que se dispone de suficiente combustible para obtener el vapor
demandado.

— Comprobar que todos los equipos de medicion de la caldera estan calibrados y
funcionan adecuadamente, segun lo especificado.

— Cumplimentar la documentacion asignada en las industrias azucareras para
controlar la produccion de vapor y su consumo.

C5: Aplicar la técnica de depuracion de efluentes en una industria azucarera; cumpliendo
la normativa aplicable de seguridad, riesgos laborales, medioambiental.

CES5.1 Describir las medidas empleadas en la industria azucarera para la depuracién
de aguas.

CES5.2|dentificar los equipos e instalaciones, relacionando sus elementos constitutivos
con las funciones que realizan.

CES5.3 Explicar las caracteristicas quimicas y biolégicas que debe reunir el agua que
ha sufrido depuracion en la industria azucarera, considerando la normativa aplicable
de seguridad, riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

CES5.4 En un supuesto practico, en el que se apliquen técnicas de depuracion de
aguas en una industria azucarera, a partir de un proyecto y unas condiciones dadas:

— ldentificar los equipos requeridos en un tratamiento aerobio, describiendo éstos y
sus funciones: balsas, agitadores, equipo de aportacion de oxigeno, decantadores.

— Actuar con la destreza adecuada en el tratamiento de depuracion del agua.

— Comprobar que el tratamiento aerobio se realiza, segun los requerimientos
especificados en los manuales de procedimiento.

— Comprobar que el efluente cumple las caracteristicas necesarias (temperatura,
so6lidos en suspension, pH) para ser introducido en el digestor anaerobio.

— Verificar que el funcionamiento del digestor anaerobio es adecuado, valorando el
caudal de gas metano producido, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad,
riesgos laborales, medioambiental.

C6: Analizar la actividad del lodo depurador, la produccién de metano, asi como las
caracteristicas del agua depurada; comprobando la concordancia con los valores
establecidos, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, riesgos laborales,
medioambiental.

CE®6.1 Explicar los riesgos asociados al proceso depurador dentro del proceso de
elaboracién de azucar.

cve: BOE-A-2015-10768
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CE6.2 En un supuesto practico de analisis de la actividad del lodo depurador,
produccion de metano, asi como las caracteristicas del agua depurada, a partir de
unas condiciones dadas:
— Comprobar que las bacterias digestoras estan bien alimentadas y se encuentran a
la temperatura idonea, mediante la medicion de la actividad de las mismas.
— Verificar que el pHmetro, esta calibrado y que su funcionamiento es adecuado
y que, asi mismo, el regulador dosificador de productos se halla en condiciones
adecuadas.
— Comprobar que el caudal de metano producido es conducido al gasémetro y de
alli a la caldera, manejando todos los elementos de seguridad adecuadamente,
cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, riesgos laborales, medioambiental.
— Comparar los valores de los parametros del agua depurada determinados en el
laboratorio, con los establecidos en las especificaciones técnicas.
Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:
C1 respecto a CE1.2; C2 respecto a CE2.2; C4 respecto a CE4.4; C5 respecto a CE5.4;
C6 respecto a CE6.2.
Otras capacidades:
Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.
Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacion.
Reconocer el proceso productivo de la organizacion.
Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnolégicos; asi como a
situaciones o contextos nuevos.
Demostrar cierta autonomia en la resolucion de pequefias contingencias relacionadas con
su actividad.
Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
Contenidos:
1. Horno de cal, produccién de lechada y de diéxido de carbono
Horno de cal: funcionamiento y manejo.
Uso y caracteristicas de la piedra caliza y del carbén de coque.
Lechada de cal: control de la concentracion y el caudal.
Funcionamiento de la maquinaria utilizada en la elaboracién de lechada: mick, vibradores,
hidrociclones.
Normativa aplicable.
2. Prensado y secado de pulpa
Proceso de prensado de pulpa.
Proceso de secado de pulpa.
Proceso de elaboracién de granulos o pellets.
Manejo y funcionamiento de paletizadoras.
Manejo y funcionamiento de prensas.
Caracteristicas y tipos de rodillos y matrices de las prensas.
Tiempos y temperaturas de enfriamiento para los pellets.
Condiciones de almacenamiento.
Normativa aplicable. Y
(0]
(]
3. Calderas y generadores de vapor » 3
Importancia de la produccién de vapor en una instalaciéon azucarera. S %
Funcionamiento y manejo de las calderas. 5B
Parametros de control de las calderas: nivel de agua, presion de vapor, presion de fuel, S<
temperatura de los humos, calidad del agua de alimentacién de la caldera, caracteristicas :‘:J o
del agua de calderas. 2 ‘E
Piezas de la caldera: limpieza, uso y pequefios arreglos. g E
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Manejo y funcion de los quemadores, filtros, soplado de calderas, sopladores.
Control de la produccién de vapor y su distribucion.
Normativa aplicable.

4. Depuracion de efluentes y metano

Importancia del proceso de depuracion de aguas residuales.

Componentes y elementos de una planta depuradora de aguas.

Importancia y aprovechamiento del agua de desecho en una azucarera.

Preservacion del medio ambiente: normativa relativa a su area profesional.

Manejo y funcionamiento de decantadoras, bombas de lodos, desarenador, digestores,
balsas de decantacion de aguas residuales.

Proceso final del lodo decantado.

Reutilizacion y funciones del agua recuperada.

Normativa aplicable.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en
cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencion de riesgos, salud laboral,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la realizacién de las
operaciones auxiliares para la obtencion de azucar y el tratamiento de subproductos, que
se acreditara mediante una de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 3: OPERACIONES Y CONTROL DE ENVASADO
Nivel: 2

Cdédigo: MF0301_2

Asociado a la UC: Verificar y conducir las operaciones de envasado del azucar
Duracién: 120 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Identificar los requerimientos y efectuar las operaciones de mantenimiento de primer
nivel y de preparacion de las maquinas y equipos de envasado del azucar, cumpliendo la
normativa aplicable de seguridad, riesgos laborales y medioambiental.

CE1.1 Interpretar los manuales de mantenimiento de los equipos y maquinas de
envasado, seleccionando las operaciones de primer nivel.

CE1.2 Especificar los reglajes a realizar ante un cambio de formato en el envase.

CE1.3 Enumerar y explicar el significado de las revisiones a llevar a cabo antes de la
puesta en marcha o parada de una linea o equipos de envasado.

CE1.4 En un supuesto practico de envasado del azucar, a partir de unas condiciones
dadas:

cve: BOE-A-2015-10768
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— Reconocer las incidencias mas frecuentes surgidas en una linea o equipos de
envasado y deducir las posibles causas y las medidas preventivas y correctivas a
adoptar.

— Ordenar y caracterizar la secuencia de operaciones de limpieza de una linea
0 equipos de envasado al finalizar cada lote teniendo en cuenta los productos
procesados.

— Aplicar las medidas de mantenimiento del primer nivel y preparar las maquinas y
equipos de envasado del azucar.

— Aplicar las medidas de seguridad personal necesarias al puesto de trabajo.

C2: Caracterizar los materiales y los envases para el envasado y etiquetado, relacionando
sus caracteristicas con sus condiciones de utilizacién, segun se trate de envases, tales
como: sacos, bolsitas individuales o bolsas de 1 Kg, considerando la normativa aplicable
de envasado, seguridad, riesgos laborales y medioambientales.

CE2.1 Clasificar los envases y los materiales de envasado mas empleados en la
industria azucarera, segun la normativa aplicable de envasado, seguridad, riesgos
laborales y medioambientales.

CEZ2.2 Describir las caracteristicas y condiciones de empleo de los distintos envases
y materiales de envasado.

CE2.3 Senalar las incompatibilidades existentes entre los materiales y envases y, los
productos alimentarios.

CE2.4 Reconocer los materiales para el etiquetado y asociarlos con los envases y
los productos alimentarios mas idéneos.

CE2.5 Describir los elementos auxiliares de envasado (colas, grapas, cierres).

C3: Valorar el desensilado del aztcar, conforme a lo establecido; considerando la normativa
aplicable de envasado, seguridad, riesgos laborales y medioambientales.

CE3.1 Explicar el funcionamiento de los equipos, (tolvas, elevador de cangilones,
bascula, mangueras), considerando la normativa aplicable de envasado, seguridad,
riesgos laborales y medioambientales.

CE3.2 Especificar las secuencias de operaciones de desensilado de azucar.

CES3.3 Verificar que la temperatura y humedad del silo se corresponde con lo
especificado.

CE3.4 En un supuesto practico de envasado de azlcar, a partir de unas condiciones
dadas:

— Efectuar una toma de muestra de azucar que se va a desensilar enviandola al
laboratorio de fabrica para su posterior analisis (color solucién, color tipo y cenizas
conductimétricas, puntos totales de azucar), dando lugar a su clasificacion.

— Decidir el momento de la operacién.
— Actuar, manejando los mandos del desensilado, para que el ritmo sea el correcto.
— Regular las condiciones ambientales.

C4: Determinar los procesos de desensilado del azicar hacia su ensacado, considerando
la normativa aplicable de envasado, seguridad, riesgos laborales y medioambientales.

CE4.1 Enun supuesto practico de desensilado de azlcar, a partir de unas condiciones
establecidas:

— Verificar que las instalaciones y equipos de ensacado (tolvin, dosificador, bascula
de pesada continua, maquina de coser y complejo de cintas transportadoras) se
encuentran segun lo especificado en las instrucciones técnicas; considerando la
normativa aplicable de envasado, seguridad, riesgos laborales y medioambientales.

Verificable en http://www.boe.es
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— Comprobar que los sacos, cumplen con las especificaciones técnicas requeridas,
ubicandolos para su utilizacion.

— Comprobar que el peso de los sacos se corresponde con la especificacion técnica
requerida.

— Verificar que el transporte de los sacos se realiza adecuadamente, evitando
roturas, enganches.

C5: Aplicar técnicas de empaquetado de azucar desensilado, considerando la normativa
aplicable de envasado, seguridad, riesgos laborales y medioambientales.

CE5.1 En un supuesto practico de empaquetado de azucar, a partir de unas
condiciones dadas:

— Verificar que las instalaciones y equipos de empaquetado (encolador, formador
del paquete, dosificador de azucar, cerrado del paquete y equipos de transporte),
se encuentran segun lo especificado en las instrucciones técnicas considerando la
normativa aplicable de envasado, seguridad, riesgos laborales y medioambientales.

— Comprobar que la bobina de papel cumple con las especificaciones técnicas
correspondientes (color, gramaje, impresién grafica).

— Comprobar que el encolador esta lleno y dispone de la calidad de cola especificada
para la formacién del paquete.

— Verificar que se realiza el contenido efectivo de pesos.

C6: Determinar el desensilado del azlcar para su expediciéon a granel; cumpliendo la
normativa aplicable de envasado y riesgos laborales.

CE®6.1 En un supuesto practico de desensilado, a partir de unas condiciones dadas:
— Comprobar que la orden de carga se corresponde con el tipo de azucar a cargar.
— Verificar que el interior de las cisternas esta limpio y exento de humedad y olores.

— Verificar que las mangueras de descarga de azucar hacia la cisterna se ubican en
el compartimento de cisterna determinada; cumpliendo la normativa de aplicable de
envasado y riesgos laborales.

— Comprobar que se cierran las bocas de carga, procediendo al precintado de todas
las salidas.

C7: Aplicar técnicas de almacenamiento de sacos y paquetes de azucar; cumpliendo la
normativa de aplicable de envasado y riesgos laborales.

CE7.1 En un supuesto practico de almacenamiento de sacos y paquetes de azucar,
a partir de unas condiciones dadas:

— Comprobar que las instalaciones de almacenamiento son las requeridas, segun
las instrucciones técnicas correspondientes.

— Proteger los palets de humedad, ubicando los sacos sobre éstos; cumpliendo la
normativa de aplicable de envasado y riesgos laborales.

— Realizar la composiciéon de paquetes para la formacion de palés.

— Proceder al retractilado, identificado y loteado de los palets.

C8: Determinar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad y las medidas de
prevencion y proteccién aplicables en el envasado.

CES8.1 Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en el area de
envasado de la industria azucarera y deducir sus consecuencias.

CES8.2 Interpretar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes
de seguridad relativos al area de envasado de la industria azucarera: medidas
preventivas, sefializaciones, normas especificas para cada puesto, actuacion en
caso de accidente y de emergencia.
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CE8.3 Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia de las sefiales indicativas
de areas o situaciones de riesgo o de emergencia.
CEB8.4 Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo de las prendas y
elementos de proteccion personal propios de los puestos de trabajo de la zona de
envasado.
CES8.5 Describir las condiciones y dispositivos generales de seguridad de los equipos
utilizados en el envasado en la industria azucarera.
CE8.6 Relacionar la informacion sobre la toxicidad o peligrosidad de los productos
utilizados con las medidas de proteccién a tomar durante su manipulacion.
CE8.7 Explicar los procedimientos de actuacién en caso de incendios, escapes de
vapor y de productos quimicos y caracterizar los medios empleados en su control.
CEB8.8 Separar y clasificar los residuos generados en el proceso de envasado,
almacenar correctamente hasta su entrega al gestor de residuos.
Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:
C1 respecto a CE1.4; C3 respecto a CE3.4; C4 respecto a CE4.1; C5 respecto a CE5.1;
C6 respecto a CEG6.1; C7 respecto a CE7.1.
Otras capacidades:
Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.
Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacion.
Reconocer el proceso productivo de la organizacion.
Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnolégicos; asi como a
situaciones o contextos nuevos.
Demostrar cierta autonomia en la resolucién de pequefias contingencias relacionadas con
su actividad.
Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
Contenidos:
1. Mantenimiento y preparaciéon de maquinas y equipos de envasado
Equipos de envasado.
Envases y recipientes en la industria azucarera.
Mantenimiento de maquinas y equipos.
Limpieza e higiene en el envasado.
2. Silo de azucar, ensacado de azucar
Condiciones y mantenimiento de un silo de azucar.
Proceso de ensilado.
Proceso de desensilado.
Caracteristicas de los sacos.
Proceso de ensacado.
Dosificacion, pesado y cosido de sacos.
Transporte y almacenamiento.
3. Empaquetado de azucar y llenado de recipientes de azucar liquido
Caracteristicas y mantenimiento de un equipo de empaquetado.
Identificacion y ubicacion de bobina. ”
Formacion del paquete. 3
Llenado del paquete. oS
Cerrado del paquete. 5 §
Pesado del paquete. Ny
Retractilado de unidades de paquetes: azucarillos. 8 g
Llenado de recipientes de vidrio. g ‘%;
m O
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4. Expedicion a granel

Caracteristicas y mantenimiento de equipos de expedicion.
Formacion de polvo de azucar.

Caracteristicas e inspeccion de cisternas.

Carga de cisternas.

Verificacion y precintado de cisternas.

5. Normativa aplicable de envasado y seguridad e higiene

Las buenas practicas higiénicas.

Las buenas practicas de manipulacion.

Seguridad y salud laboral en la planta de envasado.

Sistemas de control y vigilancia de la planta de envasado.
Aplicacion de la normativa medioambiental al proceso de envasado.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en
cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencion de riesgos, salud laboral,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la verificacion y la
conduccion de las operaciones de envasado del azucar, que se acreditara mediante una
de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.
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ANEXO VI

CUALIFICACION PROFESIONAL: ELABORACION DE CERVEZA
Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Nivel: 2

Caodigo: INA108_2

Competencia general
Controlar y preparar las materias primas y auxiliares, realizar las operaciones de malteado
y ejecutar y controlar las operaciones necesarias para obtener malta, mostos y cervezas.

Unidades de competencia

UCO0311_2: Controlar y preparar las materias primas y realizar las operaciones de malteado
UCO0312_2: Realizar el proceso de elaboracién del mosto siguiendo los procedimientos
establecidos

UCO0313_2: Conducir los procesos de fermentacion, maduracion, filtracion y acabado de
la cerveza

UCO0314_2: Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en el departamento de produccién en colaboracion
con el departamento de calidad y mantenimiento, en la industria alimentaria, dedicada/o
a la elaboracion de cerveza, en entidades de naturaleza privada), en empresas de
tamafio, mediano o grande, por cuenta ajena. Desarrolla su actividad dependiendo, en su
caso, funcional y/o jerarquicamente de un superior. Puede tener personal a su cargo en
ocasiones, por temporadas o de forma estable. En el desarrollo de la actividad profesional
se aplican los principios de accesibilidad universal de acuerdo con la normativa aplicable.

Sectores Productivos
Se ubica en el sector productivo de bebidas, en el subsector relativo a elaboracién de
cerveza y obtencion de malta.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con
caracter genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

Recepcionistas de materias primas

Empleados de control de abastecimientos e inventario

Malteros

Cocedores de malta

Cocedores de mosto

Elaboradores de mostos y de cervezas

Trabajadores de la elaboracion de bebidas alcohdlicas distintas del vino
Bodegueros de cerveza

Operadores de seccién de envasado de bebidas

Operadores de maquina envasadora de bebidas

Formacion Asociada (360 horas)

Modulos Formativos

MF0311_2: Elaboracién de malta (90 horas)

MF0312_2: Elaboraciéon de mosto (90 horas)

MF0313_2: Fermentacion, maduracién y acabado de la cerveza (120 horas)
MF0314_2: Envasado y acondicionamiento de bebidas (60 horas)

Verificable en http://www.boe.es
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1: CONTROLAR Y PREPARAR LAS MATERIAS PRIMAS Y
REALIZAR LAS OPERACIONES DE MALTEADO

Nivel: 2

Cddigo: UC0311_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Preparar el area de trabajo (puesto, entorno y servidumbres) de malteado de la
cebada, para evitar contaminaciones del procesado de producto, segun las indicaciones
de las fichas técnicas de produccién y cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de
riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR 1.1 Las fichas técnicas de produccién de cerveza se utilizan, extrayendo la
informacion sobre los productos, la planificacion de los procedimientos de recepcion,
el almacenamiento y el acondicionamiento de materias para el proceso de malteado
de la cebada.

CR 1.2 Los equipos de produccidon (bombeo-transporte, tanques de remojo y
germinacion), los de proteccion, los Utiles y las herramientas se seleccionan segun el
proceso, utilizando la ficha técnica de produccién, efectuando los cambios indicados
en las instrucciones de trabajo de la operacion correspondiente.

CR 1.3 La limpieza de los equipos de produccién y de los sistemas de transporte se
comprueba al inicio de cada jornada, turno o lote, asegurando que se encuentran
listos para su uso segun las pautas establecidas en las instrucciones de trabajo.

CR 1.4 La limpieza de las instalaciones se realiza, aplicando los programas de
limpieza y desinfeccion establecidos, por métodos manuales o automaticos (equipos
CIP), acotando el area con las sefiales reglamentarias, siguiendo instrucciones de
trabajo, del plan de produccién y de seguridad establecidos.

RP 2: Regular los equipos utilizados en las operaciones de malteado, segun las indicaciones
de las fichas técnicas de produccion y de sus instrucciones de uso, para garantizar la
produccion.

CR 2.1 Los equipos (de bombeo-transporte, tanques de remojo y germinacion,
maquinas de calibracién, de tamizado y clasificacion del grano, ventiladores de
arrastre de polvo y paja, entre otros) se regulan de acuerdo con el programa de
produccion establecido, cambiando el utillaje segun lo indicado por las instrucciones
de trabajo de la operacién correspondiente.

CR 2.2 Los parametros de funcionamiento de las maquinas (humedad y temperatura,
entre otros) se comprueban, utilizando las herramientas, los utiles y los aparatos
de medida requeridos, en funcién de las operaciones previstas y las tolerancias
admitidas.

CR 2.3 Los equipos de control de los parametros de calidad (humedad, contenido en
proteinas, peso especifico, germinacion y otros) en la recepcioén y durante el proceso
de malteado, se calibran segun los procesos de actuacion y siguiendo el protocolo
establecido, reajustandolos segun los resultados de las operaciones de prueba.

CR 2.4 Las operaciones de parada y arranque de los equipos se efectian de acuerdo
con la secuencia establecida en las instrucciones de trabajo.

RP 3: Efectuar operaciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos, las maquinas
y las herramientas utilizadas en el proceso de malteado de la cebada, para evitar que
se produzcan cortes improductivos, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de
riesgos laborales, medioambientales y seguridad alimentaria.

CR 3.1 El funcionamiento de los equipos, de las maquinas y de los instrumentos
auxiliares utilizados en la recepcion (velocidad, temperatura, presion y otros) y en los
procedimientos de malteado de la cebada (humedad, contenido en proteina, peso
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especifico) se comprueba, teniendo en cuenta las variables y siguiendo las pautas
marcadas en las instrucciones de trabajo.

CR 3.2 Las posibles anomalias de funcionamiento en los equipos utilizados en el
malteado (bombas, lavadoras, compresores y sistemas de transporte, entre otros)
se corrigen, actuando segun las instrucciones de mantenimiento.

CR 3.3 Las piezas o elementos especificados como de primer nivel que se encuentren
defectuosos o gastados se sustituyen de acuerdo con el plan de mantenimiento
aplicable, en los equipos utilizados en el malteado de la cebada.

CR 3.4 Las operaciones referidas al mantenimiento efectuado se cumplimentan,
informando al servicio de mantenimiento de las posibles averias detectadas que
sobrepasen su nivel de competencia.

RP 4: Controlar la recepcion de las materias primas y productos auxiliares (cebadas,
maltas, aditivos y otros), verificando su calidad y correspondencia con lo solicitado, para
iniciar el proceso productivo, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos
laborales y de seguridad alimentaria.

CR 4.1 Las caracteristicas de las materias primas (cebadas y maltas) y auxiliares
(aditivos y otros) se comprueban, utilizando la documentacién de la mercancia, con
la orden de compra, detectando posibles anomalias y rechazandolas en su caso,
segun los procedimientos establecidos sobre posibles defectos (cantidad, fecha de
caducidad, dafos o pérdidas).

CR 4.2 Las materias primas y las auxiliares que cumplan con las comprobaciones
realizadas se seleccionan en funciéon de su variedad, su origen y caracteristicas
analiticas (humedad, calibrado, proteinas y otras) y descargan con la maquinaria
requerida, sin producir desperfectos en el material, de acuerdo con los planes de
inspeccién establecidos por la empresa y el tipo de produccion.

CR 4.3 Los productos recibidos se pesan con balanzas manuales o automaticas,
constatando las cantidades del suministro, cuando se verifique su corresponden con
la orden de compra o nota de entrega.

CR 4.4 La cebada se almacena en los silos segun su origen y variedad, comprobando
el estado higiénico y operativo de la instalacion antes de su uso, ademas de los
parametros de temperatura y humedad relativa, restableciendo los parametros en
caso de desviacion.

CR 4.5 La informacion relacionada con el proceso de recepcién y almacenamiento
se registra utilizando los soportes y sistemas de archivo establecidos, manteniendo
la trazabilidad del proceso productivo.

CR 4.6 La malta se expide en funcién de las normas establecidas.

RP 5: Efectuar las operaciones de remojo y de germinacién del grano de cebada para
provocar el desarrollo de la actividad enzimatica, segun las especificaciones técnicas,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales y de seguridad
alimentaria.

CR 5.1 La cebada se limpia y clasifica (tamizado), siguiendo las instrucciones de
trabajo para su posterior ensilado y remojo.

CR 5.2 La cebada se almacena en los silos de pre-remojo, afiadiendo agua y
provocando el inicio de la actividad enzimatica, segun las cantidades especificadas
en las instrucciones del proceso de germinacion del grano.

CR 5.3 Las condiciones y las cantidades requeridas durante el proceso de remojo
de la cebada se controlan, comprobando los pardametros (entrada de aire, salida de
diéxido de carbono, periodos humedos y secos y temperatura del agua entre otros)
a través de los instrumentos de los sensores.
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CR 5.4 Los efluentes del agua de remojo del grano de cebada se transportan a los
tanques de depuracion después de su uso, segun las especificaciones técnicas.

CR 5.5 El grano de cebada remojado se traslada a los equipos de germinacién en
condiciones controladas de temperatura y humedad, utilizando la lectura de los
instrumentos de los sensores correspondientes en las condiciones requeridas en el
proceso de germinacion.

CR 5.6 Los removidos y la ventilacién se realiza, utilizando ventiladores, extractores
y rotores en los equipos de germinacién, segun las condiciones requeridas para
controlar que el desarrollo enzimatico.

CR 5.7 El desarrollo enzimatico durante el proceso de la germinacion del grano
de cebada, se lleva a cabo, conforme a los requerimientos previstos en el proceso
de produccion, utilizando las medidas instrumentales y pruebas sensoriales
correspondientes.

CR 5.8 Las informacion generada durante el proceso de remojado y germinacion de
la cebada se registra y se archiva segun el sistema y el soporte establecido.

RP 6: Efectuar las operaciones de secado y tostado de los granos germinados para obtener
cerveza, siguiendo los procedimientos establecidos, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales y de seguridad alimentaria.

CR 6.1 Los granos germinados se deshidratan, comprobando los parametros
(temperatura de deshidratacion, humedad y caudal de aire), establecidos en los
protocolos de trabajo y segun el tipo de malta a obtener.

CR 6.2 Los granos germinados y secos se tuestan con el grado de tueste requerido,
estableciendo el tipo de malta base requerida, mediante el control del tiempo y
temperatura, segun protocolo de trabajo de obtencién de malta.

