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al vigente en el momento de la revisién supera un punto
porcentual. .

4. lLos crecimientos establecidos por ¢l Real Decre-
to 2190/1995, de 28 de diciembre, para las anualidades
de amortizacion del capital e intereses de los préstamos
cualificados, se entenderan aplicables dentro de cada
uno de los periodos a los que corresponda un mismo
tipo de interés,

MINISTERIO
DE EDUCACION Y CIENCIA

5474 REAL DECRETO 2050/1995, de 22 de

diciembre, por el que se establece el titulo

de Técnico superior en Industria Alimentaria
y las correspondientes ensefianzas minimas.

El articulo 35 de la Ley Organica 1/1990, de 3 de
octubre, de Ordenacién General del Sisterna Educativo
dispone que el Gobierno, previa consuita a las Comu-
nidades Auténomas, establecerd los titulos correspon-
dientes a los estudios de formacién proefesional, asf como
las ensefanzas minimas de cada uno de ellos.

Una vez que por Real Decreto 676/1993, de 7 de
mayo, se han fijado las directrices generales para el esta-
blecimiento de los titulos de formacién profesional y sus
correspondientes ensefianzas minimas, procede que el
Gobierno, asimismo previa consulta a las Comunidades
Auténomas, seguin prevén las norinas antes citadas, esta-
blezca cada uno de los titulos de formacién profesional,
fije sus respectivas ensefianzas minimas y determine los
diversos aspectos de la ordenacion académica relativos
a las ensefianzas profesionales que, sin perjuicio de las

competencias atribuidas a las Administraciones educa- -

tivas competentes en el establecimiento del curriculo
de estas ensefianzas, garanticen una formacién basica
comun a todos los alumnos. _

A estos efectos habran de determinarse en cada caso
la duracioén y el nivel del ciclo formativo correspondiente:;
las convalidacionss de estas ensefanzas; los accesos

a otros estudios y los requisitos minimos de los centros.

que las impartan. ) _

- También habran de determinarse las especialidades
del profesorado que debera impartir dichas ensefianzas
y. de acuerdo con las Comunidades Auténomas, las equi-
valencias de titulaciones a efectos de docencia segun
lo previsto en la disposicién adicional undécima de la
Ley Organica, del 3 de octubre de 1990, de Ordenacién

General del Sistema Educativo. Normas posteriores debe- -

rén, en su caso, completar la atribucion docente de las
especialidades del profesorado definidas en el presente
Real Decreto con los moédulos profesionales que pro-
cedan pertenecientes a otros ciclos formativos.

Por otro lado, y en cumplimiento del articulo 7 del
citado Real Decreta 676/1993, de 7 de mayo, se incluye

en el presente Real Decreto, en términos de perfil pro-.

fesional, la expresion de la competencia profesional
caracteristica del titulo. Maxime teniendo en cuenta ia
Directiva 93/43/CEE, del Consejo, de 14 de junio, rela-
tiva a la higiene de los productos alimenticios, en la
que se contempla que todos los profesionales de la ali-
mentacién deben responsabilizarse de sus actuaciones,
con objeto de garantizar la salubridad de los alimentos
que manipulan.

El presente Real Decreto establece y regula en los -
aspectos y elementos basicos antes indicados el titulo
de formacion profesional de Técnico superior en Indus-
tria Alimentaria, :

En su virtud, a propuesta del Ministro de Educacién
y Ciencia, consultadas las Comunidades Auténomas vy,
en su caso, de acuerdo con éstas, con los informes del
Consejo General de Formacion Profesional y del Consejo
Escolar del Estado, y previa deliberacion del Consejo
de Ministros en su reunién del dia 22 de diciembre
de 1995, | :

DISPONGO:
Articulo 1.

Se establece el titulo de formacién profesional de
Técnico superior en Industria Alimentaria, que tendra
caracter oficial y validez en todo el territorio nacional,
y se aprueban las correspondientes ensefianzas minimas
que se contienen en el anexo al presente Real Decreto.

Articulo 2.

1. La duracidn y el nivel del cicto formativo son los
que se establecen en el apartado 1 del anexo.:

2. Para acceder a los estudios profesionales regu-
lados en este Real Decreto los alumnos habran debido
cursar las materias de Bachillerato que se indican en
el apartado 3.6 del anexo.

3. Las especialidades exigidas al profesorado que
imparta docencia en los modulos que componen este
titulo, asi como los requisitos minimos que habran de
reunir los centros educativos son los que se expresan,
respectivamente, en los apartados 4.1 y 5 del anexo.

4. ' En relacién con o establecido en fa disposicion
adicional undécima de-la Ley Orgénica 1/1990, de 3
de octubre, se declaran equivalentes a efectos de docen- -
cia las titulaciones que se expresan en el apartado 4.2
del anexo. ' ‘

5. Los médulos susceptibies de convalidacién por
estudios de formacion profesional ocupacional o corres-
pandencia con la prictica laboral son los que se espe-
cifican, respectivamente, en los apartados 6.1 y 6.2 del

‘anexo.

Sin perjuicio de lo anterior, a propuesta de los Minis-
terios de Educacion y Ciencia y de Trabajo y Seguridad

- Social, podran incluirse, en su caso, otros médulos sus-

ceptibles de convalidacion y correspondencia con la for-
macion profesional ocupacional y la practica laboral.

Seréan efectivamente convalidables los médulos que,
cumpliendo las condiciones que reglamentariamente se
establezcan, se determinen por acuerdo entre el Minis-
terio de Educacion y Ciencia y el Ministerio de Trabajo
y Seguridad Social. : '

6. Los estudios universitarios a los que da acceso
el presente titulo son los indicados en el apartado 6.3

" del anexo.

Disposicion adicional primera.

De conformidad con lo establecido en el Real Decre-
to 676/1993, de 7 de mayo. por el que se establecen
directrices generales sobre los titulos y las correspon- -
dientes ensefianzas minimas de formacién profesional,
los elementos que se enuncian bajo el epigrafe «Refe-
rencia del sistema productivo» en el apartado 2 del anexo
del presente Real Decreto no constituyen una regulacion
del ejercicio de profesion titulada alguna y, en todo caso,
se entenderan en el contexto del presente Real Decreto
con respeto al dmbito del ejercicio profesional vinculado
por la legislacién vigente a las profesiones tituladas.
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Disposicién adicional segunda.

De acuerdo con la disposicion adicional primera del
Real Decreto 1635/1895, de 6 de octubre, los funcio-
narios del .Cuerpo de Profesores de Ensefianza Secun-
daria delas antiguas especialidadés de «Tecnologia Agra-
rian y «Tecnologia Quimica» quedan adscritos a la nueva
especialidad de «Procesos en la Industria Alimentaria».
Del mismo modo los funcionarios del Cuerpo de Pro-
fesores Tecnicos de Formaciéon Profesional de las anti-
guas especialidades de «Practicas Agrarias» y «Practicas
de Quimica» quedan adscritos a la nueva especialidad
de «Operaciones y Equipos de Elaboracion de Productos
Alimentarioss.

Disposicion final primera.

Ei presente Real Decreto, que tiene caracter basico,
se dicta en uso de las competencias atribuidas al Estado
en el articulo 149.1.30.2 de la Constitucién, asi como
en la disposicién adicional primera, apartado 2, de la
Ley Organica 8/1985, de 3 de julio, del Derecho a fa
Educacion; y en virtud de la habilitacién que confiere
al Gobierno el articulo 4.2 de la Ley Organica 1/1990,
de 3 de octubre, de Ordenacion General del Sistema
Educativo.

Disposicion final segunda.

Corresponde a las administraciones educativas com-
petentes dictar cuantas disposiciones sean precisas, en
el ambito de sus competencias, para la_ejecucién y
desarrollo de lo dispuesto en el presente Real Decreto.
Disposicion final tercera.

E! presente Real Decreto entrara en vigor el dia
siguiente al de su pubhcacron en el «Boletin Oficial del
Estadon.

Dado en Madrid a 22 de diciembre de 19965.
JUAN CARLOSR.

ElMinistro de Educacidn y Ciencia,
JERONIMO SAAVEDRA ACEVEDO

ANEXO
INDICE

1. Identiﬁcacién del titulo:

1.1 Denominacién.
1.2  Nivel.
1.3 Duracion del ciclo formativo.

2. . Referencia del sistema productivo:
2.1 Perfil profesional:

2.1.1 - Competencia general.

2.1.2 Capacidades profesionales.

2.1.3 Unidades de competencia.

2.1.4 Realizaciones y dominios profesionales.

2.2  Evolucién de la competencia profesional:

2.2.1 Cambios en los factores tecnoldgicos,
organizativos y econémicos.

2.2.2 Cambios en las actividades profesio-
nales.

2.2.3 GCambios en la formacién.

2.3 Posicién en el proceso prbductivo:

2.3.1 Entorno profesional y de trabajo.
2.3.2 Entorno funcional y tecnoldgico.

3. Ensefianzas minimas:

3.1 Objetives generales del ciclo formativo.
3.2 Maodulos profesionales asociados a una unldad
de competencia:

Logistica.

Procesos.en la industria alimentaria. ‘

Organizacion y contro! de una unidad de pro-
duccion. |

Elabcracion de productos alimentarios.

Gestion de calidad.

Técnicas de proteccidén ambiental.

Comercializacién de productos alimentarios.

3.3 Maodulos profesionales transversales:

Microbiologia y quimica alimentarias.

Sistemas automaticos de produccion en la
industria alimentaria.

Relaciones en el-entorno de trabajo.

3.4 Modulo profesional de formacién en centro de
trabajo.

3.5 Méddulo profesional de formacién y orientacién
laboral.

3.6 Materias del Bachillerato que se han debido
cursar para acceder al ciclo formativo corres-
pondiente a este titulo.

4. Profesorado:

4.1 Especialidades del profesorado con atribucién
‘docente en los médulos profesmnales del ciclo

formativo.
" 4.2 Materias del Bachillerato que pueden ser
impartidas por el profesorado de las especia-
. lidades definidas en.ei presenté Real Decreto.
4.3 Equivalencias de tltulamones a efectos de

- docencia. .

Requisitos mi_nimos de espacios e instalaciones para
impartir estas ensefianzas.

. Convalidaciones, correspondencias y acceso a estu-
Qios universitarios.

6.1 Moédulos profesionales que pueden ser objeto
-de convalidacién con la formacién profesional
ocupacional.

6.2 Méadulos profesionales que pueden ser objeto
de correspondencia con la practica laboral.

6.3 Acceso a estudios universitarios.

1. Identificacién

Denominacioén: industria Alimentaria.

Nivel: formacién profesional de grado superior.
Duracion del ciclo formativo: 2.000 horas (a efec-
tos de edquivalencia estas horas se consideraran
como si se arganizaran en cinco trimestres de for-
macién en centro educativc como maximo, mas
la formacitn en centro de trabajo correspondtente)

— -
W -

2. Referencia sistema productwo

2.1 Perfil profesicnal:
2.1.1 Competencia general.

Los requerimientos generales de cualificacién de! sis-
tema productivo para este técnico son:

Gestionar una unidad o. seccién en la industria ali-
mentaria, programando, preparando y supervisando los-
recursos materiales.y humanos disponibles y jos trabajos
necesarios para aléanzar los objetivos fijados en los pla-

_nes de produccidn, calidad y proteccion ambiental.
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Este técnico actuard, en tedo casc, baje la supervision
general de Arguitectos, !ngenieros o Licerciados y/o
Arquitectos Técnicos e ingenieros Técnicos o Diplo-
mados, '

LS

2.1.2 . Capacidades profesionales:

— Anahzar y valorar la informacién técnica recibida
o generada sobre ios planes de actuacién, los productos,
el desarroilo, ejecucion y control de procesos y los resul-
tados obtenidos. - .

— Programar y organizar las actividades de su uni-
dad, estableciendo las necesidades de materias primas,
definiendo los procesos, concretando los medios mate-
riales y personal y distribuyendo los trabajos y los recur-

sus disponibles. _

- — Supervisar el estado y funcionamiento de equipos
e instalaciones y controfar-la realizacion de las opera-
ciohes recogidas en los programas de mantenimiento
y limpieza-desinfeccion.

— Gestionar la logistica en la industria alimentaria

organizando y conirolando los aprovisionamientos, el
almacén, los suministros a produccion, la expedicién y
el transporte de materias primas y/o productos termi-
nados. '

— Supervisar la elaboracién y envasado comproban-
do que se cumplen las condiciones y controles fijados
para el proceso y el producto vy que se alcanzan los
niveles de productividad exigidos, estableciendo las
medidas de ajuste en caso contratio.

~ Coordinar la aplicacién, y en su caso realizar, los

muestreos, pruebas, ensayos de control de calidad en
la industria alimentaria, evaluar los resultados y ordenar
las actuaciones correctoras para garantizar los niveles
de calidad establecidos. T

— Controlar los procesos productivos y de reciclaje,

depuracion y vertido para garantizar la proteccion

ambiental de acuerdc con la normativa vigente.

— Realizar operaciones comerciales y recabar infor-
macion sobre el producto y el mercado.

— Poseer una visién global e integrada de la indus-
tria y de sus procesos productivos en relacion con los
diferentes aspectos técnicos, organizativos, econémicos
y humanos implicados. :

— Adaptarse a nuevas situaciones laborales gene-
radas como consecuencia de los cambios producidos
en las materias primas y materiales, técnicas, organi-
zacién laboral y aspectos econémicos relacionados con
su profesién. .

— Transmitir a sus subordinados la informacion
requerida, concretando los procedimientos operativos y
los programas en manuales normalizados y en instruc-
ciones, u ordenes de trabajo, claras y precisas; y pres-

tarles asesoramiento continuo sobre la realizacion de

las tareas encomendadas.

— Comunicarse eficazmente con otros departamen- =
tos, unidades o servicios con los que mantiene una rela-

cién funcional para coordinar tas actividades o actua-
ciones compartidas. :

-~ Mantener relaciones fluidas con los miembros del
grupo funcional en el que esta integrado, colaborando
en la consecucién de los objetivos asignados al grupo,
respetando el trabajo de los demads, participando acti-
vamente en la organizacion y desarrcllo de tareas colec-
tivas y cooperando en la superacion de las dificultades
que se presenten, con una actitud tolerante hacia las
ideas de los companeros y subordinados.

— Resolver problemas y tomar decisiones sobre sus
actuaciones o las de sus subordinadaos, valorando la tras-
cendencia de las situaciones presentadas y consultando
dichas decisiones cuando sus repercusiones superan su
ambito de actuacion. o :

-

-~ Organizar y dirigir el trabajo de los operarios y
técnicos de nivel inferior que forman parte de su equipg,
resolviendo las incidencias que surjan en su desarrolio.

— Actuar en condigdiones de posible emergencia

‘transmitiendo con celeridad las sefiales de alarma, diri-

giendo las actuaciones de los miembros de su equipo
y aplicando las medidas de seguridad establecidas para
prevenir o corregir posibles riesgos causados por la
emergencia.

Requerimientos de autonomia en las situaciones de
trabajo. :

A este técnico, en el marco de las funciones y obje-
tivos asignados por técnicos de nivel superior al suyo,
se le requerird en los campos ocupacionales concerni-
dIC}E“Is, por lo general, las capacidades de autonomia en
el/la: :

— Definicién de las necesidades de materiales,
medios técnicos y humanos de su unidad.

— Propuesta de desarrolios de procesos.

- — Programacién, organizacion y distribucién de los

trabajos optirnizando los recursos disponibles.

— Elaboracion y emisién de instrucciones sobre ios
procedimientos operativos y el control de proceso.

— Control de los rendimientos del trabajo realizados
por el personal a su cargo. . :

— Anadlisis y elaboracién de la informacién y los
datos recibidos y/o generados. ‘

— 'Programacion de los aprovisionamientos exter-
nos, suministros a produccién y expediciones. . ‘

-~ (Gestion de los almacenes de materias primas y
auxiliaresy de producto terminado. .

— Organizacion del transporte externo e interno.

— Emisidn de érdenes de comienzo, parada y final

. de los procescs de elaboracién y envasado.

— Mantenimiento de las condiciones de los proce-
sos de elaboracion y envasado dentro de los limites tole-
rados y aplicacion de medidas correctoras para su recon-
duccién en caso de desviaciones o incidencias. :

— Supervisidon de las operaciones de preparacion
y mantenimiento de equipos y maquinas.

~ Determinacién de los niveles y tareas de limpieza
de equipos e instalaciones y su inspaccién. -

— Inspeccidn, coordinaciény, en su caso; realizacidon

de muestreos, pruebas, ensayos de control de calidad.

— Interpretacién de los resultados de las pruebas
de calidad y validacién de conformidades.

— Seguimiento de los sistemas de recogida, selec-
cidn y, en’su caso, reciclaje de residuos.

— Determinacion de los parametros de control de

' los procesos de tratamiento y depuracién en funcién

de las variaciones en los resultados de los analisis efec-
tuados a los residuos y a los vertidos.

— Negociacion y cierre de operaciones de compra
de materias primas y suministros y de venta de productos
en el ambito de sus competencias. _

— Supervisién de las condiciones y del cumplimien-

to de Id% normas de seguridad laboral.

2.1.3 Unidades de competencia:

1. Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y
las expediciones en la industria atimentaria. :

2. Desarroliar los procesos y determinar los proce-
dimientos operativos para la produccién.

3. Programar, gestionar y controlar la produccion
en la industria alimentaria.

4. Controlar la aplicacion del plan de calidad en la
industria-alimentaria

5. Gestionar los sistemas de proteccién ambiental
de la industria alimentaria

6. Realizar operaciones de compra-venta y activi-

- dades de apoyo a la comercializacion de productos ali-

mentarios.
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Unidad de competencia 1: gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones en la industria

alimentaria :

REALIZACIONES

CRITERIOS-DE REALIZACION

1.1 Programar y ordenar los aprovisiona-
mientos de materias primas, auxilia-

res y materiales necesarios para la|

produccion.

1.2 Supervisar la recepcion an almacén
de los suministros externos y de los
productos terminados.

1.3 Gestionar el almacenamiento y con-
servacion de productos terminados,
materias primas y auxiliares y su
suministro & produccién.

. de-produccion.

Se solicita de los distintos departamentos el programa de produccion
con las cantidades y caracteristicas de los productos que necesitan
y los momentos en que los precisan. .

En la elaboracijén del programa de aprovisionamiento se tienen en cuen-
ta las necesidades, existencias, «stock» de seguridad, posibilidades de
los proveedores y ia reduccion de los costes de aprovisionamiento

- y almacenamiento.

Se valoran las ofertas de los proveedores y se seleccionan teniendo
en cuenta la calidad, precio, garantia y plazo de entrega. )

Las 6rdenes de pedido externo se tramitan teniendo en cuenta el calen- -
dario de aprovisionamiento, los controles de existencias y los plazos
de entrega.

Se informa al personal de recepci6n sobre los suministros y productos
terminados a recibir en cada jornada o periodo, se entrega la docu-
mentacion correspondiente y se concretan las instrucciones de trabajo
respecto a los controles y registros a realizar.

Se comprueba que los controles establecidos para la recepcién de sumi-
nistros se ejecutan de acuerdo con las instrucciones del manual de
cdlidad. = ‘ '
Se acepta, con o sin reservas, o se rechaza definitivamente los sumi-
nistros, después de valorar los resultados de todos los controles.

‘Se supervisa que los resultados de los controles efectuados en el alma-

cén para comprobar que las caracteristicas de los productos terminados
se corresponden con la documentacion del lote y que éste va provisto
del visto bueno de calidad. : :

Se verifica que en los registros de entrada de cada mercancia se incor-
poran los datos sobre cantidades, caracteristicas, fechas, proveedor
y transportista requeridos por el sistema de control de almacén.

Las condiciones de devolucién de materias primas o materiales no
conformes se negocian con el proveedor y se le aportan las justifi-
caciones y medidas correctoras oportunas.

Se evalta el grado de cumplimiento de los b_roveedores analizando
las condiciones y plazos de entrega de los suministros.

Se supervisa que ios almacenes y equipos cumplen las condiciones
de limpieza establecidas y gue su funcionamiento es correcto. .

Se establecen los criterios para la ubicacion de las mercancias teniendo
en cuenta-las caracteristicas del producto, una facil identificacién pos-
terior, su desalmacenaje y el éptimo aprovechamiento de los recursos.

En las _instrucciories de trabajo. s@a incorporan las condiciones de con-
servacion de los productos perecederos y el sistema de control de

las caducidades para evitar las pérdidas.

Se establecen las cantidades, flujos, momentos, destinos y almacenes
intermedios de los productos a suministrar para cumplir los programas
Se_organiza el transporte dentro de almacén y en planta, fijando las
condiciones de circulacidn de fos vehiculos, los itinerarios, los puntos
intermedios y finales, respetando las condiciones de seguridad y mini-
mizande los costos. R o

Se verifica que el registro de salidas de suministros a produccién se
lleva a cabo conforme al sistema establecido. ‘

Se distribuyen los trabajos, junto con las instrucciones, teniendo en
cuenta las necesidades del almacén, las caracteristicas del personal

y las condiciones de trabajo.

Las existencias se organizan en relacion con los programas de pro-
duccion y aprovisionamiento, realizando las correcciones que procedan
cuando se detecten desviaciones. -

Se establecen las condiciones y sistemas de realizacién de inventarios,
se controla su ejecucidn y se investigan las causas de posibles dife-
rencias en relacién con los controles de existencias. -
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

1.4 OQOrganizar la expedicion de los pedi-
dos externos cumpliendo las espe-
cificaciones y demandas recibidas.

1.5 Evaluar y controlar ios medios de
transporte a utilizar en los aprovisio-
namientos y expediciones,

I [

En [a programacién de las expediciones se tiene en cuenta las carac-
teristicas del pedido, las existencias en almacén, los plazos de entrega,
la distancia e itinerarios para cumplir el compromiso con el clients
sin demaoras y minimizar los costos de expedicion. :

Se informa al personal de almacén sobre los pedidos a preparar en
cada jornada o periodo, entregandole la documentacién correspondien-
te y concretando las instrucciones de trabajo.

' Se supervi3a que en la preparacién de las expediciones se siguen los

procedimientos ‘establecidos en cuahto a confeccion de la documen-

.tacidn, composicion, identificacién e informacién de los lotes, proteccion

y carga y registros de-salida y en consecuencia se autoriza la expedicién.
Se dispone el almacenamiento, y en su caso traslado, de productos
caducados o rechazados, informando a los departamentos involucrados
para-decidir sobre su destino.

Se analizan las distintas alternativas de transporte (propios y ajenos)
teniendo en cuenta la normativa, las caracteristicas de los productos,
el origen/destino, el trayecto, el tiempo y los costes, decidiendo la
utilizacion del mas idéneo técnica y econdmicamente.

En la contratacion del transporte ajeno, se fijan las condiciones en
que se ha de prestar el servicio. ' :

~ Se organiza el transporte de acuerdo al programa de aprovisionamiento

y/o al calendarie de expediciones. .
Se. comprueba que la- documentacién e informacién que se entrega

‘a cada transportista cumple la normativa e incluye todos los datos

necesarios. .

Los datos del transporte relativos a cumplimiento de horarios, limpieza,
conservacién, circunstancias de ruta e incidencias, se recopilan y se
anatizan evaluando los niveles de fiabilidad.