CR 6.3 La desgerminacion se realiza, enfriando el grano tostado, mediante el control
de la temperatura, obteniéndose asi la malta segun el tipo de cerveza que se quiera
obtener.

CR 6.4 La malta producida se almacena en diferentes silos, teniendo en cuenta
variedad y el lote de fabricacion.

CR 6.5 Los subproductos (grano partido, polvo, raicilla, y otros) del proceso del
malteado se almacenan, utilizando los silos correspondientes hasta su posterior
expedicion.

CR 6.6 La toma de muestra se efectua identificando el lote correspondiente de
fabricacion para su control analitico en el laboratorio y pruebas «in situ».

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Silos, tolvas, basculas, elevadores de cangilones. Sistemas de transporte mecanico y
neumatico. Maquinas de limpiar (deschinadoras, triarvejones). Clasificadores de grano.
Depdsitos. Tinas de remojo, cajas de germinacion. Ventiladores, extractores de anhidrido
carbonico. Tostadores, intercambiadores de calor, baterias de enfriamiento. Transmisores
de temperatura, de nivel. Instalaciones para la produccion de vapor. Instalaciones de
produccion de frio. Equipos de instrumentacion. Desgerminadoras. Imanes. Bombas.
Compresores. Sala de control. Software y hardware industrial. Soportes informaticos.
Instrumental para ensayos. Equipos de proteccion, equipos de depuracion y evacuacion de
residuos. Equipos dosificadores. Equipos portatiles de transmision de datos. Dispositivos
de proteccién en equipos y maquinas. Equipos de limpieza y desinfeccion de instalaciones.
Sistemas de limpieza (centralizados o no), desinfeccion y esterilizacién de equipos.
Equipos para manipulacion de otras materias primas.
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Productos y resultados:
Cebada. Cebada de segunda. Pajilla. Malta. Raiz. Instalaciones y equipos de malteado
limpios, desinfectados y en estado operativo.

Informacién utilizada o generada:

Manuales de utilizaciéon de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos-instrucciones de trabajo.
Normativa técnico-sanitaria. Sefalizaciones de limpieza. Manual APPCC (puntos criticos).
Partes, registros de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad «in situ».
Normativa de prevencion de riesgos laborales, medioambientales aplicables y de seguridad
alimentaria.

UNIDAD DE COMPETENCIA 2: REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DEL
MOSTO SIGUIENDO LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS

Nivel: 2

Caddigo: UC0312_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Preparar el area de trabajo (puesto, entorno y servidumbres) para la obtencion
del mosto que produccion de cerveza, cumpliendo las condiciones establecidas en el
manual de procedimiento y la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR 1.1 La informacion sobre los productos, la planificacion de las operaciones de
obtencion de mosto para elaborar cerveza y la calidad de las maltas (humedades,
hongos e insectos), se obtiene, utilizando las fichas técnicas de produccion e
inspeccionando visualmente y organolépticamente las maltas, en caso de que se
encuentren en sacos.

CR 1.2 Los equipos de obtenciéon de mostos (molinos, calderas y secaderos, entre
otros), los utiles y las herramientas se seleccionan, segun el proceso previsto,
cambiando el utillaje requerido en los equipos utilizados en la obtencién del
mosto, comprobando que reunen las condiciones establecidas en el manual de
procedimiento, en funcién de las caracteristicas de la materia prima y del producto
a obtener.

CR 1.3 Los materiales (malta, adjuntos solidos y liquidos) y utiles (equipos de
proteccién, equipos portatiles de transmision de datos y bombas, entre otros) se
seleccionan, utilizando las fichas técnicas de produccion.

CR 1.4 Los programas de limpieza y desinfeccion en los equipos y las maquinas, se
aplican antes y después de su uso, obteniendo los permisos necesarios, comprobando
que se encuentran en las condiciones de parada, vaciado y proteccion, previendo
los margenes de tiempo reglamentarios y siguiendo las instrucciones de trabajo y
normas aplicables.

CR 1.5 Los niveles de limpieza, desinfeccion y/o esterilizacion de los equipos y de
las maquinas de produccién se comprueban, asegurando su correspondencia con
los exigidos por las especificaciones e instrucciones de trabajo.

CR 1.6 Las condiciones operativas de los equipos y de las maquinas de produccion
se verifican después de la limpieza, corrigiendo las posibles anomalias o avisando al
servicio de mantenimiento.

CR 1.7 La aplicacién de los programas de limpieza y desinfeccion en las instalaciones
se efectiia por métodos manuales o automaticos (equipos CIP), teniendo en cuenta
los puntos criticos del proceso y sus causas, sefalando reglamentariamente los
lugares adecuados, acotando el area de limpieza y siguiendo las instrucciones de
trabajo y normas aplicables.
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RP 2: Regular las maquinas y los equipos utilizados en las operaciones de elaboracion del
mosto, para elaborar cerveza, segun las indicaciones de las fichas técnicas de produccion
y de las instrucciones de uso, para garantizar la produccion.

CR 2.1 Los equipos (cuba-filtros y filtros-prensa, entre otros), se regulan, de acuerdo
con el programa de produccién establecido, cambiando el utillaje segun lo indicado
por las instrucciones de trabajo de las operaciones correspondientes (maceracion,
ebullicion, clarificacion, enfriamiento y aireacion).

CR 2.2 Los equipos de control de los parametros de calidad (humedad, contenido en
proteinas y tiempos, entre otros) en la recepcion y durante el proceso de obtencion
del mosto se calibran, segun los procesos de actuacioén y siguiendo el protocolo
establecido, reajustandolos segun los resultados de las operaciones de prueba.

CR 2.3 Los parametros de funcionamiento de las maquinas (humedad y temperatura,
entre otros) se comprueban, utilizando las herramientas, los utiles y los aparatos
de medida requeridos, en funcion de las operaciones previstas y las tolerancias
admitidas.

CR 2.4 Los equipos de produccion y los sistemas de transporte se comprueban al
inicio de cada jornada, turno o lote, verificando que se encuentran listos para su
uso, segun las pautas establecidas en las instrucciones de obtencion de mosto para
elaborar cerveza.

RP 3: Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de las maquinas, de
los equipos y de las herramientas utilizadas en la obtencion del mosto, para que sus
condiciones se ajusten a lo establecido por la ficha técnica de produccion, la normativa
aplicable de prevencion de riesgos laborales y medioambiental.

CR 3.1 El funcionamiento de los equipos, de las maquinas y medios auxiliares
utilizados, asi como sus variables (humedad y temperatura, entre otros) se comprueba,
ajustandolo a lo especificado por la documentacion técnica e instrucciones de la
empresa.

CR 3.2 Las posibles anomalias se especifican, con respecto a los elementos de
primer nivel gastados o deteriorados y al funcionamiento de los equipos y maquinas
utilizadas (cuba-filtros y filtros-prensa, entre otros) en el proceso de elaboracién del
mosto, corrigiendo o avisando al personal responsable, segun las instrucciones de
mantenimiento.

CR 3.3 Las piezas o elementos especificados como andémalos se sustituyen vy
corrigen, en los equipos y las maquinas utilizados en la obtencién del mosto para
elaborar cerveza, restableciendo su normal funcionamiento de acuerdo con el plan
de mantenimiento aplicable.

CR 3.4 La documentacion referida al mantenimiento de primer nivel realizado, se
registra en el historial de incidencias.

RP 4: Efectuar las operaciones de obtencion del mosto para la elaboracion de cerveza
con la calidad e higiene especificada en las fichas técnicas, controlando la calidad de las
materias primas y la molienda de la malta, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion
de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR 4.1 Las caracteristicas de las materias primas (malta, adjuntos sdlidos,
adjuntos liquidos) y de las auxiliares se comprueban, efectuando ensayos «in
situ», comparando con los requerimientos de calidad establecidos por la empresa,
detectando anomalias y registrando los datos.

CR 4.2 La malta se muele con los molinos, segun la tecnologia de molienda aplicada
(seca, humeda y acondicionada), controlando sus parametros del funcionamiento,
verificando el ajuste de la operacién a los requisitos establecidos.
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CR 4.3 La malta molida se traslada a la caldera de empaste o directamente al
macerador, controlando la temperatura de la caldera segun lo requerido en el proceso
de obtencién de mosto.

CR 4.4 El mosto se obtiene, controlando la cantidad y pH del agua, la malta molida,
el grano crudo y otros productos adicionados a las diferentes calderas, ajustandose
a lo especificado por la documentacion técnica e instrucciones de la empresa.

CR 4.5 El programa de la operacion se controla, verificando que se corresponde con
la molienda de la malta y con el producto a procesar.

CR 4.6 La informacion generada durante el proceso de obtencién de mosto se
registra y archiva, segun el sistema y el soporte establecido.

RP 5: Efectuar las operaciones de maceracién del mosto, controlando las cantidades
de los ingredientes afadidos y los parametros de control, para la obtencion de cerveza,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y
de seguridad alimentaria.

CR 5.1 La recepcion de la mezcla en el macerado proveniente de la caldera de
empaste se realiza en las condiciones establecidas, segun protocolo del proceso,
controlando la velocidad de llenado para evitar oxidaciones.

CR 5.2 Los parametros (tiempos y temperaturas) del proceso de maceracién de la
malta se controlan en las calderas de empaste, tanto en las rampas de calentamiento
como en los periodos de estacionamiento, ajustando el diagrama de tiempo y
temperatura al requerido en el proceso productivo de la cerveza a obtener (pilsen,
negra, sin alcohol, entre otras).

CR 5.3 La maceracion de la malta se controla, regulando la velocidad de agitado,
durante el proceso de variacion de la temperatura, asegurando la homogeneidad de
temperatura en la mezcla, manteniendo la cantidad de agua y de vapor dentro de los
limites del diagrama establecido en el proceso productivo.

CR 5.4 La obtencidn de azucares a partir de las sustancias amilaceas (sacarificacion)
del mosto se controla en la fase final del proceso de calentamiento de maceracion,
comprobando el pH, los niveles de almidéon en el empaste mediante analisis fisico-
quimico, segun la tecnologia utilizada y el tipo de cerveza a obtener (pilsen, negra 'y
sin alcohol, entre otras).

CR 5.5 La informacion generada durante el proceso de maceracion del mosto se
registra y archiva segun el sistema y el soporte establecido.

RP 6: Efectuar las operaciones de filtrado o colado del mosto y del bagazo, cumpliendo con
lo establecido por la ficha técnica de produccién, para la obtencién de cerveza, cumpliendo
la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad
alimentaria.

CR 6.1 La recepcion de la mezcla en la cuba de filtrado o colado (lauter) proveniente
del macerador se realiza en las condiciones establecidas en el protocolo del proceso,
controlando la velocidad de llenado para evitar oxidaciones.

CR 6.2 El mosto se filtra (por cuba filtro o por filtro prensa), segun el esquema
de filtracion establecido, controlando el proceso de sacarificacién y valorando la
ausencia de almidon, recirculando el mosto si las caracteristicas del primero no se
ajustan a lo especificado en el protocolo.

CR 6.3 La velocidad de agitacion de los cortadores de la mezcla se controla durante
el proceso de colado, en las condiciones establecidas en el protocolo del proceso.

CR 6.4 El lavado del grano se efectia durante el proceso de filtracion, extrayendo el
bagazo segun el protocolo establecido por la ficha técnica de produccion.

CR 6.5 La descarga del bagazo agotado se efectia una vez terminado el proceso de
colado, realizando un aclarado.
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CR 6.6 La informacién generada durante el proceso de filtracion del mosto se registra
y archiva segun el sistema y el soporte establecido.

RP 7: Efectuar las operaciones de coccién del mosto, segun lo establecido por la ficha
técnica de produccién, para la obtencion de cerveza, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR7.1Lavelocidad de llenado de lacubade coccién o hervidor se controla, cumpliendo
con lo establecido por la ficha técnica de produccion, evitando oxidaciones.

CR 7.2 La cantidad de lupulo, sales y otros extractos se preparan y dosifican al
hervido en el momento y tiempo establecido, en funcién a la receta de produccion y
controlando su homogeneidad.

CR 7.3 El proceso de ebullicién del mosto se controla durante la adicién de lupulo
y de las sales, verificando el cumplimiento con las condiciones establecidas por el
procedimiento de trabajo (concentracion de extracto, esterilidad, coagulacion de
proteinas, isomerizacién del ltpulo y eliminacién de compuestos indeseables).

CR 7.4 La cantidad de agua y vapor utilizado en la regulaciéon de temperatura se
controla en el proceso de coccion, ajustandola al diagrama establecido.

CR 7.5 Los tiempos de coccion se controlan, segun lo establecido por la ficha técnica
de produccién.

CR 7.6 La informacién generada durante el proceso de ebullicion del mosto se
registra y archiva segun el sistema y el soporte establecido.

RP 8: Efectuar las operaciones de centrifugado y enfriado del mosto, cumpliendo con lo
establecido por las fichas técnicas de produccién, para la obtencion de cerveza, cumpliendo
la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad
alimentaria.

CR 8.1 El mosto de la cuba de coccién se traslada a la cuba de centrifugado, mediante
la bomba correspondiente, comprobando su estado, cumpliendo con lo establecido
por la ficha técnica de produccién y la normativa aplicable de los diametros y enlaces
entre tramos de tuberias.

CR 8.2 La velocidad de impulsion del mosto se comprueba al entrar en la cuba
de centrifugado, ajustandola a los valores establecidos por la ficha técnica de
produccion.

CR 8.3 El mosto se mantiene en movimiento centrifugo, controlando su temperatura
y la de los liquidos refrigerantes, segun la cantidad que se va a elaborar y el tiempo
establecido por la ficha técnica de produccion, eliminando los turbios segun el
protocolo establecido por la empresa.

CR 8.4 El aireador del mosto se comprueba en el caso de ser requerido su uso.

CR 8.5 Las temperaturas y el flujo del mosto y de liquidos refrigerantes durante
el paso a través del intercambiador de calor se comprueba, manteniendo sus
parametros en las condiciones establecidas en el protocolo establecido.

CR 8.6 La informacién generada durante el proceso de centrifugado y enfriado del
mosto se registra y se archiva segun el sistema y el soporte establecido.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Silos. Tolvas. Basculas. Sistemas de transportes mecanicos y neumaticos. Elevadores de
cangilones. Maquinas de limpieza y pelado. Imanes. Deschinadoras. Molinos de cilindros
y de martillos. Depositos. Calderas de maceracion, de grano crudo. Calderas de empaste.
Agitadores. Cubas filtro. Filtros prensa. Centrifugas y decantadoras. Hervidores internos
y externos. Calentadores de placas y tubulares. Refrigerante de placas y tubulares.
Transmisores de temperatura, de nivel. Transmisores de presion. Instalaciones para la
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produccion de vapor frio y de aire comprimido. Tunel de secado. Valvulas automaticas
y manuales. Bombas. Compresores. Sala de control. Software y Hardware industrial.
Soportes informaticos. Instrumental para analisis. Equipos de proteccién. Equipos de
depuracion y evacuacion de residuos. Instalaciones de limpieza automatica (CIP).
Instalaciones de limpieza manual.

Productos y resultados:

Malta, agua, lupulo, adjuntos. Mostos frios clarificados. Bagazo. Residuos en condiciones
de ser vertidos o evacuados. Instalaciones y equipos limpios, desinfectados y en estado
operativo.

Informacién utilizada o generada:

Manuales de utilizaciéon de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de produccion y de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos e
instrucciones de trabajo e incidencias. Manuales de especificaciones de calidad, de
normas de Seguridad, de Medio Ambiente y de Mantenimiento basico. Normativa aplicable
de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

UNIDAD DE COMPETENCIA 3: CONDUCIR LOS PROCESOS DE FERMENTACION,
MADURACION, FILTRACION Y ACABADO DE LA CERVEZA

Nivel: 2

Caddigo: UC0313_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Preparar el area de trabajo (puesto, entorno y servidumbres) de fermentacion,
maduracion, filtracién y acabado de la cerveza, para evitar contaminaciones del procesado
de producto, segun las indicaciones de las fichas técnicas de produccion y cumpliendo la
normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad
alimentaria.

CR 1.1 Las fichas técnicas de produccion de cerveza se utilizan, extrayendo
la informacion sobre los productos, la planificacion de los procedimientos de
fermentacion, maduracion, filtraciéon y acabado de la cerveza.

CR 1.2 Los equipos de produccion (calderas de empaste; cuba-filtros, filtros-prensa,
entre otros), los de proteccién, utiles y herramientas se seleccionan, segun el
proceso, utilizando la ficha técnica de produccién, efectuando los cambios indicados
en las instrucciones de trabajo de la operacion correspondiente.

CR 1.3 Los materiales (levaduras y mostos, entre otros) y utiles (equipos de
proteccioén, equipos portatiles de transmision de datos y bombas, entre otros) se
seleccionan, utilizando las fichas técnicas de produccion.

CR 1.4 La limpieza de los equipos de produccién y de los sistemas de transporte se
comprueba al inicio de cada jornada, turno o lote, asegurando se encuentran listos
para su uso, segun las pautas establecidas en las instrucciones de trabajo.

CR 1.5 La limpieza de las instalaciones se realiza, aplicando los programas de
limpieza y desinfeccion establecidos, por métodos manuales o automaticos (equipos
CIP), acotando el area con las sefiales reglamentarias, siguiendo instrucciones de
trabajo, del plan de produccién y de seguridad establecidos.

CR 1.6 Las condiciones operativas y de limpieza de los equipos y de las maquinas de
produccion se verifican después de la limpieza, corrigiendo las posibles anomalias o
avisando al responsable, proponiendo medidas para su correccion o mejora.

CR 1.7 El area de trabajo (puesto, entorno y servidumbres) se mantiene libre de
elementos que puedan resultar peligrosos o dificultar la realizacion de otros trabajos,
siguiendo el plan se seguridad y salud establecido en la empresa.
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RP 2: Regular los equipos utilizados en las operaciones de fermentacion del mosto y de
estabilizacion de la cerveza, segun las indicaciones de las fichas técnicas de produccion
y de las instrucciones de uso, para garantizar la produccién, cumpliendo la normativa
aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR 2.1 Los equipos (calderas de empaste, cuba-filtros, filtros-prensa, entre otros) se
regulan, de acuerdo con el programa de produccién establecido, cambiando el utillaje
segun lo indicado por las instrucciones de trabajo de la operacion correspondiente
(fermentacion, maduracion y estabilizacion de la cerveza).

CR 2.2 Los parametros de funcionamiento (temperatura y tiempos) de las maquinas
y equipos se verifican, utilizando las herramientas, los Utiles y los aparatos de medida
requeridos, en funcién de las operaciones previstas y las tolerancias admitidas.

CR 2.3 Los equipos de control de los parametros de calidad (sondas de temperatura
y transmisores de presién), se regulan segun los procesos de actuacién y siguiendo
el protocolo establecido, reajustandolos segun los resultados de las operaciones de
prueba.

CR 2.4 Las operaciones de parada y arranque de los equipos se efecttuian, de acuerdo
con la secuencia establecida en las instrucciones de trabajo.

CR 2.5 Los equipos de produccion y los sistemas de transporte se comprueban al
inicio de cada jornada, turno o lote, verificando se encuentran listos para su uso,
respetando las pautas establecidas en las instrucciones de obtencién de mosto para
elaborar cerveza.

RP 3: Efectuar operaciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos, las maquinas
y las herramientas utilizadas en la fermentacién del mosto, para evitar que se produzcan
cortes improductivos, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos
laborales, medioambientales y seguridad alimentaria.

CR 3.1 El funcionamiento de los equipos, de las maquinas y de los instrumentos
auxiliares utilizados en la fermentacion del mosto (calderas de empaste, filtros, entre
otros) se verifica, teniendo en cuenta las variables (velocidad, temperatura, presion y
otros) y siguiendo las pautas marcadas en las instrucciones de trabajo.

CR 3.2 Las posibles anomalias de funcionamiento se especifican, con respecto a los
elementos de primer nivel gastados o deteriorados y con respecto al funcionamiento
de los equipos y maquinas utilizadas (cuba-filtros y filtros-prensa, entre otros) en el
proceso de fermentacion del mosto.

CR 3.3 Las piezas o elementos especificados como anémalos se sustituyen en los
equipos y las maquinas utilizados en la fermentacion y estabilizaciéon de la cerveza,
restableciendo su normal funcionamiento de acuerdo con el plan de mantenimiento
aplicable e informando al servicio de mantenimiento cuando sobrepasan su nivel de
competencia.

CR 3.4 La informacién generada durante el proceso mantenimiento de primer nivel
de los equipos se registra y archiva segun el sistema y el soporte establecido.

RP 4: Efectuar operaciones de preparacion de las condiciones iniciales de las levaduras
que produciran la fermentacion del mosto para la obtencion de cerveza, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambientales y seguridad
alimentaria.

CR 4.1 Las levaduras se preparan, siguiendo los protocolos establecidos en el
proceso productivo para efectuar el aislamiento de la especie requerida, segun el tipo
de cerveza a obtener (Saccharomyces cerevisiae, para cerveza Ale; Saccharomyces
carlsbergensis, para cerveza Lager).

CR 4.2 Las levaduras se conservan, considerando la situacién éptima y el concepto
de generacion, siguiendo los protocolos establecidos en el proceso productivo.
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CR 4.3 Las levaduras se activan, aislando y obteniendo las especies requeridas
segun el tipo de cerveza a obtener, siguiendo los protocolos establecidos en el
proceso productivo.

CR 4.4 Los tanques se comprueban antes de la recepcion del mosto, donde se
lleva a cabo el proceso de fermentacion, verificando su estado y procediendo a su
recuperacion ante cualquier anomalia.

CR 4.5 El trasiego del mosto a los tanques de fermentacion se efectua a través de
lineas de trasiego, utilizando bombas y mangueras, segun protocolo establecido en
el proceso productivo.

CR 4.6 La temperatura del mosto en las cubas de fermentacion se verifica a través
de los instrumentos de medida, de forma que se mantengan entre los 15°C y 20°C,
para proceder a la siembra de levadura.

CR 4.7 La toma de muestra del mosto se efectua segun los protocolos de actuacion
establecidos, procediendo a su control analitico.

CR 4.8 Las levaduras se siembran en las cubas de fermentacién (propagacion
industrial), introduciendo una mezcla de aire y de levadura, segun la receta utilizada
en el protocolo de produccion.

RP 5: Efectuar las operaciones de fermentaciéon del mosto, controlando las cantidades
de los ingredientes anadidos, los parametros de control y el acondicionamiento de las
levaduras, para la obtencion de cerveza, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién
de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR 5.1 La temperatura del tanque de fermentacién se controla con los instrumentos
de medida y control, utilizando los diagramas de fermentacion tiempo/temperatura
para cada tipo de cerveza (Ale o de alta fermentacién entre 18°C y 25°C de 4 a 6
dias; Lager o de baja fermentacion entre 6°C y 10°C de 8 a 10 dias; inferior a 0°C
para las cervezas sin alcohol).

CR 5.2 Los tanques de fermentacion se refrigeran constantemente durante el proceso
de fermentacién, manteniendo la temperatura dentro de los valores marcados por los
diagramas de fermentacion, siguiendo las instrucciones de trabajo en funcion del tipo
de cerveza a obtener.

CR 5.3 La toma de muestra de los tanques de fermentacion se efectia segun los
protocolos de actuacion establecidos, procediendo a su control analitico.

CR 5.4 Los ensayos fisicos (CO2, viscosidad, tension superficial y densidad,
entre otros) se efectuan segun el protocolo establecido, detectando las posibles
desviaciones con respecto a los valores del protocolo establecido.

CR 5.5 La determinacién del grado alcohdlico resultante de la actividad fermentativa
se efectua segun el protocolo establecido, controlando la transformacion de los
hidratos de carbono de las materias primas, siendo el resultante entre 4° y 8°
alcohdlicos o inferior al 1% en volumen en las cervezas sin alcohol, dependiendo del
tipo de cerveza a obtener.

CR 5.6 Las correcciones requeridas a lo largo del proceso productivo de
fermentacién se efectuan, resolviendo las desviaciones detectadas con respecto
al protocolo establecido, por medio de determinaciones analiticas fisicoquimicas y
microbiolégicas.

CR 5.7 La informacioén generada durante el proceso de fermentacion del mosto se
registra y archiva segun el sistema y el soporte establecido.
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RP 6: Efectuar las operaciones de recogida de productos finales al término de la
fermentacion, registrando y archivando la informaciéon del proceso, para la obtencién
de cerveza, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR 6.1 La levadura se retira una vez finalizada la fermentacion, siguiendo las pautas
establecidas.

CR 6.2 Los instrumentos de control y de medida del proceso de fermentacion, de
maduracion y de acabado de la cerveza, se verifican, asegurando su funcionamiento,
proponiendo soluciones, ante la existencia de cualquier fallo.

CR 6.3 El dioxido de carbono se retira y purifica, empleando los medios técnicos,
mecanicos ytratamientos necesarios, almacenandoloeninstalacionesacondicionadas
a tal efecto, para su reutilizacion en otras fases posteriores del proceso.

CR 6.4 La informacién generada durante el proceso de recogida de productos finales
se registra y archiva segun el sistema y el soporte establecido.