DOMINIO PROFESIONAL

Métodos de valoracién de costes de almacenamiento
y de transporte. Métodos de organizacion y control del

a) Medios dé produccidn: ficheros de acceso gene- -

ral y de acceso restringido en soporte documental e
informatico. Calculadoras. Ordenador, .impresora, «soft-

waren de base y aplicaciones especificas de gestion y:
control de almacén. Equipos y dispositivos. informéticos .

de control y transmisién de datos, «scanner» de cédigo
de barras. Equipos e instalaciones de almacenamiento.
Sistemas de comunicacion fijos y portatiles (teléfono,
telefax). , .

b} Resultados y/o productos obtenidos: programa
de aprovisiohamientos externos. Peticionas de compras.
Programa de suministros internos. Ordenes de expedi-
cion. Inventario permanente de existencias de productos,
materias primas y demds materiales. Mantenimiento del
astocks establecide. Valoracién de costes de almacena-
miento, de transporte. Resoiucion de incidencias rela-
cionadas con el aprovisionamiento (interno o externo),
o la expedicién. Instrucciones y distribucidn del trabajo
en el almacén y a transportistas. Ficheros de provee-
dores, clientes, distribuidores y transportistas con los
datos necesarios actualizados. ‘ :

¢) Procesos, métodos y procedimientos: procedi-
mientos de programacion de los aprovisionamientos.

almacen, incluidos el transporte interno y el suministro
a produccidn. Procedimientos de programacion de expe-

_diciones. Métodos de arganizacion y control de recursos

humanos.

- d} Informacion: objetivos de direccién para alma-
cenes. Controles de existencias e inventarios. Criterios
de clasificacion, almacenamiento y conservacion de mer-

-cancias (aprovisionamientos, productos terminados,

rechazos). Datos de coste relativos al almacenamiento. -
Programas de produccién con necesidades de aprovi-
sionamientos. Caracteristicas y precios de materias pri-

. mas y auxiliares. Catalogos e informacion sobre mate-

riales de envasado, embalaje. Contratos de compra. Alba-
ranes de entrega. Caracteristicas de los productos ter-

‘minados. Pedidos externos. Relaciones de proveedores,

distribuidores, clientes, transportistas. Sistemas de trans-
porte recomendados segun tipos de mercancias. Manua-
les de funcionamiento de maquinaria y equipos utilizados
en et almacén. S

.8} Personal y/u organizaciones destinatarias: dentro
de la empresa personal encargado de compras, ventas,
logistica, produccién, envasado. Fuera de la empresa pro-

~ veedores, clientes, distribuidores y transportistas.

Unidad de competencia 2: desarrollar los procesos y determinar los pracedimientos operativos para la produccién

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

2.1 Partiendo de la definicién del produc-|— La relacién y calidades de las materias primas permiten cumplir con

to, determinar las caracteristicas de

los requerimientos de la composicion del producto.

las materias primas y materiales que |— Las especificaciones para los materiales permiten cumplir los reque-

van a intervenir en la elaboracién y

rimientos del envasado y embalaje.

envasado, asegurando la produccion |— Se establecen los margenes o tolerancias admisibles en las caracte-.

y la calidad requeridas.

risticas de miaterias primas y materiales.
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— Los tipos materias primas y materiales definidos se pueden utilizar con

los medios y equipos disponibles.
— La determinacion de las materias primas y materlales se realiza teniendo
en cuenta las alternativas que ofrecen los proveedores y respetando

, _ los costes establecidos,

2.2 Desarrollar los procesos de elabora-|— El proceso se descompone en una secuencia ordenada de etapas o

2.3

2.4

2.5

cién y envasado definiendo el flujo
del producto, las etapas, su secuen-
ciacion, los equipos, optimizando los
recursos disponibles y asegurando
los niveles de produccién y calidad
requeridos.

Establecer los procedimientos ope-
rativos, fijando para cada operacién
los equipos: yi-regulaciones necesa-
rios, las condiciones, parametros de
control y medidas correctoras y las
comprobaciones de calidad.

Proponer la distribucion en planta de
los equipos y maquinas, teniendo en
cuenta las normas referentes a la dis-
posiciébn de recursos humanos y

-materiales y garantlzando la segu-

ridad.

Gestionar la documentacion e infor-|

macién necesaria para el desarrollo
de los procesos y procedimientos
operativos.

fases que asegura la finalizacidn del producto.
Para cada etapa del proceso se determina:

El flujo o sentido de avance del producto.
Las operaciones y su secuencia.’

Los equipos y maguinas necesarias.

Los procedimientos y métodos de trabajo.
Los productos entrantes y salientes.

Los tiempos de transformacion y espera.
Los sistemas y tipos de control a efectuar.

Al desarrollo del proceso se incorporan:

Las pautas de control de-calidad que permiten alcanzar los requeri-
mientos finates.

Las medidas y los niveles de limpieza a alcanzar que aseguran una
produccion en condiciones higiénicas.

Los procesos desarrojlados permiten realizar la elaboracion y envasado
en las condicienes de tiempo, cantidad y calidad requeridas.
Se definen las caracteristicas de los puestos de trabajo y la cualificacion

de los operarios que intervienen en la ejecucién det proceso.

Los manuales e instrucciones se confeccionan ajustdndose a los for-
matos establecidos 'y utilizando un lenguaje y terminologia precisos
y faciimente comprensubles para los encargados y operarios de
produccién.

En los manuales e instrucciones de cada operacion se definen:

Las especificaciones de productos entrantes y salientes, para asegurar
la calidad establecida.

Los parametros de control, sus tolerancias, sistemas de medicién y
correcciones que garantlzan los niveles de produccu’:n ¥ calldad
establecidos.

El utillaje y-reglajes de la maquinaria y equipos que permlten la rea-
lizacién de la operacién en los tiempos y con la seguridad requeridos.

Los tiempos de operacidn, incluidos los tiempos de puesta a punto
e incidencias previstas, calculados correctamente de acuerdo con
las técnicas establecidas.

Los tratamientos, productos, métodos y periodicidad de Ilmpleza para
alcanzar los niveles requeridos.

Los controles y pruebas a efectuar y los margenes de tolerancua esta-
blecidos para la verificacion de la calidad.

Se especifican los datos e informaciones a registrar sobre el desarrollo
de las diferentes etapas del proceso.

Los equipos y maquinas se disponen segun el flujo de materlales Y
las normas de distribucién en pianta.

La distribucion propuesta tiene en cuenta las etapas del proceso en
funcién de las entradas y salidas de materiales, caminos criticos y zonas
de servidumbre.

— La distribucién propussta evita interferencias en el proceso

La distribucién garantiza el minimo recorrido de los productos.

— La distribucion en planta se reatiza con los criterios de seguridad, calidad

y versatilidad adecuados, a fin de conseguir los objetivos de produccién.

El sistema y soporte de gestién elegido asegura la facilidad en la cla-
sificacién y codificacién de los documentos, la conservacién del volu-
men de informacion manejado, su actualizacién sistemadtica, el acceso
répido y la transmisién eficaz.

La documentacién generada relativa proceso se codifica y archiva segun
el sistama establecido.

La informacién técnica recibida, de origen interno o externo, sobre
el praducto o el proceso se clasifica, codifica y archlva segun el sistema
establecido.

Los datos e informaciones recibidos se anahzan y procesan con el fin
de introducir mejoras en el desarrollo del proceso.
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2.6 Realizar la programacién de los sis-
temas de fabricacion o instalaciones

automaticas a partir de un proceso |-

secuencial y funcional establecido.

Los pardmetros (temperatura, presion, cantidades, concentraciones,
etc.) se establecen en funcion de las condiciones requeridas por cada
operacion a realizar. -

Los tiempos parciales de operacion y totales de proceso se adaptan
a fas necesidades de produccion. ,

Se verifica la sintaxis del programa para garantizar su ejecucién.
Los programas permiten modificaciones puntuales para garantizar la
correccion y mejofa del proceso,

Se comprueba a través de simulacién o de las primeras cargas o uni-
dades procesadas que:

La transmisidon correcta del programa posibilita la ejecucion de la

secuencia de operaciones. :

El avance del producto se produce de acuerdo con los tiempos y recorri-
dos previstos. ‘

La preparacién de los equipos es la correcta.

Las condiciones de operacion son las adecuadas.

Los productos obtenidos cumplen con las especificaciones requeridas.

DOMINIO PROFESIONAL
a) Medios de produccién':

1.° Utilizados: equipos y programas informaticos
aplicados al desarrollo de procesos. Programas especi-
ficos para sistemas automaticos, consolas de programa-
cion, ordenadores personales. '

"~ 2.° Relacionados: equipos de transporte de fluidos
y de soélidos. Silos, tanques, depdsitos, tolvas. Maguinaria
de preparacién de materias primas: seleccidn, limpieza,
lavado, pelado, deshuesado, masajeadores. Cortadoras,

trituradoras, molinos. Instalaciones de molturacién y.

separacion. Equipos de mezciado: de sélidos, digestores,
depdsitos agitadores, saturadores, dosificadores, inyec-
tores. Maquinaria para la formacién de pastosos y la
aglomeracién de solidos: amasadoras, formadoras, mol-
deadoras, laminadoras, grajeadoras, empastilladoras,
granuladoras, extrusionadoras. Equipos separadores:
tamizadores, tangques de sedimentacion y clarificacion,
centrifugas, sistemas de filtrado, depdsitos de cristali-
zacion, coagulacién y drenaje, desaireadores. Instalacio-
nes de extraccion: prensas, difusores, destiladores, eva-
poradores, atomizadores, liofilizadores, desolventizado-
res. Instalaciones y equipos para tratamientos térmicos
de calor: termizacidn, pasteurizacion, esterilizacian; de

frio: enfriadores, tineles de enfriado, camaras de refri-

geracion, congeladores, camaras de conservacién de
congelados. Equipos y hornos para la coccién, asado,
fritura. Unidades o cAmaras climatizadas. Depésitos para
la fermentacion controlada. Reactores. Lineas de enva-
.sado: formacion y preparacion de los envases, Henado-

ras-dosificadoras al vacio, aséptico, cerradoras, etique-
tadoras, precintadoras. Lineas de embalaje: conforma-
cion del soporte, empaquetadora, agrupadoras, encaja-

- doras, retractiladoras, paletizadoras, rotuladoras. Paneles

de control. Sistemas y programas de fabricacién asistida

- por ordenador. Archivos manuales, informaticos. Dispo-

sitivos para transmisién de datos.

b) Resultados y/o productos'eb:teni'dos: proceso de
fabricacién desarrollados. Manuales de procedimiento.
Programaciones para sistemas autométicos y automatas
programables. Pautas de control de sistemas automa-
ticos.

¢} Procesos, métodos y procedimientos: métodos de

andlisis de procesos. Técnicas de elaboracién de pro-

cedimientos operativos. Calculos de tiempos. Técnicas
de prograrmacion de sistemas automaticos y autématas
programables. Sistemas de control de procesos indus-
triales. Procesos de: obtencién, transformacion, elabo-
racion y conservaciéon de productos alimentarios. Pro-

cgsos de envasado y embalaje. Técnicas de registro, ela-

boracién y comunicacién de la informacion.

d) - Informacidn: planificacion a corto-medio plazo de
la_empresa. De Informacién técnica interna vy externa
sobre productos y procesos. Estudios de factibilidad. Plan
de calidad. Datos técnicos sobre materias primas y mate-

- riales. Informacidn técnica sobre equipos y maquinas:

caracteristicas, capacidades, utilizacion, novedades.

~ Informacién recopilada sobre ejecucidn de procesos.

8) Personal y/u organizaciones destinatarias: perso-
nal de produccién: encargados y operarios. Departamen-
1o tecnoldgico o de desarrolio.

Unidad de competencia 3: programar, gestionar y controlar la produccién en la industria alimentaria

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

3.1 Partiendo del desarrollo del proceso
y del plan de produccién, establecer
la programacion y las necesidades
de la unidad productiva para cumplir
los objetivos asignados de cantidad,
calidad y plazos.

El volumen de fabricacién se distribuye en lotes, épocas, espacios y
turnos de acuerdo con las exigencias del plan de produccion, los medios
disponibles y el calendario laboral.

Los plazos de finalizacién y entrega de los distintos lotes o productos
se fijan en la programacién.

' La programacion integra todas las etapas y operaciones desarrolladas

en el procesa, su sincronizacion y simultaneidad y los puntos criticos.
En la programacién se determinan las caracteristicas de las materias

primas y materiales requeridos y las cuantias y momentos en gue son

necesarios, '
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3.2

3.3

3.4

Organizar y controlar el aprovisiona-
miento de la unidad de produccion
garantizando el suministro y la coor-

" dinacién entre los distintos puestos

y secciones de trabajo.

Dirigir y gestionar un grupo de tra-
bajo asignando las tareas y respon-
sabilidades de realizacién y control

"de las operaciones de proceso y pres-

tando el asesoramiento técnico ade-
cuado a fin de conseguir el éptimo
rendimiento de los recursos huma-
nos. . :

Supervisar la preparacién, limpieza y
mantenimiento de maquinas y equi-
pos de elaboracion y envasado y
auxiliares. S

La programacion prevé las necesidades de limpieza y de mantenimiento
de las instalaciones y equipos y los momentos de su ejecucién con
la minima interferencia en la produccion. _

En la determinacién los ritmos de produccién necesarios para alcanzar
los niveles de cantidad y calidad en los momentos requeridos se tiene
en cuenta: los tiempos de las distintas operaciones, las capacidades
de los equipos, los tiempos de preparacion, las esperas técnicas, las
paradas por contingencias, los periodos de limpieza y de mantenimiento
y otros suplementos.

Se concretan las necesidades de personal en cuanto al nimero, cate-
goria, cualificacién y reparto en equipos y turnos teniendo en cuenta
los  horarios y reglamentos de trabajo, las vacaciones, el absentismo
y otros condicionantes. o -

En el establecimiento de la programacién se utilizan criterios de opti-
mizacién de los recursos humanos y materiales disponibles en la unidad.

El suministro interno de materias primas y auxiliares se organiza de
acuerdo con almaceén fijando los procedimientos de pedido y los puntos,
momentos y formas de entrega que permitan garantizar el cumplimiento
del programa de produccién. .

Se establecen los puntos de almacenamiento intermedio, su cuantia
maxima y ‘minima y su disposicién de tal forma que s& opuimice el
espacio disponible y se asegure la sincronizacién entre los diversos
puestos de trabajo o secciones.

Se determinan los itinerarios, medios y condiciones para el transporte
en planta, minimizando los tiempos y recorridos, asegurando la inte-
gridad de .los productos y sefialando las medidas de seguridad a
respetar, ' : :

Las cuantias, los momentos de salida y los puntos de destino de los
productos terminados, subproductos y residuos se definen en cola-
boracién con otras unidades o servicios y garantizan la continuidad
de los procesos. ‘

La distribucién de los recursos humanos se realiza adecuando las carac-
teristicas y cualificaciones de las personas a los requerimientos de los
distintos puestos de trabajo y respetando las condiciones laborales.
La asignacién de las tareas y responsabilidades a cada trabajador per-
mite que el grupo ejecute y finalice las operaciones cumpliendo los
objetivos sefialados.

Se dota a cada pueste de trabajo con las instrucciones de uso de
los equipos, los manuales normalizados de operacién y calidad, las
ordenes, y ritmos de trabajo, las medidas de seguridad especificas y
los datos e informacion a registrar, todo elio con un lenguaje com-
prensible y preciso, T

La correcta interpretacién de las instrucciones se facilita mediante el
asesoramiento continuo al personal a su cargo.

En los casos de incorporacién de personal se le instruye técnicamente
en los aspectos relacionados con el puesto de trabajo a ocupar.
Et conocimiento del personal a su cargo permite detectar las nece-
sidades formativas, especialmente ante situaciones de implantacion
de tecnologia o procesos novedosos, y proponer actividades formativas.
Se dirige al grupo con criterios de eficacia, optimizando la utilizacion
de los recursos y minimizando |os costes.

- La correcta direccion consigue detectar y encauzar las actitudes nega-

tivas o positivas mediante una adecuada comunicacion y motivacion.
El ambiente de trabajo creado facilita la implicacién del grupo en la
consécucion de los objetivos fijados.

Se tienen en cuenta los cauces de promocidn e incentivos y se valoran
las actitudes de participacién, iniciativa y creatividad de los trabajadores
a su cargo. '

Se comprueba que la disposicion de las maquinas y eguipos es la
sefnalada para conseguir la secuencia y sincronizacion de operaciones
deseada y el 6ptimo aprovechamiento del espacio. -

Se supervisa que los cambios de utillaje, formatos, regl'ajes y estado
operativo se corresponden con los indicados en ias instrucciones de
operacién y de trabajo.

Se establecen los programas de mantenimiento de primer nivel y se
controla la ejecucion de los trabajos en ellos indicados.
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3.5 Supervisar la ejecucién de los pro-

cesos de elaboracién y envasado que |.

discurren en su unidad, controlando
los rendimientos en cantidad y cali-
dad y resolviendo las contingencias
presentadas. , :

3.6 Supervisar la aplicacion de Jas nor-
mas establecidas en los planes de

higiene, seguridad y emergencia y

colaborar en su elaboracién y apli-
cacion.

— Se participa en la elaboracién de los programas de mantenimiento

preventivo y correctivo encomendados a los servicios especializados
efectuando aportaciones para evitar en lo posible la interferencia con
la produccion. ‘

Comprueba que se llevan a cabo las observaciones y controles esta-

blecidos para garantizar que los servicios generales de planta aportan
las condiciones {presién, vapor, frio, calor) requeridas por los equipos
¥ Procesos. . o :

Para la limpieza y desinfeccion de areas, equipos y maquinaria se esta-
blecen y controlan: -

Los calendarios, horarios y personas encargadas, evitando interferencias
en Ja produccién. - -

Las incompatibilidades eritre distintos productos que se procesan en
el mismo equipo. -

Las sustancias, equipos, condiciones de limpieza y parametros a
controlar.

‘Los niveles de limpieza, desinfeccién, esterilizacion requeridos y su

verificacidn.

Las condiciones {parada, vaciado, desmontado) en que deben encon-
trarse los equipos al inicio y al final de la operacién.
Los elementos de aviso y sefializacion.

Los datos iniciales referentes a situacién de los trabajadores, dispo-
nibilidad de los equipos, materias primas requeridas, consumibles nece-
sarios se contrastan con lo preestablecido solucionando las contingen-
cias presentadas. .

Se decide el comienzo o continuidad del proceso y se comprueba que
el avance del producto a través de las distintas operaciones transcurre
en los tiempos previstos sin interrupciones o retenciones y que las
primeras cargas o unidades finalizadas cumplen los requerimientos
astablecidos. : ’

Se comprueba que las actuaciones del personal y las diversas ope-
raciones def proceso se llevan a cabo a lo largo del tiempo en la forma
sefialada por ias instrucciones y manuales correspondientes dé manera
que los pardmetros de control se mantengan dentro de los rangos
establecidos. - :

Ante situaciones de descontrol det proceso, se analizan las desviaciones
surgidas en los pardmetros, se determinan las causas y se ordenan
las acciones para la parada o reconduccién de las operaciones
afectadas.

Se detectan anomalias en el funcionamiento de los equipos, indicando
y auxiliando ai operador en las medidas correctoras o solicitando la
actuacion del servicio de mantenimiento. ‘

La interpretacion de los resultados de las pruebas de autocontrol permite
corregir las condiciones de operacion para alcanzar la calidad requerida.
La supervision de las operaciones permite comprobar que los trabajos
se efectdan aplicando Jas medidas de seguridad establecidas para mini-
mizar los riesgos, mejorando el modo de actuar del trabajador o incor-
porando medidas complemantarias en caso contrario. .

Se verifica que la cuantia y calidad de produccién programada se con-
sigue en los tiempos y con los consumos y costes previstos, detectando

- en caso contrario las causas e introduciendo correcciones en la dis-

tribucién de recursos y asignacion de trabajos.

En su entorno de trabajo se reconocen los derechos y obligaciones
de la empresa y del trabajador en materia de higiene y seguridad,
se expone el plan de actuacién, se identifican los medios y equipos
y se asignan las tareas derivadas de acciones preventivas, correctoras
o0 de emergencia. . .

Se colabora en la elaboracién, adaptacién y explicacion de guias de
practicas correctas de higiene (tanto personales como de procesos).
Respecto a las normas de higiene personal: se concretan las especificas
de cada puesto de trabajo, se evalia su cumplimiento y se corrigen
habitos y comportamientos con riesgo. ,

Se indica al personal las comprobaciones, inspecciones y medidas
correctoras que deben efectuar para asegurar la existencia de un
ambiente higiénico.en el drea de su responsabilidad.
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3.7

Gestionar la informacion y documen-
tacion necesarias para la organiza-
cién y control de la produccién, la
comunicacion de resultados, el rele-

vo y la propuesta de mejoras en el

3.8

sistema productivo.

Crear, mantener e intensificar rela-
ciones de trabajo en el entorno de
produccion, resolviendo los conflic-
tos interpersanales que se presenten
y participando en la puesta en prac-
tica de procedimientos de reclama-
ciones y discipfinarios. '

— Se comprueba que las instalaciones de su unidad estan dotadas con
la sefializacién, equipos y medios de seguridad y emergencia regla-
mentarios, reclamandolos en caso contrario.

— Se verifica que-todas las actuaciones realizadas se llevan a cabo cum-
pliendo las normas de seguridad y en casos de incumplimiento se
dan las instrucciones necesarias para corregir la situacion vy, si fuese
necesario, se proponen y notifican medidas sancionadoras.

~ En base a observaciones, sugerencias e informaciones recibidas, se
proponen medidas complementarias y se motiva la adopciéon de méto-
dos de trabajo que contribuyan a la reduccién de los riesgos para
la seguridad personal y general.

Ante situaciones de emergencia, se valora la gravedad, se comunica
la contingencia y se coordina la respuesta deteniendo los procesos,
comprobando que las tareas de control se llevan a cabo en la forma
¥ con los medios adecuados y evacuando las instalaciones.

En caso de accidentes se aplican los primeros auxilios, se facilita el
traslado y la asistencia y se confecciona los partes e informes
pertinentes.

El sistema y soporte de gestion elegido asegura la facilidad en la cla-
sificacién y codificacion de los documentos, la conservacién del volu-
men de informacién manejado, su actualizacién sistematica, el acceso
rapido y la transmisién eficaz. ,

Se especifican el soporte, los documentos y los datos a recoger a
lo largo de la ejecucidn de los procesos y la produccién.

La documentacion recibida relativa al producto, al proceso, a los manua-
les de procedimiento y calidad y la generada sobre la programacion,
organizacion y control de la produccion se recopila, codifica y archiva
segin el sistema establecido. ’

Los datos obtenidos sobre la ejecucion de la produccién se procesan
para confeccionar informes sobre: los resultados alcanzados, los costes
reales de produccion, los rendimientos e historial de los medios de
produccién y del personal de la unidad.

Basandose en el andlisis de la‘informacién recibida y de los datos
obtenidos, se elaboran propuestas de modificacion de los sistemas
productivos que incidan sobre el incremento de la productividad, ta
reduccién de costes, el incremento de la calidad o la mejora de las
condiciones de trabajo. :

En la elaboracion de los partes de relevo se expresa con precision

la situacion de los procesos en curso y cuantas informaciones resulten
de interés para favorecer la continuidad del trabajo.

Se difunden los procedimientos de la empresa entré los miembros de
la unidad, para que estén informados de ia situacién y marcha de
la misma, fundamentalmente en los aspectos de calidad y productividad.
En la toma de cualquier decision que afecte a los procedimientos se
tiene en cuenta y se respeta la normativa faboral. '

Se promueven y, en su caso, se aceptan la mejoras propuestas por
cualquier miembro de la unidad en los aspectos de calidad, produc-
tividad y servicio. :
“ El estilo de direccion adoptado potencia las relaciones personales, gene-
randg actitudes positivas-entre las personas y entre éstas y su actividad
o trabajo.

Se colabora en el establecimiento de un plan de formacién continuada
para conseguir la formacion técnica del personai.

Se identifican los conflictos que se originan en el ambito de trabajo
y se toman las medidas para resolverlos con prontitud.

— Se recaba informacion adecuadamente, antes de tomar una decision,
para resolver problemas de relaciones personales, consultando, si fuera
praciso, al inmediato superior. :

— Se informa a los trabajadores de sus derechos y deberes recogidos
en la legislacidn vigente y en el reglamento especifico de su entorno
laboral.

Cuando se inicia un procedimiento disciplinario o una queja se aporta
la informacién disponible con la minima demora.




BOE nam. 59

DOMINIO PROFESIONAL

a) Medios de produccién: equipos Yy programas
informaticos aplicados a la organizacién y programacion
de la produccién. Equipos de transporte de fluidos y
de sdlidos. Silos, tanques, depdsitos, tolvas. Magquinaria
de preparacion de materias primas: seleccion, limpieza,
lavado, pelado, deshuesado, masajeadores. Cortadoras,
trituradoras, molinos. Instalaciones de molturacién ¥
separacion. Equipos de mezclado: de sélidos, digestores,
depositos agitadores, saturadores, dosificadores, inyec-
- tores. Maquinaria para la formacién de pastosos y la
aglomeracion de sélidos: amasadoras, formadoras, mol-
deadoras, "laminadoras, grajeadoras, empastilladoras,
granuladoras, extrusionadoras. Equipos separadores:
tamizadores, tanques de sedimentacion y clarificacion,
centrifugas, sistemas de filtrado, depdsitos de cristali-
zacion, coagulacion y drenaje, desaireadores. Instalacio-
nes de extraccion: prensas, difusores, destiladores, eva-
poradores, atomizadores, liofilizadores, desolventizado-
res. Instalaciones y equipos para tratamientos térmicos
de calor: termizacién, pasteurizacion, esterilizacién; de
frio: enfriadores, tineles de enfriado, camaras de refri-
geracion, congeladores, cdmaras de conservacién de
congelados. Equipos y hornos para la coccidn, asado,

fritura. Unidades o camaras climatizadas. Depésitos para .

la fermentacién controlada. Reactores. Lineas de enva-
sado: formacién y preparacion de los envases, llena-
doras-dosificadoras al vacio, aséptico, cerradoras,
etiquetadoras, precintadoras. Lineas de embalaje:
conformacién del soporte, empaquetadora, agrupadoras,
encajadoras, retractiladoras, paletizadoras, rotuladoras.
Equipos de limpieza y desinfeccion de instalaciones y
magquinaria. Paneles de control. Sistemas y programas
de fabricacién asistida por ordenador. Elementos y dis-
positivos de seguridad de equipos é instalaciones. Equi-

pos de emergencia. Archivos manuales, informéaticos. -

Dispositivos para transmisién de datos.

Elementos de medicién v control de producciones
y productividades. . :

b) Resultados y/o productos obtenidos: programa
y previsiones de produccién. Programa y peticién de
suministros, previsiones de consumos.. Distribucién y
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asignacion de recursos materiales y humanos. Coordi-
nacion y control del mantenimiento, peticiones de asis-
tencia. Programa de limpieza-desinfeccion. Instrucciones
de trabajo, instrucciones de correccién. Ordenes ¥y per-
misos de limpieza. Instruccién e informacion al personal
a su cargo. Lanzamiento de la produccién en elaboracién
y/0 envasado. Guias de practicas higiénicas correctas
adaptadas. Supervisi6n de la produccién en cantidad,
calidad y plazos. Archivo de documentacion e informa-
cién de produccion. informes sobre el seguimiento, con-
trol e incidencias en los procesos. Comunicacion de resul
tados. Informes sobre -el personal. informes técnicos
sobre equipos: Partes de relevo. Valoracién de costes.
Necesidades de formacién en su unidad.

¢} - Procesos, métodos y procedimientos: métodos de
organizacién de la produccion. Técnicas de programa-
cion. Métodos de control de la produccién y de los fac-
tores productivos. Métodos de calculo de costes. Sis-
temas de mejora de los sistemas productivos. Técnicas
de direccién e instruccién de grupos. Técnicas de regis-
tro, elaboracion y comunicacién de la informacién. Pro-
cesos de: obtencion, transformacién, elaboracién y con-
servacion de productos alimentarios. Procesos de enva-
sado y embalaje. Procedimientos de control de procesos
y de calidad. Procedimientos de limpieza y desinfeccion.

d} Informacién: plany objetivos de produccién gene-

-rales de la empresa y particulares de su unidad. Plan

de calidad. Fichas técnicas de los productos. Desarrollo
de procesos. Manuales de procedimientos en produc-
cion. Parametros a controlar e influencia de los mismos
en el producto. Relacién de recursos humanos, su cua-
lificacién. Manuales de instrucciones de uso ¥y mante-
nimiento de las maquinas y equipos. Recomendaciones
técnicas para la limpieza y desinfeccion de equipos e
instalaciones. Manuales de utilizacién de equipos de lim-
pieza. Normativa general del sector. Normativa interna
sobre seguridad. . '

e) Personal y/u organizaciones destinatarias: perso-
nal de produccién de su propia unidad y encargados
de otras unidades. Personal de otros servicios o depar-
tamentos como almacén, mantenimiento, calidad y labo-
ra_(’;orio, recursos humanos. Direccion técnica, de produc-
cién, : : ,

Unidad de competencia 4: controlar la aplicacién del plan de calidad en la industria alimentaria

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

4.1 Asegurar la calidad de los aprovisio-|— Las preseripciones establecidas por el plan de calidad respecto al apro-

namientos a través de la aplicacién
de las técnicas de gestién y control
establecidas. :

visionamiento se identifican, concretandose los siguientes aspectos:

Especificaciones y tolerancias de las distintas materias primas, auxi-
_liares, materiales de envase y embalaje. _
Procedimientos para verificar Ia fiabilidad de los proveedores.
Condiciones de la toma e identificacién de muestras en la recepcion.
Medios y protocolos de realizacién de pruebas de calidad «in situ»
durante la recepcidn.
Se evalua a los proveedores en cuanto a la calidad de las materias
primas y materiales suministrados, verificando y completando sus his-
toriales de fiabilidad y, en su caso, colaborando en las auditorias de
sus procesos, siempre de acuerdo con los procedimientos establecidos
en el plan de calidad. o
Se- supervisa que el control de calidad en recepcién seajecuta de
acuerdo con los procedimientos @ instrucciones de trabajo, asesorando
al personal encargado de su realizacién.
Se comprueba que los suministros pendientes de conformidad o recha-
zados se aislan e identifican para impedir su utilizacién. .
Las conformidades o rechazos se ratifican o rectifican de acuerdo con
la valoracién de los resultados de las pruebas realizadas «in situ» o
laboratorio. ' :
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

4.2 Garantizar durante el proceso el
logro y mantenimiento de los niveles
de calidad preestablecidos.

4.3 Organizar y supervisar los controles
de calidad del producto final de
" acuerdo con lo indicado en el plan

de calidad.

4.4 Controlar la calidad y el tratamiento
recibido por los productos después
de su expedicion.

4.5 Mantener y mejorar [a operatividad
del plan de calidad a través de los
"métodos de evaluacién y correccién
establecidos.

-

Se verifica que las condiciones de aimacenamiento y conservacion de
los suministros se ajustan a las normas establecidas y no alteran su
calidad.

Se concretan, y en su caso se efectian, de acuerdo con lo establecido
en el plan de calidad, el muestreo, las pruebas, ensayos y catas a
practicar en planta, los parametros y margenes a controlar y las medidas
reguladoras que permitan asegurar los objetivos de calidad, redBciendo
al minimo las interrupciones o ralentizaciones de proceso productivo
glos costes. ) _

e supervisa la ejecucion del autocontrol de calidad en produccion,
asesorando al personal encargado de su realizacidn.
Se valoran los resultados de los controles y en el caso de no lograr
los objetivos de calidad previstos se indican las medidas correctoras
a tomar: .

Modificacién de los parametros de control.

Rechazo de producto y posibilidad de reciclaje.

Parada del proceso,

todo ello de acuerdo con el plan establecido. el responsable de pro-
duccion y dentro de sus margenes de actuacion.

Como consecuencia de indicios que puedan derivar en postenores erro-
res o fallos de calidad, se introducen los sistemas de control com-
plementarios para su deteccion y correccion.

De acuerdo con lo establecido por el plan de calidad -se detallan:

El muestreo estadistico a realizar. ‘
Las observaciones y test a que se han de someter las muestras
El tipo de informacion a registrar.

Se analizan los resultados de'las pruebas efectuadas sobre las muestras
para detectar la aparicion de alteraciones significativas ordenandose,
en su caso, la inmovilizacién det lote y la realizacién de pruebas extraor-
dinarias.
Se valoran los niveles de rechazo enlos controles uno a uno del producto
terminado (peso, nimero de unidades, etiquetado, identificacion) y, en
Su caso, se investigan las causas. por las que se orlglnan ¥y se proponen.
las correcciones oportunas.
Se comprueba que el producto final ha superado todas las pruebas
de calidad establecidas antes de dotarlo con el visto bueno definitivo
gara su expedicion.

e verifica que las condnc:ones de almacenamiento y conservacion de
los productos terminados se ajustan a la norma y no alteran su calidad.

De acuerdo con el plan de calidad, se aplican los mecanismos para
conocer las condiciones de manipulacion y conservacion del producto
a lo largo del canal de distribucién.

Se evaluian los clientes y distribuidores en relacion con el mantemmlento
de la calidad del producto y se proponen actuaciones para la mejora
de las condiciones de distribucion, exposicion y conservacion.

Las reclamaciones y dudas de clientes y consumidores respecto a la
calidad y propiedades del producto se atienden y orientan aportando
la informacidén pertinente dentro de un marco de respeto a los derechos
de ambas partes

Se recopila y procesa la informacion propia o externa sobre la opinion
de clientes y consumidores para elaborar informes y propuestas de
mejora de los productos.

Los datos de calidad recopilados a lo largo de todo el proceso se analizan
y elaboran, para chtener los indicadores que permlten evaluar o auditar
el plan de calidad.

Las consecuencias de la no calidad ({rechazos, devoluciones, reclama-
ciones, reprocesado, conservacién y almacenamiento) se valoran y se
comparan con los costes de los métodos de control de calidad esta-
blecidos.

Se mantiene permanentemente informado al personal a través de cua-
dros y gréficos senciilos sobre la evolucién de los parametros y objetivos
de calidad para mejorar su motlvacron en relacion con las pruebas
gcontroles que deben efectuar.

e incorporan las mejoras de procedmﬁento en el sistema de aphcacuon
del plan de calidad y se proponen y justifican aquellas otras medidas
que afecten a los objetivos u organizacion o que requieran la asignacion
de nuevos medios.
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

4.6

identificar las operaciones donde
existen riesgos y puntos criticos para
la salubridad de los alimentos y apli-
car los procedimientos para su con-
trol. -

Se identifican los potenciales riesgos alimentarios de todas las ope-
raciones efectuadas en la industria o 4rea asignada y se localizan en
el tiempo y en el espacio los puntos de cada operacion donde pueden
producirse. :

Se interviene en la determinacién de los puntos criticos (puntos de
riesgo decisivos para la seguridad alimentaria) y de los procedimientos
gara su control.

e supervisa que los procedimientos de control de puntos criticos se
gplican conforme al plan establecido. . ..

e revisa periddicamente, y siempre que se modifica una operacién,
el analisis de riesgos alimentarios, los puntos criticos y los procedi-
mientos de control y seguimiento, para adaptarlos a la nueva situacién,

DOMINIO PROFESIONAL

a) Medios de produccién: dispositivos informaticos

de control y transmision de datos. Paneles de control.
Equipos de medicién y anélisis inmediato de parametros
de calidad: densimetros, viscosimetros, higrometros,
pHmetros, analizadores de concentracion, palpadores,
electrogravimetros, espectrofotometros, refractometros,
conductimetros, turbidimetros, cromatdgrafos. «Herra-
mientas» para la calidad (diagramas, graficos, clasifica-
ciones, tablas, estadisticas). Programas informaticos de
control de calidad. * o -

b) Resultados y/o productos obtenidos: evaluacion
de proveedores. Prescripciones sobre la calidad de los
aprovisionamientos. Instrucciones de trabajo para con-
trol de calidad {(en recepcién, almacén, proceso, producto

final) con el plan de muestras, pardmetros a ‘controlar, -

pruebas a realizar, datos a registrar. Partes de confor-
midad {0 no conformidad) para los diferentes productos
que entran o salen del proceso. Historial de calidad de
distribuidores, clientes. Atencién al consumidor. Archivo
de informacion y resultados. Fichero de distribuidores
y‘clientes. Informes sobre evolucién, costes, mejoras en
la calidad. Instrugciones para control de puntos criticos.

¢} Procesos, métodosy procedimientos: métodos de
organizacion del control de calidad. Técnicas de anélisis

-instrumental para medicién de parametros de calidad

fisicos, quimicos o microbiolégicos. Procedimientos de
toma de muestras. Procedimientos’ estadisticos de con-
trol de calidad. Procedimientos de control de puntos cri-

~ ticos. Procesos de informacion/ comunicacién.

d) Informacion: utilizada. Generada: plan de calidad
de la empresa con requerimientos, criterios y métodos
de control de calidad en las diferentes fases. Manuales

. de procedimiento. Parametros a controlar, limites de los

mismos, e influencia en el producto final. Resultados
de analisis y pruebas de calidad {internas y externas).
Manuales de instrucciones de los aparatos y equipos
de control de calidad. Especificaciones de las materias
primas y materiales empleados. Caracteristicas y forma-
tos de los productos finales, incluida la informacién a
recoger en etiquetas y rotulaciones. Informacién def con-
sumidor. Analisis de riesgos y puntos criticos, puntos
a controlar, limites de los mismos.

e} Personal y/u organizaciones destinatarias: otros
departamentos o servicios de la empresa como almacén,
produccion, laboratorio, postventa. Proveedores, clien-
tes, consumidores, consultores de calidad.

Unidad de competencia 5: gestionar los sistemas de proteccién ambiental de la industria alimentaria

REALIZACIONES -

CRITERIOS DE REALIZACION

5.1

5.2

5.3

Caracterizar los riesgos ambientales
derivados de la actividad de la indus-
tria alimentaria. - -

Desarrollar los procesos de preven-
cidn y control ambiental defmidos

por los planes elaborados a tal efecto. |-

Supervisar el cumplimiento de las
medidas de prevencion y control
ambiental durante el proceso pro-
ductivo. '

La informacion obtenida sobre la normativa de proteccion ambiental
sedanaliza, seleccionando los aspectos y exigencias que afectan a la
industria, )
Se identifican las operaciones capaces de producir residuos, conta-
minacién u otros impactos ambientales y se analizan las causas ori-
ginarias para facilitar su elimipacion o control. ' .
e localizan y caracterizan los agentes contaminantes y se evaltan
las consecuencias de su liberacién al medio.

Las actividades de prevencion y control ambiental se distribuyen entre
los equipos de produccion y los especificos de depuracion.
En los manuales e instrucciones de produccion se incorporan: las medi-
das para reducir los agentes nocivos, los puntos y variables a controlar
Efos'instrume_ntos a emplear, y L L
os procedimientos de recogida, seleccion, reciclaje y depuracién adop-
tados se descomponen en operaciones y se identifican las técnicas
y condiciones, los parametros de control, los datos a registrar, ios equi-
0s que intervienan y las caracteristicas de los puestos de trabajo.
os chequeos de los sistemas de control ambient%l se llevan a cabo
de acuerdo con el procedimiento establecido. , o
Se proponen, y en su ¢aso incorporan, mejoras de los procedimientos
de control ambiental derivadas de la auditoria al propio sistema o de
nuevas exigencias.

‘Se controla que durante el proceso productivo se adoptan las medidas

indicadas en el plan de control ambiental para minimizar el volumen
de residuos y efluentes y para facilitar su retirada o evacuacién.
Los instrumentos de deteccién y medida se verifican y, en su caso,
se reajustan. : :



9344

Viernes 8 ‘marzo 1996 BOE nim. 59

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACKIN

5.4 Organizar y supervisar los procesos
de recogida, reciclaje y depuracion
de residuos, envases y vertidos.

Durante el proceso productivo se supervisan, y en su caso se realizan,

de los muestreos, controles y registros establecidos para determinar
la cuantia y composicidn de los residuos o efluentes.

Los resultados de los controles y pruebas efectuados se contrastan
y valoran, sefialandose, en su caso, las medidas correctoras del proceso
productivo o del proceso de depuracion o reciclaje. :

Los trabajadores se asignan a los diferentes puestos dotandoles de

los correspondientes manuales de operacién, instrucciones de uso de

equipos y érdenes de trabajo y asesorandoles en la realizacion de las
tareas encomendadas. ' :
Se comprueba que la preparacién y el mantenimiento de uso de los
equipos se realiza conforme a las instrucciones y programa previsto
y se supervisa su funcionamiento. . .

Los instrumentos de toma de muestras, control, medicién y anélisis

‘se calibran y ajustan a las necesidades del proceso a realizar.

Se coordinan las operaciones de recogida y almacenaje de residuos
de tat modo que no se interfiera en el ritmo de produccién, que su
clasificacion permita el posterior tratamiento diferenciado y que se depo-
siten en los lugares especificos. :

Se comprueba que el proceso de reciclaje de productos, rechazos y/o
envases discurre en las condiciones establecidas por los procedimientas
adoptados. -

Las instrucciones para la depuracion de vertidps se concretan y se
vigila su observancia en lo referente a: condiciones del tratamiento,
muestreo, pruebas a efectuar, manejo de detectores y analizadores,
parametros a controlar y tolerancias.

Los resultados de las pruebas se analizan y comparan con los reque-
rimientos ambientales y, en gonsecuencia, se corrige el proceso, se
aprueba la reutilizacion o se ordena el vertido.

Los datos y resultados obtenidos a lo largo de los procesos de reciclaje
y de depuracién se recopilan y archivan como prueba de garantia y
fuente de informacién.

DOMINIO PROFESIONAL

a) Medios de produccién: estaciones de depuracién

c) Procesos, métodosy pr_ocedimieritos: métodos de
gestion, tratamiento y reciclaje de residuos y envases.
Procesos de depuracién y vertido. Métodos instrumen-

de residuos. Equipos de recogida, seleccion, reciclaje.
Instrumental para toma de muestras. Aparatos de detec-
cion y determinacion de factores ambientales (medicién
de ruidos, particulas soélidas en aire, volumen y com-
posicion de aguas y liquidos residuales). Dispositivos
informaticos de control y transmision de datos. Paneles
de control. Programas informéticos de control ambiental.

b} Resultados y/o productos obtenidos: instruccio-
nes para la prevencion y control de riesgos ambientales
en produccion. Manuales de procedimiento normaliza-
dos y ordenes de trabajo para la depuracién. Instruc-
ciones de recogida, seleccion y reciclaje de residuos v
envases. Residuos aptos para su evacuacién, orden de
vertido. Archivo de documentacidn y datos y resultados.
Informes sobre las tareas y personal encomendados.

tales (eléctricos, opticos, fisico-quimicos) de deteccidn,
determinacion y de pardmetros ambientales. Técnicas
de muestreo. '

d} Informacién: utilizada. Generada: normativa
medioambiental del sector. Planes de proteccién ambien-
tal de la empresa {plan de control de residuocs, sistemas
de gestion de envases, plan de control de aguas resi-
duales, de emisiones gaseosas). Manuales de procedi-
miento para la gestién de residuos, reciclaje y depu-
racion. Resultados de andlisis {internos y externos) de
residuos y vertidos. Auditorias ambientales. Relacion de
Tecursos humanos.- :

e} Personal y/u organizaciones destinatarias: perso-
nal a su cargo, personal de otros departamentos de la
empresa como produccién, calidad, laboratorio, alma-
cén. Consultores externos sobre gestion ambiental.

Unidad de competencia 6: realizar operaciones de compraventa y actividades de apoyo a la comercializacién
de productos alimentarios

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

6.1 Realizar compraventas, seleccionan-|— Partiendo de los objetivos e imagen de ta empresa, de las caracteristicas

do los proveedores/clientes, nego-
ciando las condiciones y cerrando las
operaciones segun las especificacio-
nes recibidas. .

y cualidades de los productos y de la situacién del mercado, se definen
los argumentos y se prepara el material de apoyo a utilizar en la
cbmpraventa. .

— Se organiza el plan de visitas estableciendo los itinerarios y concretando

las citas con el responsable con quien se debe negociar.

- En la seleccidn de nuevos proveedores/clientes se comprueba que cum-

plen los requisitos establecidos por la empresa:
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

6.2

6.3

6.4

Apoyar las acciones publicitarias y
de promocion de los productos a lo
largo del canal de distribucidn,

Controlar que a lo largo de la red
de distribucion se cumplen los obje-
tivos y condiciones contratadas por
fa empresa.

Recoger y transmitir la informacion
sobre el producto y el mercado
demandada por la empresa para
establecer su politica de «marke-
ting».’

Durante la entrevista se transmite la imagen de la empresa, se reciben

-y exponen detalladamente las caracteristicas de la demanda/oferta

aplicando las técnicas de venta mas acordes al tipo de proveedor/cliente.
En la negociacion de compraventa se mantienen posiciones flexibles,
abiertas al acuerdo, procurando adecuar las condiciones establecidas
por la empresa al tipo de cliente/proveedor y de la operacion a realizar.
En el cierre de la operacion se verifica que el volumen y caracteristicas
del pedido o compra, los precios, descuentos, transporte y portes, plazos
de entrega, forma de pago y otras condiciones estan dentro de los

-margenes fijados por la empresa, son conformes para el cliente/pro-

}{eed%r Y. en su caso, quedan claramente especificadas en el contrato
irmado. :

Se aporta al proveedor/cliente consejo técnico sobre el tratamiento
y manipulacién de los productos, sobre las técnicas de «merchandising»
a utilizar y se solucionan las dudas que al respecto se planteen.
Se comunican al departamento correspondiente las caracteristicas de
las operaciones cerradas.

Se mantiene un fichero actualizado de proveedores/clientes con los
datos mds relevantes que permitan evaluarlos y realizar previsiones
de compraventa. : : ‘ '

Las camparias publicitarias y promocionales se exponen y explican con
todo detalle a los clientes. _

Se infarma a los prescriptores y consumidores sobre las caracteristicas
y beneficios de los productos. ‘

En.los estudios de lanzamiento de nuevos productos se llevan a cabo
los test y pruebas de mercado establecidos. _ '

Los test de recuerdo y de reconocimiento de muestras, posteriores
a una campafa de publicidad, se aplican en las condiciones indicadas
por «marketing». | _

Se aportan los datos requeridos para analizar fos resultados de las
campafias promocionales tanto en mercados testigo como en los
definitivos. .

Se participa en el estudio del grado de significacién de las camparias
0 acciones concretas sobre [a variable en que se pretendia influir {ge-
neralmente volumen de ventas o precio). '

Se informa sobre el desarrollo de las camparias y sobre la -opinién
gue suscitan en clientes y consumidores. ' '

Las fichas con las caracteristicas de cada distribuidor se actualizan,
incorporando los cambios producidos en su volumen y condiciones
de almacenamiento, los medios de transporte y manipufacidn utilizados,
la gama de productos y empresas con las que trabaja y nivel de servicios
que presta. _ o

Los distribuidores se mantienen permanentemente asesorados sobre
las condiciones de almacenamiento, conservacién y manipulacién de
los productos para evitar deterioros

Se comprueba que las condiciones contratadas con cada distribuidor
relativas a exclusividades, precios de venta, realizaciéon de camparias
promocionales, plazos de entrega y servicios postventa se cumplen
en los términos establecidos, informanda-en caso contrario a ambas
partes. . .

Se detectan las anomalias surgidas o previsibles en el canal de dis-
tribucion que afectan al flujo y rotaciones de productos, roturas de
stock y cobertura de distribucién, se analizan las causas y se proponen
las acciones correctoras que procedan.