RP 7: Efectuar las operaciones de maduracion y de acondicionamiento de la cerveza,
siguiendo las especificaciones establecidas, para mantener las condiciones de calidad
de la cerveza, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR 7.1 El trasiego de la cerveza a los tanques de guarda o maduracion se realiza
segun las instrucciones de trabajo establecidas.

CR 7.2 Los parametros fisicos-quimicos (color y turbidez, entre otros) de la cerveza se
controlan durante su maduracion, a través de determinaciones analiticas, siguiendo
el protocolo de analisis establecidos.

CR 7.3 El proceso de maduracién de la cerveza se controla en los tanques, a través
de determinaciones microbiolégicas establecidas (extracto, diacetilo y recuentos
celulares, entre otros).

CR 7.4 La estabilizacion fisico-quimica de la cerveza se efectia en los casos
requeridos, eliminando el turbio coloidal y las levaduras con sustancias clarificantes
y con la pre-filtracion, una vez finalizado el proceso de fermentacién-maduracion,
segun los protocolos de produccion, efectuando purgas al final de la maduracion.

CR 7.5 La estabilidad de la cerveza se controla durante la fase de guarda o
maduracion, a bajas temperaturas y/o adicionando a la cerveza estabilizantes fisico-
quimicos, segun los protocolos de produccion de cada tipo de cerveza.

CR 7.6 Las técnicas de evaporacion, rectificacion continua al vacio y de ésmosis
inversa se realizan, siguiendo las especificaciones establecidas para la elaboracion
de cervezas sin alcohol.

RP 8: Efectuar las operaciones de estabilizacién de la cerveza para su envasado, segun
las instrucciones de trabajo establecidas, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion
de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR 8.1 Las lineas de filtracion se preparan, utilizando agua desaireada, diatomeas
u otros tratamientos auxiliares de estabilizacion y precapa, segun los requisitos
establecidos en el protocolo del proceso.

CR 8.2 El proceso de pre-clarificacién por centrifugacion u otros métodos se controla,
verificando el funcionamiento del equipo de filtracién, evitando la disolucion de
oxigeno, segun las instrucciones de trabajo establecidas.

CR 8.3 El extracto original de la cerveza se ajusta, preparando las instalaciones y
el agua desaireada, dependiendo de la tecnologia de mostos concentrados utilizada
segun las instrucciones de trabajo.

CR 8.4 Los aditivos (isomerizados de lupulo y otros) previos a la filtracion se preparan,
siguiendo los manuales de procedimiento para su dosificacion.
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CR 8.5 La cerveza se filtra, estabilizandola, con filros de diatomeas y/o
prolivinilpolipirrolidona, controlando los parametros del proceso de filtracion (presion,
volumen vy filtrado, entre otros) y las caracteristicas del producto (turbidez, oxigeno
disuelto), estableciendo curvas de rendimiento segun las instrucciones de trabajo
establecidas.

CR 8.6 El ajuste del ultimo nivel de diéxido de carbono y de la filtracién final por
cartuchos o placas se efectua, mediante carbonatacion natural o forzada, segun las
instrucciones de trabajo establecidas, obteniendo una cerveza brillante y estable.

CR 8.7 La temperatura y los parametros analiticos de la cerveza se controlan en
los tanques de prellenado, utilizando los instrumentos de medida y control, antes de
proceder a su envasado.

CR 8.8 Las caracteristicas del ambiente o la atmdsfera de las areas de filtracion
y prellenado se controla, manteniéndolas dentro de los niveles marcados en las
instrucciones de trabajo establecidas.

CR 8.9 Las medidas correctoras en situaciones de incidencia o de desviacion se
aplican en los procesos de fermentacion, maduracion, filiracion y acabado de la
cerveza, restableciendo el equilibrio, parando el proceso o solicitando la asistencia
técnica si supera su nivel de competencia.

RP 9: Efectuar las operaciones de recogida, de depuracion y de vertido de los residuos
generados en la elaboracion de cerveza, cumpliendo las condiciones establecidas en el
manual de procedimiento y la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR 9.1 Los distintos tipos de residuos o desperdicios se recogen, verificando la
cantidad y el tipo de residuos generados por los procesos productivos, comprobando
que se corresponden con lo establecido en los manuales de procedimiento.

CR 9.2 Los residuos se almacenan segun la forma y en los lugares especificos
establecidos en las instrucciones de la operacion, cumpliendo las normas legales
establecidas.

CR 9.3 El funcionamiento de los equipos y las condiciones de depuracion se regulan
segun el tipo de residuo a tratar y aplicando los requerimientos establecidos en los
manuales de procedimiento.

CR 9.4 Las condiciones o parametros de depuracion de los residuos generados
se controlan segun el tipo de residuo a tratar, manteniéndolas dentro de los limites
fijados y aplicando los requerimientos establecidos en las instrucciones de trabajo.

CR 9.5 Las muestras se toman en la forma, los puntos y la cuantia indicados,
elaborando informes sencillos partiendo de las observaciones visuales y enviandolas
al laboratorio fisico-quimico, siguiendo el procedimiento establecido.

CR 9.6 Las pruebas de medida inmediata de parametros ambientales se efectian
siguiendo los protocolos y empleando el instrumental previamente calibrado.

CR 9.7 Los resultados obtenidos en la recogida, depuracion y vertido de los residuos
generados en la elaboracién de cerveza se contrastan con los requerimientos
exigidos, tomando las medidas correctoras oportunas, comunicando las desviaciones
detectadas.

CR 9.8 La informacion generada durante el proceso de recogida, de depuracién y
de vertido de los residuos generados en la elaboracion de cerveza se registra y se
archiva segun el sistema y el soporte establecido.

Contexto profesional:

Medios de produccion:
Tanques de levadura. Tanques de fermentacion, de guarda, de decantacion Plantas de
agua desaireada. Filtros de diatomeas, de PVPP, de cartuchos, de membrana esterilizante
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Filtracion tangencial. Osmosis inversa. Ultrafiltracion. Nanofiltracién. Equipos de produccion
de calor, de frio. Equipos dosificadores, de control. Transmisores de temperatura, de
presion, de nivel, de conductividad, Aparatos de determinacion rapida de parametros
de calidad: densimetro, Turbidimetro, oximetro, pHmetro, conductimetro. Valvulas
automaticas, manuales. Bombas. Agitadores. Tanques de presién de cerveza. Equipos
de produccion de aire comprimido, de compresion vy licuefaccion de carbénico. Equipos
de control en linea. Equipos de depuracién evacuacién de residuos. Instrumental de toma
de muestra. Aparatos de determinacion rapida de factores ambientales. Carbonatadores.

Productos y resultados:
Mostos frios clarificados. Levaduras. Residuos en condiciones de ser vertidos o evacuados.
Cervezas de distintos tipos.

Informacién utilizada o generada:

Manuales de utilizaciéon de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de produccion y de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos e
instrucciones de trabajo e incidencias. Manuales de especificaciones de calidad, de normas
de Seguridad, de Medio Ambiente y de Mantenimiento basico. Manuales de utilizacién de
equipos y procesos. Manual APPCC (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control).
Partes de trabajo, de resultado de los procesos y de incidencias. Normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria. Normativa
aplicable de didmetros de tuberias y mangueras alimentarias.

UNIDAD DE COMPETENCIA 4: CONTROLAR EL PROCESO DE ENVASADO Y
ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDAS

Nivel: 2

Cadigo: UC0314_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Preparar el producto para su envasado, siguiendo las especificaciones de la ficha
técnica en el caso de que haya refermentacion en botella, cumpliendo la normativa aplicable
de prevencion de riesgos laborales, medioambiente, envasado y de seguridad alimentaria.

CR 1.1 La mezcla de mosto y/o agua con la levadura de refermentacion se realiza
segun las cantidades y la temperatura de la receta.

CR 1.2 El sirope azucarado o la cantidad de mosto necesaria a anadir se prepara,
sirviendo de sustrato a la levadura de refermentacion.

CR 1.3 El sirope y la levadura de refermentacién se inoculan en la bebida a
envasar, controlando las cantidades de oxigeno disuelto, diéxido de carbono y otros
parametros establecidos en la ficha técnica.

CR 1.4 La homogeneidad de la mezcla de levadura, sirope y bebida a envasar se
comprueba, realizando las pruebas establecidas en la ficha técnica.

RP 2: Realizar el tratamiento del producto antes, durante y después del envasado, para
garantizar sus caracteristicas organolépticas y estabilidad, siguiendo las especificaciones
de la ficha técnica.

CR 2.1 Los controles necesarios se realizan a la bebida (turbidez, filtrabilidad y
colmatacion entre otros), comprobando que reunen las condiciones establecidas en
la ficha técnica para su posterior tratamiento.

CR 2.2 Las dosis de aditivos se ajustan a los niveles fijados, garantizando la
estabilidad del producto.

CR 2.3 Los parametros del tratamiento térmico aplicado se controlan para cada tipo
de bebida.
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CR 2.4 Las condiciones de presion y caudal, entre otras, se comprueban durante el
proceso de filtracién amicrobiodtica, regulandolas dentro de los valores establecidos
para cada tipo de bebida.

CR 2.5 La eficacia del tratamiento se comprueba tomando muestras periédicamente,
y trasladandolas al laboratorio para ser sometidas a los ensayos especificados.

CR 2.6 Las medidas correctoras previstas en los manuales de procedimiento se
aplican, en caso de desviaciones.

RP 3: Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de las maquinas,
los equipos y los medios auxiliares necesarios para el envasado de bebidas, segun lo
especificado en las normas de produccion.

CR 3.1 El funcionamiento de los equipos, las maquinas y los instrumentos auxiliares
utilizados (llenadoras, cubas, canulas y otros) se comprueba, asi como sus variables
(temperatura, presion y otros), segun la documentacion técnica e instrucciones de
la empresa.

CR 3.2 Los elementos especificados como de primer nivel, gastados o deteriorados
y las anomalias de funcionamiento se detectan, observando los equipos y maquinas
utilizadas.

CR 3.3 Las piezas o elementos especificados como de primer nivel, averiados
o defectuosos en los equipos y maquinas se sustituyen, restableciendo su
funcionamiento.

CR 3.4 La documentacion referida al mantenimiento de primer nivel realizado se
registra en el historial de incidencias, transmitiendo al personal responsable el
informe de anomalias detectadas que sobrepasan su nivel de competencia.

CR 3.5 El areade produccion y las conducciones de la linea de envasado/embotellado
se limpia y desinfecta siguiendo los plazos establecidos en las instrucciones de
trabajo, utilizando vapor o solucion detergente y/o desinfectante.

CR 3.6 Los equipos, las maquinas y los instrumentos auxiliares se seleccionan y se
preparan siguiendo el programa de produccion.

RP 4: Preparar las maquinas, los equipos y los medios auxiliares necesarios para el
envasado de bebidas, regulandolos segun las prescripciones establecidas en los manuales
de procedimiento, para asegurar el cumplimiento de las especificaciones de calidad del
producto final, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiente, envasado y de seguridad alimentaria.

CR 4.1 La informacion requerida sobre los productos y sobre las especificaciones de
envasado se obtiene segun lo previsto en las fichas técnicas de produccion.

CR 4.2 Los parametros del proceso (temperaturas, tiempos de ciclo y velocidad,
entre otros) de las maquinas y equipos (limpiadoras, moldeadora-sopladora de
preformas y soldadoras, entre otras) se regulan mediante botones, pantallas tactiles
o pulsadores, alcanzando la sincronizacion y el ritmo requeridos por las instrucciones
de produccién.

CR 4.3 El estado de los cartuchos y otros elementos filtrantes se comprueba en el
embotellado de liquidos que requieren una filtracion previa, realizando los ensayos
especificados (prueba de punto de burbuja y test de integridad, entre otros).

CR 4.4 EIl suministro de los consumibles (botellas, tapones, capsulas y etiquetas,
entre otros) se solicitan al almacén segun el ritmo de produccién.

CR 4.5 Los recipientes o materiales de envasado (vidrio, plastico, metal y brik, entre
otros) se preparan, ubicandolos en sus posiciones y adecuandose al lote en el que
se va a trabajar.

CR 4.6 Los productos a envasar se identifican, determinando si son conformes
respecto al lote y si estan preparados, mezclados o combinados para ser procesados.
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CR 4.7 Las etiquetas requeridas al envase y las inscripciones de identificacion se
corresponden al lote procesado.

CR 4.8 La limpieza de los envases no formados «in situ» se realiza en las condiciones
marcadas por las especificaciones de trabajo.

CR 4.9 Los materiales de desecho y productos terminados que no cumplen las
especificaciones se trasladan para su reciclaje o tratamiento en la forma y al lugar
sefalado.

RP 5: Supervisar la linea de envasado de bebidas, siguiendo las especificaciones técnicas
requeridas, para asegurar el cumplimiento de las especificaciones de calidad del producto
final.

CR 5.1 La temperatura y el nivel de concentracion de producto detergente se
controlan en las lavadoras de envases de vidrio, verificando el funcionamiento de los
extractores de etiquetas.

CR 5.2 Laformacion de los envases confeccionados «in situ» (moldeadora-sopladora
de preformas, entre otras) se controla, garantizando que sus caracteristicas (forma,
tamafo, grosor, soldadura y capas) son las que se especifican en el manual de
proceso.

CR 5.3 El llenado de bebidas que necesitan mantener la presion de gas se realiza
en condiciones isobarométricas, garantizando el contenido en diéxido de carbono e
impidiendo la disolucién de oxigeno disuelto.

CR 5.4 EIl proceso automatico de llenado de las botellas u otros recipientes se
controla, mediante el sistema de regulaciéon y contabilizacién correspondiente, y
manteniendo la dosificacion dentro de los limites establecidos mediante muestreo
y pesado.

CR 5.5 El cerrado y el sellado del envase se ajustan a lo especificado para cada
producto en el manual de instrucciones de la operacion.

CR 5.6 La leyenda requerida en las etiquetas se comprueba, asegurando su
identificacion y control posterior y asegurando que se adhiere al envase en la forma
y lugar correspondiente.

CR 5.7 Los testigos que verifican el equipamiento de control en linea (especialmente
los inspectores electronicos de envase vacio/lleno) se pasan segun las normas
establecidas.

CR 5.8 El producto envasado se traslada en la forma y al lugar adecuado, en funcion
de los procesos 0 almacenamientos posteriores.

CR 5.9 Los materiales y productos consumidos a lo largo del proceso de envasado
se contabilizan, disponiendo los sobrantes para su utilizaciéon y si fuera preciso,
modificando las solicitudes de suministros.

RP 6: Controlar el proceso de envasado de bebidas, siguiendo las especificaciones técnicas
requeridas, para asegurar la calidad y las caracteristicas finales del lote, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, medioambiente, envasado y de
seguridad alimentaria.

CR 6.1 Las caracteristicas del ambiente o atmdsfera de envasado se mantienen
dentro de los niveles marcados en las instrucciones de la operacion.

CR 6.2 Las medidas correctoras para restablecer el equilibrio o parar el proceso,
se aplican en situaciones de incidencia o de desviacion solicitando, en su caso, la
asistencia técnica.

CR 6.3 Los ratios de rendimiento se mantienen dentro de los margenes previstos en
las instrucciones de trabajo.

CR 6.4 La toma de muestras del producto final, su identificacion y su traslado, se
llevan a cabo siguiendo los procedimientos establecidos.
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CR 6.5 La informacion relativa a los resultados del trabajo, incidencias producidas y
medidas correctoras, referencias de materiales y productos utilizados se registra en
los soportes y con el detalle indicado.

CR 6.6 Las anomalias en el funcionamiento de los equipos se detectan, valorando si
procede su correccion o avisando al servicio de mantenimiento por estar fueras de
su competencia.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Equipos de tratamiento térmico de bebidas: intercambiadores de placa, tubulares,
pasteurizadores (flash, tunel), autoclaves. Equipos de filtracion estéril. Equipos de
preparacién y formacion de envases: despaletizadoras, limpiadoras (sopladora,
enjuagadora, lavadora). Moldeadora-sopladora de preformas, termoformadoras. Lineas de
envasado: enjuagadora, dosificadora-llenadora, embolsadoras, cerradoras, taponadoras,
selladoras, soldadoras, precintadoras, capsuladoras, marcadoras, etiquetadoras,
paletizadoras. Dispositivos de proteccion en equipos y maquinas.

Productos y resultados:

Area de envasado, preparada. Operaciones de mantenimiento de equipos de envasado,
mantenidos. Bebidas envasadas dispuestas para su almacenamiento, comercializacion y
expedicion. Informes de anomalias y disconformidades. Documentacion de trazabilidad
sobre lotes.

Informacién utilizada o generada:

Manuales de utilizacion de equipos, manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo
de envasado. Referencias de materiales y productos. Documentacion final del lote. Partes
de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad «in situ». Normativa aplicable
sobre el envasado y embotellado de bebidas. Normativa aplicable comunitaria y estatal
relativa al etiquetado de productos alimenticios. Normativa aplicable de prevencién de
riesgos laborales, medioambiente y de seguridad alimentaria.

MODULO FORMATIVO 1: ELABORACION DE MALTA

Nivel: 2

Caodigo: MF0311_2

Asociado a la UC: Controlar y preparar las materias primas y realizar las operaciones de
malteado

Duracion: 90 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Identificar y recibir las materias primas utilizadas en la industria de elaboracién de
malta.

CE1.1 Identificar los albaranes utilizados en la recepcidn de la materia prima y operar
en consecuencia.

CE1.2 Realizar el control de recepcion (visual, y/o fisico-quimico) para la aceptacion
o rechazo de la materia prima.

CE1.3 Enumerar y reconocer la instalacion asi como la normativa de seguridad e
higiene relativa a su puesto de trabajo.

CE1.4 Describir las caracteristicas tecnolégicas de los diferentes procesos y de las
materias primas que se emplean.

CE1.5 Interpretar la documentacion técnica sobre las especificaciones que deben
cumplir las materias primas en las industrias de elaboracion de bebidas.
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CE1.6 En un supuesto practico de recepcion de cebada u otras materias primas, a
partir de unas condiciones dadas:

— Realizar los pesajes y registros pertinentes.
— Reconocer defectos y alteraciones en la cebada/malta u otras materias primas.

— Valorar la cebada en funcion de su aspecto, caracteres externos y resultados de
las pruebas.

— Realizar los controles de conservacion (temperatura, humedad y otros) del grano
en funcién de las especificaciones establecidas.

— Elaborar un informe razonado sobre su aceptacion o no.

C2: Aplicar los procesos de remojo y germinacién adaptandolos a los requerimientos
establecidos en los manuales de procedimiento.

CE2.1 Describir las transformaciones que tienen lugar en el grano durante la fase de
germinacion.

CEZ2.2 Identificar la maquinaria utilizada en el proceso de remojo y germinacion del
grano de cebada.

CE2.3 Efectuar la limpieza del grano en las maquinas de limpia y de clasificacion,
para la preparacion de lotes de fabricacion.

CE2.4 Reconocer e identificar las instalaciones, procediendo a su ajuste si fuese
necesario y notificacién en caso de averia.

CE2.5Enun supuesto practico de aplicacidn de los procesos de remojo y germinacion,
a partir de unas condiciones dadas:

— Realizar la adicién y control de agua, aireacion, ventilacion, tiempo, removidos y
temperaturas, en funcion de las pautas de procesos.

— Conducir el proceso de remojo/germinacion, analizando y reconduciendo posibles
desviaciones sobre las pautas establecidas.

— Realizar los controles de humedad y de desarrollo de plumula, como parametro de
control de germinacion.

— Limpiar los equipos y los recipientes con procedimientos manuales o automaticos
logrando los niveles exigidos por los procesos.

C3: Aplicar los métodos de secado y tostado y realizar su seguimiento.

CE3.1 Identificar el diagrama de secado y tostacion en funcién del tipo de malta a
obtener.

CE3.2 Relacionar temperaturas del aire de secado, humedad del grano y temperatura
del grano con el perfecto funcionamiento del proceso secado.

CE3.3 Interpretar los diagramas de temperatura y humedad para secado, como
forma de seguimiento de control del secado.

CE3.4 Efectuar el control de humedad y temperatura como parametros de control del
inicio de la tostacion.

CE3.5 Realizar un seguimiento del control de los ventiladores y baterias de tostacion
para garantizar un correcto intercambio térmico.

CE3.6 En un supuesto practico de utilizacion y mantenimiento de los equipos de
secado, a partir de unas condiciones dadas:

— Realizar las comprobaciones rutinarias de los elementos de control.

— Efectuar la puesta en marcha y parada de ventiladores, recirculacion de aire,
removidos, etc., en funcién del manual de operaciones.

— ldentificar y ejecutar las operaciones de mantenimiento de primer nivel.
CE3.7 Explicar la necesidad de enfriar el grano una vez terminada la tostacion.
CE3.8 Efectuar la desgerminacion, limpieza y ensilado de la malta.
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C4: Identificar los requerimientos y realizar operaciones de preparacion y mantenimiento
de primer nivel de los equipos de produccion de malta.

CE4.1 Explicar el funcionamiento y constitucién de los equipos de produccion
utilizados en los procesos de malteado, empleando correctamente conceptos y
terminologia e identificando las funciones y contribucion de los principales conjuntos,
dispositivos o elementos.

CE4.2 Identificar los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de los equipos.

CE4.3 En un supuesto practico de utilizacion y mantenimiento de los equipos de
malteado basicos, a partir de unas condiciones dadas:

— Limpiar los equipos y los recipientes por procedimientos manuales o automéaticos
logrando los niveles exigidos por los procesos y productos.

— Realizar las adaptaciones de los equipos y los cambios de elementos requeridos
por los distintos tipos de elaboracion.

— Realizar las comprobaciones rutinarias de los elementos de regulacion y control.
— Efectuar la puesta en marcha y parada siguiendo el orden de actuacion fijado.
— Identificar y ejecutar las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

CE4.4 Explicar las anomalias que mas frecuentemente se presentan durante la
utilizacion habitual de los equipos.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C1 respecto a CE1.6; C2 respecto a CE2.5; C3 respecto a CE3.6; C4 respecto a CE4.3.
Otras capacidades:

Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacion.
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

Demostrar cierta autonomia en la resolucién de pequefias contingencias relacionadas con
su actividad.

Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacion.

Contenidos:

1.

Recepcion de la cebada para su posterior almacenamiento

Principales cereales para la elaboracion de cerveza: la cebada en la fabricacion de cerveza.
Tipos de cebada: variedades de cebada malteables.

Partes del grano, funciones de las mismas en la germinacion.

Seleccién y almacenamiento.

Especificaciones que deben cumplir la cebada: aspecto, caracteres externos.

Normativa técnico-sanitaria.

Recepcion de la cebada en la industria cervecera: comprobacion de los albaranes a la
recepcion de la cebada.

Pesaje de la cebada: registros.

Control de recepcion (visual, y/o fisico-quimico) para la aceptacion o rechazo de la cebada.
Reconocimiento de defectos y alteraciones en la cebada.

Trazabilidad de la cebada durante el proceso de recepcion.

Alteraciones que tienen lugar durante el almacenamiento de la cebada.

Registro y archivo de la informacion generada durante la recepcion de la cebada.
Recepcion y expedicion de la malta.

Aspectos generales del malteado.

Recepcion y expediciéon de la malta a granel.

Riesgos durante el transporte: contaminacion y medidas preventivas.

Tipos de transporte de malta.

Produccion por lotes.

Tipos de silos de almacenamiento de malta.
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Trazabilidad de la malta durante los procesos de recepcidn y expedicion de la malta.
Control sensorial de los silos y medio de transporte.

2. Procesos de remojado, germinacion de secado y tostado del grano de cebada. La
malta

Aspectos generales del malteado. Documentacion técnica aplicable al proceso de
malteado. Maquinas, herramientas y utiles del malteado, tipos, caracteristicas, aplicaciones
y preparacion.

Remojo y germinacién de la cebada, etapas y medios empleados.

Secado y tostado de la cebada, etapas y medios empleados.

Tipos de malta: pilsen, Munich, Viena y otras. Seleccién de la malta para elaboracion de
cerveza.

Extractos de malta.

Proceso de remojado de la cebada: limpieza por aire de la cebada y calibracion del grano.
Etapas o fases del proceso de remojado de la cebada: hidratacién, activacion del embrién e
inicio de la sintesis del acido gibélico (para acelerar la germinacion), desarrollo de enzimas
(amilasas y proteinasas).

Control enzimatico: caracteristicas y controles a efectuar, temperatura.

Adicién de agua, entrada de aire y salida de diéxido de carbono, grado de humedad del
grano, ventilacion, removidos, depuracion de los efluentes del agua de remojo.

Tostado de los granos germinados.

Etapas o fases del proceso de tostado de la malta: control de tiempo y temperatura.
Tipos de tostado: pélido, ambarino, negra, otros.

Trazabilidad de la malta durante el proceso de tostado.

Procedimientos y métodos de trabajo.

Resolucién de situaciones de desviacién, medidas correctoras a aplicar.

3. Limpieza y mantenimiento de instalaciones y equipos

Concepto y niveles de limpieza. Limpieza fisica, quimica, microbioldgica.

Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion,
desratizacion.

Fases y secuencias de operaciones.

Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades, precauciones.
Desinfeccion y esterilizacion. Desinfectantes quimicos, tratamientos térmicos.
Desinsectacion, insecticidas.

Desratizacion, raticidas.

Sistemas y equipos de limpieza.

Técnicas de sefalizacién y aislamiento de areas o equipos.

Plan de intervencion de mantenimiento en primer nivel, de equipos de malteado.
Mantenimiento peridédico de equipos de produccion: limpieza de equipos y sistemas de
transporte.

Mantenimiento diario de equipos de produccién: limpieza de equipos y sistemas de
transporte.

Sustitucién periddica de elementos.

Utilizacion de soporte informatico para registro de datos.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en
cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencion de riesgos, salud laboral,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental.
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Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el control y la preparacion
de las materias primas y la realizacién de las operaciones de malteado, que se acreditara
mediante una de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia Profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 2: ELABORACION DE MOSTO

Nivel: 2

Cdédigo: MF0312_2

AsociadoalaUC: Realizar el proceso de elaboracion del mosto siguiendo los procedimientos
establecidos

Duracién: 90 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Analizar el proceso de preparacion de la mezcla para la maceracion y obtencion del
mosto, antes de la filtracion.

CE1.1 Describir los procedimientos utilizados para la trituracion de la malta.
CE1.2 Justificarlas medidas necesarias de limpiezay preparacion de las instalaciones.

CE1.3 Reconocer la importancia de la calidad del agua (perfil iénico) en la fabricacion
de los distintos tipos de cerveza.

CE1.4 Interpretar los diagramas de temperatura durante el proceso de maceracion,
las actuaciones enzimaticas que tienen lugar y su relacién con la fermentacién de
azucares.

CE1.5 En un supuesto practico de preparacion de la mezcla para la maceracién y
obtencién del mosto, a partir de un proyecto y unos materiales dados:

— Llevar a cabo la molienda de la malta, en las condiciones establecidas, segun los
tipos de cerveza a que se vaya a destinar.

— Controlar la cantidad de malta molida y la cantidad de agua afiadida para la buena
marcha del proceso de empaste.

— Controlar el proceso de sacarificacion del mosto, analizando la no presencia de
almiddn, antes de proceder a su filtracion.

— Controlar la temperatura de tratamiento en la caldera de empaste y adoptar las
medidas oportunas en caso de desviacion de la misma.

— Elegir el programa de operacion necesario para obtener el producto (tipo sin
alcohol, pilsen, negra y otras), que se quiere procesar.

CE1.6 Describir los procesos de produccién de mosto, antes de la filtracién, asi como
los distintos componentes que pueden entrar a formar parte del mismo.

CE1.7 Reconocer las correcciones y ajustes necesarios durante el proceso de
preparacion de la mezcla.

CE1.8 Realizar la verificacion y chequeo de los instrumentos utilizados en el control
del proceso.

C2: Conducir el proceso de filtracion, ebullicion y clarificacion del mosto, siguiendo los
procedimientos establecidos.

CE2.1 Explicar la importancia de la entrada de agua y vapor durante el proceso de
calentamiento y regularlo segun el programa establecido de produccion.
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CE2.2 Reconocer la secuencia de operaciones que componen el proceso y asociar
a cada una las maquinas y equipos necesario.

CE2.3 Describir los cambios que tienen lugar en la fase de ebullicién del mosto y la
influencia de los factores tiempo y temperatura.

CE2.4 Reconocer la influencia de la adicién de ldpulo en las caracteristicas
organolépticas de la cerveza.

CE2.5 En un supuesto practico de filtracion, ebullicion y clarificacion del mosto, a
partir de un proyecto y unos materiales dados:

— Realizar las operaciones de arranque y parada de las instalaciones, siguiendo
la secuencia prevista y teniendo en cuenta su misién a cumplir en el conjunto del
proceso de elaboracion.

— Llevar a cabo la filtracion del mosto (cuba filtro o filtro prensa) para la separacién
del bagazo.

— Realizar los incrementos de temperatura de la mezcla durante el proceso de
calentamiento hasta ebullicion.

— Efectuar el proceso de lavado del bagazo en las condiciones establecidas en los
protocolos de trabajo.

— Controlar los procesos de clarificacion, filtracion, aireacion y enfriamiento del
mosto obtenido, antes de ser sometido al proceso de fermentacion.

C3: Aplicar las operaciones de mantenimiento y de limpieza de las instalaciones siguiendo
las instrucciones de trabajo.

CES3.1 Reconocer y efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de
los diferentes equipos incluidos en el proceso de elaboracion de cerveza.

CE3.2 Comprobar la operatividad y manejar los instrumentos de control y regulacion
de los equipos de servicio auxiliares.

CES3.3 En un supuesto practico de limpieza de linea de procesado, a partir de unas
condiciones dadas:

Reconocer la secuencia de operaciones que componen el proceso.

Identificar los parametros a controlar y establecer los valores requeridos al proceso.
Comprobar la operatividad del proceso y manejar los instrumentos de control.
Justificar los objetivos y niveles a alcanzar.

Seleccionar los productos, tratamientos y operaciones a utilizar.

Enumerar los equipos necesarios.

CE3.4 Reconocer las senales (alarmas, sonidos inadecuados, ritmos incorrectos u
otros) que pueden indicar funcionamientos anémalos:

Justificar los objetivos y niveles a alcanzar.

Seleccionar los productos, tratamientos y operaciones a utilizar.
Fijar los parametros a controlar.

Enumerar los equipos necesarios.

C4: Analizar las medidas e inspecciones de higiene personal y general, adaptandolas a las
situaciones de trabajo para minimizar los riesgos de alteracién o deterioro de los productos.

CE4.1 Explicar los requisitos higiénicos que deben reunir las instalaciones y equipos.

CE4.2 Asociar las actuaciones para el mantenimiento de las condiciones higiénicas
en las instalaciones y equipos con los riesgos que atafie su incumplimiento.

CE4.3 Describir las medidas de higiene personal aplicables en la industria de la
cerveza y relacionarlas con los efectos derivados de su inobservancia.

cve: BOE-A-2015-10768
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CE4.4 Discriminar entre las medidas de higiene personal las aplicables a las distintas
situaciones del proceso y/o del individuo.

CE4.5 Interpretar la normativa general y las guias de practicas correctas de industrias
alimentarias, comparandolas y emitiendo una opinioén critica al respecto.

C5: Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad y las medidas de
prevencion y proteccién aplicables en la industria alimentaria.

CES5.1 Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en la industria
cervecera y deducir sus consecuencias.

CES5.2 Interpretar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes de
seguridad relativos a: derechos y deberes del trabajador y de la empresa, reparto
de funciones y responsabilidades, medidas preventivas, sefializaciones, normas
especificas para cada puesto, actuacion en caso de accidente y de emergencia.

CES5.3 Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia de las sefales indicativas
de areas o situaciones de riesgo o de emergencia.

CES5.4 Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo de las prendas y
elementos de proteccion personal.

CES5.5 Describir las condiciones y dispositivos generales de seguridad de los equipos
utilizados en la industria cervecera.

CE5.6 Relacionar la informacién sobre la toxicidad o peligrosidad de los productos
con las medidas de proteccion a tomar durante su manipulacién.

CESb.7 Explicar los procedimientos de actuacion en caso de incendios, escapes de
vapor y de productos quimicos y caracterizar los medios empleados en su control.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C1 respecto a CE1.5; C2 respecto a CE2.5; C3 respecto a CE3.3 y CE3.4.

Otras capacidades:

Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacién.
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

Demostrar cierta autonomia en la resolucion de pequefias contingencias relacionadas con
su actividad.

Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacion.

Contenidos:

1. Obtencion del mosto para la elaboraciéon de cerveza

Procedimientos de recepcion de la materia prima, materias auxiliares, adjuntos, lupulo y
otros ingredientes.

Procesos de obtencion de mosto para elaborar cerveza. Maceracion, filtrado, ebullicion,
clarificacion, enfriamiento y aireacion.

Parametros de control y dosificaciones de correccion.

Extraccién por infusién y por decoccion. Programacion de las temperaturas.
Elaboraciones de alta densidad (HGB).

Operaciones de limpieza y mantenimiento de las maquinas y herramientas utilizadas.
Parametros normales y sintomaticos.

2. Elaguay otros liquidos en la elaboracion de cerveza

El agua de las industrias cerveceras.

Contaminacién quimica del agua. Causas y efectos.

Contaminacién microbiolégica del agua. Causas y efectos.

Importancia del ablandamiento del agua. Ablandamiento y desionizacion del agua.
Contaminaciones y calidad en otros liquidos durante la elaboracion de cerveza. Bacterias
que contaminan el mosto y la cerveza. Alteraciones producidas por bacterias.
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3. Maceracion, filtracion, ebullicién y clarificacion del mosto

Etapas de los procesos de maceracion de la malta. Maquinaria utilizada. Control de
temperaturas y tiempos. Riesgos durante la maceracion de la malta.

Filtracion. Métodos y maquinaria utilizada.

Coccion del mosto. Temperaturas de coccién del mosto.

El ldpulo: cultivo, tipos, seleccion y secado. Derivados del Iupulo. Dosificacion del lupulo
y sales.

Clarificacion, enfriamiento y aireacion del mosto.

4. Instalaciones, maquinas, herramientas y utiles para la obtencion de mosto para
elaborar cerveza

Tipos, caracteristicas, y aplicaciones.

Aparatos de medida y control: tipos, prestaciones y aplicaciones.

Software y hardware industrial. Soportes informaticos. Instrumental para analisis.
Operaciones de limpieza y mantenimiento de las maquinas y herramientas utilizadas.
Parametros normales y sintomaticos.

Medidas preventivas para la limpieza de la instalacion: situacién de parada, vaciado y
proteccion de maquinas y equipos, limpieza de equipos y sistemas de transporte.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en
cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencion de riesgos, salud laboral,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la realizacion del proceso
de elaboracién del mosto siguiendo los procedimientos establecidos, que se acreditara
mediante una de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia Profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 3: FERMENTACION, MADURACION Y ACABADO DE LA
CERVEZA

Nivel: 2

Cdédigo: MF0313 2

Asociado ala UC: Conducir los procesos de fermentacion, maduracion, filtracién y acabado
de la cerveza

Duracién: 120 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Analizar las operaciones de fermentacion del mosto, inoculando las levaduras y
controlando las temperaturas.

CE1.1 Describir los tratamientos del mosto antes de la fermentacién (inyeccién de
aire estéril) y el proceso de fermentacion del mismo inoculando levaduras.

CE1.2 Describir los procesos necesarios para la obtencién de un cultivo puro.
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CE1.3 Establecer curvas de crecimiento de levaduras en diferentes medios vy
condiciones fermentativas.

CE1.4 Describir el protocolo que se ha de seguir en la toma de muestras de los
mostos, para el control de levaduras en fermentacion y analisis de metabolitos
secundarios de fermentacion.

CE1.5 Justificar las medidas a tomar para evitar procesos no deseados en el
desarrollo de la fermentacion.

CE1.6 Establecer los diagramas de temperaturas de fermentacion y aplicarlos en
funcion de la cerveza que se quiere fabricar.

CE1.7 En un supuesto practico de fermentacion de un mosto, a partir de un proyecto
y unos materiales dados:

— Aplicar al proceso productivo las técnicas empleadas en el laboratorio de
manipulacion y propagacion de levaduras.

— Realizar la fermentacion del mosto, segin un diagrama de temperaturas
establecido, para obtener un tipo de cerveza.

— Registrar los resultados obtenidos en los soportes adecuados, analizando los
resultados y realizando el informe correspondiente.

— Describir y realizar correctamente el proceso de recogida y aprovechamiento de
gas carbonico durante el proceso de fermentacion.

C2: Conducir los procesos de almacenamiento, maduracién y guarda de la cerveza.

CE2.1 Relacionar la fase de maduracion y guarda con la calidad sensorial de la
cerveza.

CE2.2 Identificar las transformaciones fisico-quimicas que se producen en la cerveza
durante esta etapa.

CE2.3 Describir los procesos de segunda fermentacion.

CE2.4 |dentificar las causas de aparicion de sustancias indeseadas durante el
almacenamiento.

CEZ2.5 En un supuesto practico de maduracion y guarda de la cerveza, a partir de
unas condiciones dadas:

— Prepararla cerveza para su almacenamiento en los tanques y posterior tratamiento.

— Controlar la segunda fermentacion, realizando recuentos microbiolégicos y analisis
quimicos.

— Preparar la cerveza para su clarificacion y estabilizacion proteica.
— Interpretar y aplicar los procesos de fermentacion con levaduras de alta y baja.

— Aplicar los procesos de refrigeracion para conservacion y estabilizacion de la
cerveza.

— Recuperar las levaduras de fermentacion de los tanques y almacenandolas en los
recipientes adecuados para su expedicion.

C3: Esquematizar las operaciones post-fermentativas de la cerveza, que conduzcan al
proceso final de envasado.

CE3.1 Explicar el proceso de clarificacion de la cerveza, mediante el uso de
clarificantes, para la eliminaciéon de sustancias coloidales, indicando la influencia
que el mismo tiene en la calidad del producto final.

CE3.2 Describir la filtracion por diatomeas y por PVPP, relacionandolas con la
estabilidad fisico-quimica y bioldgica.

CE3.3 Relacionar los parametros analiticos de la cerveza durante su estancia en los
tanques de preenvasado.

cve: BOE-A-2015-10768
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CE3.4 Aplicar las curvas de pasteurizacion para el tratamiento térmico de la cerveza
en sus diferentes envase.

CE3.5 Describir los diferentes sistemas de pasteurizacion utilizados en el envasado.

CE3.6 Reconocer las diferentes partes de un pasteurizador y especificar lo que
sucede en cada uno de sus componentes.

CE3.7 Justificar los tratamientos necesarios para cada uno de los envases utilizados
en el envasado.

CE3.8 Saber realizar controles del ambiente de la sala de envasado y detectar
posibles contaminaciones ambientales.

CE3.9 Llevar a cabo el autocontrol de calidad interpretando y contrastando los
resultados con las referencias fijadas.

CES3.10 En un supuesto practico de filtracion de la cerveza antes del envasado, a
partir de unas condiciones dadas:

— Aplicar los parametros de filtracién establecidos en el protocolo de trabajo.

— Regular los filtros de tierras para la correcta dosificacion de precapa y aluvionado.
— Controlar caudales y turbidez de la cerveza.

— Establecer curvas de rendimientos en la filtracion.

C4: Caracterizar las operaciones basicas de control ambiental y de recuperacion,
depuracion y eliminacién de los residuos.

CE4.1 Explicar las técnicas basicas para la recogida, seleccion, reciclaje, depuracion,
eliminacién y vertido.

CE4.2 Describir las medidas basicas para el ahorro energético e hidrico en las
operaciones de produccion.

CE4.3 Identificar los medios de vigilancia y deteccion de parametros ambientales
empleados en los procesos de produccion.

CE4.4 Reconocer los parametros que posibilitan el control ambiental de los procesos
de produccién o de depuracion.

CE4.5 Comparar los valores de esos parametros con los estandares o niveles de
exigencia a mantener o alcanzar para la proteccion del medio ambiente.

C5: Aplicar las operaciones de mantenimiento y de limpieza de las instalaciones
siguiendo las instrucciones de trabajo.

CES5.1 Reconocer y efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de
los diferentes equipos incluidos en el proceso de fermentacion de la cerveza.

CES5.2 Comprobar la operatividad y manejar los instrumentos de control y regulacion
de los equipos de servicio auxiliares.

CES5.3 En un supuesto practico de mantenimiento de linea de procesado, a partir de
unas condiciones dadas:

Reconocer la secuencia de operaciones que componen el proceso.

Identificar los parametros a controlar y establecer los valores requeridos al proceso.
Comprobar la operatividad del proceso y manejar los instrumentos de control.
Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel, requeridas.

Registrar las operaciones efectuadas.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C1 respecto a CE1.7; C2 respecto a CE2.5; C3 respecto a CE3.10; C5 respecto a CE5.3.
Otras capacidades:

Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacién.
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

Verificable en http://www.boe.es

cve: BOE-A-2015-10768



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Miércoles 7 de octubre de 2015 Sec. I.

Pag. 90795

Demostrar cierta autonomia en la resolucién de pequefias contingencias relacionadas con
su actividad.

Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacion.

Contenidos:

1. Levaduras. Clasificacién de las levaduras

Estructura y metabolismo de la levadura. Pureza bioldgica de las levaduras y generaciones
6ptimas.

Levaduras altas y bajas. Seleccion de cepas de levaduras.

Mantenimiento de los cultivos de levadura.

Procesos previos a la fermentacién del mosto.

Conservacién y almacenamiento de las levaduras.

2. Fermentacion del mosto

Fermentaciones del mosto. Fundamentos del proceso. Controles durante la fermentacion
alcohdlica y del proceso de elaboracion de cerveza sin alcohol.

Productos de fermentacion. Produccion de compuestos aromaticos.

Fermentaciones secundarias y otras fermentaciones.

Recogida de productos finales.

3. Maduracion y estabilizacién de la cerveza

Procesos de maduracién y guarda. Controles.

Estabilizado de la cerveza con temperatura y con estabilizantes fisico-quimicos durante
el proceso. Estabilizacion coloidal. Medidas de control durante el proceso de estabilizado
de la cerveza.

Técnicas de extraccion de alcohol para la elaboraciéon de cervezas sin alcohol.

Aditivos empleados antes del envasado.

Estabilizacion de la cerveza para envasar. Turbidez. Filtracion. Tipos de filtros. Clarificacion
con diferentes productos.

4. Lacerveza

La composicién y calidad de la cerveza. Analisis organoléptico de la cerveza. Capacidad
espumante de la cerveza.

Tipos de cerveza:

— Atendiendo al tipo de levadura

— Atendiendo al color

— Atendiendo al alcohol

— Atendiendo al cereal utilizado (cebada, trigo), adjuntos (maiz, arroz, sorgo) y su origen
(ecoldgico).

5. Maquinas, herramientas y Utiles para la obtencién de mosto para elaborar cerveza
Tipos, caracteristicas, y aplicaciones.

Aparatos de medida y control: tipos, prestaciones y aplicaciones.

Software y hardware industrial. Soportes informaticos. Instrumental para analisis.
Operaciones de limpieza y mantenimiento de las maquinas y herramientas utilizadas.
Parametros normales y sintomaticos.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en
cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencion de riesgos, salud laboral,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

cve: BOE-A-2015-10768
Verificable en http://www.boe.es



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

) ®
g\u

Miércoles 7 de octubre de 2015 Sec. I.

Pag. 90796

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la conduccién de
los procesos de fermentacion, maduracion, filtracion y acabado de la cerveza, que se
acreditara mediante una de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia Profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 4: ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDAS
Nivel: 2

Cdédigo: MF0314 2

Asociado a la UC: Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas
Duracién: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Describir los procesos de preparacion del producto conservando sus propiedades
organolépticas, estabilidad y/o esterilidad.

CE1.1 Distinguir las principales causas de alteracion de bebidas y sus tratamientos.

CE1.2 Clasificar los aditivos utilizados en la industria de bebidas para lograr su
estabilidad.

CE1.3 Describir los métodos de tratamiento térmico utilizados para conseguir la
estabilidad de los distintos tipos de bebidas.

CE1.4 Describir los sistemas de envasado aséptico, utilizados en la industria de
bebidas.

CE1.5 Identificar los parametros que deben controlarse en el tratamiento térmico de
bebidas.

CE1.6 Describir los procesos de filtracidon amicrébica y los controles realizados para
garantizar su eficacia.

C2: Caracterizar los materiales y los envases para el envasado y etiquetado, y relacionar
sus caracteristicas con sus condiciones de utilizacion.

CE2.1 Clasificar los envases y los materiales de envasado mas empleados en la
industria de bebidas.

CE2.2 Describir las caracteristicas y condiciones de empleo de los distintos envases
y materiales de envasado.

CEZ2.3 Enumerar las propiedades y describir las caracteristicas de tapones y otros
elementos auxiliares de envasado.

CE2.4 Sefalar las incompatibilidades existentes entre los materiales y envases y los
productos.

CEZ2.5 Identificar los materiales para el etiquetado y asociarlos con los envases y los
productos mas idoneos.

C3: Identificar los requerimientos y efectuar las operaciones de mantenimiento de primer
nivel y de preparacion de las maquinas y equipos de envasado.

CES3.1 Interpretar los manuales de mantenimiento de los equipos y maquinas de
envasado, seleccionando las operaciones de primer nivel.

CE3.2 Especificar los reglajes a realizar ante un cambio de formato en el envase.

Verificable en http://www.boe.es
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CE3.3 Enumerar y explicar el significado de las revisiones a llevar a cabo antes de la
puesta en marcha o parada de una linea o equipos de envasado.

CE3.4 Reconocer las incidencias mas frecuentes surgidas en una linea o equipos
de envasado y deducir las posibles causas y las medidas preventivas y correctivas
a adoptar.

CE3.5 Ordenar y caracterizar la secuencia de operaciones de limpieza de una
linea o equipos de envasado al finalizar cada lote teniendo en cuenta los productos
procesados.

CE3.6 En un supuesto practico de preparacion de una linea o equipo de envasado,
a partir de unas condiciones dadas:

— Realizar las tareas de mantenimiento de primer nivel requeridas.

— Poner a punto para su puesta en marcha las diferentes maquinas y elementos
auxiliares.

— Realizar las labores de limpieza en los momentos y condiciones requeridas.

— Aplicar las medidas de seguridad personal necesarias al puesto de trabajo.

C4: Realizar el manejo de equipos y lineas de envasado y etiquetado utilizados en la
industria de bebidas, y evaluar la conformidad de los productos y lotes envasados.

CE4.1 Distinguir los diferentes tipos de envasado utilizados en laindustria alimentaria.

CE4.2 Identificar y caracterizar las operaciones de formacion de envases «in situ»,
de preparacién de envases, de llenado-cerrado y de etiquetado.

CE4.3 Describir las partes y su funcionamiento de las maquinas, equipos y lineas de
envasado.

CE4.4 Senalar el orden y la secuencia correcta de las diversas maquinas y equipos
que componen una linea de envasado.

CE4.5 En un supuesto practico de envasado, a partir de unas condiciones dadas:

— Reconocer y valorar la aptitud de los envases y materiales de envasado y
etiquetado a utilizar.

— Calcular las cantidades de los diversos materiales y productos necesarios.

— Manejar las maquinas supervisando su correcto funcionamiento y manteniendo
los parametros de envasado dentro de los margenes fijados.

— Aplicar las medidas de seguridad especificas en la utilizacién de las maquinas y
equipos de envasado.

CE4.6 En un supuesto practico de envasado partir de un proyecto y unos materiales
dados:

— Relacionar los parametros a vigilar durante el proceso, sus valores admisibles y
los puntos de control.

— Realizar los controles de llenado, de cierre y otros sisteméticos.

— Calcular los niveles de desviacion y compararlos con las referencias para admitir
o rechazar los productos y deducir medidas correctivas.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C3 respecto a CE3.6; C4 respecto a CE4.5 y CE4.6.

Otras capacidades:

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacion.
Reconocer el proceso productivo de la organizacion.

Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnoldgicos; asi como a
situaciones o contextos nuevos.

Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y eficacia.
Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacion.

cve: BOE-A-2015-10768
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Contenidos:

1. Acondicionamiento de bebidas para el envasado

Alteracion de las bebidas: tipos, causas, factores que intervienen.
Conservacion mediante calor.

Sistemas de tratamiento térmico: pasterizador, autoclave.
Sistemas de filtracion estéril.

Caracteristicas de los aditivos utilizados en la industria de bebidas.
Sistemas de procesado aséptico.

2. Caracteristicas del envasado y etiquetado

Tipos y caracteristicas de los materiales de envasado.

El envase: materiales, propiedades, calidades, incompatibilidades formatos, cierres,
normativa.

Clasificacion, formatos, denominaciones, utilidades, elementos de cerrado, su conservacion
y almacenamiento.

Formado de envases «in situ»: materiales utilizados, su identificacion y calidades.
Sistemas y equipos de conformado.

Sistema de cerrado.

Caracteristicas finales.

Envases de vidrio: normativa sobre embotellado.

Tipos de vidrio.

Tipos de botella.

Sistemas, equipos y materiales de cierre o taponado.

Tapones de corcho: propiedades, caracteristicas.

Maquinas taponadoras de corcho.

Sistemas, equipos y materiales de capsulado.

Envases metalicos: metales utilizados.

Propiedades de los recipientes y de los cierres.

Recubrimientos.

Envases de plastico: materiales utilizados y propiedades. Sistemas de cierre.
Etiquetas y otros auxiliares: normativa sobre etiquetado: informacién a incluir.
Tipos de etiquetas, su ubicacion.

Otras marcas, sefiales y codigos.

Productos adhesivos y otros auxiliares.

3. Operaciones de envasado y maquinaria utilizada en el envasado

Manipulacion y preparacion de envases: técnicas de manejo de envases, métodos de
limpieza.

Procedimientos de llenado: dosificacion, al vacio, aséptico, isobarico.

Etiquetado: técnicas de colocacion vy fijacion.

Tipos de maquinaria: composiciéon y funcionamiento, elementos auxiliares, manejo y
regulacion.

Mantenimiento de primer nivel.

Maquinas manuales de envasado: tipos y caracteristicas.

Maquinas automaticas de envasado: tipos y caracteristicas.