Se sondea a los clientes para obtener informacidn acerca del producto
propio sobre posicionamiento de la marca, calidad, envase, precio.
Se toman muestras de productos de la competencia para poder esta-
blecer comparaciones. _

Se analizan las variaciones en los precios, caracteristicas o condiciones
comerciales de la competencia.

Se detectan nuevas tendencias en los gustos o necesidades del mer-
cado, realizando el informe correspondiente. ‘

Se recoge informacion sobre las técnicas de «merchandising» utilizadas
en el sector, sobre campafias promocionales o publicitarias de la
competencia. ’

- La informacién obtenida, convenientemente documentada, se pone a

disposicion del técnico de «marketing».
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DOMINIO PROFESIONAL

a) Medios de praducceidn: equipos: ordenadores per-
sonales, puestos de red local y de teleproceso. Progra-
mas: hojas de cadlculo, bases de datos, procesadores de
textios.

b) Resultados y/o productos obtenidos: plan de
acciones de compraventa. Contratos de compraventa
correctamente formulados y en buenas condiciones para
la empresa. Informacién ordenada, detaliada y completa
de: ventas, pedidos, clientes/proveedores. Informes
sobre opiniones, sugerencias, demandas de clientes/pro-
veedores e, indirectamente, de los consumidores vy

demas trabajos encomendados. Previsiones de ven-

tas/compras. de su zona. Archivos de clientes, distribui-
dores, proveedores. Informacién sobre el mercado de
su zona {gustos de los consumidores, posicionamiento
de las marcas, fiabilidad de distribuidores, principales

competidores: puntos fuertes y débiles, puntos fuertes

y débiles de la propia empresa). Datos de incidencia
de las campanias publi-promocionales. _

¢) Procesos, métodos y pracedimientos: técnicas de
venta personal. Procesos de negociacion, motivacion y
camunicacion. Técnicas de «merchandisingn. Técnicas
de recogida de informacidén cuantitativa y cualitativa.
Métodos de pago/cobro. Procedimientos de la empresa
para pedidos/ventas. Analisis de la influencia de las con~
diciones negociadas en el precio del producto.

d) Informacidn: utilizada. Generada: informacion téc-
nica sobre el producto: caracteristicas, proceso produc-
tivo y su influencia. Informacién comercial: precio, estruc-
tura de los canales de distribucion, acciones publicitarias
y promocionales propias y de la competencia. Catélogos,
revistas especializadas. Listas y fichas de clientes y pro-

veedores. Servicios que ofrece la empresa y su canal -

de distribucion, la competencia y los suyos. Listados de
transportes y sus prestaciones (transportes frigorificos,
isotermos, con ciertas caracteristicas especiales). Zona
de ventas. Previsiones de ventas y compras establecidas
por la empresa. Estudios de mercado sobre el sector,
marcas, precios, preferencias y otros. Posicionamiento
de la marca. Campaidias publi-promocionales. «Rapport»
de visitas. Argumentario de ventas. Quejas y/o recla-
maciones de clientes/proveedores. '

a) Personal y/u organizaciones destinatarias: pro-

veedores. Clientes, distribuidores. Jefe de compras, de
ventas. Departamento y técnicos de «marketing». Depar-
tamentos de produccion.

2.2. Evolucidn de la competencia profesional:

2.2.1 Cambios en los factares tecnoldgicos, organiza-
tivos y econdmicos.

'Se mencionan a continuacién una serie de cambios
previsibles en el sector que, en mayor o menor medida
pueden influir en la competencia de esta figura.

El comportamiento de los rasgos macroeconomicos
basicos que definirdn este sector durante los préximos
afios presenta. pocas diferencias respecto a las carac-
teristicas de los afios anteriores. La evolucién econémica
sectorial se desarrollaréd a través de dos ejes: la capacidad
de la industria de supeditarse a las grandes cadenas
de distribucién y la necesidad de adaptacién a los cam-
bios sectoriales que sélo sera posible si se ha alcanzado
un tamafo empresarial adecuado. - '

La supeditacién de la industria a las nuevas formas
de distribucion se esta convirtiendo en uno de los aspec-
tos fundamentales para la seleccién natural de las empre-
sas. La expansion de la grandes superficies, la concen-
tracion del comercio y la vinculacion de algunas cadenas
a grupos internacionales han confermado empresas cuyo

poder de mercado se basa en la distribucién de pro-

'ductos propios que suponen un fuerte impacto para la

industria alimentaria. _ : .

Respecto al tamafie, se mantendra el caracter dual,
pero con una fuerte tendencia a la concentracion empre-
sarial. Los procesos de fusién o absorcién buscan poten-
ciar la linea de produccién tradicional mejorando su efi-
cacia, posibilitar la diversificacion de la produccién vy
constituir redes de distribucion mas sdlidas. Junto a las
grandes compafiias coexistiran las pequeias empresas
que ofertaran productos muy especializados, comple-
mentandose asi en el mercado y colaborando con los
grandes grupos como proveedores, finalizadores o usua- -
rios de sus marcas y redes de distribucion. No obstante
la supervivencia de pequefas firmas como unidades de
produccion autdnomas presentara dificultades, produ-
ciéndose, excepto en algunos subsectores, una reduc-
cion en su nimero y volumen de mercado.

La estructura interna también se vera afectada. Apa-
recerdn nuevos esquemas de organizacion empresarial
basados en unidades establecidas por lineas de produc-
cién y en lineas flexibles con facilidad de adaptacién
a nuevos productos y procesos. Tomaran mayor peso
los departamentos o unidades de logistica, calidad, 14D
y control ambiental. o ' )

La evolucion de la demanda estara dirigida por los
cambios en las pautas de consumo. La mayor formacion
del consumidor, los cambios en la forma y nivel de vida,
la importancia de los aspectos sanitarios, etc. obligaran
a las industrias a incorporar al mercado nuevas gamas
de productos y a diferenciarlos tanto en lo referente
a su composiciébn como a su presentacién. Productos
pre y cooinados, ecoldgicos, dietéticos, bajos en calorias,
etc. irdn introduciéndose en el mercado cada vez con
mas fuerza.

La necesidad de los productores de obtener su homo-
logacién y certificacion para asegurar sus mercados y
la demanda de productos de calidad obligaran a esta-
blecer sistemas que garanticen la calidad en todas las
fases de la produccion y distribucion. Todas las. actua-
ciones encaminadas a- ello, como la aplicacién de las
normas International standards organization {ISQ), la per-
tenencia a denominaciones de origen, de calidad, eco-
légica, etc. tendrén una fuerte incidencia en los proximos
afios.

La modernizacidon tecnolégica, condicidn necesaria
para competir en los mercados actuales, se centrara prin-
cipalmente en los siguientes campos: la automatizacién
de los procesos productivos y la. aplicaciéon de la fabri-

.cacion asistida por ordenador; la implantacién de téc-

nicas de mecanizacion, control informatico y optimiza-

cion de almacenes; el emplee de los sistemas de inter-

cambio electrénico de datos e infortnacién; por dltimo,

la introduccion de equipos de medida y analisis auto-

g'nadtizados que faverecen la gestion y control de la cali-.
ad.

La creciente preocupacién social por la proteccion
del medio ambiente y{a incorporacion a la Unidn Europea
{UE} han propiciado la aparicién de una normativa y unas
tendencias, en ‘buena medida pendientes de desarrollo
y concrecion, que afectan a la industria alimentaria. La
utilizacién de tecnologias limpias, el ahorro energético
y de agua, la limitacién en el empleo de sustancias con-
taminantes, la gestién de los residuos sdlidos, la reduc-
cidgn, rewtilizacién y reciclaje de envases, el control de
vertidos liquidos y gaseosos, los estudios de evaluacién
de impacto ambiental (EIA) son los principales aspectos
que tendran que asumir en los proximos afios las indus-
trias alimentarias. : :

2.2.2 Cambios en las actividades profesionales.

Las novedades tecnologicas y organizativas y el
aumento del potencial formativo en todos fos puestos
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y tareas implicadas en el sector propiciarén también la
redefinicién de los puestos de mandos intermedios hacia
el desarrollo de actividades de la produccion, de la cali-
'dad y ambiental. Ei riivel medio de capacidad de gestion
es en la actualidad poco competitivo, sobre todo en areas
distintas a la de fabricacidn, sin embargo es necesario
incrementario y equipararlo en los préximos afios con
los niveles existentes en otras empresas del aAmbito
comunitario o de otros sectofes industriales.

La mecanizacion y automatizaciéon de los procesos
reduce el volumen de personal de produccién, pero
aumenta su autonomia y responsabilidad. Las activida-
des de coordinacidén, de asesoramiento, de informacién
y de motivacidn sobre la importancia de sus trabajos
se valoraran tanto o mas que las de mero control desem-
penadas hasta ahora.

El uso cada vez mas generalizado de los medios infor-
mdticos en todas las fases, desde la recepcién de mate-
rias prirnas hasta la expedicion y distribucién de los pro-
ductos, llevara a este profesional a convertirse, no sélo
en usuario ocasional. sino en perfecto conocedor y con-
trolador del manejo del «software» relacionado con sus
actividades. . '

El tratamiento cada vez mas integral de la calidad,
desde los proveedores hasta ef consumidor, implica una
mayor dedicacion de medios técnicos y humanos para
su control. Las actividades de inspeccién de esos con-
trofes, de coordinacién entre el personal implicado y de
auditoria del propio sistema se irdn generalizando en

el sector y requeriran la participacion de profesionales .

de este nivel. : .

La logistica, tanto de los aprovisionamientos, como
interna, o en la expedicion, supone ya unos costes impor-
tantes y un punto de contacto y relacién con el extsrior.
Su organizacidn y control van a ir adquiriendo una impor-

tancia creciente, al menos en industrias de cierto tamano, .

que obligard a una estructura de personal donde las
actividades del mando intermedio resultardn claves para
el cumplimiento de sus objetivos.

La responsabilidad de la proteccién ambiental recae
cada vez mas sobre las propias empresas que dispondran
de los correspondientes planes y sistermas de control
y tratamientes. Las consecuencias derivadas de su pues-
ta en marcha afectardan en mayor grado a produccion,
pero también a otros departamentos, 10 que originara
actividades para la coordinacion, ademads de las espe-
cificas de control de los procesos de reciclaje, tratamien-
to, depuracién y vertido. '

El proceso completo finaliza para la industria cuando
el consumidor queda satisfecho con el producto adqui-
rido. La importancia se va desplazando desde la pro-
duccién, cada vez mas programada y mejor controlada,
hacia la calidad y la comercializacidn. Las técnicas vy
campanas de «marketing» se interrelacionan con el pro-
ceso productivo vy el control de la calidad. Es interesante
pues que los encargados de produccion y de calidad
comprendan la finalidad comercial de los cambios que

se introducen y también que el comercial conozca las .

condiciones del proceso y las caracteristicas del pro-
ducto, pues se observa un aumento en la demanda de
vendedores especializados por segmentos de productos
y, en general,’ un incremento cada vez mayor de pro-
fesionales dedicados a la accidn técnico comercial.

2.2.3 Cambios en la formacién.

En fa formacion profesional inicial se debera potenciar
cada vez con mas intensidad los siguientes aspectos:

— La gestidon técnica de una unidad o seccién.
— Aptitud para liderar equipos y mantener buenas
relaciones humanas. ‘ S

(3

— Conocimientos ‘crecientes en  informéatica para
poder usar nuevas aplicaciones en logistica, procesos,
calidad, tratamiento de la informacion, etc. |

— Amplia base cientifico-tecnoldgica de los procesos
implicados en la industria alimentaria.

— Nuevos sistemas de control de procesos y sus
parametros.

— Maquinaria y equipos automiaticos, sus elementos
y pardmetros qgue definen su funcionamiento

— Importancia de la logistica y sus técnicas de orga- -
nizacion y supervision. :

— Control estadistico de calidad, técnicas de mues-
treo, interpretacion de protocolos. de resultados de prue-
bas y andlisis. . :

— Normativa y procesos de reciclaje y depuracion
para la proteccién del medio ambiente.

— Tendencias sobre los nuevos tipos y gamas de
productos. 4 .

— Nuevos procedimientos y técnicas de comercia-
lizacion.

Por otra parte la formacion continua deberia tener -
una periodicidad que garantizara la actualizacion de los
conocimientos en paralelo con el ritmo de evolucién tec-
noldgica y organizativa de cada subsector.

2.3. Posicion en el proceso produ:ctivo:
2.3.1 Entorno profesional y de trabajo.

‘Esta figura podra ejercer su-actividad en la industria
de la alimentacién en [os siguientes subsectores:

— Carnicas. ‘ -

- Elaboracion y conservacién de pescado y produc-
tos a base de pescado.- ' : '

— Preparacién y conservacion de frutas y hortalizas.

— Fabricacion de grasas y aceites vegetales y ani-
males. , : '

— LActeos, helados, '

"=~ Fabricaciéon de productos de molineria, almidén
y amilaceos: . .

— Fabricacion de productos para la alimentacién
animal, - :

— Panaderia, galleteria y pasteleria.

— Cacao, chocolate y confiteria.

— Otros como el del azlcar; la fabricacidon de pastas
alimenticias; elaboracion de café, té e infusiones; ela-
boracion de salsas, especias y condimentos; elaboracion
de preparados para la alimentacién infantil y dietéticos;
elaboraciéon de sopas, potajes y caldos; ovoproductos;
catering industrial. - : :

En general se tratard de medianas o grandes empre-
sas cuya estructura y organizacion interna permiten el
reparto de funciones entre las diferentes unidades y los
distintos niveles de cualificacion.

Este técnico se integrard como mando intermedio
en una unidad de produccion donde organiza y supervisa
el trabajo de un equipo de personas de cualificacion
inferior a la suya. También asume la coordinacion con
otras unidades o equipos con los que se comparte-fun-
ciones. Depende de un responsable técnico de nivel
superior de quien recibe instrucciones y al cual informa.

2.3.2 Entorno funcional y tecnoldgico.

Esta figura profesional se ubica en las areas funcio-
nales de: logistica, producciodn, calidad y desarrollo, pro-
teccion ambiental y comercial. '

Los conocimientos tecnoldgicos requeridos abarcan
todo el campo de la industria alimentaria. Se encuentran
ligados directamente a:

.. — Las técnicas de organizacion, programacion, ges-
tion de los medios de produccién.
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— Las caracteristicas de las materias primas y pro-
ductos; los procesos de fabricacion y envasado, ope-
raciones, equipos, sistemas de control.

— El control de suministros, almacenes y expedicio-
nes.

— La gestidon de la calidad, normativa, planes, téc— .

nicas de control.

— Los procesos de control y correccion de residuos,

-vertidos y otros impactos ambientales.
— Las técnicas comerciales, sistemas de distribucion,
plan de ventas.

Ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes:

A titulo .de ejemplo, y especialmente con fines de
orientacion profesional, se enumeran a continuacion un
conjunto de ocupaciones y puestos de trabajo que
podrian ser desempefados adquiriendo la competencia
profesional en el perfil del titulo.

Jefe de almacenes. Encargado de aprovisionamien-
tos. Comprador. Técnico-comercial. Técnico en procesos.
Encargado de produccion (fabricacion, elaboracion,
envasado, embalaje). Jefe de turno. Jefe de linea. Con-
tramaestre de planta. Supervisor de procesc y de pro-
ducto. Inspector-auditor de cahdad Encargado de control
medioambiental.

Posibles especializaciones:

La especializacion de esta figura se deriva principal-
mente de la gran variedad de subsectores productivos
englobados en la industria alimentaria. La especializacion
se debe iniciar ya en el propio ciclo, tanto en el centro
educativo como.en la formacion en el centro de trabajo,
a través de-la profundizacion el conocimiento y rea-
lizacion de aquellos procesos méas acordes con las carac-
teristicas del centro y de su entorno. Ademas estos pro-
cesos seleccionados serviran de base sobre la que apllcar
practlcamente las técnicas de organizacién, gestion y
supervisién de caractgr mas horizental.

La especializacion final en un subsector y en un &rea
funcional concreta se adquiere tras un periodo de adap-
tacion/formacién en el puesto de trabajo una vez se
haya producido la incorporacion al mundo productivo.

. 3. Ensefanzas minimas
3.1 Objetivos generales del ciclo formativo:

a) Interpretar y analizar la documentaciéon técnica
utilizada en la organizacién, ejecucién y control de los
procesos productivos en la industria alimentaria.

b) Comprender y aplicar las técnicas para la pro-
gramacién y organizacion de procesos, asi como los pro-
cedimientos de control de avance en la produccion, des-
de la entrada de materiales hasta la entrega del producto
terminado.

¢) ldentiticar y comprender las caracteristicas fisi-
cas, quimicas y microbioldogicas de las mercancias exis-
Itenteg en el mercado, para su correcta seleccion y uti-
izacion.

d) Comprender y aplicar la técnicas y tecnologias
a lo largo de las diferentes fases de un proceso de ela-
boracidn de productos alimentarios.

e) Valorar el avance de la produccion, detectando
desviaciones y proponiendo alternativas para alcanzar
los objetivos programados.

f) ‘Analizar los procesos empleados en la industria

alimentaria, comprendiendo su interdependencia,

secuenciacion, relacionandoclos con los equipos, mate-
riales, recurses humanos y productos implicados en su -
ejecucion, y evaluar su importancia econémica.

g) Interpretar, analizar y aplicar criterios de calidad
a los procesos productivos.

h)  Caracterizar y aplicar las técnicas de analisis fisi-

_cos, quimicos o microbiolégicos para determinar la cali-

dad de los productos, interpretando y valorando los
resultados. ' : '

i} Analizar las normas y regulaciones medioambien-
tales que afectan a la industria alimentaria, los sistemas
de prevencion y control y los tratamientos necesarios
a los elementos contaminantes. _

j) Valorar estrategias y posibilidades de comercia-
lizacion de productos alimentarios estimando las accio-
nes que mejor se adaptan a situaciones de mercado
concretas. >

k) Utilizar equipos y programas informaticos apli-
cados a su actividad profesional, para efaborar docu-
mentacidn técnica y para procesar datos relativos a apro-

visionamiento, elaboracion, calidad, medio ambiente y
‘comergializacion.

I} Sensibilizase respecto alos efectos que los mate-
riales y productos que se manipulan pueden producir
sobre la salud colectiva y personal, con el fin de mejorar
las condiciones de trabajo, proponiendo medidas pre-
ventivas y protecciones agecuadas.

m) Comprender el marco legal, econémico y orga-
nizativo que regula y condiciona la actividad industrial,
especialmente en la industria alimentaria, identificando
los derechos y las obligaciones que se derivan de las
relaciones laborales y que favorecen los mecanismos
de insercién laboral.

n) Analizar, adaptar y, en su caso, geperar docu-
mentacién técnica para la mejor informacién y orien-

- tacién de otros profesionales, especialménte del perso-

nal colaborador dependients.

fi) Seleccionar y valorar criticamente- las diversas
fuentes de informacién relacionadas con el ejercicio de
la profesion que posibilitan el conocimiento y la insercién
en la realidad laboral, la capacidad de autoaprendizaje
y la evolucion y adaptacion de las capacidades profe-
sionales propias a los cambios tecnoldgicos y organi-
zativos continuos que se produciran a lo largo de la
vida activa.

o} Desarroliar la iniciativa, el sentido de la respon-
sabilidad, la identidad .y madurez profesional que per-
mitan mejorar la calidad del trabajo y motwar hacia el
perfeccionamiento profesional.

3.2 -Médulos profesionales asociados a una unidad de competencia.

Médulo profesional 1: logistica

Asomado ala umdad de competencia 1: gestionar los aprovisionamientos, el a|macen y las expediciones
en la industria a mentana

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

1.1 Simular programas de compras que | Enumerar los puntos a tener en cuenta en la elaboracnon de un plan de

aseguren el correcto aprovisiona-
miento.

abastecimiento de mercancias. -
Reconocer y utilizar los sistemas de célculo de necesidades de. aprovi-
sionamisnto de dlferentes matenales a partir de los consumos.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

1.2 Evaluar sistemas de gestién de exis-
tencias de materias primas, auxilia-
res y productos semi y elaborados.

1.3 Analizar los procesos de almacenaje,
distribucién interna y manipulacién
de los diversos suministros relacio-
nados con la industria alimentaria.

Asaciar, en funcion de sus caracteristicas y consumos, el ritmo de apro-
visionamiento adecuade material a los distintos tipos de materiales.

Precisar las condiciones de presentacion e informacién asociada con que
deben dotarse a los pedidos para evitar errores y confusiones en la
recepcion.- ,

Identificar los factores a tener en cuenta en la seleccion de las materias
primas, auxiliares y demés materiales a comprar.

Ante un supuesto practico de necesidades de produccidn suficientemente
caracterizado: - : .

Calcular las cantidades a pedir de cada mercancia para un ciclo de
produccion. _ - .

Detallar las caracteristicas a cumplir por los materiales necesarios.

Calcular el tamafio del pedido dptimo. '

Estimar el precio. del pedido. : '

Realizar un calendario de compras y otro de recepciones para las
mercancias. ,

Cumplimentar formularios de pedido (para los proveedores) y prasu-
puestos y condiciones de los mismos (para el interior de la empresa).

A partir de los datos relacionados con las existencias en almacén (numero,
cantidad, clases, precios) determinar los totales de un inventario pre-
sentando los resultados de acuerdo con los criterios de confeccién
de inventarios.

Enumerar y evaluar posibles causas de distorsién entre las existencia regis-
tradas y los recuentos realizados.

Describir los procedimientos de gestién y control en funcién de las carac--
teristicas de las existencias sefialando sus diferencias.

Identificar y describir los sistemas de catalogacién de productos para su
adecuada localizacidn posterior.

Describir las variables que determinan el coste de almacenamiento.

Valorar movimientos y existencias de materias primas, consumibles y pro-
ductos terminados segin métodos contablemente admitidos (precio
medio, precio medio ponderado, LIFO (last input firt output), FIFO (firt
input firt output). -

Reconocer y manejar los métodos de célculo y representacién de indices

de rotacion de «stock» y de los distintos niveles de «stock» {minimo,
de seguridad, medio y maximo).

En un supuesto préactico en el que se proporciona el valor inicial de dife-
rentes tipos de existencias, costes de almacenamiento, ritmos y coste
de las operaciones de produccién y compraventa, tablas de mermas

-y datos de un recuento fisico:

Clasificar las existencia aplicando alguno de los métodos méas comunes.

Calcular el periodo medio de almacenamiento y fabricacion.

ldentificar puntos de almacenamiento intermedio, volimenes y con-
diciones necesarias.

Identificar diferencias de recuento fisico-existencias segun balance,
argumentando sus posibles causas.

Elaborar document.acién de control.

Identificar las diferentes zonas de un almacén tipo y describir las carac-
teristicas generales de cada una de ellas. ¢

Describir las fases esenciales que componen un proceso de almacena-
miento de mercancias y suministros.

Caracterizar las variables que afectan a la organizaciéon de un almacén,
deduciendo los efectos de cada una de ellas en la planificacién de
la distribucidn espacial. ’

Reconocer los medios de manipulacion, y sus aplicaciones y capacidades,
mas utilizados en el almacenamiento de productos alimentartos,

Asociar los medios y procedimientos de manipulacion de mercancias a
fos distintos tipos de productos teniendo en cuenta las caracteristicas
fisicas de los mismos y los espacios, servidumbres y recorridos en
almaceén y planta. . . '

Describir las condiciones y precauciones en el aimacenamiento de pro-
ductos alimentarios y no (productos de limpieza, subproductos, residuos,
Bnvases, embalajes). - :

Ante un supuesto practico en el gue se caracterizan debidamente el atma-

- cény los productos: '
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CAPACIDADES TERMINALES
L

CRITERIOS DE EVALUAGION

1.4 Analizar modelos de planes de recep-
cion, expedicion y transporte de apli-
cacion en la industria alimentaria.

1.5 Utilizar adecuadamente paquetes
informaéticos relacionados con el
aprovisionamiento, almacenale y dls-
tribucion de mercancias.