Lineas automatizadas integrales de envasado.

Autocontrol de calidad en el envasado: niveles de rechazo, pruebas de materiales.
Comprobaciones durante el proceso y al producto final.

Controles de llenado, de cierre, otros controles al producto.

Las buenas practicas higiénicas.

Las buenas practicas de manipulacion.

Normativa aplicable de seguridad y salud laborales en la planta de envasado.

Sistemas de control y vigilancia de la planta de envasado.
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Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en
cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencion de riesgos, salud laboral,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el control del proceso
de envasado y acondicionamiento de bebidas, que se acreditara mediante una de las dos
formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 1 (Marco Espanol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afos en el campo de las competencias
relacionadas con este moédulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

cve: BOE-A-2015-10768
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ANEXO VI

CUALIFICACION PROFESIONAL: OPERACIONES AUXILIARES DE ELABORACION EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Nivel: 1

Caodigo: INA172_1

Competencia general

Realizar las operaciones de apoyo en los procesos productivos de: recepcién y preparacion
de materias primas y productos auxiliares, elaboracién y conservaciéon de productos
alimentarios, envasado y empaquetado de los mismos, asi como manejar carretillas y
dispositivos de transporte interno de mercancias, cumpliendo la normativa aplicable.

Unidades de competencia

UCO0543_1: Realizar tareas de apoyo a la recepcion y preparacion de las materias primas
UCO0544_1: Realizar tareas de apoyo a la elaboracién, 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 caracter
normalizado y dependiente

UCO0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad en el departamento de producciéon, en contacto con el de
mantenimiento, dedicado a la fabricaciéon de productos alimentarios, en empresas de
mediano o gran tamario. Desarrolla su actividad, dependiendo en su caso, funcional y/o
jerarquicamente de un superior. En el desarrollo de la actividad profesional se aplican los
principios de accesibilidad universal de acuerdo con la normativa aplicable.

Sectores Productivos

Se ubica en todos los sectores de la industria alimentaria y afines, tanto las que se dedican
a la fabricacion directa de transformados alimentarios, como las de servicios y productos
auxiliares para el sector.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con
caracter genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

Peones de la industria de la alimentacion y bebidas

Preparadores de materias primas

Operadores de maquinas para elaborar y envasar productos alimentarios
Mozos de almacén

Carretilleros

Auxiliares de la industria alimentaria

Operarios de la industria alimentaria

Formacion Asociada (330 horas)

Modulos Formativos

MF0543_1: Preparaciéon de materias primas (60 horas)

MF0544_1: Operaciones basicas de procesos de productos alimentarios (120 horas)
MF0545_1: Envasado y empaquetado de productos alimentarios (60 horas)
MF0432_1: Manipulacién de cargas con carretillas elevadoras (90 horas)
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1: REALIZAR TAREAS DE APOYO A LA RECEPCION Y
PREPARACION DE LAS MATERIAS PRIMAS

Nivel: 1

Cddigo: UC0543 1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Efectuar las operaciones previas a la recepcion de materias primas, para la obtencion
de productos alimentarios sin contaminaciones iniciales, cumpliendo la normativa
aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria, siguiendo
instrucciones.

CR 1.1 Los equipos y utiles a utilizar en la recepcién y preparacion de las materias
primas se comprueban que estan operativos, disponibles, asi como la ropa de trabajo
y/o aseo personal requerido, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud
laboral, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 1.2 El area de trabajo se mantiene libre de elementos que pueda resultar
peligrosos, contaminar o dafar a los productos alimentarios.

CR 1.3 La existencia y el funcionamiento de los dispositivos de seguridad en las
instalaciones, maquinas y equipos se comprueba, cumpliendo la normativa aplicable
de seguridad, salud laboral, medioambiental.

RP 2: Efectuar operaciones de descarga y control basico de materias primas y productos
auxiliares, en la recepcion de productos alimentarios para el desarrollo del proceso
posterior, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental
y seguridad alimentaria, siguiendo instrucciones.

CR 2.1 El estado de materias primas y productos auxiliares, en la recepcion de
productos alimentarios se controla, mediante apreciaciones sensoriales simples,
eliminando aquellas sustancias que presentan grandes dafos o desperfectos.

CR 2.2 Las materias primas (inertes o vivas) se descargan en los lugares requeridos,
segun instrucciones, utilizando las herramientas establecidas para ello, de forma
que no se produzcan atascos o situaciones anémalas o perjudiciales, cumpliendo
la normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad
alimentaria.

CR 2.3 Las materias entrantes (inertes o vivas), se trasladan a los lugares previstos,
para su almacenamiento o a linea de preparacion, utilizando las herramientas
establecidas para ello, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral,
medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 2.4 Las materias primas que lo requieran se clasifican, pesan y calibran en
colaboracioén con el responsable.

CR 2.5 Los datos obtenidos a lo largo del proceso de recepcion se registran en el
soporte establecido.

RP 3: Efectuar operaciones basicas de preparacion de las materias primas y auxiliares,
utilizando la maquinaria, instrumental o equipos requeridos para canalizarlas a los
procesos de elaboracién, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral,
medioambiental y seguridad alimentaria, siguiendo instrucciones.

CR 3.1 Las maquinas, equipos y el instrumental de preparacion de materias primas
y auxiliares, se calibran y comprueban que se hallan limpios y dispuestos para su
utilizacion.

CR 3.2 Los productos alimentarios se seleccionan segun el tipo de operaciones
basicas de preparacién a las que van a ser sometidas (deshuesado, limpieza,
cortado, raspado, entre otras), tanto al principio como a lo largo del proceso.
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CR 3.3 Las materias y productos alimentarios seleccionados se lavan, limpian y
raspan, eliminando las partes sobrantes, en los casos que procedan.

CR 3.4 El troceado, despiece, molido o picado, entre otras, de las materias y
productos entrantes, se llevan a cabo, en los casos en que sea preciso.

CR 3.5 Los tratamientos previos de normalizacién, mezclado, adiciéon de sustancias,
batido, deshidratacién, concentracion, descongelacién, en los procesos que lo
requieran, se efectian, de acuerdo a los métodos y procedimientos de elaboracion.

CR 3.6 Los mandos de los equipos de preparacion y los utiles de trabajo se manejan,
cumpliendo las normas y mecanismos de seguridad establecidos.

RP 4: Colaborar en actividades de mantenimiento de primer nivel de equipos de recepcion
y preparacion de materias primas, mediante operaciones sencillas para mantenerlos
operativos, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental
y seguridad alimentaria, siguiendo instrucciones.

CR 4.1 Las instalaciones y equipos utilizados en la recepcién y preparacion de
materias primas y productos auxiliares se limpian con la frecuencia y procedimientos
establecidos, aplicando las medidas de proteccion requeridas y las normas que
aseguren la calidad alimentaria.

CR 4.2 Las herramientas y utiles de trabajo se recogen y ordenan conforme a las
instrucciones recibidas.

CR 4.3 Los residuos y elementos desechables procedentes del desembalado y de
la preparacion de productos se depositan en los contenedores y lugares destinados
a tal fin, de acuerdo con los procedimientos establecidos y las normas de gestién de
residuos establecidos.

CR 4.4 La comprobacién y regulaciones sencillas de sistemas, instalaciones,
mecanismos, dispositivos y niveles de equipos utilizados en la elaboraciéon de
productos alimentarios se efectian segun instrucciones.

CR 4.5 Las pequefias reparaciones, arreglos y mejoras de los equipos e instalaciones
utilizados en la recepcidn y preparacion de las materias primas y materias auxiliares
se efectuan siguiendo instrucciones.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

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.

Productos y resultados:
Materias primas y materiales recepcionados y seleccionados. Materias primas y auxiliares
preparados y tratados para su pase al proceso de elaboracién. Mantenimiento del orden,
limpieza y operatividad de las instalaciones y equipos utilizados en la recepcion de
productos alimentarios.

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. Normativa aplicable
de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2: REALIZAR TAREAS DE APOYO A LA ELABORACION,
TRATAMIENTO Y CONSERVACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS

Nivel: 1

Cddigo: UC0544 1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Ejecutar las operaciones rutinarias y sencillas de elaboracidon de productos
alimentarios, utilizando el utillaje y equipos requeridos para la continuidad del proceso y
la obtencién de productos alimentarios, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad,
salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria, siguiendo instrucciones.

CR 1.1 Los parametros fisicos del proceso (temperatura, humedad, presion,
concentracion, salinidad) que figuran en indicadores y mandos de facil observacion
y manejo se comprueban, notificando posibles desviaciones.

CR 1.2 Los utiles, mecanismos sencillos y rutinarios, de las operaciones de
elaboracién, se manejan, siguiendo los procedimientos y las técnicas establecidas.

CR 1.3 Las secuencias y ritmos en las operaciones de elaboraciéon se mantienen,
cumpliendo el desarrollo de los procesos.

CR 1.4 El control visual del producto en linea, sobre las caracteristicas del producto
a elaborar, se realiza, teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y desechando
0 apartando las piezas que no cumplen la normativa.

CR 1.5 La eliminacién de residuos, restos y piezas defectuosas no reutilizables se
controla, procurando no entorpecer el proceso o que no se produzcan problemas
para la calidad y salubridad del producto o el funcionamiento de las instalaciones.

CR 1.6 Las salsas, aditivos, fermentos, liquidos de gobierno y otros ingredientes del
producto elaborados se adicionan en la cuantia, forma y condiciones que indican las
instrucciones de trabajo.

CR 1.7 La toma de muestras se realiza, garantizando la calidad de los productos y
segun los estandares marcados.

CR 1.8 Las posibles 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.

RP 2: Efectuar las operaciones sencillas de tratamiento y conservacion de los productos
alimentarios elaborados, para conseguir la durabilidad establecida para cada producto
elaborado, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental
y seguridad alimentaria, siguiendo instrucciones.

CR 2.1 El transporte interno de los productos elaborados, cuando proceda en
la aplicacion de tratamientos adicionales o de conservacion, se realiza segun
instrucciones y utilizando los medios requeridos y sin deteriorar ni alterar las
condiciones de los mismos.

CR 2.2 La dosificaciéon de salazones, salmueras, adobos o cualquier tipo de productos
o soluciones conservantes se efectla, colaborando con el responsable, adicionando
los ingredientes de forma automatica o manual.

CR 2.3 Los equipos, camaras o instalaciones se preparan segun el procedimiento
de conservacion a aplicar al producto, realizando cambios de utillaje, regulaciones o
ajustes sencillos.

CR 2.4 La carga de los equipos o camaras se realiza, cuando proceda, segun forma
y cuantia establecida en funcion del tratamiento a aplicar.

CR 2.5 La eliminacién de residuos, restos y piezas defectuosas no reutilizables se
efectua no entorpeciendo el proceso y sin que se produzcan problemas en la calidad
y salubridad del producto o en el funcionamiento de las instalaciones.
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RP 3: Realizar las operaciones de limpieza y el mantenimiento de primer nivel de los
utiles, equipos e instalaciones utilizados en la elaboracion de productos alimentarios, para
dejarlos en estado de uso, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral,
medioambiental y seguridad alimentaria, siguiendo instrucciones.

CR 3.1 La limpieza de las instalaciones y equipos utilizados en la elaboracion de los
productos alimentarios se realiza con la frecuencia y procedimientos establecidos,
cumpliendo la normativa aplicable.

CR 3.2 Las zonas de trabajo, asi como los lugares de paso y salida se mantienen
libres de obstaculos, retirando aquellos objetos, bultos, mercancias o residuos,
cumpliendo la normativa aplicable.

CR 3.3 Los residuos procedentes de la elaboracién de productos alimentarios
se depositan en los contenedores y lugares destinados, de acuerdo con los
procedimientos establecidos y la normativa aplicable.

CR 3.4 Las operaciones de mantenimiento de uso de los equipos, y maquinaria
utilizados se realiza en la forma y periodicidad estipulada.

CR 3.5 Las correcciones o reparaciones de primer nivel en instalaciones o equipos
se ejecutan segun los procedimientos establecidos en el plan de mantenimiento.

CR 3.6 Los residuos, restos y piezas defectuosas no reutilizables se eliminan no
entorpeciendo el proceso y sin que se produzcan problemas en la calidad y salubridad
del producto o en el funcionamiento de las instalaciones.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Utillaje y maquinaria de elaboracion de productos alimentarios. Equipos e instalaciones
de tratamientos finales de conservacion; camaras, tuneles de congelacion, autoclaves,
camaras de secado, hornos, cdmaras de maduracion. Instalaciones y servicios auxiliares.

Productos y resultados:

Productos elaborados, en curso y semielaborados. Eliminacion de residuos y restos para
Su recuperacion, reciclaje o eliminacion. Productos acabados listos para su envasado y/o
embalaje. Productos almacenados conservados o en espera. Operaciones de limpieza y
el mantenimiento de primer nivel de los utiles, equipos e instalaciones en la elaboracién
de productos alimentarios.

Informacion 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. Normativa sobre
prevencion, seguridad y salud laboral.

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

Nivel: 1

Codigo: UC0545 1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Preparar los materiales e instalaciones y equipos especificos de envasado,
acondicionado y embalaje de productos alimentarios, para evitar paros improductivos,
cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad
alimentaria, siguiendo instrucciones.

CR 1.1 Los equipos de las lineas de envasado se regulan, hasta alcanzar el ajuste
y el ritmo requeridos.
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CR 1.2 Los consumibles, tales como: botellas, bolsas, tapones, plasticos, etiquetas,
entre otros se disponen, comprobando que son los requeridos al lote que se va a
trabajar.

CR 1.3 Los productos a envasar, acondicionar o empaquetar se identifican, dando su
conformidad respecto al lote.

CR 1.4 Las etiquetas, rotulos y demas identificaciones, se disponen, en la forma o
cuantia establecidas y en los lugares asignados.

CR 1.5 La limpieza de los envases no formados «in situ» se efectua en las
condiciones de higiene marcadas por las instrucciones de trabajo, cumpliendo la
normativa aplicable.

RP 2: Operar mandos sencillos y automaticos para colaborar en el proceso de envasado y
acondicionado de los productos alimentarios, siguiendo instrucciones.

CR 2.1 El funcionamiento de las maquinas formadoras de envases confeccionados
«in situy, cuando los haya se controla de acuerdo con las 6rdenes recibidas.

CR 2.2 Los niveles de productos y de la temperatura de los depésitos de dosificado
se controlan de acuerdo con las directrices establecidas.

CR 2.3 Los envases y los materiales (mallas, envoltorios, etiquetas, marchamos,
pajitas, cucharillas) se ubican en el acondicionado en las lineas o equipos
suministradores, accediendo al proceso, segun el ritmo y sincronizacion establecidos.

CR 2.4 La dosificacion y llenado de los envases se efectua segun la cadencia y dosis
especificadas en las instrucciones de trabajo.

CR 2.5 El cerrado y sellado del envase se realiza segun el ritmo y forma especificados
en las instrucciones de la operacion.

CR 2.6 El producto envasado y acondicionado se traslada en la forma y al lugar
asignado en las instrucciones de trabajo.

CR 2.7 El recuento y control de los materiales y productos consumidos en el proceso
de envasado y acondicionado se ejecuta, segun lo establecido y disponiendo los
sobrantes en el lugar asignado para su reutilizacion.

CR 2.8 La manipulacion de los productos y de los materiales de envasado se lleva
a cabo, adoptando las medidas de proteccién necesarias y las normas de higiene
alimentaria aplicables.

RP 3: Operar mandos sencillos y automaticos para realizar el proceso de embalaje de los
productos alimentarios envasados, siguiendo instrucciones.

CR 3.1 La formacion del paquete, pale o fardo, en la maquina de embalaje
correspondiente, se desarrolla, conforme a las especificaciones establecidas.

CR 3.2 Los formatos de cartonaje, empapelado y retractilado se ensayan previamente,
consiguiendo las posibles desviaciones, bajo la supervision del responsable del
proceso.

CR 3.3 Los materiales de embalaje se ubican en las lineas o equipos suministradores,
entrando en los procesos automatizados, con el ritmo y la sincronizacion establecida.

CR 3.4 El producto acabado se separa por lotes, con la precisién y en la cantidad
especificada en las instrucciones de trabajo, segun la orientacion del mismo y la
envoltura correspondiente.

CR 3.5 El sellado se realiza ajustadamente con el ritmo y la forma especificada en
las instrucciones de la operacion, asi como el atado y/o retractilado de las unidades
empaquetadas.

CR 3.6 Los rotulos, marchamos, tarjetas y otros indicativos que identifiquen al
producto embalado se colocan en el lugar y forma establecidos segun instrucciones
y, observando y comunicando cualquier anomalia que se detecte.
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CR 3.7 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
durante la operacion para detectar posibles anomalias.

CR 3.8 El recuento y control de los materiales consumidos en el proceso de embalaje
se efectla segun instrucciones, disponiendo los sobrantes en el lugar asignado para
su reutilizacion o tratamiento.

RP 4: Realizar la limpieza y el mantenimiento de primer nivel de los utiles, equipos e
instalaciones utilizados de envasado y embalaje de los productos alimentarios para
dejarlos operativos para posteriores utilizaciones, cumpliendo la normativa aplicable de
seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria, siguiendo instrucciones.

CR 4.1 La limpieza de las instalaciones y equipos utilizados en los procesos
de envasado y empaquetado de los productos se ejecuta con la frecuencia y
procedimientos establecidos, aplicando las medidas de proteccion requeridas y las
normas que aseguren la calidad alimentaria.

CR 4.2 Las zonas de trabajo, asi como los lugares de paso y salida, se mantienen
libres de obstaculos, retirando aquellos objetos, bultos, mercancias o residuos,
utilizando el equipo de proteccion individual y adoptando las medidas de prevencion
de riesgos, cumpliendo la normativa aplicable.

CR 4.3 Los residuos procedentes del envasado de productos alimentarios se
depositan en los contenedores y lugares destinados a tal fin, de acuerdo con los
procedimientos establecidos y las normas de gestion de residuos establecidos.

CR 4.4 Las operaciones de mantenimiento de primer nivel o de uso de los equipos y
maquinaria utilizados se ejecutan en la forma y periodicidad estipulada.

CR 4.5 Las correcciones o reparaciones de primer nivel en instalaciones o equipos
se efectian segun los procedimientos establecidos.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

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 inyeccidon de ingredientes. Lineas de
transporte. Instalaciones de limpieza. Balanzas. Registradoras contadoras.

Productos y resultados:

Productos envasados y acondicionados. Productos embalados dispuestos para su
almacenamiento, comercializacidn y expedicion. Limpieza y mantenimiento de primer nivel
de los utiles, equipos e instalaciones utilizados en el envasado y embalaje.

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.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 4: MANIPULAR CARGAS CON CARRETILLAS
ELEVADORAS

Nivel: 1

Cddigo: UC0432_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Conducir carretillas elevadoras pararealizar el movimiento de mercancias, cumpliendo
la normativa aplicable relativa a prevencion de riesgos laborales y medioambientales, y
bajo la supervision del personal responsable.

CR 1.1 El arranque de la carretilla elevadora se realiza comprobando previamente
los indicadores de funcionamiento del cuadro de mandos, como niveles de aceite,
carga de bateria, entre otros.

CR 1.2 La carretilla elevadora se conduce utilizando los equipos de proteccién
individual necesarios y los sistemas de retencion existentes.

CR 1.3 Los desplazamientos se efectuan teniendo en cuenta la sefalizacion existente
y evitando las zonas de circulacién peatonal.

CR 1.4 EIl recorrido en pendiente hacia abajo se efectia en marcha atras, no
efectuando cambios de direccion sobre la pendiente, para evitar riesgos de vuelco.

CR 1.5 La carretilla elevadora se conduce en condiciones de visibilidad y en caso
contrario, el desplazamiento se efectia marcha atras, haciendo uso de las sefiales
acusticas y luminosas de advertencia.

CR 1.6 Los movimientos se realizan con las horquillas bajadas evitando riesgos de
vuelcos por elevacion del centro de gravedad.

CR 1.7 Las carretillas elevadoras se estacionan en las zonas asignadas y autorizadas,
retirando la llave de contacto y accionando el freno de mano, manteniendo estas
zonas limpias de materias o elementos que puedan entrafiar riesgos.

RP 2: Efectuar la carga o descarga de materiales y productos para su recepcion, expedicion
y almacenamiento, cumpliendo la normativa aplicable relativa a prevencién de riesgos
laborales y medioambientales, y bajo la supervision del personal responsable.

CR 2.1 Las cantidades que se van a entregar o recibir se comprueban verificando en
el albaran de entrega o recepcion respectivamente.

CR 2.2 La unidad de carga (embalajes, envases o contenedores) se comprueba
verificando que no presenta deformaciones o dafios aparentes vy, si se detectan, se
comunican al personal responsable.

CR 2.3 Las indicaciones de carga maxima se respetan a fin de no superar los limites
de capacidad de la carretilla elevadora y se asegura la estabilidad, evitando riesgos
de accidente en operaciones de descarga y almacenamiento.

CR 2.4 Las mercancias se manipulan utilizando los medios adecuados en cada
caso (carretilla convencional, retractil, transpaleta manual o eléctrica, apilador, entre
otros) evitando alteraciones o desperfectos y teniendo en cuenta riesgos especiales
(atmosferas peligrosas, mercancias peligrosas, entre otros).

CR 2.5 El implemento se coloca dependiendo de su funcién, cuando el movimiento
de carga lo requiera, no sobrepasando la capacidad de carga ni la resistencia de las
horquillas y siguiendo instrucciones del personal responsable.

CR 2.6 La carga y descarga de los medios de transporte externos (camion,
furgoneta, entre otros) se realiza asegurando la integridad de las cargas y siguiendo
instrucciones del personal responsable respecto a su colocacion.

CR 2.7 Las cargas manipuladas se bajan a nivel del suelo antes de realizar maniobras,

para evitar riesgos para el personal operario y para el personal del entorno (dafio en
instalaciones, vuelcos, atropellos, entre otros).
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CR 2.8 La carga se deposita en el espacio o alvéolo asignado (estanteria o a nivel del
pavimento), situando la carretilla elevadora en angulo recto respecto a la estanteria o
carga apilada y con el mastil en posicién vertical.

RP 3: Abastecer de materias primas y materiales para su tratamiento en proceso de
produccion, asi como retirar los residuos generados, depositandolos en las zonas previstas
y bajo la supervision de personal responsable.

CR 3.1 La distribucion de materias primas se realiza utilizando los medios
establecidos en la orden de produccion, en las areas autorizadas para ello, a fin de
evitar disfunciones en el proceso.

CR 3.2 Las materias primas se reponen segun necesidades de la produccién y antes
de que se agoten en la zona de trabajo, para evitar paros en el proceso y siguiendo
instrucciones del personal responsable.

CR 3.3 Los residuos generados se cargan comprobando previamente si son
contaminantes, perjudiciales o si tienen defectos visibles, tomando las medidas
pertinentes segun instrucciones del personal responsable.

CR 3.4 Los residuos generados se trasladan con seguridad y se depositan en las
zonas y, en su caso, en contenedores correspondientes al tipo de residuo, para evitar
la contaminacion del medioambiente.

RP 4: Realizar el mantenimiento de primer nivel de las carretillas elevadoras para asegurar
su funcionamiento, cumpliendo la normativa aplicable relativa a prevencion de riesgos
laborales, medioambientales y de calidad, y bajo la supervisién del personal responsable.

CR 4.1 El mantenimiento de primer nivel se ejecuta teniendo en cuenta la
documentacion técnica del equipo y los procedimientos establecidos por la empresa.

CR 4.2 El estado de la carretilla se comprueba mediante inspeccion visual del tren de
rodaje, equipo de elevacion, pérdida de fluidos, entre otras, comunicando al personal
responsable la existencia de cualquier anomalia.

CR 4.3 Los elementos dispuestos para la conduccién y manipulaciéon segura tales
como frenos, estado de los neumaticos, sistema de elevacién, fugas de liquido
hidraulico o combustible, sefiales acusticas y visuales, entre otros, se comprueban
que permanecen en estado de funcionamiento.

CR 4.4 Los dispositivos de seguridad y equipos de proteccién individual (cinturdn,
casco, entre otros) se verifican comprobando que permanecen utiles.

CR 4.5 La carretilla elevadora se paraliza si se detectan averias que puedan afectar
al funcionamiento y manejo seguro comunicandolo a su personal responsable para
Su reparacion.

CR 4.6 Las revisiones periodicas se recogen en el libro de mantenimiento informando
al personal responsable de las actuaciones previas realizadas.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Carretillo manual, Carretillas automotoras de manutencion, eléctricas o con motor de
combustion interna. Carretillas manuales. Contenedores, embalajes y paletas. Estanterias
adecuadas a la tipologia de las cargas. Equipo de proteccion individual. Implementos.

Productos y resultados:

Lotes y partidas de materias primas. Productos semiprocesados preparados para su
traslado a pie de maquina. Partidas acabadas preparadas para su entrega al cliente.
Unidades de carga transportadas, colocadas o apiladas.
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Informacion utilizada o generada:

Normativa aplicable sobre manipulacion de cargas y utilizacién de equipos de trabajo de
carretillas. Normativa aplicable de prevencién en riesgos laborales. Normativa aplicable
de gestion de residuos o proteccion medioambiental. Ordenes de movimiento de
carga o descarga de productos, de transporte y/o de suministro interno. Albaranes de
entrega. Codificacion de materiales y productos. Manual de uso de la maquina. Fichas
de identificacion de riesgos. Documentos escritos y en soporte digital para el control del
movimiento y transporte de materiales y productos, materiales y productos en proceso y
clasificacién de existencias de almacén. Libro de mantenimiento. Etiquetas. Ordenes de
produccion.

MODULO FORMATIVO 1: PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS

Nivel: 1

Caodigo: MF0543_1

Asociado a la UC: Realizar tareas de apoyo a la recepcion y preparacion de las materias
primas

Duracién: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Identificar las condiciones personales y de los equipos precisas para proceder a realizar
las operaciones de recepcion y preparacion de materias primas y auxiliares cumpliendo la
normativa aplicable sobre higiene alimentaria.

CE1.1 Describir las caracteristicas que debe tener la ropa de trabajo y los equipos de
proteccion a utilizar en la recepcion y preparacién de materias primas.

CE1.2 Adoptar actitudes y comportamientos acordes a las normas sobre higiene
alimentaria.

CE1.3 Identificar situaciones de riesgo comunes en los procesos de recepcion y
preparaciéon de materias primas.

CE1.4 Interpretar adecuadamente la 6rdenes e instrucciones de trabajo, verbales o
escritas, que se reciban sobre la recepcion y preparacion de materias primas.

CE1.5 Efectuar en los equipos las comprobaciones y accionamientos necesarios
para realizar las operaciones de recepcion y preparacion de materias primas con
efectividad y seguridad.

CE1.6 Identificar la finalidad, caracteristicas y simbologia de las senales relacionadas
con la prevencién de riesgos o de emergencias.

CE1.7 Reconocer las condiciones ambientales que en las instalaciones de recepcién
y preparacion de materias primas implican riesgos sanitarios para las personas y
productos.

C2: Identificar las caracteristicas basicas de las materias primas y auxiliares entrantes, y
ayudar en su control, valoracién y en el proceso de recepcién y almacenamiento de las
mismas, segun los procedimientos establecidos y las instrucciones que se reciban.

CE2.1 Describir las condiciones basicas que deben reunir las principales materias
primas y auxiliares que entran en el proceso productivo.

CE2.2 Adoptar los métodos de apreciacion, medicion y calculo de cantidades en las
valoraciones rutinarias normalizadas de materias primas.

CE2.3 Relacionar las materias primas con el proceso y el producto final.

CE2.4 Explicar los procedimientos elementales de clasificacion de las materias
primas y de las principales materias auxiliares.

CE2.5 Reconocer registros y anotaciones sencillas sobre entradas de materias
primas alimentarias.
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CE2.6 Depositar las productos en el lugar establecido preservando las exigencias y
necesidades de los mismos.
CEZ2.7 En un supuesto practico de eleccidon de materias primas y auxiliares, a partir
de unas condiciones dadas:

— Identificar de qué materiales se trata y en que producto final interviene.

— Efectuar una clasificacion elemental de las mismas y categorizar, si llega el caso,
por calidades y aptitudes.

— Pesar, calibrar y medir, manejando instrumentos o aparatos sencillos y calculos
elementales.
— Anotar los resultados en los registros preparados al efecto.

— Realizar la descarga o deposito de las materias, de forma que no se ocasionen
atascos o situaciones anémalas para el proceso, ni dafnos a las materias primas.

C3: Efectuar, de acuerdo a instrucciones, la preparacion y el acondicionamiento de las
materias primas como primer paso de la elaboracién de productos alimentarios siguiendo
las normas de higiene y seguridad alimentaria.

CE3.1 Explicar las operaciones de preparacién y acondicionamiento de las materias
primas y qué resultado se obtiene con dichas operaciones.

CE3.2 Interpretar la documentacion e instrucciones de trabajo que indican los
criterios operativos a tener en cuenta.

CE3.3 Valorar la importancia y la dificultad que presentan la preparacion vy
normalizacion de las materias primas.

CE3.4 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.

CE3.5 Describir las precauciones y medidas a tener en cuenta en la manipulacion
de materias, equipos y productos para preservar la higiene y seguridad alimentarias.

CE3.6 En un supuesto practico de preparacion de materia prima, a partir de unas
condiciones dadas:

— Seleccionar la materia prima en funcién del producto a obtener y de la normalizacién
establecida.

— Limpiar la materia prima y eliminar las partes sobrantes.
— Efectuar los lavados y tratamientos sanitarios previos.

— Ultilizar convenientemente los utensilios y equipos de preparacion de la materia
prima con las precauciones personales requeridas.

— Mantener las medidas higiénicas y sanitarias preceptivas y realizar la recogida y
control de los residuos ocasionados.

— En caso de utilizaciéon de maquinas, ayudar a su mantenimiento y operatividad,
con las prevenciones de seguridad debidas.

— Dar continuidad al proceso de manera que la alimentacién de productos entrantes
y de salida sea conforme al ritmo establecido.

C4: Efectuar, segun instrucciones, las actividades de mantenimiento de primer nivel de los
equipos utilizados en la recepcion y preparacion de materias primas, realizando la limpieza
necesaria y la comprobacion de la operatividad de los mismos.

CE4.1 Diferenciar los niveles y requisitos de limpieza de las diferentes instalaciones
y equipos de recepcion y preparacion de materias primas.

CE4.2 Efectuar operaciones de limpieza de equipos e instalaciones utilizando los
medios y productos adecuados.
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CE4.3 Adoptar la normativa general y las guias de practicas correctas en la industria
alimentaria.

CE4.4 Detectar los aspectos basicos de la normativa y de los planes de seguridad
que han de observarse para las personas y los materiales, comprobando la existencia
y el funcionamiento de los dispositivos de seguridad especificos.

CE4.5 Efectuar la recogida y eliminacion de residuos de la industria alimentaria con
las precauciones y procedimientos establecidos.

CE4.6 Preparar y poner a punto con habilidad los equipos e instalaciones utilizados
en la recepcion y preparacion de materias primas y materias auxiliares.

CE4.7 Efectuar reparaciones, arreglos y mejoras sencillas de determinados equipos
e instalaciones del proceso de recepcién y preparacion de materias primas.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C2 respecto a CE2.7; C3 respecto a CE3.6.

Otras capacidades:

Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demas; demostrando
cordialidad y amabilidad en el trato.

Interpretar y ejecutar las instrucciones de trabajo.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los
canales establecidos en la organizacion.

Respetar los procedimientos y las normas internas de la organizacion.

Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacion.

Identificar el proceso productivo de la organizacion.

Contenidos:

1. Preparacién de las operaciones de recepcidn y preparacion de materias primas
Normas basicas de higiene alimentaria; medidas de higiene personal, ropa de trabajo,
equipo de proteccion personal y guia de buenas practicas de higiene en la recepcion y
preparacion de materias primas.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos de recepcion y preparacion de
materias primas.

Riesgos mas comunes en la industria alimentaria.

Normativa basica sobre prevencion de dafios personales. Planes de seguridad y
emergencia.

Planes y érdenes de trabajo.

Recepcion de materias primas basicas y productos auxiliares.

Clasificacion de las materias primas por su origen.

Variedades y especificaciones en funcion del producto a obtener.

Materias primas auxiliares principales usadas en la Industria alimentaria.

Clasificacion y descripcion de los aditivos en la industria alimentaria.

Protecciéon de mercancias. Condiciones y medios de transporte externos.

Recepcidon de mercancias en la industria alimentaria. Operaciones y comprobaciones
generales.

Documentacion basica de recepcion; albaranes y hojas de recepcion.

Métodos de seleccion 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 valoracién de materias primas. Puesta a punto y control.
Registros y anotaciones de materias primas recepcionadas.

2. Conservacion de materias primas y materiales auxiliares

Almacenaje de materias primas, tipos y caracteristicas.

Adecuacion del tipo de almacenamiento a la materia prima o producto auxiliar.
Camaras de conservacion y depésito de materias primas: nociones de manejo basico.

Verificable en http://www.boe.es
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Sustancias conservantes. Nociones.

Otras medidas de conservacion.

Mantenimiento de camaras refrigeradas y registros de temperatura.

Normas de seguridad y prevencion en el almacenamiento de materias primas y auxiliares.
Operaciones basicas de preparacion de materias primas.

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

Operaciones especificas y resultados.

Utiles y herramientas basicas utilizadas en la preparacion de materias primas.
Magquinaria y equipos especificos de preparacion de materias primas.

Regulacion de parametros y manejo de mecanismos sencillos de control en maquinaria y
equipos.

3. Limpieza y mantenimiento basico de equipos de recepcién y preparacion de materias
primas

Niveles y requisitos basicos de limpieza.

Productos de limpieza; tipos y condiciones de utilizacién.

Utensilios y maquinaria de higienizacion.

Procesos y procedimientos de limpieza.

Residuos y contaminantes en la industria alimentaria, medidas de proteccién ambiental.
Operatividad y seguridad en los equipos de recepcion y preparacion de materias primas.
Mantenimiento bésico de equipos de recepcién y preparacion de materias primas.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos, salud
laboral, accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la realizacion de tareas
de apoyo a la recepcién y preparacién de las materias primas, que se acreditara mediante
una de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia Profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

Verificable en http://www.boe.es
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MODULO FORMATIVO 2: OPERACIONES BASICAS DE PROCESOS DE PRODUCTOS
ALIMENTARIOS

Nivel: 1

Cédigo: MF0544_1

Asociado a la UC: Realizar tareas de apoyo a la elaboracion, tratamiento y conservacion
de productos alimentarios

Duracion: 120 horas

Capacidades vy criterios de evaluacion:

C1: Identificar las condiciones personales y de los equipos, precisas para proceder a
realizar las operaciones basicas de procesamiento y elaboracion de productos alimentarios,
cumpliendo la normativa aplicable.

CE1.1 Identificar la forma de empleo de ropa, equipos y elementos de proteccion
personal, segun normativa aplicable.

CE1.2 Adoptar actitudes, comportamientos y practicas acordes al normativa aplicable.

CE1.3 Interpretar las 6rdenes de trabajo recibidas sobre la elaboracién, tratamientos
y conservacion de productos.

CE1.4 Preparar los utiles, equipos y maquinaria a utilizar de acuerdo al tipo de
elaboracién o tratamiento a aplicar a los productos alimentarios.

CE1.5 Efectuar en los equipos las comprobaciones y accionamientos necesarios
para poder realizar las operaciones de elaboracion y conservacion de los productos
que corresponda.

CE1.6 Reconocer el funcionamiento y existencia de los dispositivos de seguridad en
los equipos de elaboracion y tratamiento de productos.

C2: Aplicar técnicas sencillas de elaboracion de productos alimentarios con el utillaje y
equipo apropiado al proceso que se esté llevando a cabo y siguiendo instrucciones.

CE2.1 Interpretar la documentacién e instrucciones de trabajo que marcan los
criterios operativos que hay que llevar a cabo.

CE2.2 Explicar las operaciones de elaboracion que hay que realizar en cada caso y
qué resultado es el esperado.

CE2.3 Valorar la importancia y la dificultad que presentan las operaciones de
elaboracién de un producto alimentario en el conjunto del proceso.

CE2.4 En un caso practico de elaboracion, a partir de unas condiciones dadas:
— Reconocer las caracteristicas del producto entrante ya preparado.

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

— Aplicar las medidas de higiene y de seguridad especificas en la manipulacién de
productos y manejo de equipos.

— Colaborar en el contraste de las caracteristicas del producto elaborado en relacién
con sus especificaciones y, en su caso, avisar de los posibles defectos.

— Mantener los ritmos y secuencias de trabajo establecidos en el transcurso de la
elaboracion.

— Identificar las piezas o unidades defectuosas y apartarlas o reconstruirlas para su
recuperacion o tratamiento.

— AfAadir, cuando sea necesario, aditivos, sales, fermentos, liquidos de gobierno,
sustancias curantes y otros ingredientes que puedan formar parte del producto
elaborado.

— Cumplimentar hojas de incidencias.

Verificable en http://www.boe.es
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CE2.5 Reconocer los residuos principales que se generan durante el proceso de
elaboracién y qué tipo de destino o tratamiento deben recibir.

C3: Aplicar los tratamientos finales de conservacion y acabado de productos alimentarios
que se precisen y aplicando la normativa aplicable.

CE3.1 Identificar y describir de forma béasica los equipos, cdmaras, tuneles, autoclaves
y otras instalaciones que intervienen en los tratamientos finales de conservacion y/o
acabado.

CE3.2 Manipular, en operaciones sencillas y rutinarias, los equipos e instalaciones
de tratamiento final de productos alimentarios.

CES3.3 Ayudar en las comprobaciones rutinarias del control de cdmaras de curado,
secado, congelacién, atmdsfera controlada u otros tratamientos de larga duracién.

CE3.4 Enun supuesto practico de tratamiento final o acabado del producto elaborado,
debidamente caracterizado:

— Preparar los utensilios, equipos e instalaciones que van a intervenir en el
tratamiento.

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

— ldentificar los medios y sistemas de regulacion de los equipos e instalaciones, y lo
que se debe controlar en los mismos.

— Ayudar a revisar los indicadores de los parametros estandary, en su caso, registrar
los datos observados, dando cuenta si se advierten anomalias fuera de los limites
normales de funcionamiento.

— Operar bajo instrucciones, equipos e instalaciones de tratamiento final.

— Depositar en el lugar y forma asignados, los productos tratados para su traslado a
almacén o a la linea de envasado y/o embalaje.

— Colaborar en las tomas de muestras, bajo la supervisién asignada, dando cuenta
de la operacion llevada a cabo por el procedimiento establecido.

C4: Realizar la limpieza y el mantenimiento basico de utiles, equipos e instalaciones
utilizados en la elaboracion de productos alimentarios; cumpliendo instrucciones y segun
normativa aplicable.

CE4 .1 Identificar los diferentes procedimientos de limpieza adecuados a cada equipo
e instalacion.

CE4.2 Reconocer las condiciones que deben tener las distintas zonas de trabajo
después de las operaciones de elaboracion de productos alimentarios.

CE4.3 Efectuar la recogida y eliminacién de los residuos generados en la elaboracion
de productos, segun las normas y procedimientos de gestion de residuos establecidos.

CE4.4 Realizar las operaciones de mantenimiento y puesta a punto que necesiten
los equipos e instalaciones utilizados en la elaboracion de productos alimentarios.

CE4.5 Efectuar correcciones y reparaciones de primer nivel en los equipos e
instalaciones que presenten deficiencias.

CE4.6 Observar las medidas de prevencion de riesgos y medidas de seguridad
personal en la realizacion de las tareas de limpieza y mantenimiento.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C2 respecto a CE2.4; C3 respecto a CE3.4.

Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demas; demostrando
cordialidad y amabilidad en el trato.

Interpretar y ejecutar las instrucciones de trabajo.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los
canales establecidos en la organizacion.

Verificable en http://www.boe.es
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Respetar los procedimientos y las normas internas de la organizacion.
Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacién.
Identificar el proceso productivo de la organizacion.

Contenidos:

1. Preparacion de las operaciones basicas de elaboracién de productos alimentarios
Normas basicas de higiene alimentaria; medidas de higiene personal, ropa de trabajo,
equipo de proteccion personal y guia de buenas practicas de higiene en la elaboracion de
productos alimentarios.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos de elaboracion de productos
alimentarios.

Medidas de seguridad en el manejo de equipos y utiles utilizados en la elaboracién de
productos alimentarios.

Planes de trabajo y lineas de elaboracion de productos alimentarios.

2. Operaciones basicas de elaboracion de productos; descripcion y parametros a
controlar

Tratamientos por accién del calor.
Irradacion.

Alta presion.

Tratamientos por accion del frio.
Manipulacion del contenido en agua.
Adiccion de aditivos quimicos.
Ahumado.

Fermentacion y maduracion.
Técnicas de extrusion.

Reduccion del tamario de sélidos.
Mezcla.

Emulsificacion.

Técnicas de separacion.

3. Equipos. Maquinaria utillaje utilizado en la elaboracion de productos alimentarios
Funcionamiento, instrumental de control y regulaciéon basica de: calderas, estufas y
hornos; esterilizadoras, pasteurizadoras y fermentadoras; refrigeradoras y congeladores;
cortadoras, picadoras y batidoras, amasadoras, mezcladoras y homogeneizadoras;
prensadoras e inyectoras; secadoras y desaireadoras; equipos y maquinaria especifico
por subsectores.

Descripcién y manejo de las herramientas y Utiles basicos en la industria alimentaria:
cuchillos, pinzas, desconchadoras, rejillas, fuentes, ollas, cazos, espatulas entre otros.

4. 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.

5. Limpieza y mantenimiento basico de equipos de elaboracion de productos alimentarios
Niveles y requisitos basicos de limpieza en los equipos de elaboracién.

Productos de limpieza; tipos y condiciones de utilizacion.

Utensilios y maquinaria de higienizacion.

Procesos y procedimientos de limpieza.

Residuos y contaminantes generados en la elaboracion de productos alimentarios,
operaciones basicas de recuperacién, depuracion y eliminacion.

cve: BOE-A-2015-10768
Verificable en http://www.boe.es



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO P
Miércoles 7 de octubre de 2015 Sec.l. Pag. 90816

Operatividad y seguridad en los equipos de elaboracion de productos alimentarios.
Mantenimiento basico de equipos de elaboracion de productos alimentarios.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos, salud
laboral, accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la realizacion de tareas
de apoyo a la elaboracion, tratamiento y conservacion de productos alimentarios, que se
acreditara mediante una de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia Profesional de un minimo de tres afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 3: ENVASADO Y EMPAQUETADO DE PRODUCTOS
ALIMENTARIOS

Nivel: 1

Caodigo: MF0545_1

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

Duracién: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Identificar y preparar los envases y materiales para el envasado, acondicionado
y embalaje de productos alimentarios de acuerdo al procedimiento e instrucciones
establecidas.

CE1.1 Reconocer los envases y los materiales que son necesarios para configurar el
producto envasado y acondicionado.

CE1.2 Reconocer los materiales de embalaje necesarios para configurar el paquete,
palet o fardo.

CE1.3 Asociar las clases de envasado, acondicionado y embalaje con el proceso de
produccion y el producto final obtenido.

CE1.4 Subrayar las caracteristicas basicas de tapones, tapas, cordeles, cintas,
colas, grapas y otros materiales auxilares de envasado y embalaje.

CE1.5 Distinguir los diferentes materiales de acondicionamiento y asociarlos con los
envases y su presentacion final.

CE1.6 Disponer los consumibles adecuados al proceso de envasado o embalaje que
se va a llevar a cabo.

CE1.7 Comprobar la disponibilidad de etiquetas y rétulos en la cuantia y lugares
establecidos.

CE1.8 Efectuar la limpieza de los envases formados «in situ» conforme a las medidas
higiénicas necesarias.
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C2: Localizar los principales componentes de la preparacion de las maquinas y equipos de
envasado y embalaje, segun las indicaciones recibidas.

CE2.1 Interpretar las instrucciones de mantenimiento basico y puesta a punto de los
equipos y maquinas de envasado, acondicionado y embalaje y colaborar en éste
mantenimiento.

CE2.2 Explicar los reglajes a realizar ante un cambio de formato del envase y ayudar
en dichas adaptaciones.

CE2.3 Enumerar las revisiones que hay que realizar en los equipos de envasado
y en los de embalaje, antes de la puesta en marcha, sefalando los principales
componentes a revisar.

CE2.4 Reconocer las incidencias mas frecuentes que pueden surgir en una linea
0 equipo de envasado o de embalaje y ayudar en la adaptacién de las medidas
correctivas y preventivas.

CEZ2.5 Reconocer las condiciones técnico-sanitarias que deben reunir las areas de
envasado-acondicionado y la zona de embalaje.

CEZ2.6 En un supuesto practico de preparacion de una linea o equipos de envasado
o de embalaje, a partir de unas condiciones dadas:

— Colaborar, dentro de su responsabilidad, en las tareas de mantenimiento de primer
nivel requeridas.

— Poner a punto, bajo supervisién las maquinas, los equipos principales y auxiliares
para su puesta en marcha y normal funcionamiento.

— Realizar labores de limpieza y desinfeccion, utilizando los productos y equipos
apropiados.

— Comprobar que los consumibles, tanto los recipientes como los elementos para el

acondicionado y el embalaje, se hallan a disposicién del proceso, en lugar y cuantia
necesarios, para evitar interrupciones.

— Ensayar, mediante simulacion, el funcionamiento de los dispositivos y mecanismos
de seguridad de las maquinas y equipos de envasado, acondicionado y embalaje.

C3: Describir las operaciones autométicas de envasado y acondicionado de productos
alimentarios, considerando el orden de las operaciones.
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: formaciéon de envases «in situy», preparacion,
llenado-cerrado, etiquetado y acondicionado.
CES3.4 Describir el funcionamiento y las partes mas importantes de las maquinas,
equipos y lineas de envasado y acondicionado.

CE3.5 Senalar 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 En un supuesto practico de envasado y acondicionado, a partir de unas
condiciones dadas:

— Reconocer la aptitud de los envases y materiales a utilizar.

— Comprobar que los depésitos de dosificacion mantienen las muelas adecuadas de
producto y que los dosificadores e inyectores se hallan preparados.

— Comprobar que los materiales de acondicionamiento y los envases o sus preformas
estan dispuestos correctamente en las lineas o conductos suministradores y acceden
al proceso con el ritmo y secuencia correctos.

cve: BOE-A-2015-10768
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— Operar los mandos de las maquinas y equipos de envasado y acondicionado,
vigilando su correcto funcionamiento.

— Controlar que el llenado, cerrado y etiquetado se efectia por los equipos
automaticos, sin incidencias.

— Reconocer el cauce establecido para notificar las anomalias que se observen en
el desarrollo del proceso.

— Cumplimentar hojas o partes de trabajo preparados para el recuento de consumibles
y de los envases producidos.

— Precisar el lugar y la forma donde deben depositarse o trasladarse los envases
contados, asi como los sobrantes o desechos para su recuperacion o tratamiento.

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

C4: Aplicar las operaciones automaticas de empaquetado y embalaje de productos
alimentarios, considerando la secuencia del proceso productivo.

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 formacion del paquete, palet o fardo, relacionando aquellos con el embalaje
deseado.

CE4.3 Describir el funcionamiento y las partes mas importantes de las maquinas,
equipos y lineas de embalaje.

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

CEA4.5 Identificar las operaciones necesarias para confeccionar las cajas, paquetes,
fardos, retractiles y demas unidades propias del embalaje.

CE4.6 En un supuesto practico de embalaje de productos alimentarios, a partir de
unas condiciones dadas:

— Estimar la aptitud de los materiales a utilizar.

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

— Operar diestramente los mandos de la maquinaria de embalaje, vigilando su
correcto funcionamiento.

— Comprobar que el cerrado, atado, flejado, rotulacién y demas operaciones finales
de embalaje, se efectuan, tanto si son automaticos como semiautomaticos, de forma
correcta y sin incidencias.

— Aplicar las érdenes y criterios de ubicacion y traslado de los productos embalados,
al lugar y forma asignados y en caso de empleo de aparatos robotizados, operar
éstos con maximo esmero y cuidado.

— ldentificar el lugar y la forma donde deben depositarse o trasladarse los materiales
sobrantes, desechos o paquetes defectuosos para su recuperacion.

— Notificar, por el cauce establecido, las anomalias o fallos observados en el embalaje
y colaborar en el recuento de consumibles y paquetes o unidades producidas.

— Aplicar los métodos de seguridad especificos y de higiene alimentaria en la
utilizacion de maquinas y equipos de embalaje.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C2 respecto a CE2.6; C3 respecto a CE3.6; C4 respecto a CE4.6.

Otras capacidades:

Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demas; demostrando
cordialidad y amabilidad en el trato.
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Interpretar y ejecutar las instrucciones de trabajo.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los
canales establecidos en la organizacion.

Respetar los procedimientos y las normas internas de la organizacion.

Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacién.

Identificar el proceso productivo de la organizacion.

Contenidos:

1. Materiales y productos para el envasado en la industria alimentaria, embalaje y
empaquetado

Funciones y efectos del envasado de los productos alimentarios.

Caracteristicas y propiedades necesarias de los materiales utilizados para el envasado de
productos alimentarios.

Condiciones higiénicas necesarias en los procesos de envasado.

Tipos y modalidades de envasado de productos alimentarios: envasado aséptico, envasado
con aire, envasado al vacio, envasado en atmdsfera modificada, envasado activo.
Medidas de prevencion de riesgos en las operaciones de envasado y embalado.

Envases metalicos: aluminio, hojalata. Constitucién y propiedades.

Envases de vidrio y ceramica: frascos, botellas, garrafas.

Envases de papel y cartdn: tetrabrik, cartones, papel.

Envases de materiales plasticos y complejos: bolsas, bolsas microperforadas, bandejas,
flexibles esterilizados, termoformados.

Envolturas diversas.

Productos y materiales de acompafamiento y presentacion.

Recubrimientos y peliculas comestibles.

Etiquetas, rotulacién y elementos de identificacion e informacion.

Requisitos legales de acondicionamiento de productos.

Productos de empaquetado, papeles, cartones y plasticos.

Flejes, cintas y cuerdas.

Bandejas y otros soportes de embalaje.