-Determlnar y cuantificar las conducnones ambientales necesarias para
los productos.

Determinar, mediante croquis, la dlstnbucmn mterna de los diferentes
productos. _

Representar el flujo y los recorridos internos de productos para optimizar
el espacic, tiempo y uso de los mismos.

Identificar los medios de manipulacion necesarios para las diferentes
operaciones.

Identificar las tareas necesarias para llevar a cabo correctamente él
ciclo de almacenamiento y agruparlas en torno a puestos de trabajo.

Describir las caracteristicas de los puestos de trabajo necesarios en
el almacén enumerando las tareas de cada uno.

Especificar las medidas de seguridad e higiene aplicables.

identificar las caracteristicas de los distintos medios de transporte y las
. condiciones ambientales necesanas para trasladar productos alimen-
tarios.

Reconocer e interpretar la normativa sobre proteccion en el transporte
de productos de la industria alimentaria.

Identificar y especificar los distintos tipos de embaiaje més utilizados seg(in
los tipos y medios de transporte.

Enumerar los datos mas relevantes que deben figurar en la rotulacién
relacionandolos con la identificacién de la mercancia o las condiciones

- de manipulacién recomendadas.

Describir la informacién que debe y/o puede figurar en una etiqueta rela-
cionandola con su finalidad en cuanto a la identificacion, calificacién
y orientacion sobre la composicion y condiciones de consumo del
producto.

Reconocer e interpretar ia normativa mercantil que regula los contratos

de transporte.

Diferenciar las responsabilidades de cada una de las partes implicadas
en el transporte de mercancias (vendedor, transportista, comprador,
posibles intermediarios) y los plazos y condiciones para la reclamacion
de deficiencias.

Relacionar los medios y procedlmlentos a emplear para la carga, descarga
y manejo con las caracteristicas y los cuidados requeridos por los dis-
tintos tipos de productos y con las normas de seguridad aplicables

@& las operaciones. ‘

Enumerar y describir las comprobaciones a realizar sobre las materias
primas y otros consumibles para poder dar el visto bueno a su recepcion
y aceptar provisional o’definitivamente la mercancia y sobre la pre-
sentacién de los productos terminados para poder dar el visto bueno
a su expedicion.

Seifalar las p05|b|l|dades de respuesta ante casos de recepcién de lotes
mcorrectos.

Ante un supuesto practico debldamente taracterizado de productos aexpe-
~ dir o recibir y medios de transporte disponibles:

Calc.u_lar el volumen necesario del medio de transporte.

- {dentificar y cuantificar las condiciones mas importantes a tener en
cuknta en la eleccion del medio de transporte y seleccionar el mas
adecuado. ‘

Confeccionar. rutas de transporte en funcion del destino de las

_ mercancias.

Determinar el flujo e itinerarios, los medios a utilizar y las medidas
de seguridad e higiene aplicables en la carga/descarga de lotes.

Sefialar las pautas a seguir {documentacién a completar o revisar, com-
probaciones y pruebas a llevar a cabo para dar la conformidad)
en la recepcién y/o expedicion de lotes.

Calcular los periodos medios necesarios para la atencmn completa de
un pedido desde su notificacion a almacén.

Reconocer las potencialidades del programa, describiendo las operaciones
que es capaz de efectuar.

Identificar la infarmacién a introducir en.el paquete informatico para explo-
tar las diferentes aplicaciones.

Acceder a la informacién deseada o solicitada en el paguete informatico.

Interpretar los resultados obtenidos del paquete informatico ante una peti-
cién de mformacmn
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CAPACIDADES TERMINALES -

" CRITERIOS DE EVALUACION

En un caso. practico de empleo de un programa informatico y dada una

solicitud de informe relacionada con el aprovisionamiento, almacenaje

o distribucidn;

Seleccionar y obtener los datos a introducir en la base de datos.

Introducir correctamente los datos en la aplicacion informatica.

Obtener fa confirmacion del trabajo realizado.

Identificar los resultados que es necesario obtener para completar la
informacion requerida. :

Obtener los datos del programa e interpretar y valorar la informacién
conseguida. ,

CONTENIDOS BASICOS (du.racién-SO horas) _ e) Organizacién de almacenes: |

a) introduccién a la logistica:

Conceptos basicos.
Partes que la integran.

Objetivos. Actividades. Planificacion.

Division del almacén: _ .

Almacenamiento en.la industria alimentaria. Condi-
ciones,

Dafios y defectos derivados del almacenamiento.

‘b) Aprovisionamiento y expedicién de productos: _ Distribucién y manipulacién de mercancias en alma-
o cén.

Procedimientos basicos a seguir. ~Seguridad e higiene en los procesos de almacena-

Previsién cuantitativa de materiales., miento.

Determinacién cualitativa del pedido.
Gestion de la recepcién en almacenes,

c) Transporte externo:
Medios de transporte.

Condiciones de los medios de transporte de produé-

tos alimentarios. ‘
Contrato de transporte.

d) Transporte y distribucién internos:

Transporte, tipos, limitaciones.
Carga y descarga de mercancias.
Organizacion de la distribucion interna.

f) Gestion de existencias:

Tipes de existencias. Controles a efectuar sobre ellas.
Causas. de discrepancias.

Valoracién de existencias. Métodos.

Analisis ABC de productos.

Gestion de inventarios.

Documentacion de control de existencias.

1g) Aplicaciones informaticas a la logistica:

Aprovisionamientos. -
Gestion de almacenes.
Expedicion de mercaderias.
Gestion de inventarios.

Médulo profesional 2: procesos en la industria alimentaria

Asociado a la.unidad de competencia 2: desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos

para la produccién

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIC: 3 DE EVALUACION

2.1 Analizar y elaborar documentacién
técniea relativa al producto y al
proceso. , ‘

2.2 Analizar las caracteristicas y propie-
dades de las materias primas, auxi-
liares y productos y su influancia
sobre los procesos de la industria
alimentaria.

Identificar la terminologia y la simbologia, y su significado, empleadas
en los documentos relacionados con el producto o los procesos.

Reconocer e interpretar {a documentacion referida a los productos fabri-
cados en la industria alimentaria, , _

Especificar y cumplimentar la documentacién utilizada en el desarrollo
de procesos y en el establecimiento de los procedimientos: :

Representar graficamente diagramas de fases, de blogques, de barras, flujos

de producto, etc. referidos a distintos procesos.

Diferenciar los conceptos de materias primas, auxiliares, materiales, pro-

ductos en curso y terminados.

Identificar e interpretar la normativa que define la composicién de los
distintos productos, la utilizacidn de las diversas materias primas y
auxiliares y el envasado y etiquetado.

Reconocer los procedimientos y los parametros y utilizar las técnicas mas
utilizadas en la identificacién y clasificacion especifica de materias pri-
mas, auxiliares, materiales de envase y embalaje, otros aprovisiona-
mientos, productos en curso y terminados de la industria alimentaria.

Relacionar los productos terminados con las caracteristicas de las diversas
materias primas, auxiliares, aditivos y materiales que intervienen en
su elaboracion y envasado. ‘

Describir la evolucién y transformaciones que se producen en las distintas
materias primas y productos alimentarios durante sus procesos de alma-
cenamiento o elaboracién.
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CAPACIDADES TERMINALES
[

CRITERIOS DE EVALUACION

2.3 Analizar los fundamentos y las ope-
raciones y tratamientos basicos uti-
lizados en los procesos de elabora-
cidn de productos alimentarios.

2.4 Analizar y desarrollar los procesos
industriales de elaboraciéon de pro-
ductos alimentarios.

2.5 Analizar los procesos de envasado
y embalaje empleados en la industria
alimentaria relacionandolos con el
producto y su destino.

_ identificar los requerimientos e incompatibilidades de almacenamiento y

caducidades de las distintas materias primas, auxiliares, materiales y
productos en curso y terminados y relacionarlos con las condiciones
que deben reunir los locales y con los cuidados y comprobaciones
a efectuar.

Ante un supuesto practico en el que se proporcionan las caracteristicas
del producto final a obtener establecer:

La relacién y especificaciones de materias primas, auxiliares, aditivos,
materiales de envasado y embalaje y otros necesarios.

Los métodos y medios necesarios para su identificacién.

Su idoneidad descubriendo y argumentando las desv:acnones y rela-
cionando las posibilidades de uso.

Las condiciones, cuidados y calendario de controles durante el alma-
cenamiento tanto de primeras materias como de productos.

Identificar los principios fisico-quimicos en que basan las diferentes ope-
raciones y tratamientos basicos utilizados en la industria alimentaria.

Describir los diferentes tipos de operaciones y tratamientos basicos y sus
aplicaciones en los procesos de la industria alimentaria.

Asociar a las distintas operaciones y tratamientos bdsicos los equnpos
y maquinas que en ellos intervienen,

Identificar.la composicién elemental y las capacidades de las méaquinas
y equipos empleados en la ejecucién de operaciones y tratamientos
bésicos.

Relacionar los requerimientos y consumos de Ias maqumas y equipos de
operaciones basicas con-los servicios o instalaciones auxiliares y sus
potencialidades.

Descnblr los principales procesos y procedimientos utilizados en la:

Obtencién y acondicionamiento de la carne.

Fabricacién de conservas y elaborados vegetales, carnicos y de pescado.
Obtencidn y acondicionamiento de aceites y juges.

Elaboracion de productos lacteos y similares.

La molineria y transformacién de granos y derivados.

Las elaboraciones de panaderia, pasteleria y confiteria,

Sefalando las etapas y operaciones bésicas de que se componen.

1ldentificar las finalidades de cada etapa y operacién y relacionarlas con

las transformaciones sufridas por las materias primas y productos.
Asociar a cada etapa y operacion las maqumas y equipos necesarios,
las condiciones de ejecucion y los parametros para su control.
Ante un supuesto practico de desarrollo de un proceso de elaboracion
convenientemente caracterizado:

Descomponer el proceso en las fases y operaciones necesarias, deter-
minar su secuencia y establecer el flujo del producto.

Enumerar la maguinaria, equipos y utiles requeridos, fijar las condwmnes
y regulaciones de empleo e incorporar las operaciones de man-
tenimiento de primer nivel a efectuar y las medidas de seguridad
a respetar.

Proponer la distribucién en planta de los equipos teniendo en cuenta
la secuencia de operaciones y las salidas y entradas de productos.

Establecer las condiciones de limpieza para el area, equipos y maquinas.

Detallar para cada operacion los tiempos, las condiciones de desarrollo
los pardAmetros y sus mérgenes a controlar.

Especificar las caracteristicas y tolerancias de cahdad que deben ser
controladas..

Describir los procesos y procedimientos de envasado que se realizan a
partir de envases formados en el exterior, caracterizando las maquinas
y equipos utilizados tanto en el acondicionamiento del envase como
en el propio envasado.

Describir los procesos y procedimientos de envasado que se realizan con
formacion simultdnea del envase durante el proceso caracterizando
las maquinas y equipos utilizados en cada caso.

Describir los principales procesos de embalaje llevados a cabo en la indus-
tria alimentaria relacionandolos con el producto a proteger y el destino,
caracterizando las maquinas y equipos utilizados en cada caso.

Relacionar la-influencia de los cambios en las condiciones o materiales
de envase con la posterior conservacion y seguridad de los productos.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Ante un supuesto practico de desarrollo de un proceso de envasado-em-
balaje debidamente caracterizado en el que se expresan datos sobre
un lote de productos, su tipo de consumo y destino:

. Identificar el tipo de envase y embalaje a emplear y las operaciones

a realizar con el mismo. .

Fijar la secuencia de operaciones, enumerar las maquinas y equipos
a utilizar, y su distribucion espacial.

Establecer las condiciones de manejo, los reglajes a efectuar, los paré-
metros a controlar y las comprobaciones a efectuar.

Incorporar las operaciones de mantenimiento de primer nivel a efectuar
y las medidas de seguridad a respetar.

Establecer las condiciones de limpieza para el area, equipos y méaquinas
de envasado-embalaje, incluidos los auxiliares. :

CONTENIDOS BASICOS (duracién 130 horas)

a) Materias primas y productos:

Materias primas de origen vegetal y animal.
Condimentos, especias, aditivos y otros auxiliares.

Productos en curso y terminados.

Tratamientos térmicos. ) ) ]
Limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones.

d) Procesos de él_aboracién. Transformaciones, pro-
cedimientos y prestaciones de equipos:

Proceso de obtencién y acondicionamiento de la car-
ne )

Envases y materiales de envasado, stiquetado vy
embalaje. . . o o )
Otros aprovisionamientos de la industria alimentaria.

b) Introduccié‘n al desarrollo de procesos:

Procesos de fabricacion de conservas y elaborados

" vegetales, carnicos y de pescado.

Procesos de obtencion y acondicionamiento de acei-
tes v jugos. ' ' '

Conceptos bésicos y objetivos.
Técnicas y documentacion.

c¢) Fundamentos y operaciones basicas en ios pro-

cesos de la industria alimentaria:

- Principios - fisico-quimicos para la transferencia de

materia, fluidos y calor.
Cperaciones comunes a los procesos.

Procesos de elaboracién de productos lacteos ¥ simi-
lares. o

Procesos. de molineria y elaboracion de derivados.

Panificacidn y elaboraciones de pasteleria y confiteria.

e) Procesos de envasado y embalaje

2 Procedimientos de envasado.
. -Procedimientos de embalado.
Etiquetado y rotulacion.

Médédulo profesionai 3: organizacién y control de una unidad de produccién

Asociado a la unidad de competencia 3: programar, gestionar y controlar la produccién en la industria alimentaria

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

3.1 Determinar programas de produc-
" cion de productos alimentarios par-
tiendo de la informacién sobre el pro-

ceso y el producto.

Enumerar las técnicas de programacion de la produccidn mas utilizadas
e identificar sus especificidades, fases y aplicaciones mas tipicas.

Definir y calcular las actividades y caminos criticos, y holguras, en las
diversas técnicas de programacion. —

Identificar y manejar los métodos de célculo de tiempos y ritmos de trabajo
de personas y maquinas. -

Describir y aplicar sistemas de célculo de necesidades de materiales vy
ritmos de aprovisionamiento.

Relacionar planes de produccion con disponibilidades concretas de maqui-
nas y equipos. ’

Representar graficamente las actividades segun diferentes técnicas de
programacion. ,

Ante un supuesto practico debidamente caracterizado referente a un encar-
go de produccién de una partida de un producto definido:

Identificar las actividades de produccian abarcadas.

Calcular las necesidades de materiales, maquinas, equipos y mano de
_obra y el momento y la intensidad de participacion de cada una:

Calcular las producciones para cada unidad de tiempo y los corres-

pondientes ritmos de trabajo adecuados de equipos y personal.

Determinar las prioridades y prelaciones entre las actividades.

Establecer la secuenciacion temporizada del conjunto.

Representar graficamente el programa de produccion.

Calcular las actividades y camino critico y las holguras.

Preparar graficos para el control de avance del proceso.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS OF EVALUACION

3.2 Analizar los sistemas de asignacion
o reparto de tareas entre las areas,
equipos y personas de una unldad
de produccion.

3.3 Analizar los métodos de control de
la produccién en una unidad pro-
ductiva.

1

3.4 Aplicar los métodos de calculo de
costes de produccion en diferentes
procesos de la industria alimentaria.

3.5 Analizar planes y medios de segu-
ridad de empresas del sector ali-
mentario.

Describir y manejar las técnicas de cdlculo de cargas de trabajo para
equipos y mano de obra. :

Explicar los métodos para valorar y equilibrar las diferencias de carga
de trabajo entre mano de obra, equipos y areas.

Seleccionar los datos a incluir en las instrucciones de trabajo de diferentes
puestos.

Identificar y comparar los distintos sistemas de definicidn, trasmision al
personal y control de objetivos de produccién.

Ante un supuesto practico de produccion para el que se cuenta con infor-
‘'macién debidamente caracterizada sobre drdenes de fabricacién, maqui-
nas, equipos, personal y tareas:

Clasificar las ordenes de fabricacién por su importancia relativa.
Seleccionar los trabajos a realizar en el orden de sucesion mas favorable.
Agrupar las diferentes tareas en puestos de trabajo.

Calcular las cargas de trabajo de cada puesto, en personal y méaquinas.
Establecer el flujo concreto de materiales para ese lote.

Describir los métodos directos e indirectos de medicidn de actwrdades
de maquinas y operarios.

ldentificar los datos mas relevantes para la consecucion de tos objetivos
de produccion.

tdentificar los datos mas importantes a tener en cuenta en el funciona-
miento de equipos y mano de obra.

Citar y aplicar los métodos de medicién de la capacidad de diferentes
tipos de procesos.

Reconocer y aplicar los métodos de analisis de desviaciones valorando
su importancia y relacionandolos con sus causas.

Distinguir y comparar los diversos métodos empleados en el control de
la produccidn, directo o por delegacion.

Ante un supuesto préctico de control de la producciéon en un proceso
debidamente definido y caracterizado:

Establec)er pautas de control (puntos, pardmetros, frecuencia. respon-
sable

Confeccionar una tabla de control para uso del personal de. procesb.
Detallar las pautas de comportamiento en caso de desviaciones.

Ante un supuesto practico debidamente caracterizado para el que se faci-
litan los estandares de produccion previstos y los resuitados obtenidos
en el proceso:

Hallar las diferencias entre las medidas esperadas y las obtenidas.

Identificar las desviaciones mas importantes, tanto por Ia cuantia como
por la significacion del pardmetro.

Valorar la trascendencia de las desviaciones en la marcha del proceso
y la conveniencia de medidas correctoras.

Enumerar 'y distinguir los diversos componentes que intervienen en el
coste final de un producto.

Diferenciar los conceptos y manejar los métodos de calculo de costes
directos e indirectos, fijos y variables. '

Describir y manejar los métodos de célculo de costes de producto mas
carrientes (coste directo, total, estandar) tanto a nivel de planta como
de producto final. ‘

Definir y calcular el monto econdmico de los denommados costes intan-
gibles (baja calidad del producto, nivel inadecuado de servicios, fallos
de aprovisionamiento, obsolescencia tecnolégica, inadecuada instala-
cion de las operaciones, trato inadecuado a clientes o proveedores).

Identificar y manejar los ratios mas representativos (productividades, ren-
dimientos, rotaciones).

Calcular y comentar las diferencias entre los costes previstos y los obte-
nidos detectando las principales desviaciones y sus causas mas
probabtes.

'Comparar planes de seguridad de empresas del sector alimentario, emi-

tiendo una opinidn critica de cada uno de ellos.

Describir las funciones de los responsables de seguridad de la empresa
y de las personas a las que se les asignan tareas especiales en casos
de emergencia.

Describir las caracteristicas y finalidad de las sefales y alarmas reg!a—
mentarias indicadoras de lugares de riesgo y/o situaciones de emer-
gencia.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Enumerar los diferentes sistemas para la extincion de incendios; descri-
buenﬁo las propiedades, empleos y colocacion necesaria para cada uno
de ellos.

Describir normas para la parada ¥ manipulacién externa e interna de los
sistemas, maguinas e instalaciones.

Describir los factores de riesgo mas frecuentes en las diferentes insta-
laciones, equipos y maquinas y las medidas preventivas para evitar
accidentes,

Describir fas propiedades y uso de fas ropas y Ios equipos mas comunes
de proteccidn personal.

CONTENIDOS BASICOS (duracién 50 horas) t_:“Equnpos maquinaria e instalaciones, capacidad de
trabajo
a) Estructura productiva de la industria alimentaria: Configuracion de areas y puestos de trabajo.

Sectores. Tipos de empresas. Sistemas productivos.

Tamanfio. Equipamiento.

Areas funcionales y departamentos.

Lanzamrento de la produccién.

e) Control de avance del proceso:
Tipos de control.

b) Introduccién a la pianificacién, organlzamén y . Confeccién de estandares.
control de la produccién:

- Conceptos basicos, evolucién, partes que la integran. ci6n. Informacion adelantada.

Importanma y objetivos.

¢) Programacion de la produccién:

Objetivos de la programacién.
Técnicas de programacion.
Terminologia y simbolos.

Medicion de estandares. Sistermas. Retroalimenta-

Correccion de errores. Responsabilidades.
Andlisis de errores. Control preventivo.

f)- Gestion de costes:

Conceptos generales de costes.
Coste de mercancias y equipos. Célculo.

Programacion de ia produccién en un contexto alea- Coste de la mano de obra. )
torio. Riesgo. Incertidumbre. Coste del producto final. Célculo de los mismos.

Programacion de proyectos segin costes Control de costes.

d} Ordenacion y control de la produccion: Seguridad en la ind(zstria alimentaria:

Necesidades de informacion.
Necesidades de materiales.
Medios humanos. -

Planes y normas de seguridad.
Factores y situaciones de riesgo.
Medios, equipos y técnicas de seguridad.

Mddulo profesuonal 4: elaboracién de productos alimentarios

Asomado a la unidad de competencna 3: programar, gestionar y controlar la produccion en la industria alimentaria

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

1.1

Identificar y realizar las tareas de
recepcion, seleccion, conservacion y
distribucién interna de las materias
primas y auxiliares.

En un caso practico de recepcmn de materias primas y auxiliares para
su posterior procesado:

" Reconocer y cumplimentar la documentacién, y su contenido, de que
deben ir dotadas las materias primas y auxiliares entrantes.

Utilizar los métodos de apreciacion, determmacnén y calculo de can-
tidades.

Comprobar y vaiorar las condiciones del medio de transporte.

Interpretar los simbolos y sistemas de codificacion de etiquetas y rétutos

' mas corrientes en el sector y efectuar el marcaje de las mercancias
entrantes de para posibilitar su posterior identificacién o localizacién.

Realizar correctamente el desempaquetado o desembalado de los mate-
riales recepcionados.

Identificar y valorar errores o discrepancias en el estado, cantidad o
calidad de las materias primas entrantes y emitir informe sobre su
aceptacion, reservas planteadas o rechazo.

Manejar los elementos de descarga de mercancias desde los medios
de transporte externos y en su casp ub:carlas correctamente en
almacén.

Fijar y controlar las condiciones de almacenamiento y conservacion
de las materias entrantes.

Aplicar. los metodos de seleccion, limpieza, preparacién o tratamientos
previos a las materias primas para posibilitar su incorporacion al
proceso operando los equipos correspondientes.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

4.2

4.3

44

Analizar el funcionamiento y las
necesidades de las maquinas y equi-
pos de produccion y supervisar las
operaciones de mantenimiento de
primer nivel.

Especificar los requerimientos de
agua, aire, frio, calor y electricidad,
de las maquinas y procesos y super-
visar la operatividad y mantenimien-
to de los servicios auxiliares que ase-
guran su suministro.

Aplicar las técnicas de elaboracién
de productos alimentarios operando
correctamente la maquinaria y equi-
pos de produccion disponibles.

.

Atender los aprovisionamientos internos almacén-elaboracién y trasla-
dos internos en la planta.

Efectuar los registros. de entradas y salidas correspondientes al almacén
de materias primas y auxiliares y justificar el nivel de existencias.

Adoptar las medidas especificas de higiene y seguridad en la mani-
pulacién de las materias primas y auxiliares y manejo de los equipos.

Clasificar los distintos tipos de maquinas y equipos utilizadas en la ela-
boracion o envasado de productos alimentarios de acuerdo a los prin-
cipios y elementos basicos que rigen su funcionamiento.

Describir la composicién elemental de los tipos generales de maquinas
y equipos utilizados en la industria alimentaria.

Diferenciar entre los componentes de las maquinas y equipos cudles requie-
ren un mantenimiento rutinario o una sustitucion periodica.