Gomas y colas.

Aditivos, grapas y sellos.

Otros materiales auxiliares.

2. Operaciones de envasado, acondicionado y embalaje

Formacion de envases «in situ».

Manipulacion 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; regulacion y manejo.

Manipulacion y preparacion de materiales de embalaje.

Procedimientos de empaquetado, retractilado, orientacién y formacién de lotes.
Rotulacién e identificacién de lotes.

Paletizacion y movimiento de pales.

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

3. Funcionamiento basico de la maquinaria de envasado, acondicionado y embalaje
Maquinas de envasado: tipos basicos, principales componentes, funcionamiento y equipos
auxiliares.

Maquinas de embalaje: tipos basicos, principales componentes, funcionamiento y equipos
auxiliares.

Maquinas automatizadas y robotizadas de envasado y embalaje.
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Lineas automatizadas integrales.

Limpieza de la maquinaria de envasado y embalado.

Mantenimiento elemental, puesta a punto y pequefias reparaciones de la maquinaria de
envasado y embalaje.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos, salud
laboral, accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el manejo de equipos e
instalaciones para el envasado, acondicionado y empaquetado de productos alimentarios,
siguiendo instrucciones de trabajo de caracter normalizado y dependiente, que se
acreditara mediante una de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia Profesional de un minimo de tres afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 4: MANIPULACION DE CARGAS CON CARRETILLAS
ELEVADORAS

Nivel: 1

Cdédigo: MF0432_1

Asociado a la UC: Manipular cargas con carretillas elevadoras

Duracién: 90 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Aplicar técnicas de conduccién de carretillas elevadoras efectuando operaciones
convencionales y maniobras basicas.

CE1.1 Localizar la situacion de los mandos de conduccion de las carretillas y los
indicadores de control, describiendo la funcién que cada uno desempena.

CE1.2 Describir los diferentes puntos que hay que comprobar para la puesta en
marcha de la carretilla elevadora.

CE1.3 Reconocer los riesgos derivados de la manipulacion de carretillas elevadoras
y los medios y equipos que se utilizan, identificandolos.

CE1.4 Identificar las sefiales normalizadas que delimitan las zonas especificas de
trabajo y movimiento, interpretando cada una de ellas.

CE1.5 Identificar las sefales luminosas y acusticas que deben llevar las carretillas,
relacionandolas con su tipologia y localizacion.

CE1.6 Explicar las condiciones basicas de estabilidad de las cargas y posibilidades
de vuelco dependiendo de la maniobra.

CE1.7 Reconocer las operaciones que hay que realizar para el estacionamiento de
la carretilla elevadora y para el mantenimiento del espacio libre de obstaculos.

CE1.8 En un supuesto practico de conduccion de carretillas elevadoras, a partir de
especificaciones técnicas:

— Comprobar los indicadores de funcionamiento.
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Poner en funcionamiento la maquina.

Conducir la maquina sin carga y realizar las maniobras especificadas.
Elevar y bajar la horquilla.
Estacionar la carretilla el lugar especificado y dejarla fuera de funcionamiento.

C2: Aplicar técnicas de carga y descarga de carretillas elevadoras efectuando la recepcién,
expedicion y almacenamiento con distintas mercancias.

CE2.1 Identificar las formas basicas 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.

CEZ2.5 En un caso practico de manipulacion de materiales y productos debidamente
caracterizado:

— Interpretar la informacion facilitada.
— Localizar la situacion fisica de la carga.

— Comprobar que los embalajes, envases, asi como, los materiales o productos
reunen 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.

C3: 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 musculo-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 protecciéon 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 proteccién individual mas adecuado.
— Reconocer los riesgos derivados del manejo de la carga.

— Identificar los riesgos derivados de la conduccién del transporte, de la estiba/
desestiba, apilado/desapilado de la carga.

— Detallar las posibles situaciones de emergencia que se puedan presentar.

C4: Interpretar la simbologia utilizada en las sefalizaciones 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.
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CEA4.3 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
manipulacion en interiores.

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

C5: Identificar los elementos de las maquinas previstos para la conduccién segura, asi
como las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

CES5.1 Interpretar sobre carretillas (o0 maquetas) los mandos, sistemas y elementos
de conduccién y manipulacién; asi como los indicadores de combustible, nivel de
carga de bateria y otros incluidos en el tablero de control de la carretilla.

CES5.2 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 reparacion y pueden ocasionar la
detencion de la carretilla.

CE5.4 En un supuesto practico en el que la carretilla acusa anomalias:
— Detectar las anomalias.

— ldentificar 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.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C1 respecto a CE1.8; C2 respecto a CE2.8; C3 respecto a CE3.5; C4 respecto a CE4.6
Otras capacidades:

Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacion.
Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los
canales establecidos en la organizacion.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y eficacia.
Interpretar y ejecutar las instrucciones de trabajo.

Respetar los procedimientos y las normas internas de la organizacion.

Contenidos:

1. Manejo y conduccién de carretillas

Localizacién de los elementos de la carretilla.

Manejo de la maquina: Eje directriz. Comprobacion previa puesta en marcha. Puesta en
marcha y detencién de la carretilla. Maniobras con y sin carga. Maniobras extraordinarias.
Frenado, arranque y detencién del equipo.

Seguridad en el manejo: transporte y elevacion de la carga.

Sistema de sefalizacion y transito en planta.

Equipos de proteccion individual.

Vuelco transversal y longitudinal: como evitarlos.

Acceso/descenso de la carretilla: utilizacion del sistema de retencién, cabina, cinturon de
seguridad.

Circulacion: velocidad de desplazamiento, trayectoria, naturaleza del piso, estado del
mismo, entre otros.

Verificable en http://www.boe.es

cve: BOE-A-2015-10768



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Miércoles 7 de octubre de 2015 Sec. I.

Pag. 90823

2. Cargay descarga de materiales

Unidad de carga.

Interaccion entre el centro de gravedad de la carga y el de la carretilla.

Pérdida de estabilidad de la carretilla descargada y cargada.

Triangulo de sustentacion de la carretilla contrapesada convencional.

Comportamiento dinamico y estatico de la carretilla cargada y descargada: exceso de
velocidad, sobrecarga, carga mal colocada, aceleraciones, maniobras incorrectas.
Nociones de equilibrio. Tipos. Graficos de carga.

Aplicacion de la ley de la palanca.

Centro de gravedad de la carga: concepto elemental y métodos sencillos para su
determinacion.

Uso de accesorios.

Operaciones de carga y descarga: de medios de transporte, estanterias y otros.

3. Manipulacién de cargas

Sistemas de paletizacion. Tipos de paletas.

Contenedores, bidones y otros.

Apilado y retirado de cargas.

Manutenciones especiales.

Precauciones en el transporte en entornos especiales (industria quimica, explosivos y
otros).

Mercancias peligrosas.

4. Mantenimiento de carretillas

Operaciones basicas de mantenimiento: inspeccion visual, mantenimiento de primer nivel.
Motor térmico.

Motor eléctrico.

Principales elementos de las carretillas manuales.

Principales elementos de las carretillas elevadoras de horquilla.

Sistema de elevacion.

Tipos de mastiles, horquillas, cilindros hidraulicos, tableros porta horquillas y otros.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos, salud
laboral, accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1.— Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la manipulacién de
cargas con carretillas elevadoras, que se acreditara mediante una de las dos formas
siguientes:

-Formacién académica de nivel 1 (Marco Espafol de Cualificaciones para la Educacién
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con este campo profesional.
-Experiencia Profesional de un minimo de tres afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.
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ANEXO VI

CUALIFICACION PROFESIONAL: OPERACIONES AUXILIARES DE MANTENIMIENTO
Y TRANSPORTE INTERNO EN LA INDUSTRIAALIMENTARIA

Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Nivel: 1

Caodigo: INA173_1

Competencia general

Realizar operaciones de limpieza e higienizacion de equipos e instalaciones, ayudar en las
tareas de mantenimiento de primer nivel de los mismos y manejar carretillas y dispositivos
de transporte interno de mercancias, de acuerdo con la normativa aplicable de higiene y
seguridad generales y especificas de la industria alimentaria.

Unidades de competencia

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

UCO0547_1: Ayudar en el mantenimiento operativo de maquinas e instalaciones de la
industria alimentaria, siguiendo los procedimientos establecidos

UCO0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad en el departamento de mantenimiento, dedicado a la industria
alimentaria, en empresas de mediano o gran tamafo, Desarrolla su actividad dependiendo
en su caso, funcional y/o jerarquicamente de un superior. En el desarrollo de la actividad
profesional se aplican los principios de accesibilidad universal de acuerdo con la normativa
aplicable.

Sectores Productivos

Se ubica en todos los subsectores de la industria alimentaria y afines, tanto las que se
dedican a la fabricacion directa de transformados alimentarios, como las de servicios y
productos auxiliares para el sector.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con
caracter genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

Auxiliares de planta alimentaria

Mozos de almacén

Carretilleros

Auxiliares de mantenimiento en industria alimentaria
Auxiliares de industrias alimentarias

Formacion Asociada (270 horas)

Modulos Formativos

MF0546_1: Higiene general en la industria alimentaria (90 horas)

MF0547_1: Mantenimiento basico de maquinas e instalaciones en la industria alimentaria
(90 horas)

MF0432_1: Manipulacién de cargas con carretillas elevadoras (90 horas)
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1: REALIZAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DE
HIGIENE GENERAL EN EQUIPOS E INSTALACIONES Y DE APOYO ALAPROTECCION
AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA, SEGUN LAS INSTRUCCIONES
RECIBIDAS

Nivel: 1

Cddigo: UC0546_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Realizar tareas rutinarias de limpieza y desinfeccién general de areas de trabajo,
instalaciones, maquinaria y equipos de la industria alimentaria, para mantenerlas operativas
en el procesamiento y elaboraciéon de alimentos, cumpliendo la normativa aplicable de
seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria, siguiendo instrucciones.

CR 1.1 Los productos de higiene y desinfeccion, previamente preparados, se utilizan,
siguiendo lo establecido en las instrucciones de trabajo.

CR 1.2 Los equipos y utiles de higiene asignados se utilizan, segun instrucciones y
procedimientos establecidos.

CR 1.3 Los procedimientos de limpieza, manuales o con maquinas se aplican, de
acuerdo con las especificaciones, frecuencia e instrucciones recibidas.

CR 1.4 El control y mantenimiento de los equipos automaticos de limpieza y de los
procesos CIP se efectlua, segun instrucciones.

CR 1.5 Los parametros ambientales y de mantenimiento de propiedades se controlan
en las salas limpias o salas blancas en el procesamiento de alimentos, cuando las
hubiera, siguiendo instrucciones.

CR 1.6 Las sefalizaciones de las operaciones a realizar o realizadas se efectian
asi como la comprobacion del funcionamiento de dispositivos de alarma o aviso de
equipos, cuando se requiera.

CR 1.7 Los registros del manual de autocontrol relativos a la ejecucion de las
operaciones de limpieza e higienizacion se cumplimentan segun indicaciones.

CR 1.8 La normativa aplicable de seguridad e higiene alimentaria se cumple, asi
como la aplicacion de las guias de practicas de higiene.

RP 2: Contribuir a la realizacion de las operaciones de recogida, depuracion y vertido de
residuos para garantizar el cumplimiento de la normativa aplicable en materia de gestion
de residuos.

CR 2.1 Los distintos tipos de residuos o desperdicios generados en el proceso
productivo se recogen, segun indicaciones y siguiendo los procedimientos
establecidos para ello.

CR 2.2 La ubicacion o almacenamiento de los residuos se realiza en el lugar
especifico y de la forma establecida, segun la normativa aplicable.

CR 2.3 El proceso de depuracién, se vigila en lo relativo al funcionamiento de equipos
y a condiciones de depuracién de residuos, segun instrucciones recibidas.

CR 2.4 La tomas de muestras de caracter rutinario se realiza en la forma, puntos y
cuantia indicados, de acuerdo con el procedimiento establecido.

CR 2.5 Los registros del manual de autocontrol relativos a la gestion de residuos se
cumplimentan segun las indicaciones recibidas.

RP 3: Realizar las operaciones de mantenimiento de primer nivel y limpieza de equipos,
utillajes e instalaciones, utilizados en la limpieza e higienizacién para dejarlos operativos,
cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad
alimentaria, siguiendo instrucciones.

CR 3.1 Las instalaciones, equipos y utillaje, se comprueba después de efectuada la
limpieza, verificando que no quedan restos de suciedad, ni alimentos.
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CR 3.2 EIl equipo y utiles de limpieza se dejan en estado de uso, efectuando la
limpieza de los mismos, comprobando que se encuentran operativos y en caso
contrario se procede a sustituirlos.

CR 3.3 Los productos y materiales utilizados se depositan en el lugar establecido,
cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y
seguridad alimentaria.

CR 3.4 Los equipos, maquinas y utillaje utilizados en las operaciones de limpieza e
higienizacién se mantienen, mediante operaciones sencillas en primer nivel, segun
instrucciones.

CR 3.5 El area de trabajo se mantiene libre de elementos que puedan resultar
peligrosos, contaminar o dafar los productos alimentarios.

CR 3.6 Las posibles deficiencias detectadas que impliquen riesgos sanitarios a las
personas o a los productos alimentarios se notifican al superior.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Equipos de limpieza y desinfeccién de areas, instalaciones, equipos y maquinaria. Archivos
manuales. Equipos de depuracion y evacuaciéon de residuos, instrumental de toma de
muestras.

Productos y resultados:

Instalaciones y equipos limpios y desinfectados listos para su uso. Residuos manipulados
y almacenados. Operaciones posteriores a la limpieza y el mantenimiento de primer nivel
en los equipos y utillajes.

Informacién utilizada o generada:

Manuales de utilizacién de equipos de limpieza. Normativa interna de seguridad y
emergencia. Recomendaciones técnicas para la limpieza y desinfeccién de equipos
e instalaciones. Manual de manipuladores de alimentos. Procedimientos de limpieza y
desinfeccion. Guia de buenas practicas de higiene. Normativa aplicable de seguridad
alimentaria y en materia de prevencion y medio ambiente.

UNIDAD DE COMPETENCIA 2: AYUDAR EN EL MANTENIMIENTO OPERATIVO DE
MAQUINAS E INSTALACIONES DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA, SIGUIENDO LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS

Nivel: 1

Caddigo: UC0547_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Preparar la puesta a punto de instalaciones, maquinas y equipos de la industria
alimentaria, en colaboracién para llevar a cabo los procesos de elaboracion, cumpliendo la
normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria,
siguiendo instrucciones.

CR 1.1 Los equipos, accesorios y utillaje se disponen y colocan en funciéon de su
utilizacion en el proceso de elaboracién o tratamiento de los alimentos, de acuerdo
con las instrucciones recibidas.

CR 1.2 Los equipos se regulan y ajustan de acuerdo con las especificaciones de los
procesos a aplicar realizando, cuando proceda, los cambios de utillaje necesarios en
los mismos siguiendo indicaciones.

CR 1.3 La operatividad y manejo de los equipos y maquinaria a utilizar se comprueba
segun indicaciones.
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CR 1.4 Los instrumentos de medida y control se conservan y verifica el estado de uso,
segun la periodicidad establecida para mantener su fiabilidad durante la aplicacion.

CR 1.5 Los mecanismos de seguridad de los equipos y maquinaria a utilizar se
ponen a punto segun normativa aplicable e instrucciones, adoptandose las medidas
preventivas.

RP 2: Auxiliar en la realizacién del mantenimiento de maquinaria y equipos de la industria
alimentaria con la finalidad de garantizar el funcionamiento y conservacion de los mismos,
cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad
alimentaria, siguiendo instrucciones.

CR 2.1 Los fluidos, engrases, lubricaciones y liquidos refrigerantes de los equipos se
comprueban y reponen segun instrucciones y en la calidad y cantidad precisa.

CR 2.2 Las pruebas funcionales y de seguridad se llevan a cabo segun instrucciones y
comprobando valores y desajustes e informando sobre las disfunciones observadas.

CR 2.3 Las reparaciones o sustituciones basicas de piezas en los equipos o la
correccion de disfunciones se efectian cuando proceda y segun las instrucciones,
para garantizar la operatividad de los equipos.

CR 2.4 Las herramientas y utiles usados se recogen finalizada las intervenciones,
depositdndolas en el lugar establecido, efectuando la limpieza de los mismos,
dejandola con los requerimientos higiénicos, cumpliendo la normativa aplicable de
seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 2.5 Los correspondientes partes o registros de las intervenciones realizadas se
cumplimentan segun los procedimientos establecidos.

RP 3: Efectuar las operaciones de mantenimiento de instalaciones, lineas automatizadas y
servicios auxiliares de la industria alimentaria en colaboracion, para garantizar la maxima
eficacia de las mismas y el desarrollo de los procesos productivos, cumpliendo la normativa
aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria, siguiendo
instrucciones.

CR 3.1 Los chequeos sencillos de control de parametros, niveles y ajustes en las
lineas de proceso se mantienen operativas, segun instrucciones.

CR 3.2 El funcionamiento de los servicios e instalaciones auxiliares de: agua, aire,
frio, energia eléctrica o térmica, entre otros se controla segun indicaciones, de forma
que su operatividad no sufra deterioros o anomalias que impida el desarrollo del
proceso productivo.

CR 3.3 Los interruptores y mecanismos de parada, arranque o en espera de los
servicios e instalaciones o lineas de proceso se activan al comenzar o finalizar la
jornada.

CR 3.4 La informacién basica del sistema de autodiagndstico de las lineas de proceso
o de las instalaciones se interpreta, siguiendo instrucciones.

CR 3.5 Las medidas que sobre eficacia y ahorro energético estén establecidas en la
empresa se cumplen en su nivel, comunicando posibles fallos e incidencias.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Elementos y dispositivos de seguridad de equipos e instalaciones, equipos de emergencia,
sefalizacion de seguridad. Archivos manuales. Herramientas y utiles de mantenimiento de
maquinas y equipos. Instrucciones de uso y de mantenimiento basicos de maquinas y
equipos.
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Productos y resultados:
Magquinaria y equipos revisados y listos para su funcionamiento. Instalaciones, lineas
automatizadas y servicios auxiliares operativos y en estado 6ptimo de funcionamiento.

Informacién utilizada o generada:
Instrucciones de mantenimiento de maquinaria y equipos. Normativa interna de seguridad
y emergencia. Normativa aplicable en materia de seguridad.

UNIDAD DE COMPETENCIA 3: MANIPULAR CARGAS CON CARRETILLAS
ELEVADORAS

Nivel: 1

Caddigo: UC0432_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP 1: Conducir carretillas elevadoras pararealizar el movimiento de mercancias, cumpliendo
la normativa aplicable relativa a prevencion de riesgos laborales y medioambientales, y
bajo la supervision del personal responsable.

CR 1.1 El arranque de la carretilla elevadora se realiza comprobando previamente
los indicadores de funcionamiento del cuadro de mandos, como niveles de aceite,
carga de bateria, entre otros.

CR 1.2 La carretilla elevadora se conduce utilizando los equipos de proteccion
individual necesarios y los sistemas de retencion existentes.

CR 1.3 Los desplazamientos se efectian teniendo en cuenta la sefializacion existente
y evitando las zonas de circulacion peatonal.

CR 1.4 EIl recorrido en pendiente hacia abajo se efectia en marcha atras, no
efectuando cambios de direccion sobre la pendiente, para evitar riesgos de vuelco.

CR 1.5 La carretilla elevadora se conduce en condiciones de visibilidad y en caso
contrario, el desplazamiento se efectia marcha atras, haciendo uso de las sefiales
acusticas y luminosas de advertencia.

CR 1.6 Los movimientos se realizan con las horquillas bajadas evitando riesgos de
vuelcos por elevacion del centro de gravedad.

CR 1.7 Las carretillas elevadoras se estacionan en las zonas asignadas y autorizadas,
retirando la llave de contacto y accionando el freno de mano, manteniendo estas
zonas limpias de materias o elementos que puedan entrafiar riesgos.

RP 2: Efectuar la carga o descarga de materiales y productos para su recepcion, expedicion
y almacenamiento, cumpliendo la normativa aplicable relativa a prevencién de riesgos
laborales y medioambientales, y bajo la supervision del personal responsable.

CR 2.1 Las cantidades que se van a entregar o recibir se comprueban verificando en
el albaran de entrega o recepcion respectivamente.

CR 2.2 La unidad de carga (embalajes, envases o contenedores) se comprueba
verificando que no presenta deformaciones o dafios aparentes y, si se detectan, se
comunican al personal responsable.

CR 2.3 Las indicaciones de carga maxima se respetan a fin de no superar los limites
de capacidad de la carretilla elevadora y se asegura la estabilidad, evitando riesgos
de accidente en operaciones de descarga y almacenamiento.

CR 2.4 Las mercancias se manipulan utilizando los medios adecuados en cada
caso (carretilla convencional, retractil, transpaleta manual o eléctrica, apilador, entre
otros) evitando alteraciones o desperfectos y teniendo en cuenta riesgos especiales
(atmdsferas peligrosas, mercancias peligrosas, entre otros).
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CR 2.5 El implemento se coloca dependiendo de su funcién, cuando el movimiento
de carga lo requiera, no sobrepasando la capacidad de carga ni la resistencia de las
horquillas y siguiendo instrucciones del personal responsable.

CR 2.6 La carga y descarga de los medios de transporte externos (camion,
furgoneta, entre otros) se realiza asegurando la integridad de las cargas y siguiendo
instrucciones del personal responsable respecto a su colocacion.

CR 2.7 Las cargas manipuladas se bajan a nivel del suelo antes de realizar maniobras,
para evitar riesgos para el personal operario y para el personal del entorno (dafio en
instalaciones, vuelcos, atropellos, entre otros).

CR 2.8 La carga se deposita en el espacio o alvéolo asignado (estanteria o a nivel del
pavimento), situando la carretilla elevadora en angulo recto respecto a la estanteria o
carga apilada y con el mastil en posicién vertical.

RP 3: Abastecer de materias primas y materiales para su tratamiento en proceso de
produccion, asi como retirar los residuos generados, depositdndolos en las zonas previstas
y bajo la supervision de personal responsable.

CR 3.1 La distribucion de materias primas se realiza utilizando los medios
establecidos en la orden de produccion, en las areas autorizadas para ello, a fin de
evitar disfunciones en el proceso.

CR 3.2 Las materias primas se reponen segun necesidades de la produccién y antes
de que se agoten en la zona de trabajo, para evitar paros en el proceso y siguiendo
instrucciones del personal responsable.

CR 3.3 Los residuos generados se cargan comprobando previamente si son
contaminantes, perjudiciales o si tienen defectos visibles, tomando las medidas
pertinentes segun instrucciones del personal responsable.

CR 3.4 Los residuos generados se trasladan con seguridad y se depositan en las
zonas y, en su caso, en contenedores correspondientes al tipo de residuo, para evitar
la contaminacion del medioambiente.

RP 4: Realizar el mantenimiento de primer nivel de las carretillas elevadoras para asegurar
su funcionamiento, cumpliendo la normativa aplicable relativa a prevenciéon de riesgos
laborales, medioambientales y de calidad, y bajo la supervision del personal responsable.

CR 4.1 El mantenimiento de primer nivel se ejecuta teniendo en cuenta la
documentacién técnica del equipo y los procedimientos establecidos por la empresa.

CR 4.2 El estado de la carretilla se comprueba mediante inspeccién visual del tren de
rodaje, equipo de elevacion, pérdida de fluidos, entre otras, comunicando al personal
responsable la existencia de cualquier anomalia.

CR 4.3 Los elementos dispuestos para la conduccién y manipulaciéon segura tales
como frenos, estado de los neumaticos, sistema de elevacioén, fugas de liquido
hidraulico o combustible, sefiales acusticas y visuales, entre otros, se comprueban
que permanecen en estado de funcionamiento.

CR 4.4 Los dispositivos de seguridad y equipos de proteccién individual (cinturédn,
casco, entre otros) se verifican comprobando que permanecen utiles.

CR 4.5 La carretilla elevadora se paraliza si se detectan averias que puedan afectar
al funcionamiento y manejo seguro comunicandolo a su personal responsable para
Su reparacion.

CR 4.6 Las revisiones periodicas se recogen en el libro de mantenimiento informando
al personal responsable de las actuaciones previas realizadas.

cve: BOE-A-2015-10768
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Contexto profesional:

Medios de produccion:

Carretillo manual, Carretillas automotoras de manutencion, eléctricas o con motor de
combustion interna. Carretillas manuales. Contenedores, embalajes y paletas. Estanterias
adecuadas a la tipologia de las cargas. Equipo de proteccion individual. Implementos.

Productos y resultados:

Lotes y partidas de materias primas. Productos semiprocesados preparados para su
traslado a pie de maquina. Partidas acabadas preparadas para su entrega al cliente.
Unidades de carga transportadas, colocadas o apiladas.

Informacion utilizada o generada:

Normativa aplicable sobre manipulacion de cargas y utilizacién de equipos de trabajo de
carretillas. Normativa aplicable de prevencién en riesgos laborales. Normativa aplicable
de gestion de residuos o proteccion medioambiental. Ordenes de movimiento de
carga o descarga de productos, de transporte y/o de suministro interno. Albaranes de
entrega. Codificacion de materiales y productos. Manual de uso de la maquina. Fichas
de identificacion de riesgos. Documentos escritos y en soporte digital para el control del
movimiento y transporte de materiales y productos, materiales y productos en proceso y
clasificacién de existencias de almacén. Libro de mantenimiento. Etiquetas. Ordenes de
produccion.

MODULO FORMATIVO 1: HIGIENE GENERAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Nivel: 1

Caodigo: MF0546_1

Asociado a la UC: 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: 90 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Identificar las condiciones personales y de los equipos precisas para realizar las
operaciones de limpieza e higienizacidn en equipos e instalaciones cumpliendo la
normativa sobre higiene sanitaria.

CE1.1 Describir las caracteristicas que debe tener la ropa de trabajo y los equipos de
proteccion a utilizar en la limpieza de equipos e instalaciones.

CE1.2 Reconocer y adoptar las medidas de higiene personal a aplicar en la industria
alimentaria y relacionarlas con las consecuencias derivadas de su inobservancia.

CE1.3 Interpretar adecuadamente las érdenes e instrucciones de trabajo que se
reciban sobre las operaciones de limpieza e higiene de equipos e instalaciones.

CE1.4 Comprobar la disponibilidad, estado y operatividad de equipos y Utiles a
utilizar en las operaciones de limpieza e higienizacion.

CE1.5 Identificar los productos de limpieza adecuados a cada tipo de proceso de
limpieza.

CE1.6 Comprobar la disposicion adecuada de los mecanismos de seguridad y
prevencion de los equipos para realizar las operaciones de limpieza.

C2: Distinguir los procedimientos de limpieza y desinfeccion de las zonas de trabajo,
instalaciones, maquinaria y equipos de produccion segun las indicaciones y respetando
las normas de seguridad e higiene alimentaria.

CE2.1 Diferenciar los conceptos y niveles de limpieza aplicados en la industria
alimentaria.

Verificable en http://www.boe.es
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CE2.2 Identificar, clasificar y comparar los distintos productos y tratamientos de
limpieza asi como sus condiciones de empleo.

CEZ2.3 Describir las operaciones, condiciones y medios empleados en la limpieza de
instalaciones y equipos.

CE2.4 Reconocer y adoptar las medidas de seguridad necesarias en la manipulacion
de los distintos productos de limpieza y desinfeccion.

CEZ2.5 Describir el funcionamiento de los sistemas y equipos de limpieza, tanto
manuales como automaticos.

CE2.6 En un supuesto practico de limpieza y desinfeccion: efectuar labores de
limpieza y desinfeccion, ante unas condiciones:

— 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.

— Realizar las sefializaciones precisas de las operaciones a realizar, segun el plan
de prevencion establecido.

— Efectuar la cumplimentacion de los registros de autocontrol referentes a las
operaciones de limpieza efectuadas.

— Comprobar que el resultado de la limpieza y desinfeccion es el esperado segun
los parametros asignados.

C3: Aplicar los procedimientos de recogida y eliminacion de residuos siguiendo la normativa
aplicable y reconociendo los riesgos que para el medio ambiente tiene la actividad de la
industria alimentaria.

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, seleccién, reciclaje,
depuracion, eliminacién y vertido de residuos.

CE3.4 Enumerar medidas de proteccion ambiental como son ahorro hidrico
y energético, alternativas energéticas, residuos sdlidos y envases, emisiones
atmosféricas y vertidos liquidos.

CE3.5 En un supuesto practico de recogida y eliminaciéon de residuos, ante unas
condiciones establecidas:

— Colaborar en la recogida de residuos con las precauciones y procedimientos
establecidos.

— Almacenar los residuos y desperdicios en el lugar asignado.
— Actuar diestramente en el manejo rutinario de equipos de depuracién.
— Realizar tomas de muestra de caracter sencillo y rutinario, siguiendo instrucciones.

— Colaborar en el cumplimiento del registro del manual de autocontrol referido a la
gestion de residuos.

C4: Comprobar la efectividad de las operaciones de limpieza y efectuar, segun indicaciones,
la limpieza y el mantenimiento de primer nivel de los equipos y utiles empleados en los
procesos de higienizacion.

CE4.1 En un supuesto practico de comprobacion de la limpieza efectuada, a partir
de unas condiciones dadas:

— Comprobar que el resultado de la limpieza y desinfeccion es el esperado de
acuerdo a los parametros asignados.

— Realizar la limpieza y revisién de los equipos y utiles utilizados para dejarlos en
estado de uso.

cve: BOE-A-2015-10768
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— Identificar las condiciones y lugar de depdsito de los productos y materiales de
limpieza.
— Efectuar las operaciones de mantenimiento basico en equipos y utiles de limpieza.
— Reconocer el estado de las condiciones ambientales de las instalaciones
alimentarias que no impliquen riesgos sanitarios para las personas o para los
productos.
Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:
C2 respecto a CE2.6; C3 respecto a CE3.5; C4 respecto a CE4.1.
Otras capacidades:
Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demas demostrando
cordialidad y amabilidad en el trato.
Interpretar y ejecutar las instrucciones de trabajo.
Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los
canales establecidos en la organizacion.
Respetar los procedimientos y las normas internas de la organizacion.
Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacion.
Identificar el proceso productivo de la organizacion.
Contenidos:
1. Normas y practicas de higiene en la industria alimentaria segun normativa aplicable
Normativa sobre manipulacién de alimentos.
Medidas de higiene y aseo personal en la industria alimentaria.
Ropa de trabajo y equipos de proteccion individual.
Actitudes y habitos higiénicos. Requisitos y prohibiciones en la industria alimentaria.
Alteraciones y contaminacioén de los alimentos. Fuentes, causas y tipos de contaminacion.
Factores que determinan el desarrollo de microorganismos en los alimentos, bacterias,
virus, parasitos y mohos.
La limpieza de las instalaciones de las industrias alimentarias como punto de control critico
del sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).
Requisitos higiénico-sanitarios especificos de los diferentes tipos de instalaciones de
elaboracién de alimentos: carnicas, conservas, lacteos, panificables y bebidas.
2. Productos utilizados para la limpieza e higienizacion en las industrias alimentarias
Estudio del pH. Acidos, neutros, alcalinos y disolventes.
El agua. Propiedades: pH, microorganismos, corrosién, alcalinidad, dureza, potabilidad e
indice de Langelier. Detergentes: neutros, amoniacados y desengrasantes.
Desinfectantes: cloro activo, compuestos de amonio cuaternario, aldehidos y peréxidos.
Productos de descomposicidén bioquimica.
Insecticidas y raticidas en la industria alimentaria.
La dosificaciéon 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 corrosion de los equipos: aleaciones de aluminio, aceros inoxidables,
materiales plasticos.
Normativa aplicable sobre biocidas autorizados para la industria alimentaria.
Condiciones y lugares de almacenamiento y colocacion de los productos de limpieza. @
(]
o
3. Equipamiento: utensilios y maquinaria de higienizacion 2 é
Utensilios: Bayetas, estropajos, cepillos, haraganes, pulverizadores, recogedores, S 2
fregonas y mopas de fregado, cubos, etc. g 2
Magquinaria: barredoras-fregadoras automaticas, maquinas a presion, maquinas de vapor, 35
magquinas generadoras de espuma, aspirador de filtro total, generadores de ozono. Uso y UO'J %
aplicaciones. ot
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Disposicion y colocacién de los utensilios y maquinaria de limpieza.

Procesos y procedimientos de limpieza, desinfeccion e higienizacion. Residuos y
contaminantes de la industria alimentaria.

El plan de higiene y saneamiento segun instalaciones, dependencias, superficies, utensilios
0 maquinaria.

Procesos CIP y SIP.

Circulo de Sinner: tiempo, temperatura, accion mecanica y producto quimico.

Los procedimientos operacionales de estandares de limpieza y desinfeccidon: manual, con
fregadora automatica, con maquina de espuma, con maquina a presion, con maquina a
vapor, con sistema CIP y con ozono. Validacion y verificacion.

Fases del proceso de limpieza y desinfeccion: prelavado, limpieza, enjuague intermedio,
desinfeccion y enjuague final.

La esterilizacion. Generalidades y métodos.

Acciones especiales de higienizacién: desinsectacion y desratizacion, medidas preventivas
y planes CIP.

Origen y caracteristicas de los vertidos de las distintas industrias alimentarias.

Normativa en materia de residuos.

Subproductos, derivados y desechos.

4. Tratamiento de residuos segun normativa aplicable

Recogida selectiva de residuos.

Sistemas de depuracién de vertidos. Normativa aplicable.

Toma de muestras de residuos.

Gestion administrativa de residuos peligrosos.

Agentes y factores de impacto ambiental de la industria alimentaria: emisiones a la
atmosfera, otro tipo de contaminaciones.

Herramientas de gestion medio-ambiental.

Ahorro hidrico y energético. Alternativas energéticas.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos, salud
laboral, accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la realizacion de
operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e instalaciones y de apoyo a la
proteccion ambiental, en la industria alimentaria, segun instrucciones recibidas, que se
acreditara mediante una de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia Profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.
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MODULO FORMATIVO 2: MANTENIMIENTO BASICO DE MAQUINAS E INSTALACIONES
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Nivel: 1

Codigo: MF0547_1

Asociado a la UC: Ayudar en el mantenimiento operativo de maquinas e instalaciones de
la industria alimentaria, siguiendo los procedimientos establecidos

Duracién: 90 horas

Capacidades vy criterios de evaluacion:

C1: Preparar las operaciones de mantenimiento operativo de instalaciones, maquinas y
equipos de la industria alimentaria, cumpliendo la normativa aplicable en prevenciéon de
riesgos, seguridad, medioambiente y seguridad alimentaria.

CE1.1 Describir las caracteristicas que debe tener la ropa de trabajo y los equipos
de proteccion a utilizar para la realizacion de las operaciones de mantenimiento de
equipos e instalaciones.

CE1.2 Reconocer y adoptar las medidas de higiene personal a aplicar en el
mantenimiento de los equipos y relacionarlas con las consecuencias derivadas de
su inobservancia.

CE1.3 Interpretar las instrucciones y protocolos sobre el mantenimiento de los
equipos.

CE1.4 Especificar como se lleva a cabo la preparacién de equipos, utiles y productos
a las distintas operaciones de mantenimiento a realizar.

CE1.5 Identificar las condiciones y dispositivos generales de seguridad que deben
tener los equipos para la realizacién de las operaciones de mantenimiento.

C2: Realizar operaciones rutinarias de apoyo a la preparacion y puesta a punto de
instalaciones, maquinas y equipos de la industria alimentaria para la realizacién de los
procesos de elaboracién, segun los procedimientos establecidos, cumpliendo la normativa
aplicable en prevencion de riesgos, seguridad, medioambiente y seguridad alimentaria.

CE2.1 Identificar la disposicion y colocacion de los equipos, accesorios y Utiles,
adecuada al proceso de elaboracion de alimentos especifico a llevar a cabo.

CEZ2.2 Reconocer los mecanismos de puesta en marcha de equipos e instalaciones.

CE2.3 Explicar los mecanismos de regulacion y ajuste de los equipos y aplicarlos de
acuerdo al proceso en marcha, segun instrucciones.

CE2.4 En un supuesto practico de preparacion y puesta a punto de instalaciones, a
partir de unas condiciones dadas:

— Mantener en estado de uso los instrumentos de medicion y control, cumpliendo
las medidas de prevencién y los mecanismos de seguridad precisos en cada equipo
segun las instrucciones recibidas.

C3: Efectuar el mantenimiento operativo de las maquinas y equipos de la industria
alimentaria, de acuerdo a los procedimientos e indicaciones recibidas, cumpliendo la
normativa aplicable en prevencion de riesgos, seguridad, medioambiente y seguridad
alimentaria.

CE3.1 Interpretar el plan de mantenimiento operativo establecido para las maquinas
e instalaciones de la industria alimentaria.

CE3.2 En un supuesto practico de mantenimiento operativo sencillo de maquinas y
equipos de la industria alimentaria, a partir de unas condiciones dadas:

— Efectuar las comprobaciones y reposiciones de fluidos, lubricantes y engrases en
los equipos y maquinas.

— Valorar desajustes en equipos, mediante la realizacion de pruebas funcionales
para asegurar la calidad de los procesos y evitar posibles averias en los mismos.
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— Ayudar en reparaciones sencillas, arreglos y mejoras de equipos y maquinaria
cuando se detecten averias o disfunciones en las mismas, cumpliendo la normativa
aplicable, en relacién a medidas de prevencion, seguridad e higiene de alimentos.

— Cumplimentar los partes o registros de las intervenciones de mantenimiento
realizadas.

C4: Efectuar las operaciones de mantenimiento de instalaciones, lineas automatizadas y
servicios auxiliares, siguiendo los procedimientos e instrucciones recibidas, cumpliendo
la normativa aplicable en prevencion de riesgos, seguridad, medioambiente y seguridad
alimentaria.

CE4.1 En un supuesto practico de mantenimiento de instalaciones, a partir de unas
condiciones dadas:

— ldentificar los chequeos, controles y ajustes a realizar en las lineas automatizadas
de procesos de elaboracion de alimento, cumpliendo la normativa aplicable en
prevencion de riesgos, seguridad, medioambiente y seguridad alimentaria.

— Controlar el funcionamiento de servicios e instalaciones auxiliares para garantizar
la operatividad de los mismos.

— Reconocer los interruptores y mecanismos de parada y arranque a activar en
instalaciones o lineas al comenzar o finalizar la jornada.

— Interpretar la informacion basica de los paneles y sistemas de auto diagndstico de
las lineas de proceso y transmitir las anomalias al personal que corresponda.

— Reconocer las medidas sobre eficacia energética que se tengan establecidas y
aplicarlas siempre que sea posible.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C2 respecto a CE2.4; C3 respecto a CE3.2; C4 respecto a CE4.1.

Otras capacidades:

Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora; con los demas demostrando
cordialidad y amabilidad en el trato.

Interpretar y ejecutar las instrucciones de trabajo.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los
canales establecidos en la organizacion.

Respetar los procedimientos y las normas internas de la organizacion.

Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacion.

Identificar el proceso productivo de la organizacion.

Contenidos:

1. Descripcién elemental y actuaciones basicas de mantenimiento en los equipos vy
maquinaria que intervienen en los procesos de elaboracién de alimentos

Tanques, bombas, valvulas y tuberias: caracteristicas.

Instrumentos de medicién y control.

Motores eléctricos. Medidas eléctricas basicas.

Elementos de potencia mecanica. Poleas, engranajes, reguladores de velocidad.
Maquinaria y equipos electro-mecénicos.

Elementos hidraulicos y electro-hidraulicos.

Elementos neumaticos y electro-neumaticos.

Equipos de produccion y transmisién de calor: hornos, calderas, intercambiadores, etc.
Equipos de produccién de aire. Secadores.

Sistemas de automatizacion. Relees internos, temporizaciones, contadores y autématas
programables.

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

Verificable en http://www.boe.es
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2. Descripcién elemental y actuaciones basicas de mantenimiento en los principales
tipos de instalaciones de procesamiento y elaboracion de alimentos
Industrias carnicas.

Industrias transformadoras de pescados.

Industrias lacteas y ovoproductos.

Industrias transformadoras de frutas y hortalizas.

Industrias de cereales, harinas y derivados.

Instalaciones para aceites y grasas.

Instalaciones de azucar, chocolate y confiteria.

Instalaciones de envasado, tratamiento y elaboracién de bebidas.
Instalaciones para productos diversos.

3. Descripcién elemental y actuaciones basicas de mantenimiento en instalaciones
auxiliares de la industria alimentaria

Instalaciones para acondicionamiento y tratamiento de agua. Distribucion y bombeo.
Instalaciones de produccién de calor.

Instalaciones de produccién y acondicionamiento de aire y gases.

Instalaciones de produccion y mantenimiento de frio.

Instalaciones para produccion y distribucion de electricidad.

Instalaciones de gas y fuel-oil.

4. Medidas de proteccion y prevencion de riesgos en el mantenimiento de equipos e
instalaciones de la industria alimentaria, segun normativa aplicable

Planes de seguridad y emergencia. Normativa aplicable.

Medidas y equipos de proteccion individual -EPI- en los distintos subsectores de la
industria alimentaria.

Sistemas elementales de prevencion de riesgos.

Medidas preventivas y condiciones de seguridad en las instalaciones de industria.
Riesgos ligados a los lugares de trabajo propios de la industria alimentaria.

Medidas de proteccion colectiva.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos, salud
laboral, accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el mantenimiento
operativo de maquinas e instalaciones de la industria alimentaria, que se acreditara
mediante una de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

Verificable en http://www.boe.es
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MODULO FORMATIVO 3: MANIPULACION DE CARGAS CON CARRETILLAS
ELEVADORAS

Nivel: 1

Cédigo: MF0432_1

Asociado a la UC: Manipular cargas con carretillas elevadoras

Duracién: 90 horas

Capacidades vy criterios de evaluacion:

C1: Aplicar técnicas de conducciéon de carretillas elevadoras efectuando operaciones
convencionales y maniobras basicas.

CE1.1 Localizar la situacion de los mandos de conduccion de las carretillas y los
indicadores de control, describiendo la funcién que cada uno desempenia.

CE1.2 Describir los diferentes puntos que hay que comprobar para la puesta en
marcha de la carretilla elevadora.

CE1.3 Reconocer los riesgos derivados de la manipulacion de carretillas elevadoras
y los medios y equipos que se utilizan, identificandolos.

CE1.4 Identificar las sefales normalizadas que delimitan las zonas especificas de
trabajo y movimiento, interpretando cada una de ellas.

CE1.5 Identificar las sefiales luminosas y acusticas que deben llevar las carretillas,
relacionandolas con su tipologia y localizacion.

CE1.6 Explicar las condiciones basicas de estabilidad de las cargas y posibilidades
de vuelco dependiendo de la maniobra.

CE1.7 Reconocer las operaciones que hay que realizar para el estacionamiento de
la carretilla elevadora y para el mantenimiento del espacio libre de obstaculos.

CE1.8 En un supuesto practico de conduccion de carretillas elevadoras, a partir de
especificaciones técnicas:

— Comprobar los indicadores de funcionamiento.

Poner en funcionamiento la maquina.

Conducir la maquina sin carga y realizar las maniobras especificadas.

Elevar y bajar la horquilla.

Estacionar la carretilla el lugar especificado y dejarla fuera de funcionamiento.

C2: Aplicar técnicas de carga y descarga de carretillas elevadoras efectuando la recepcién,
expedicién y almacenamiento con distintas mercancias.

CE2.1 Identificar las formas basicas de constituir las unidades de carga.

CE2.2 Explicar las condiciones que deben reunir los embalajes o envases para
constituir la unidad de carga.

CEZ2.3 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 practico de manipulacién de materiales y productos debidamente
caracterizado:

— Interpretar la informacion facilitada.
— Localizar la situacion fisica de la carga.

— Comprobar que los embalajes, envases, asi como, los materiales o productos
reunen las condiciones de seguridad.

Verificable en http://www.boe.es
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— 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.

C3: Interpretar y aplicar la normativa referente a la prevencioén 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 musculo-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.

CES3.3 Distinguir los distintos tipos de equipos de proteccion 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:

— ldentificar el equipo de proteccién individual mas adecuado.
— Reconocer los riesgos derivados del manejo de la carga.

— ldentificar los riesgos derivados de la conduccién del transporte, de la estiba/
desestiba, apilado/desapilado de la carga.

— Detallar las posibles situaciones de emergencia que se puedan presentar.

C4: Interpretar la simbologia utilizada en las sefalizaciones 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 informacién que debe llevar la carretilla.

CEA4.3 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
manipulacion en interiores.

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

C5: Identificar los elementos de las maquinas previstos para la conduccion segura, asi
como las operaciones de mantenimiento de primer nivel.
CES5.1 Interpretar sobre carretillas (0o maquetas) los mandos, sistemas y elementos
de conduccion y manipulacién; asi como los indicadores de combustible, nivel de
carga de bateria y otros incluidos en el tablero de control de la carretilla.

CES5.2 Interpretar en las instrucciones del manual de mantenimiento, las operaciones
que corresponden a un nivel primario del mismo.

CES.3 Identificar aquellas anomalias que, afectando a la conduccién o manipulacion
segura, deben ser comunicadas para su inmediata reparacion y pueden ocasionar la
detencién de la carretilla.

CES5.4 En un supuesto practico en el que la carretilla acusa anomalias:
— Detectar las anomalias.

— Identificar las que tengan su posible origen en defectos de fabricacién o
mantenimiento.

cve: BOE-A-2015-10768
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— Determinar si existen averias cuya reparacién supera su responsabilidad y deben

ser objeto de comunicacion a quien corresponda.

— Realizar las operaciones de mantenimiento que corresponde a su nivel de

responsabilidad.
Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de trabajo:
C1 respecto a CE1.8; C2 respecto a CE2.8; C3 respecto a CE3.5; C4 respecto a CE4.6
Otras capacidades:
Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacion.
Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los
canales establecidos en la organizacion.
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.
Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y eficacia.
Interpretar y ejecutar las instrucciones de trabajo.
Respetar los procedimientos y las normas internas de la organizacion.
Contenidos:
1. Manejo y conduccion de carretillas
Localizacién de los elementos de la carretilla.
Manejo de la maquina: Eje directriz. Comprobacion previa puesta en marcha. Puesta en
marcha y detencion de la carretilla. Maniobras con y sin carga. Maniobras extraordinarias.
Frenado, arranque y detencién del equipo.
Seguridad en el manejo: transporte y elevacion de la carga.
Sistema de sefializacion y transito en planta.
Equipos de proteccion individual.
Vuelco transversal y longitudinal: como evitarlos.
Acceso/descenso de la carretilla: utilizacion del sistema de retencién, cabina, cinturén de
seguridad.
Circulacion: velocidad de desplazamiento, trayectoria, naturaleza del piso, estado del
mismo, entre otros.
2. Cargay descarga de materiales
Unidad de carga.
Interaccion entre el centro de gravedad de la carga y el de la carretilla.
Pérdida de estabilidad de la carretilla descargada y cargada.
Triangulo de sustentacion de la carretilla contrapesada convencional.
Comportamiento dinamico y estatico de la carretilla cargada y descargada: exceso de
velocidad, sobrecarga, carga mal colocada, aceleraciones, maniobras incorrectas.
Nociones de equilibrio. Tipos. Graficos de carga.
Aplicacion de la ley de la palanca.
Centro de gravedad de la carga: concepto elemental y métodos sencillos para su
determinacion.
Uso de accesorios.
Operaciones de carga y descarga: de medios de transporte, estanterias y otros.
3. Manipulacién de cargas
Sistemas de paletizacion. Tipos de paletas. u,
Contenedores, bidones y otros. g
Apilado y retirado de cargas. 2 E
Manutenciones especiales. 5 §
Precauciones en el transporte en entornos especiales (industria quimica, explosivos y Ny
otros). S
Mercancias peligrosas. g %

m O
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4. Mantenimiento de carretillas

Operaciones basicas de mantenimiento: inspeccion visual, mantenimiento de primer nivel.
Motor térmico.

Motor eléctrico.

Principales elementos de las carretillas manuales.

Principales elementos de las carretillas elevadoras de horquilla.

Sistema de elevacion.

Tipos de mastiles, horquillas, cilindros hidraulicos, tableros porta horquillas y otros.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de
practicas, laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con
el Contexto Profesional establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos, salud
laboral, accesibilidad universal y proteccion medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la manipulaciéon de
cargas con carretillas elevadoras, que se acreditara mediante una de las dos formas
siguientes:

— Formacién académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con este campo profesional.

— Experiencia Profesional de un minimo de tres afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

cve: BOE-A-2015-10768
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ANEXO IX

CUALIFICACION PROFESIONAL: ELABORACION DE VINOS Y LICORES
Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Nivel: 2

Caodigo: INA174_2

Competencia general

Realizar las operaciones de elaboracion, crianza y envasado de vinos, aguardientes,
bebidas espirituosas y otros productos derivados, en las condiciones establecidas en
los manuales de procedimiento y calidad, asi como manejar la maquinaria y equipos
correspondientes y efectuar su mantenimiento de primer nivel.

Unidades de competencia

UCO0548 2: Controlar la materia prima y preparar las instalaciones y la maquinaria de
bodega

UCO0549 2: Controlar las fermentaciones y el acabado de los vinos

UCO0550_2: Realizar vinificaciones especiales

UCO0551_2: Conducir el proceso de destilacién y elaborar aguardientes y licores
UCO0314_2: Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en el departamento de produccién, relacionado con
el departamento de mantenimiento y calidad, dedicada/o en la Industria alimentaria a la
elaboracién de vinos y otras bebidas alcohdlicas, en entidades de naturaleza publica o
privada, empresas de tamafio pequefio/mediano/grande, tanto por cuenta propia como
ajena, principalmente en empresas con forma juridica de sociedad/cooperativa. Desarrolla
su actividad dependiendo, en su caso, funcional y/o jerarquicamente de un superior. Puede
tener personal a su cargo en ocasiones, por temporadas o de forma estable. Su actividad
profesional esta sometida a regulacion por la Administracion competente. En el desarrollo
de la actividad profesional se aplican los principios de accesibilidad universal de acuerdo
con la normativa aplicable.

Sectores Productivos
Se ubica en el sector de b