Distinguir entre las operaciones que pueden considerarse de reparaciones
y_de[ mantenimiento y dentro de éstas las que se clasifican de primer
nivel.

Interpretar las instrucciones de uso y mantenimiento de las maquinas
-y equipos disponibles y reconocer la documentacién vy los datos a cum-
plimentar para el control de su funcionamiento.

Identificar y manejar las herramientas y Utiles empleados las operaciones
de mantenimiento de primer nivel. :

Describir las anomalias, y sus sintomas, mas frecuentes que se presentan
durante la utilizacién habitual de las maquinas y equipos més repre-
sentativos, discriminando aquellas que requieren la intervencion de ser-
vicios especializados en su correccidn.

Sobre equipos, maguinas, o sus componentes, disponibles o descritos
detalladamente:

‘Reconocer sus necesidades de mantenimiento de primer nivel.

Seleccionar las herramientas o materiales mas adecuados para llevar
a cabo las operaciones de mantenimiento.

Realizar o explicar las diversas operaciones, que puedan considerarse
de primer nivel, previstas o no en el correspendiente calendario de
mantenimiento,

En su caso efectuar después de la intervencién las comprobaciones
de funcignamiento oportunas.

Describir el funcionamiento y capacidades de los sistemas y equipos de
produccién de calor, de aire, de frio, de tratamiento y conduccién de
agua, de transmisién de potencia mecanica y de distribucién y utilizacion
de energia eléctrica.

Asociar las diversas aplicaciones de los servicios auxiliares a los reque-
rimientos de la maquinaria y procesos de elaboracion de una planta.

Relacionar las necesidades y consumos de los equipos de produccion
con las capacidades de los servicios auxiliares y deducir medidas de
racionalizacion su utilizacion.

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

Reconocer y efectuar las operaciones de mantenimiento a nivel de usuario
de los distintos equipos incluidos en los servicio auxiliares.

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

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

Reconocer las sefiales (alarmas, sonidos inadecuados, ritmos incorrectos)
que puedan indicar funcionamientos anémalos en los servicios auxi
liares, identificar las causas y evaluar las medidas a adoptar.

En un caso practico de elaboracién de un producto alimentario debida-
mente definido y caracterizado:

Reconocer la secuencia de operaciones que componen el proceso y
asociar a cada una las magquinas y equipos necesarios.

Identificar para cada operacion las condiciones de ejecucion, los para-
metros a controlar, sus valores adecuados y las actuaciones a realizar
en caso de desviaciones.

Poner a punto las maquinas y equipos que intervienen en el proceso
efectuando las limpiezas, reglajes y cambios de utillaje necesarios.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

4.5 Efectuar las oparaciones de envasa-
do y embalaje de los productos ali-
mentarios elaborados manejando los
equipos disponibles.

A

4.6 Llevar a cabo el autocontrol de cali-
dad, interpretando y conirastando
los resultados con las referencias
fijadas.

4.7 Identificar y realizar las tareas de
almacenamiento y preparacion de la
expedicion de productos terminados.

Revisar las caracteristicas de las materias primas y auxiliares o productos
semitransformados, que entran a formar parte del proceso para com-
probar su idoneidad.

Realizar o asegurar la alimentacidn del proceso en los puntos, momentos

.y cuantias correctas.

Llevar a cabo el arranque y parada del proceso siguiendo la secuencia
de operaciones establecida.

Controlar la buena marcha del proceso realizando las pruebas y com-
probaciones pertinentes y actuando correctamente en respuesta a
las mediciones obtenidas. -

Recoger o vigilar que la evacuacién de subproductos, residuos y. pro-
ductos desechados en los controles de calidad se hace de forma
adecuada evitando acumulaciones o contaminaciones indeseables.

Adoptar las medidas especificas de higiene y seguridad en la mani-
_pulacién de los productos y manejo de las maquinas y eguipos.

En un caso practico de envasado y embalaje de un producto alimentario

debidamente definido y caracterizado:

Reconocer la secuencia de operaciones que componen el proceso y
asociar a cada una los equipos necesarios.

Enumerar los parametros a controlar, sus valores adecuados y las actua-
ciones a realizar en caso de desviaciones.

Poner a punto las maquinas que intervienen en el proceso efectuando
la limpieza, los reglajes y cambios de formatos necesarios.

" Revisar las caracteristicas de los envases, materiales de envasado, emba-
lajes y materiales de embalaje que entran a formar parte del proceso
para comprobar su idoneidad.

Revisar las caracteristicas de los productos que entran a formar parte
del proceso para comprobar su idoneidad. .

Llevar a cabo-el arranque y parada de la linea o equipos siguiendo
la secuencia de operaciones establecida.

Controlar la buena marcha del proceso realizando las pruebas y com-
probaciones de llenado, cierre, etiquetado, formado, etc. establecidas
y actuando correctamente en respuesta a las mediciones obtenidas.

Recoger y trasladar los restos de materiales y productos desechados
en los controles de calidad de forma que se eviten acumulaciones
indeseables.

Adoptar las medidas especificas de higiene y seguridad en la mani-
pulacién de los productos y manejo de las maquinas y equipos.

Durante la ejecucion de un caso préctico de elaboracién de un producto
alimentario y partiendo de ifstrucciones de calidad debidamente defi-
nidas y caracterizadas:

Identificar las actividades y el equipo requerido.para llevar a cabo las
pruebas de calidad especificadas.

Tomar muestras en Ios pufitos. con la frecuencia y en Ias condiciones

" marcadas.

Preparar las muestras para su lectura directa & $u envio a laboratorio.

Comparar los resultados obtenidos con los esperados, interpretando
las desviaciones y llevando a cabo, en su caso, las actuagiohes
adecuadas.

Comprobar con la frecuencia establecida el funcionamiento y precisién
de los equipos de control.

Documentar debidamente las pruebas efectuadas y los resultados
obtenidos,

Ante un caso practico de almacenamiento de productos terminados debi-
damente caracterizado y definido:

Trasladar los productos terminados a almacén o desde el almacén mane-
jando correctamente los medios disponibles.

Comprobar que los productos terminados entrantes al almacén llevan
todas las indicaciones y marcas establecidas para su identificacion.

Ordenar los productos terminados, en funcién de los lotes, codigos
y marcas, en el espacio correspondiente, y en la posicion correcta
para su posterior localizacion y maneijo.

Fijar y controlar las condiciones ambientales a cumplir por las diferentes
zonas o camaras del almacén de acuerdo con las exigencias de los
productos a almacenar
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Revisar periédicamente el estado y caducidad de los productos alma-
cenados, detectar alteraciones. deducir las causas y establecer las
medidas para su reduccién.

Adoptar las medidas especificas de higiene y seguridad en la mani-
pulacién de los productos y manejo de las maquinas y equipos.’

Reconocer y cumplimentar la documentacion, y su contenido, de que
deben ir dotados los productos terminados para su expedicion.

Efectuar el control de existencias registrando los movimientos, justi-
ficando el estocaje y realizando los recuentos y contrastes del
inventario,

CONTENIDOS BASICOS {duracion 180 horas)

a) Operaciones de recepcién, almacenamiento y
expedicion de mercancias:

Documentacion de entrada y sahda de mercancias,
cumplimentacién.

Comprobaciones generales en recepcuon y expedi-
cioén.

Catalogacién, codificacidn de mercancias, realizacién.

Desembalado. Desempaquetado.

Ejecucion del traslado interno de mercancias, manejo-

de equipos.

Control de existencias.

Ubicacion de mercancias en almacen

Fijacién y.controt de condiciones de conservacion de
materias primas y prgguctos.

b) Maquinaria y equipos en la mdustrla alimentaria.
Funcionamiento y elementos bésicos:

Clasificacion y tipos generales
Funcionamiento electromecénlco
Intercambio térmico.

¢ Mantenimiento:

Tipos. Niveles. Objetivos.
Herramieptas y utiles.

Operaciones de mantenimiento mas frecuentes en

la industria alimentaria. Ejecucion.
Calendario de mantenimiento. o
Documentacién relacionada con el mantenimiento.

d) Instalaciones auxiliares en Ia'.industria aliments-
ria: mantenimiento, manejo y regulacion:

Instalaciones y motores eléctricos.
‘Transmisién de notencia mecanica.
Producr‘ SRy distribucion de aire.

Produccién de frio. Fundamentos. ,
Acondicionamiento y distribucion del agua.

e) ‘Operaciones de preparacién de materias primas:

Seleccidn, limpieza, lavado. Equipos, manejo. Ejecu-
cion.

Tratamientos para su conservacion. Realizacion.

Acondicionamiento para el proceso. Equipos, manejo
Ejecucion.

f} Elaboracién de productos alimentarios:

Procedimiento de elaboracion.

Productos en entrada y salida.

Area y puesto de trabajo, ordenacion y limpieza.

Maquinaria y equipos para el proceso. Preparacion,
limpieza, manejo.

Alimentacién o carga de equipos o lineas.

Ejecucion de operaciones de elaboracion.

Control! del proceso.

Aplicacion de medidas de higiene. ,

g) Operaciones de envasado y. embalaje de produc-
tos Alimentarios:

Secuencia de envasado y embalaje.

Producto de entrada, formato de salida, materiales
necesarios.

Area y puesto de trabajo, ordenacion y limpieza.

Maquinaria y equipos para el envasado, gtiquetado
y embalaje. Preparacion, hmpleza_, manejo.

Realizacion o control dgt lienado, cerrado, etiquetado,
empaquetado v rotulado.

nj " Autocontrol de calidad:
Instrucciones o manual de calidad, pautas, referen-

‘cias.

Rebalizacién de toma de muestras.
Eiecucion de pruebas «in situn.
Contraste y comunicacion de resultados.

Médulo profesional 5: gestién de calidad

Asociado a la unidad de competencia 4: controlar la aplicacion del plan de calidad en la industria alimentaria

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

5.1 Aplicar técnicas y herramientas de| Enumerar y describir las principales técnicas y herramientas empleadas

gestion de la calidad.

en gestion de calidad.

Relacionar objetivos de calidad con posnbles técnicas a emplear.

Describir métodos para la determinacién y jerarquizacion de causas de
problemas.

Describir el funcionamiento y la finalidad de los circulos de calidad.

Enumerar técnicas de grupo empleadas para la mejora de la calidad y
las caracteristicas mas significativas de cada una. _

Identificar y aplicar las herramientas estadisticas mas empleadas en control
de calidad. ,
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" CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

5.2 Analizar y modelizar sistemas de cali-
dad identificando los elementos que
lo integran y los pasos necesario
para llevarlo a cabo. .

*

Diferenciar entre control de atributos y de variables, relacionando cada
uno cop sus medidas caracteristicas y graficos representativos.

Seleccionar métodos de muestreo y representacién grafica en funcién
de los procesos a controlar. . )

Establecer el plan de muestreo de aceptacién de un producto en un supues-
to dadoen el que se conoce: .

El riesgo aceptado por el comprador. .
El riesgo deseado por el vendedor. .

Interpretar un Andlisis Modal de Fallos y Efectos (AMFE) valorando la
idoneidad y posibilidad de las medidas propuestas.

Ante un supuesto préactico en el que se ha definido y caracterizado algan
problema de calidad: '

Interpretar las sefiales de pérdida de control del proceso.
Determinar las posibles causas del mismo. -

Clasificar las causas y analizar las mas importantes.-
Realizar un AMFE de alguna de las causas.

Ante un supuesto practico en el que se caracterice convenientemente
algun proceso de elaboracion: :

Determinar la técnica estadistica a emplear.

Determinar la-capacidad del mismo. .

Calcular los limites de control y de tolerancia utilizando la informacién
suministrada por al muestreo.

Confeccionar las graficas de control. '

Determinar los porcentajes de unidades correctas y defectuosas a partir
de los datos obtenidos por muestreo del proceso y de las espe-
cificaciones técnicas de la magnitud de medida. :

Interpretar los resultados realizando un informe sobre los mismos, v

-las medidas correctoras propuestas.

Describir la funcién de la gestién de la calidad identificando sus elementos.

Enumerar las pringipales ventajas que pueden obtenerse de un plan de
calidad y los principales obstaculos a que se enfrenta su implantacion.

Sintetizar la importancia del cliente como referencia en la mejora de la
calidad.

Senalar las fases necesarias para implantar un sistema de calidad resu-
miendo cada una de ellas. o

Citar los instrumentos empleados en el control de calidad de un proceso
de la industria alimentaria, su utilidad, unidades de medida y parametros
normales : '

Describir la técnica empleada en la medicién de una caracteristica a con-
trolar en un proceso de la industria alimentaria.

Confeccionar una tabla a utilizar en un proceso de control.

Identificar técnicas para la calibracion de los diferentes instrumentos uti-
lizados en el control. _ _

Describir los puntos a.tener en cuenta al analizar la calidad, y sus posibles
fallos, de un producto que ya ha sido vendido y expedido.

Enumerar los puntos a controlar cuando se trata de valorar la calidad
de los proveedores.

Ante un supuesto practico ‘en torno a un proceso de elaboracién con-
venientemente caracterizado: '

Determinar las caracteristicas a controlar, tanto en los materiales entran-
tesy salientes. como en los puntos intermedios.

ldentificar los instrumentos o equipos para medirlas, sefialando el méto-
-do para una posible verificacion de los mismos y la frecuencia con
que deberian llevarse a cabo. | :

Indicar la técnica a emplear en la toma y lectura sobre la muestra.

Determinar el nimero medio de muestras.

Especificar la calidad media de salida del lote.

Elegir o preparar una tabla para el registro de los datos que permita
su posterior tratamiento. ‘

Especificar los tramos de valores y las acciones a tomar en cada caso.

Enumerar los pasos a realizar con los datos recogidos: contraste, ela-
boracién, representacién y andlisis de los resultados.
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CAPACICADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

5.3 Elaborar planes simulados de analisis
de riesgos, identificacién y control de
puntos criticos. - : '

54 Analizar el procedimiento que hay
" que seguir ante reclamaciones, tanto
externas como desde dentro de Ta
empresa, sobre la calidad de los pro-
ductos o servicios prestados.

5.5 Valorar la «no calidad» en los pro-
ductos. .

5.6 Utilizar los procedimientos y la docu-
mentacidn utilizada para la homolo-
gacion, certificacion y normatizacion
en temas de calidad.

Explicar el ¢oncepto de punto critico y resumir las diversas causas que
los pueden originar y detallar los pasos seguidos para {legar a considerar
un posible fallo como punto critico.

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

Ident‘if_ic'ar y manejar la metodologia utilizada en la deteccién de puntos
criticos. : '
Enumerar las medidas genéricas, en cuanto a controles, a adoptar ante
un punto critico. - :
Elaborar y aplicar un plan de Analisis de Riesgos, Identificacién y Control
de Puntos Criticos (ARICPC/ HACCP) para un producto elaborado en
planta piloto cumpliendo los siguientes puntos: '

Realizar la descripcién del producto, su proceso de elaboracion y su
uso propuesto. o ‘

Hdentificar los posibles riesgos microbiolégicos y tas medidas preventivas

. atomar. /

Establecer los puntos criticos de control, los pardmetros a controlar,
sus especificaciones y tolerancias, la frecuencia de control y diseiar
los registros de informacién.

Establecer el sistema de verificacién que permita conocer si el proceso
se halla bajo control.

Enumerar los procedimientos mas corrientes de hacer llegar las quejas
que hacen referencia a fa calidad de los productos, tanto por parte
de clientes externos, como por trabajadores de la propia empresa.

Identificar los problemas de calidad més corrientes que pueden plantearse
una vez vendido el producto. ‘

Relacionar los problemas de calidad postventa méas corrientes con los
métodos adecuados para su deteccidn o determinacian.

Enumerar detalles que puedan considerarse como defectos de calidad
en el funcionamiento interno de las empresas relacionadas con el sector
alimentario y los sistemas para detectar sus causas ' '

| Describir el procedimiento a seguir ante reclamaciones, tanto internas

como externas, de calidad. , i
Indicar formas de aprovechar los datos extraidos de las reclamaciones
_ parala mejora de los procesos. . '

1 Ante un supuesto practico debidamente caracterizado en gue se informe

o reclame por presuntos defectos de calidad:

Identificar el motivo de la queja. -

Valorar, en su caso, la importancia del fallo.

Determinar las posibles causas del mismo.

Enumerar, caso de ser necesario, un plan que permita reconstruir los
procesos por los que ha pasado y los materiales que han entrado
a formar parte del mismo (trazabilidad) sefialando las posibies causas
en cada caso. . . '

Confeccionar un informe para la persona que dio lugar a la investigacion
que responda a sus planteamientos.

Confeccionar, en su caso, un informe para el responsable de la anomalia
indicando las medidas correctoras a tomar.

Describir Ios fallos mas frecuentes que pueden considerarse como no
calidad y las consecuencias que pueden tener para los productos.

Enumerar y comentar métodos ge deteccién de no calidad en puntos
diferentes de la linea de produccion o envasado.

Indicar métodos de valoracién de la no.calidad.

Ante un supuesto practico en los que se den detalies suficientes en cuanto
a operaciones, volimenes de produccion y procedimientos seguidos:

Identificar y enumerar los fallos descubiertos que puedan considerarse
como no calidad. ' ‘

Contrastar las desviaciones respecto a las previsiones de los distintos
baremos explicando, en su caso, las causas de no calidad.

Evaluar el coste que ha supuesto la no calidad a lo largo del proceso.

Seleccionar medidas correctoras vatorando su incidencia.

Identificar los organismos encargados de reconocer las normas de calidad
y enumerar sus atribuciones. .

Diferenciar entre las diversas normas de calidad asignadas a los productos
y a las empresas reconociendo la normativa en que se expresan.

Enumerar-las.fases a seguir y documentos a aportar para conseguir las
distintas categorias de calidad reconocidas. '

Senalar la finalidad y composicion del manual de calidad de una empresa.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

5.7 Utilizar adecuadamente paquetes
informaticos relacionados con la ges-
tion de la calidad. -

Cumplimentar epigrafes del manual de calidad referentes a algun depar-
tamento. ‘

Diferenciar las auditorias de calidad en funcién de sus objetivos.

Citar y desarrollar las fases en que puede dividirse una auditoria de calidad.

Interpretar y valorar las conclusiones de los informes de auditoria en la
parte correspondiente a procesos de elaboracion.

Reconocer las potencialidades del programa, describiendo las operaciones
que es capaz de efectuar.

Identificar la informacion a introducir en el paquete informético para explo-
tar las diferentes aplicaciones.

Acceder a la informacion deseada o solicitada en el paquete informatico.

Interpretar los resultados obtenidos ante una peticién de informacion.

Utilizar la relacion entre las distintas opciones del programa para efectuar
un analisis del conjunto.

Plantear y corregir simulaciones de planes de calidad analizando y mejo-
rando indicaciones planteadas por la aplicacion informaética.

En un caso practico convenientemente caracterizado en los que se facilitan
datos generados por el proceso de control de calidad, utilizar un pro-
grama informatico para: ‘

Organizar los datos en funcién de los objetivos buscados.

Introducir y almacenar los datos. -

Tratar estadisticamente la informacion analizando los resultados.
Generar informes sobre el estado de control.

Analizar el conjunto de resultados planteando proyectos de mejora.

CONTENIDOS BASICOS (duracion 90 horas) | Analisis de riesgos, identificacién y control de puntos

- a} Calidad total:

Conceptos generales. o
Evolucion de! concepto de calidad.
Objetivo de fa.calidad total. :

criticos (ARICPC/HACCP). :
Calidad microbiologica.
d} Costes de la calidad:

Costes relacionados con el control de calidad.
Evaluacion de los costes de la no calidad.

‘b) Técnicas y herramientas de la calidad: e) Calidad postventa:

Metrologia.

Reclamacion de clientes externos.

Técnicas estadisticas de control de calidad. - - Reclamacion de clientes internos.

Estimaciones.

Control por variables y por atributos.
Graficas de control.

Capacidad de proceso y de méquina.
Diagramas-de control de procesos.
Técnicas de bisqgueda de causas.

Trazabilidad/identificacion.
Empleo de las reclamaciones para la mejora de la
calidad. ' . :
- f) Aplicaciones informéticas de gestién de calidad:
Opciones del programa.

Jerarquizacion y clasificacién de las causas. - Introduccion de datos.
Andlisis modal de fallos y efectos (AMFE). Analisis de resuitados.

c) Implantacién y seguimiento de un sistema de

calidald:
El cliente y la calidad.

Generacion de informes.

g) Homologacion, certificacién y normalizacién de
la calidad:

Certificacion de calidad.

Caracteristicas que afectan a la calidad. Técnicas de Evaluacion y seguimiento de 12 calidad.

identificacion. : _
Organizacion de un plan de calidad.
Implantacion de la calidad total.

LE=1

h) Normativa referente a la calidad de los productos
alimentarios:

Control de calidad: pardmetros, técnicas a aplicar, Cadigo alimentario.

interpretacion de resultados.

Ley de proteccion de consumidores y usuarios.

Maddulo profesional 6: técnicas de proteccién ambiental.

Asociado a la unidad de competencia 5: gestionar ios sistemas de proteccién ambiental de la industria alimentaria

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

6.1 Analizar los riesgos de deterioro
ambiental asociados a la industria
alimentaria.

Agrupar y ordenar los tipos de residuos, vertidos y otros impactos gene-
rados por la industria alimentaria en funcién de sus caracteristicas,
cuantia producida y peligrosidad para el medio ambiente.

Clasificar las industrias alimentarias respecto al tipo y trascendencia de
las afecciones que provocan sobre el medio ambiente.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

6.2 Analizar los métodos de prevencién
_ ¥ control ambiental utilizados en la
industria alimentaria.

6.3 Analizar los posibles usos y trata-
mienios de los subproductos, resi-
duos y vertidos y la reutilizacién de
envases y embalajes.

6.4 Analizar los procedimientos utiliza-
dos en los estudios de evaluacién y
seguimiento de los impactos ambien-
tales y valorar los resultados y reco-

-mendaciones propuestas. '

Caracterizar los principales agentes contaminantes, los efectos producidos
por sus emisiones; los limites establecidos para los mismos vy los pro-
cesos y tecnologias responsables de su produccion. ‘

Localizar en' la normativa sobre proteccion medioambiental los puntos
relacionados con fos distintos riesgos ambienwales de la industria ali-°
mentaria € interpretar su contenido.

Valorar la repercusién que supone, tanto para el medio ambiente como
para la propia industria, la adopcion de las medidas de proteccion obli-
gatorias previstas en la normativa y de otras compiementarias.

Reconccer la influencia de la presion medioambiental en la evolucién
tecnoldgica de algunos procedimientos de elaboracién.

Enumerar los métodos e instrumentos-empleados en la deteccién de los
principales elementos contaminantes. :

Enumerar y describir los métodos de prevencién y control de los distintos
agentes contaminantes producidos de la industria alimentaria.

Identificar en los procesos de fabricacién los agentes contaminantes y

. las fases responsables de su producciéon o emisién. ,

Relacionar agentes contaminantes o problemas medioambientales con
métodos e instrumentos de control y pardmetros y unidades de medida.

Ordenar, tabular e interpretar los datos obtenidos en equipos de contro!
ambiental. ,

Interpretar los resultados facilitados por los andlisis de laboratorio rela-
cionados con las pruebas sobre control ambiental.

Citar posibles medidas que se deben de tomar sobre materias primas,
procesos y productos para minimizar el impacto ambiental.

Establecer la diferencia entre los distintos «output» resultantes de un pro-
ceso de elaboracidn: productos, subproductos y residuos. '
Clasificar los residuos y materiales generados o utilizados por la industria
alimentaria de acuerdo con su reutilizacién y destino, con la necesidad
o no de someterlos a procesos de reciclaje o a tratamientos de reduceion
“de toxicidad o volumen. _
Describir los procedimientos de reutilizacion de residuos de la industria
‘alimentaria que no impliquen la transformacion del producto. °
Describir los procesos de reciclado (interno o externo) de productos ali-
mentarios, de residuos y de materiales de envasado y embalaje y reco-
nocer las limitaciones al reciclado con destino a la alimentacion humana.
Describir otros procedimientos de reduccién de toxicidad o volumen de
residuos que no supongan reciclado., : '
Describir, senalando sus fases, algin proceso de transformacién que tenga
como fin la reutilizacién de un residuo de la industria alimentaria.
Describir los sistemas mas utilizados en el tratamiento de vertidos liquidos
procedentes de la industria alimentaria y explicar el funcionamiento
de una planta depuradora de aguas residuales y la mision de cada
una de sus etapas y equipos. .
Ante un supuesto practico debidamente caracterizado referido a la ins-
talacion de un tipo concreto de industria alimentaria:

Enumerar los tipos de probiemas medicambientales a ios que debera
enfrentarse en cuanto a su instalacion: limitaciones en la ubicacion,
ne?esidades de eliminacion de residuos o vertidos, sistemas de con-
trol, ...

Citar los residuos y vertidos mas problematicos a que tendrd que
enfrentarse. . .

Calcular el voiumen aproximado de- los residuos y vertidos a tratar o
evacuar. . '

Justificar las opciones mas aceptables en cuantc a reciclaje (externo

-0 interno}. . .

Citar qué sectores, de la industria alimentaria o ajena, podrian ser usua-
rios de sus residuos y-en qué condiciones podrian aprovecharlos.

Evaluar en qué forma afectaria al resultado la implantacién de unos
equipos menos contaminantes, empleo de materiales de envase y
embalaje retornables o reciclables y el uso de tecnologias limpias. -

Describir las fases a seguir en un proceso de estudio de minimizacién
del impacto ambiental.

Identificar y utilizar los métodos para la deteccion y seleccién de opciones

- en la reduccién del impacto ambiental. .

Diferenciar los conceptos de evaluacion técnica, medioambiental y finan-
ciera de los proyectos de minimizacién de impacto ambiental.
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CAPACIDADES TERMINALES _4 CRITERIOS DE EVALUACION
. Enumerar y justificar las formas en que una industria alimentaria puede
utilizar la proteccion del medio ambiente como valor afadido al
producto.

Distinguir los tipos y finalidades de las auditorias ambientales.

Describir las diferentes fases en que puede dividirse una audijtoria-ambien-
tal interna.

Valorar la importancia vy las consecuencias de las recomendaciones en
una auditoria ambiental externa.

Describir los objetivos de una auditoria interna y los procedimientos a
seguir para que sus recomendaciones se lleven a la practica.

CONTENIDOS BASICOS (duracién 70 horas) ~d} Tratamiento y minimizacién de residuos sélidos:

a) Medio ambiente: :  Gesti6n de residuos. ]
Conceptos. Evolucién. Aprovechamiento de residuos de la industria alimen-

Incidencia de ia actividad humana en el medio tara. , ) o _
ambiente. _ Reciclaje de residuos, envases y embalajes. Obliga-
. . . o ' ciones y limitaciones.
b) Impacto ambiental de la yndustna alimentaria: Reciclaje externo.
- Contaminacién del aire. Reduccidn de residuos en la fuente.
Contaminacion por fesiduos sdlidos. _ . ] o L
Contaminacion por aguas residuales. e} Valoracién del impacto y auditorias ambientales:

Contaminacion sonora. : . .. .
Costes relacionados con la proteccion ambiental.

c¢) Tratamientos de aguas residuales: Minimizacién econdmica del impacto ambiental.
Técnicas y métodos mas corrientes. El medio ambiente como valor afiadido.
Fases en el tratamiento de las aguas residuales. Auditorias ambientales.
Tratamientos especificos para los problemas plantea- T
dos en la industria alimentaria. f)} MNermativa medioambiental”dé aplicacién en la

1

Plantas depuradoras. industria alimentaria.

.Mdédulo profeéional 7: comercializacién de productos alimentarios

Asociado a la unidad de competencia 8: realizar las operaciones de compraventa y actividades de apoyo
a la comercializacién de productos alimentarios

. CAPACIDADES TERMINALES ' " - - CRITERIOS DE EVALUACION

7.1 Analizar las distintas modalidades de | Enumerar los objetivos que pretende la funcién de ventas. _
ventas y la importancia de la venta | Explicar y diferenciar los distintos tipos de ventas en funcién del estilo,
perscnal en determinados. produc- producto o cliente.
tos. : Relacionar lineas de productos alimentarios con estilos de venta emplea-

o dos, subrayando las ventajas e inconvenientes en cada caso.

Identificar productos que se adaptan especialmente al tipo de venta per-

sonal razonando su inclusién. :

- Describir las funciones que puede desarrollar un agente de ventas.

Diferenciar entre las diferentes relaciones contractuales que pueden unir

a un vendedor con un empresario.

Enumerar métodos empleados para calcular la funcidon de ventas y la

parte correspondiente a cada vendedor.

Subrayar las aptitudes mds importantes para un agente de ventas, sefia-

lando algunas técnicas para su mejora. _

Describir los servicios postventa mas corrientes en la industria atimentaria,

su evolucion en el tiemgo y el papel que juega en los mismos el agente
de ventas.

7.2 Aplicar las técnicas adecuadas en la | Explicar las diferentes etapas de un proceso de negcciacién de condiciones
" negociacién de las condiciones de de compraventa. '
compraventa y en la seleccidn y eva-| Identificar y describir las técnicas de negociacion mas utilizadas en la
luacidn de los clientes/proveedores. compraventa.
. Interpretar la normativa mercantil que regula los contratos de compraventa.
Describir los puntos mas importantes a tener en cuenta en una peticién
de compraventa. . .
Identificar los tipos de contratos de compraventa mas frecuentes distin-
- guiendo y reconociendo las cliusulas generales de las facultativas y
describiendo los compromisos adquiridos por cada parte.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

7.3

7.4

Obtener mformac:lén acerca de pro-
ductos y mercados del sector aiimen-
tario haciendo una primera interpre-
tacion de los mismos.

Caracterizar las acciones publicita-

rias, de promocidn y de animaciont

del punto de venta y los objetivos
que pretenden.

Describir las técnicas de comunicacién aplicables en situaciones de infor-
macion y atencion a proveedores/ clientes.

Configurar las fases gue componen una entrevista personal con fines
comerciales. _

Identificar métodos de recogida de informacién sobre clientes/proveedores .
e indicar los datos esenciales que deben figurar sobre ellos en un
fichero maestro.

Reconocer los criterios esenciales que se aplican en la seleccién de ofer-
tas/demandas de proveedores/clientes.

En la simulacién de una entrevista telefénica y/o un coentacto personal
conun cliente/proveedor-para iniciar negociaciones:

Caracterizar al interlocutor para establecer pautas de comportamiento
durante el proceso de comunicacidn/negociacion.

Obtener la informacion precisa para la mutua identificacién personal
y de las necesndades/pombllldades de contratos.

A partir de supuestos practu;os debidamente caracterizados, establecer
un plan para la contratacion fue contemple los siguientes aspegtos:

Estimar las nacesidades, fortalezas y debilidades respectivas.

identificar los principales aspectos de la negociacién vy la tecnlca mas
adecuada

Exponer las caracteristicas del producto y su adecuacion a Ias nece-
sidades de! cliente.

Exponer las cendiciones de partlda del contrato de forma clara y precisa.

Estimar ias pousibles concesiones, valorando su coste y los limites en
la negociacian.

Dadas varias upciones en las que se expresen condiciones de compraventa,
garantias y nivel de servicio, condicionantes o recomendaciones de
la empresa: . .

Evaluar el grado de cumpiimiento. '

Seleccionar la que mejor se adapte a los objetivos definidos.

Sefalar puntos de la oferta que podrian negocnarse estimando el coste
de los cambios.

Elaborar una contraoferta justiticada como base para una posterior
negociacion.

Interpretar informacion acerca -de campanas de regulacién de precios,
normativas sobre comercializacion y mercados mternacnonales de mate-
rFias primas y productos alimentarios.

Identificar y explicar las técnicas de recogida de informacion mas utilizadas
en investigacidn comercial.

Describir - las principales pautas de actuacién que deben observar los
encuestadores en el desarrollo de su trabajo.

‘| ldentificar y describir los principales estadisticos utilizados en la inves-

tigacién comercial y la posterior interpretacion de los resultados.

Describir los tlpos mednos y soportes publicitarios y promoc:ona[es mas
uttlizados en la practica comercial habitual.

Explicar los objetivos generales de la publicidad y la promocion y las impli-
‘caciones que puede suponer en la actividad comercial.

Definir las variables a controlar en las campafas publicitarias o promo-
cionales, para valorar los resultades.

Describir las técnicas méas utilizadas en las relaciones publicas y sus
‘ohijetivos.

aneren(:lar entre compradory consumldor y la influencia de esa diferencia

s |la hora de establecer una campafia.

Caracterizar las principales clasificaciones de necesidades y maotivaciones
y formas de cubrirlas.

Difereniciar entre los-distintes tipos de compra {(por impulso, racionales,
sugeridas, ...} y la infldencia que ejercen sobre ellas diversos factores
como la moda tas campanas publiprornocionales, el punto de venta,
el prescriptor.

Explicar las funciones y objetivos que puede tener un escaparate y la
influencia buscada en el consumidor por las técnicas de escaparatismo.

| Identificar y explicar las principales técnicas de «merchandising» utilizadas

an establecimientos comerciaies.
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CARACIDADES TERMINALES

CRITERIIS DE E\.’ALUACIONl

7.5 Analizar el proceso v fos canales de
distribucion en relacién con fa indus-
tria alimentaria. e

ldentificar los parametros que se utilizan en el calculo del lineal Optimo
y la forma de controlarlos en beneficio de los nroductos.

A partir de un supuesto debidamente caracterizado sobre detalles de Iz
venta en un establecimiento:

Calcular los rendimientos por metro cuadrado y por metro lineal de
estanteria. :

Calcular la eficacia de la implantacién de productos en diferentes lugares
del local.

Obtener el lineal minimo y el éptimo para un determinado articulo.

Indicar los puntos calientes vy frios.

Enumerar los ¢anales més tipicos de distribucion utilizados por la industria
alimentaria segin las distintas lineas de productos, describiendo las
fases en aiguno de ¢llos.

Senalar y comentar fos servicios que suelen prestar los intermediarios
en los diferentes canales y sus condiciones mas normales de con-
tratacién, )

Describir las caracteristicas del comercio mayorista y minorista y de los
distintos tipos de estabiecimientos mas frecuentes en cada tipo.

Enumerar las ventajas e inconvenientes de la asociacién en la distribucién.

Describir métodos de control de alguno de ios canales de distribucion.

Ante supuestos practicos debidamente caracterizados sobre un canal de

distribucion:

. Indicar mé_todos para recopilar informacidon acerca del canal.
-Analizar e interpretar los resultados. _ . B
Confeccionar un informe acerca del cumplimiento de las condiciones.

CONTENIDOS BASICOS (duracién 50 horas)

a) Comercializacién de productos:

Conceptos basicos. Partes que la integran.

Importancia y objetivos.
b) Laventa:

Tipos de venta. :
Venta perscnal. Elementos.

c)
praventa:

Conceptos bdsicos.
Planificacién,

Prospeccidn y preparacion.
El proceso de negociacién.
El proceso de compraventa.

Desarrollo de la negociacién. Técnicas negociadoras.

El proceso de negociacion comercial y la com-

Tipos de clientes y proveedores. Seleccion de clientes
y proveedores. Factores a tener en cuenta.

d) Lacomunicacién:

Funcién de la comunicacién.
El proceso de comunicacion.
El plan de comunicacion.

Barreras en la comunicacion.

&) Elmercado vy el consumidor;
El mercado, sus clases.
El'consumidor/comprador.

f) Publicidad y promocién:

’ - Publicidad y medios publicitarios.

Promocién de ventas.

Relaciones publicas.

Publicidad y promocién en el punto de venta.

g} La distribucién:

Condiciones de compraventa. El contrato. Normativa. .

- Lontrol de los procesos de negociacién y compra-

venta.

Poder de negociacion de los clientes y proveedores.

Factores que influyen.

3.3 Mbdulos profesionales transversales.

Concepto y objetivos.

Canales de distribucién.

El preducto y el canal.

Relaciones con los distribuidores.

. o :
Médulo profesional 8 (transversal): Microbiologia y Quimica Alimentarias

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

8.1 Especificar los procesos de altera-
cidn higiénica de los. productos ali-
mentarios, las causas originarias, las
consecuencias derivadas y las medi-

das de prevencién correspondientes.

Identificar y comparar fa composicién bésica de los productos alimentarios
y diferenciar sus componentes especificos y sus propiedades par-
ticulares. ‘ ' ‘

Calcular y comparar el valor y la calidad nutritiva de los productos
alimentarios. ' .

Caracterizar los principales tipos de microorganismos presentes en los
productos alimentarios, sus condiciones de vida y mecanismos de repro-
duccién y transmision y las transformaciones que provocan.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

8.2

83

8.4

8.5

Relacionar los principios fisicos vy fisi-
co-quimicos del anélisis instrumental
con la medida de las caracteristicas
de calidad de los alimentos. -

Aplicar las técnicas jnstrumentales
de medida de pardmetros fisico-qui-
micos relacionados con caracteristi-
cas de calidad de los alimentos.

Relacionar los fundamentos quimi-
cos con las técnicas cualitativas y

cuantitativas de andlisis quimico.

Aplicar las técnicas cualitativas y
cuantitativas para el analisis quimico
de los alimentos. oo

Reconocer agentes fisicos y quimicos capaces de provocar alteraciones
en los productos alimentarios,

Relacionar los cambios en la composicion o propiedades de los productos
alimentarios con la pérdida o disminucién de su calidad v de su valor
nutritivo y, en su caso, con las intoxicaciones o toxiinfecciones que
pudiera provocar.

Justificar las exigencias higiénicas que la normativa impone o aconseja
a las instalaciones, a los equipos y a las personas gque pariicipan en
la elaboracion o manipulacién de productos alimentarios.

Interpretar {a normativa e introducir mejoras en las guias de practicas
higiénicas correctas de diversas industrias alimentarias. .
Establecer paugas de inspeccidn para analizar la eficacia de las medidas

de higiene frersonal y general.

Enunciar la leyes fisicas o fisico-quimicas en que se basa la uti_iizacién
de métodos instrumentales para el andlisis de parametros relacionados
con la calidad, para métodos: : ‘

Cromatograficos.
Opticos. -
Electroquimicos.

Describir las distintas técnicas de separacién cromatografica que existen,
explicando la base cientifica y tecnolégica en que se basa cada una
deellas. - : ' ‘ ‘

Explicar los efectos que produce la interaccién de luz con la materia y
el tipo de técnicas de analisis a que da fugar la medida de esta inte-
raccion . ' '

Deducir las diferencias fundamentales de los métodos 6pticos de absorcion

. y emision, clasificando las principales técnicas desarrolladas para dichos
métodos. - '

Asociar las leyes electroquimicas a los métodos instrumentales de andlisis,

relacionando la técnica utilizada con la propiedad eléctrica que mide.

Interpretar instrucciones de utilizacién de instrumentos de medida de para-
metros fisico-quimicos. ,

Describir las partes fundamentales de distintos aparatos de analisis ins-
trumental mediante diagramas, determinando para qué se utiliza cada
parte descrita. '

Definir los pardmetros a controlar/optimizar para el correcto uso dei ins-

trumento requerido.

Realizar analisis de alimentos mediante métodos instrumentales: croma-
togréaficos, dpticos y electroquimicos.

Relacionar mediante calcutos numéricos y/o métodos
metros medidos y las propiedades de los alimentos.

Realizar las operaciones necesarias para el mantenimiento preventivo de
los equipos de medida instrumental. '

Definir el concepto de equilibrio quimico y velocidad de reaccion explicando
las variables que les afectan y cémo les afectan.

Explicar la secuencia de realizacién de una valoracién volumétrica, rela-
cionando ésta con los conceptos tedricos en que se basa. ;

gréf}cos los paréa-

| Describir cualitativa y cuantitativamente las reacciones quimicas que se

producen en el analisis guimico de los alimentos.

Preparar y valorar disoluciones de sustancias quimicas, realizando los cal-
culos necesarios, utilizando el material volumétrico:y los instrumentos
adecuados y siguiendo el procedimiento correcto.

Interpretar y aplicar procedimientos escritos al analisis fisico y quimico
de los alimentos. : "

Describir los procedimientos para el andlisis fisico y quimico de los ali-
mentos identificando el tipo de método y su fundamento cientifico,
material de laboratorio a utilizar, reactivos a emplear, procedimiento
secuencial de analisis y descripcion justificada de los calculos a realizar.

Realizar andlisis quimicos cualitativos y cuantitativos de los componentes
de los alimentos, utilizando correctamente el material de laboratorio
y los reactivos requeridos y realizando {os célculos numéricos y/o gra-
ficos necesarios para obtener los resultados.’

Analizar los resultados obtenidos determinando su coherencia y validez,
si estdn en las unidades adecuadas, si hay que despreciar algan resul-
tado andmalo o dar valores medios de una serie de resultados sobre
el mismo pardmetro. ' .
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

4

8.6 Relacionar los fundamentos micro-
bioldgicos con las técnicas utilizadas
para el andlisis.

8.7 Aplicar las técnicas de anélisis micro-
biologice de los alimentos.

‘8.8 Caracterizar y apiicar los. métodos
sansoriales e instrumentales para la
determinacion de las caracteristicas
organolépticas de los alimentos.

.| Describir y realizar los procedimientos

Relacionar los rqsultados obtenidos con las caracteristicas del alimento,
justificando dichas relaciones mediante la apticacién de conceptos qui-

micos teoricos. o : ) )
Realizar la limpieza det material empleado en el anélisis quimico.

Describir las caracteristicas bioldgicas, morfolégicas y metabdlicas de las
bacterias. :

Asociar las condiciones ambientales y las caracteristicas fisico-quimicas
de los alimentos con la posible presencia, multiplicacién o eliminacion
de los microorganismos. X

Diferenciar las principales familias de microorganismos, explicando sus
principales caracteristicas y los efectos que producen. )

Describir las caracteristicas generales de las familias de microorganismos,

~justificando los componentes selectivos y diferenciales de los medios
de cultivo empleados en su anélisis. . , :

Dadas las caracteristicas bioquimicas de una bacteria, clasificarla encua-
drandola en el grupo taxonémico adecuado, empleando tablas de carac-
teristicas bioguimicas de los microorganismos.

Relacionar los diferentes tipos de andlisis microbioldgico, con su utilidad
en la prevencion de enfermedades transmitidas por los alimentos, la
evaluacién del estado higiénico y fa prevencion de posibles alteraciones

. de los alimentos. _

Definir el concepto de microorganismo marcador, explicando los criterios

para su eleccion, y justificar su divisién en indices e indicadores.

Describir y realizar correctamente las técnicas bésicas de trabajo en
microbiclogia:

Manejo de muestras microbiolégicas.

Preparacion de medios de cultivo.

Preparacion de diluciones decimales de la muestra.
Siembra y aislamiento, . :

incubacién. :

Tincion y observacion al microscopio.

Tipacién bioguimica.

Describir las partes fundamentales del microscopio dptico, explicando la
funcion que tienen y su aplicacion a la observacién de microorganismos.

Describir y utilizar correctamente las técnicas de eliminacién de residuos
derivados de los andlisis microbioldgicos: limpieza, desinfeccién y este-

_rilizacion de material y medios de cultivo.

Interpretar y aplicar procedimientos escritos para el anélisis microbiolégico
de los alimentos.

y célculos necesarios para realizar

recuentos de microorganismos. -

Describir y realizar los procedimientos y célculos necesarios para realizar
pruebas de presencia/ausencia de microorganismos..

Aplicar el proceso de andlisis micrabiot6gico bajo medidas de esterilidad,
para evitar contaminaciones y riesgos innecesarios.

Registrar los resultados obtenidos en los soportes adecuados, analizando
los resultados y realizando el informe correspondiente.

Enunciar y describir los atributos sensoriates de los alimentos.

Relacionar los atributos sensoriales de los alimentos con sus bases
fisiologicas. :

Describir fos tipos de pruebas y las fases de preparacién, realizacion Y
evaluacién de un analisis sensorial {cata) de alimentos.

Describir y aplicar las bases cientifico-técnicas de la'medida de parémetros
fisico-quimicos relacionados con atributos sensoriales.

Relacionar mediante célculos numéricos y/o gréficos los pardmetros fisi-
co-quimicos con caracteristicas sensoriales de los alimentos.

CONTENIDOS BASICOS (duracién 110 horas)

. a} Microbiologia:

Bacterias. Caracteristicas, crecimiento, taxonomia,

actuacion.

Levaduras. Caracteristicas, vida, aplicaciones.de los

diversos tipos. :

_Mohos. Caracteristicas, desarrollo, relaciones con los
alimentos. ] - o
Otros microorganismos presentes en los alimentos.

b) Introduccién al estudio de los alimentos. {Bro-
matologia):
. Clasificaciones. ) o ]
Constituyentes quimicos y principios inmediatos.
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Caracteristicas y propiedades.
Los alimentos y la nutricion.
Alteracion de los alimentos.

c)

La higiene en la industria alimentaria:

Normativa general y particular aplicable. .
. Introduccion a los sistemas de autocontrol en la indus-

tria alimentaria, .
Medidas de higiene personal.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y

equipos. ) ) .
-Pautas de comprobacién e inspeccion.

d)

Control de calidad en laboratorio:

Definiciones y principios béasicos.

Factores de calidad: internos y externos.

Métodos de medida.

e}

Anadlisis instrumental:

Definiciones y principios bésiqns.i

Clasificacién de los métodos instrumentaies.

Métodos separativos cromatograficos.
Métodos Opticos. _
Métodos electroquimicos.

Viernes 8 marzo 1996

Métodos instrumentales para analisis microbioldgi-
cOos.
Mantenimiento de la instrumentacién analitica.

f} Andlisis quimico:

Concepto basico de andlisis quimico.
Volumetrias.

Complexometrias.

Reologia.

Anélisis de productos alimentarios.
Analisis de aguas.

g) Andlisis microbiologico:

Tinciones y microscopia. Recuentos. .

Determinacién de marcadores e indices higiénicos.
Recuento y vida util.

Patogenos. ldentificacién. Pruebas de presencia.
Recuento.

h} Analisis sensorial:

Bases del desarrollo de métodos sensoriales.
Metodologia general. '

Mediciones sensoriales.

Descripcion.

Médulo profesional 9 (tf_ansversal): sistemas autométicos de produccién en la industria alimentaria

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

9.1

Analizar log sistemas de produccion
automatizada empleados en la indus-

tria alimentaria, relacionando los dis-

tintos elementos que los componen

¢on su intervencion.en el proceso. |

Elaborar programas de manipulado-
res y automa:as programables para
la elaboracién de productos alimen-
tarios a partir del proceso de fabri-
cacion e informacidon técnica y de
produccidn.

Analizar y realizar operaciones de
preparacion y control de sistemas
automatizados de produccion.

Diferenciar y reconocer los distintos sistemas de control de procesos (ma-
nual, automatico, distribuido) y sus aplicaciones en la industria ali-
mentaria. .

Interpretar la nomenclatura, simbotogia y cédigos utilizados en el control
de procesos. :

Diferenciar y comparar los sistemas de elaboracién convencionales con
los semi o0 automatizados.

Reconocer los principales dispositivos y elementos que se precisan para
la automatizacién de la fabricacion y describir su funcion.

Explicar el concepto y las aplicaciones de los autématas programables
y manipuladores.

Identificar los componentes bésicos de autématas programables y mani-
puladores y los tipos mas utilizados en la industria alimentaria.

Identificar y realizar las operaciones de preparacidon y mantenimiento de
primer nivel de los elementos de medida, transmision y regulacién y
automatismos.

Reconocer los diferentes sistemas de programacién o carga de datos,
asi como los dispositivos o0 equipos que se utilizan para ello.

Relacionar los distintos soportes de programas con sus aplicaciones.

En un supuesto practico de produccién automatizada debidamente definido
y caracterizado:

Elaborar el programa, realizando la configuracion necesaria para su
posterior parametrizacion.

Introducir los datos mediante teclado/ordenador o consola de progra-
macién, utilizando el lenguaje apropiado. )

Realizar la simulacion del programa en pantalla y en maquina {vacio),
determinando los fallos existentes.

Efectuar las cofrecciones y ajustes necesarios al programa.

Archivar/guardar el programa en el soporte correspondiente.

En procesos reales, o con simulador de procesos informatizados:

Seleccionar el programa y meni adecuado al proceso y producto.
Enumerar las comprobaciones a efectuar antes de iniciar el proceso.
Realizar la puesta en marcha del equipo'y carga del programa.

Fijar los pardmetros de referencia y la secuencia de operaciones.
Reconocer y seguir las pautas de control del programa vy, en su caso,

de incorporacion de medidas correctoras.

Obtener el producto elaborado con las caracteristicas requeridas.
Registrar la informacion generada en la forma y soporte establecidos.
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CAPACIDADES TERMINALES

. CRITERIOS DE EVALUACION

Ante el planteamiento de nuevas necesidades de produccién:

Enumerar las condiciones y pardmetros necesarios para las mismas.

Enumerar los cambios a introducir en el sistema para adaptarlo a las
nuevas condiciones.

Realizar Ja adaptacién fijando nuevas condiciones. -

Controlar la correcta captacion de instrucciones y arranque del pro-
grama’y proceso. ' .

Controlar el funcionamiento posterior del mismo.

CONTENIDOS BASICOS (duracién 90 horas)

a) Tecnologfas de automatizacién:

Concepto y tipos de automatismos.
Elementos y funciones.
Simbologia. -

b) Control de procesos:
Sistermas de control.

Componentes de un sisterma de control.

Instrumentos de medicién de variables.

Transductores. _

Actuadores o reguladores.

c) Sistemas automaticos de produccion:
- Autdmatas programables.

Manipuladores.

d} Programacién:

Elaboracion de programas.
Simulacién.

Médulo profesional 10 {transversal): relaciones en e! entorno de trabajo

CAPACIDADES TERMINALES

A3

CRITERIOS DE EVALUACION

10.1

10.2

10.3

10.4

10.6

LHtilizar eficazmente las técnicas de
eomunicaciéon en su medio laboral
para recibir y emitir instrucciones
e informacidn, intercambiar ideas u
opiniones, asignar tareas y coordi-
nar proyectos. :

Afrontar los conflictos que se ori-
ginen en el entorno de su trabajo,
mediante la negociacién y la con-
secucion de la participacion de
todos los miembros del grupo en
la deteccién de!l origen del proble-
ma, evitando juicios de valor y resol-
viendo el conflicto, centrandose en
aquellos aspectod que se. puedan
modificar. -

Tomar decisiones, contemplando
las circunstancias que obligan a
tornar esa decision y teniendo en
cuenta las. opiniones de los demas
respecto a las vias de solucidn
posibles. o

Ejercer el liderazgo de una manera
efectiva en el marco de sus com-
petencias profesionales adoptando
el estilo méas apropiado en cada
situacion.

Conducir, moderar y/o participar
en reuniones, colaborando activa-
mente o consiguiendo la colabora-
cion de los participantes.

"l Analizar y valorar las interferencias

Identificar el tipo de comunicacion utilizado en ufy fiénsaje vy las distintas
estrategias utilizadas para conseguir una buena comunicacion.

Clasificar y caracterizar las distintas etapas de un proceso comunicativo.

Distinguir una buena_comunicacién que contenga yn mensaje nitido de
otra con caminos divergentes que desfiguren o enturbien el objetivo
principal de la transmision.

Deducir las alteraciones producidas en la comunicacién de un mensaje
en el que existe disparidad entre lo emitido y lo percibido. '

que dificultan la comprension de un

mensaje. * :

Definir el concepto y los elementos de la negociacion.
Identificar los tipos y la eficacia de los comportamientos posibles an una
. situacién de negociacion. ‘

Identificar estrategias de negociacion relacionandolas con las situaciones
mas habituales de aparicion de conflictos en la empresa. :

Identificar el método para preparar una negociacién teniendo en cuenta
las fases de recogida de informacién, evaluacién de la relacién de fuer-
zas y previsién de posibles acuerdos. ‘ .

Identificar y clasificar los posibles tipos de decisiones que se pueden utilizar
- ante una situacion concreta.
Analizar las circunstancias en las que es necesaric tomar una decisién
.y elegir ta mas adecuada.
Aplicar el método de blusqueda de una solucién o respuesta.
Respetar y .tener en cuenta las opiniones de los demds, aunque sean
contrarias a las propias.

Identificar los estilos de mando y los comportamientos que caracterizan
cada uno de ellos. '

Relacionar los estilos de liderazgo con diferentes situaciones ante las que
puede encontrarse el lider.

Estimar el papel, competencias

pape y limitaciones del mando intermedio en
la orgamizacion. ‘

Enumerar las ventajas de los equipos de trabajo frente al trabajo individual.

Describir la funcidn y el método de la planificacién de reuniones, definiendo,
a través de casos simulados, objetivos, documentacion, orden del dia,
asistentes y convocatoria de una reunion.

Definir los diferentes tipos y funciones de las reuniones.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

10.6 Impulsar €l proceso de motivacion
en su entorno laboral, facilitando la
mejora en el ambiente de trabajo
y el compromiso de las personas
con los objetivos de la empresa.

Describir los diferentes tipos y funciones de las reuniones.

Identificar la tipologia de participantes.

Describir las etapas del desarrollo de una reunion.

Entgmerar los objetivos mas relevantes que se persiguen en las reuniones

€ grupo.

Identificar las diferentes técnicas de dinamizacién y funcionamiento de
grupos. St

Descubrir las caracteristicas de las técnicas mas relevantes.

Definir la motivacion en el entorno laboral.

Explicar las grandes teorias de la motivacion,

Identificar {as técnicas de motivacién aplicables en el entorno laboral.

En casos simulados seleccionar y aplicar técnicas de motivacién adecuadas
a cada situacion. .

'CONTENIDOS BASICOS (duraci6n 30 horas)

a) Lacomunicacidn en ia empresa:

Produccion de documentos en los cuales se conten-
gan las tareas astgnadas a los miembros de un equipo.
Comunicacion oral de instrucciones para la conse-

cucion de unos objetivos,
Tipos de comunicacion. .

-

Proceso para la resolucion de problemas.

Factores que influyen en una decision.

Métodos méas usuales para la toma de decisiones en
grupo. ~ _

Fases en la toma de decisiones.

d} Estilos de mando:

Etapas de un proceso de comunieacion.

Redes de comunicacién, canales y medios.
Dificultades/barreras en la comunicacion.

‘Recursos para-manipular los datos de la percepcién.
La comunicacién generadora de comportamientos.
El control de la informacién. La informacién como

Direccidn y/o lideraigo.-
Estilos de direccién.
Teorias, enfoques del liderazgo.

e) Conduccién/direccion de equipos de trélpajo:

funcién de direccion.
b} Negociacion:

Concepto y elernentos.
Estrategias de negociacion.
Estilos de influencia.

¢} . Solucidn de problemas y toma de decisiones:

L)
Resolucion de situaciones conflictivas originadas
como consecuencia de las relaciones en el entorno de -

trabajo.

3.4 Modulo profesional de formacién en centro de trabajo.

Aplicacién de las técnicas de dinamizacién y direccion
de grupos. ,

Etapas de una reunién.

Tipos de reuniones.

Técnicas de dindmica y direccion de grupos.

Tipologfa de los participantes.

& f)

" Definicidn de la motivacion.
Principales teorias de motivacion.
Diagnéstico de factores motivacionales.

La motivacién en el entorno laborai:

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Participar en la organizacién de procesos
completos de elaboracion a partir de
drdenes de fahricacién. :

Analizar la orden de fabricaciéon reconociendo los objetivos planteados.

Colaborar en el cédlculo de materiales, personal, medios de produccién
y ritmos de trabajo para cumplir con{os objetivos planteados.

Asociar las necesidades establecidas con las érdenes de pedido vy los
ritmos y condiciones de aprovisionamiento.

Colaborar en las operaciones de aprovisionamiento y expedicién, valorando

- la idoneidad de las partidas de entrada o salida y su adecuacién a

lo solicitado.

Apreciar el modo en que el repdrto de tareas entre el personal contribuye
a la marcha eficaz del proceso.

-|Asociar la distribucién del trabajo en las maquinas y equipos con los ren-

dimientos esperados. . . _

Resumir la influencia del flujo de materiales en la sincronizacion de los
procesos.

Distinguir el momento en que los factores de produccion estan debida-
mente preparados. ,

Valorar la forma, claridad y concrecion en la trasmisién de las instrucciones
de trabajo.

Evaluar la cantidad y calidad de informacidn a recoger durante el proceso.
asi como las formas utilizadas para elio.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

- Colaborar en las operaciones de control
durante los procesos de produccion,
contrastando los resultados y las posi-
bles causas de las desviaciones.

Participar en la valoracién de la calidad
en los diversos procesos, contrastando
la evaluacién de los resultados; las pdsi-
bles causas y las medidas cotrectoras.

Colaborar en la aplicacién y control de las
medidas adoptadas por la empresa para
la proteccion del medio ambiente.

Analizar el proceso asociando las necesidades de contro! con los medios
utilizados para llevarlas a cabo.

Apreciar y controlar las tareas y los ritmos de trabajo de maquinas y
operarios.’ )

Distinguir marchas inadecuadas de maquinas y equipos relacionandolas
con sus posibles causas. )

Discriminar parametros fuera de control durante los procesos asociandolos
con sus causas, haciendo previsiones sobre sus consecuencias y dedu-
ciendo y proponiendo medidas correctoras.

Valorar y contrastar los resultados conseguidos con los esperados y la
eficacia de las medidas correctoras aplicadas. . .
ldentificar las medidas de seguridad asociadas a las diferentes operaciones

relaciondndolas con su finalidad e influencia en el trabajo.

Apreciar el ambiente de trabajo y 1a influencia en el mismo de diferentes
factores: trabajo en grupos, grado de responsabilidad, de autonomia,
monotonfa, motivaciones. - )

Participar en el control- de operaciones y rendimientos de féaquinas.

Colaborar en el controt de ritmos y tareas de los operarios.

Apreciar el grado de cumplimiento del calendario previsto para la orden
de fabricacion.

Intervenir en la valoracion de la informacién recogida durante los procesos
sobre la marcha e incidencias de los mismos.

‘Analizar el ptan de calidad relacionando las necesidades y objetivds con

ios medios utilizados para lograrios.

Participar en la asignacidn de tareas relacionadas con el control de calidad.

Valorar la idoneidad de los métodos de control utilizados.

Evaluar el trabajo de los operarios en.cuanto a la forma, frecuencia y
precauciones en las tomas de muestras, lecturas, comprobacién y ano-

"tacién posterior de resultados. .

Interpretar resultados y valorar la marcha de los procesos de elaboracién
y envasado. . :

Evaluar la calidad con que se lleva a cabo la recepcién, manipulacion,

_ almacenamiento, embalaje y entrega. - ' '

Contrastar medidas correctoras cifrando resuttados esperados.

Valora el grado de consecucion de objetivos en relacion a las medidas
cotrectoras tomadas.

Evaluar el grado de satisfaccion de los clientes con los productos recibidos
y el trato y soluciones dadas ante reclamaciones.

Intervenir en la identificacion y trazabilidad de algin producto rechazado
por clientes. . : *

Apreciar el tratamiento dado a los productos recibidos considerados como
no conformes, o con alegaciones parciales, y a sus proveedores.

intervenir en auditorias intefnas de calidad en las tareas encomendadas
a los encargados. -

Contrastar los métodos de sefializacién para indicar los diferentes estados
de los productos respecto a calidad (pendiente de control, espera de
resultados, conforme, rechazado). o

Colaborar en la investigacién de las causas de productos no conformes.

Analizar los problemas que plantean los procesos de elaboracién y acon-
dicionado de productos en relacion con el medio ambiente y las medidas
tomadas para controlarlos. :

Valorar como esta influyendo la creciente restriccion en la normativa rels-

_ cionada con el medio ambiente con la evolucidn (tecnologia y economia)
de los procesos y-de la empresa. , :

Comprobar el cumplimiento de las medidas establecidas por la empresa
para la reduccion del volumen y peligrosidad de residuos durants los
procesos de produccion.

Participar en la organizacién de los trabajos, asignacién y explicacion de
tareas y parametros en la recogida, tratamientos y evacuacién de los
‘residuos y vertidos.

Controlar fa correcta ejecucion de las operaciones incluidas en los procesos
de recogida, tratamientos y evacuacion de los residuos y vertidos.

Valorar ¢l grado de cumplimiento de la normativa medioambiental corres-
pondiente en cada uno de los aspectos que le incumbe (emanaciones,
vertidos, ruidos, recogida y reciclaje de envases y embalajes).

Intervencidn en auditcrias internas de impacto ambiental colaborando en
tareas encomendadas a los encargados.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Comportarse de forma responsable en el
centro de trabajo e integrarse en el sis-
tema de relaciones técnico-sociales de
la empresa.

- Controlar la aplicacién y actuar conforme
-a las normas y procedimientos de higte-
ne y seguridad laboral.

Evaluar las relaciones en el entorno de tra-
bajo y los métodos empleados en la reso-
lucién de conflictos jaborales.

Interpretar y ejecutar, con diligencia, las instrucciones que recibe y res-
ponsabilizarse del trabajo que desarrolla, comunicandose eficazmente
con las personas adecuadas en cada momento.

Observar los procedimientos y normas internas de relaciones laborales
establecidas en el centro de trabhajo, y mostrar en todo momento una
actitud de respeto a la estructura de mando de la empresa.

Analizar las repercusiones de su actividad, en el sistema de
y en el logro de los objetivos de la empresa.

Ajustarse a lo establecido en las normas y procedimientos técnicos (in-
formacién de proceso, normas de calidad. normas de seguridad, etc.),
participando en las mejoras de calidad y productividad. '

Demostrar un buen hacer profesional., cumpliendo los objetivos y tareas
asignadas, en orden de prioridad, con criterios de productividad vy efi-
cacia en el trabajo.

 Respetar y controlar el cumplimiento de la normativa general e interna
sobre higiene en la industria alimentaria.

produccién
[

| identificar y valorar los factares y situaciones de riesgo para la salubridad

y seguridad de los productos alimentarios, y sus consecuencias, que
_ se presentan en su &mbito de actuacion en la empresa.

Supervisar el estado higiénico de las instalaciones y equipos a través de
la observacion directa o del andlisis de la informacion recibida. .

Adoptar, controlar y proponer mejoras en la adopcién de actitudes y medi-
das de higiene personal para minimizar los riesgos de contaminacién
0 alteracion de los productos. :

ldentificar y valorar los riesgos y las consecuencias para la seguridad aso-
ciados a la manipulacion de materiales y productos, a ia ejecucién de
los procesos ya la utilizaciéon de quipos e instalaciones. :

| Respetar y controlar el cumplimiento de las medidas establecidas en los

" planes de seguridad y emergencia de {a empresa.

Utilizar y difundir los medios de proteccién y comportamientos preventivos
encaminados a minimizar los riesgos para la seguridad en' las distintas
situaciones de trabajo. : .

Analizar la estructura organizacional de la empresa y los repartos de roles.

ldentificar y contrastar las delegaciones de autoridad y la autonomia a
los diferentes niveles. T

Identificar y contrastar los modelos de liderazgo y su influencia en la con-
secucion de los objetivos a corto y medio plazo.

Valorar la idoneidad y resultados de la comunicacién oral y escrita de
informacién necesaria para los procesos y colaborar en la mejora.

Identificar problemas en las relaciones laborales, calificarlos y contrastar
las soluciones aportadas por los implicados.

Valorar las reuniones y/o discusiones de grupo identificando las técnicas
aplicadas y colaborando en la mejora o bisqueda de otras més eficaces.

Identificar las posibles motivaciones intrinsecas a los diferentes puestos

Duracién 220 horas.

de trabajo'y colaborar en el planteamiento de mejoras o adaptaciones.

3.5 Mddulo profesional de formacién y orientacion laboral,

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Determinar actuaciones preventivas y/o
- de proteccién minimizando los factores
de riesgo y las consecuencias para la
salud y el medio ambiente que producen.

Aplicar las medidas sanitarias bdasicas
inmediatas en el lugar del accidente en
situaciones simuladas. .

Identificar las situaciones de riesgo mas habituales en su ambito de trabajo,
asociando las técnicas generales de actuacion en funcion de las mismas.

Clasificar los dafios a la salud y al medio -ambiente en funcién de las
consecuencias y de los factores de riesgo mas habituales que los
generan. :

Proponer actuaciones preventivas y/o de proteccion correspondientes a
los riesgos mas habituales, que permitan disminuir sus consecuencias.

Identificar la prioridad de intervencion en el supuesto de varios lesionados
o de muitiples lesionados, conforme al criterio de mayor riesgo vital
intrinseco de lesiones. .

ldentificar. la secuencia de medidas que deben ser aplicadas en funcién
de las lesiones existentes en el supuesto anterior.

Realizar la ejecucién de técnicas sanitarias (RCP, inmovilizacién, trasiado...),

aplicando los protocolos establecidos.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Diferenciar las modalidades de contrata-
cion y aplicar procedimientos de inser-
cién en la realidad laboral como traba-
jador por cuenta ajena o0 por cuenta
propia. .

Orientarse en el mercado de trabajo, iden-
tificando sus propias capacidades € inte-
reses y el itinerario profesional mas
idoneo. .

Interpretar el marco legal del trabajo y dis-
tinguir los derechos y obligaciones que
se derivan de las relaciones laborales.

Interpretar los datos de la estructura socioe-
condmica espaiiola, identificando las dife-
rentes variables’ implicadas y las conse-
cuencias de sus posibles variaciones,

Analizar la organizacion y la situacion eco-
ndmica de una empresa del sector, inter-
pretando los pardmetros econdmicos
que la determinan.

ldentificar las distintas modalidades de contratacién laboral existentes en
su sector productive que permite la legislacion vigente, '

En una situacion dada, eiegir y utilizar adecuadamente las
nicas de busqueda de empleo en su campo profesional.

Identificar y cumplimentar correctamente los documentos necesarios y
localizar los recursos precisos, para constituirse en trabajador por cuenta
propia.

principales téc-

Identificar y evaluar las capacidades, actitudes y conocimientos propios
con valor profesionalizador. C

Definir los intereses individuales y sus motivaciones, evitando, en su caso,
los condicionamientos por razon de sexo o de otra indole.

Identificar la oferta formativa y la demanda laboral referida a sus intereses.

Emplear las fuentes basicas de informacion del derecho laboral (Cons-
titucion, Estatuto de los Trabajadores, Directivas de la Unién Europea,
convenio colectivo) distinguiendo los derechos y tas obligaciones que
le incumben. .

Interpretar los
de haberes»,

Enun supues_to de negociacién colectiva tipo:

diversos conceptos que intervienen en una «Liquidacién

Describir et proceso de negociacién.

Identificar las variables (salariales, seguridad e higiene, productividad,’
tecnolégicas) objeto de negociacion.

Describir las posibles consecuencias y medidas, resultado de la nego-
ciacién. .

Identificar las prestaciones y obligaciones relativas a la Seguridad Saocial.

A partir de informaciones econdmicas de caréacter general: identificar las
principales magnitudes macro-econémicas y analizar las relaciones exis-
tentes entre ellas. :

Explicar las areas funcionales de una empresa tipo del sector, indicando
las relaciones existentes entre ellas.
A partir de ta memoria‘econémica de una empresa:

Identificar e interpretar las variables econémicas mas relevantes que
intervienen en la misma, :

Calcular e interpretar los ratios basicos (autonomia financiera, solvencia,’
garantia y financiacion del inmovilizado) que determinan la situacién
financiera de la empresa. :

indicar las posibles lineas deé financiacion de la empresa.

CONTENIDOS BASICOS (duracién 30 horas)

a). Salud laboral:

Condiciones de trabajo y seguridad.

Factores de riesgo: medidas de prevencién y protec-

cidn.

Organizacion segura del trabajo: t_éCnicas generales

- de prevencion y proteccion.
Primeros auxilios.

b) Legislacién y relaciones laborales:

Derecho laboral: nacional y comunitario.

Seguridad Social y otras prestaciones.
Negociacién colectiva.

¢} Orientacién e insercion socio-laboral;

El proceso de basqueda de empleo.

Iniciativas para el trabajo por cuenta propia.

Andlisis y evaluacion del propio potencial profesional
y de los intereses personales.

Itinerarios formativos/profesicnalizadores.

Habitos sociales no discriminatorios.

d) Principios de economia:

_Variables macroeconémicas e indicadores socioeconé-
micos. S ) _
Relaciones socicecondmicas internacionales.

e) Economia y organizacién de la empresa:

La emprega: 4reas funcionales y organigramas.
Funcionamiento econdmico de la empresa.

3.6 Materias del Bachillerato que se han debido cursar
para acceder al ciclo formativo correspondiente a
este titulo. *

Quimica.
Tecnologia Industrial Ii.



9374 Viernes 8 marzo 1996

) BOE num. 59

4. Profesorado

4.1 tspecialidades del profesorado con atribucidn docente en los mddulos profesionales del ciclo formativo

de industria alimentaria.

MODULO PROFESIONAL

ESPECIALIDAD DEL PROFESORADO CUERPO

Logistica.

2. Procesos en la industria alimentaria.

Organizacion y control de una unidad de | Procesos en la industria alimentaria.

produccién.

4. Elaboracién de produ_ctos alimentarios.

6. Gestion de calidad.

Técnicas de proteccién ambiental.

Comercaallzamdn de productos alimenta- | Procesos en ia industria alimentaria.

rios.

8. Microbiologia y quimica alimentarias.

Procesos en la industria alimentaria.

Procesos en {a industria atimentaria.

Procesos en la industria alimentaria.

Procesos en la industria alimentaria.

Procesos en la industria alimentaria.

Profesor de Ensefianza Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

Profesor de Enseiianza Secundaria.

Operaciones y equipos de elaboracaén de pro-{ Profesor Técnico de F.P.
ductos alimentarios.

Profesor de Ensefianza Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

Profesor de Enseflanza Secundaria.

Profesor de Enseftanza Secundaria.

9. Sistemas automaticos de produccién en {a | Operaciones y equipos de elaboracién de pro- | Profesor Técnico de F.P.

industria alimentaria.
10. Reiaciones en el entorno de trabaijo.

11. Formacién y Orientacipn Lébofal.

ductos alimentarios.
Formacién y Orientacién Laboral.

Formacién y Orientacion Laboral. -

Profesor de Ensefianza Secundaria.

Profesor de Ensefanza Secundaria.

4.2 Materias del Bachlllerato que pueden ser impar-
titlas por el profesorado de las especialidades defi-

nidas en el presente Real Decreto.
. -

Especialidad

Materias del Profesorado

Cuerpo

Procesos en fa indus- | Profesor de Ensefian-
tria alimentaria. . za Secundaria,

Quimica.

4.3 Equivalencias de titulaciones a efectos de docen-
cia.

4.3.1. -Parala imparticion de los médulos profesionales
correspondientes a la especialidad de:

Procesos en la industria alimentaria.

Se establece la equwalenCIa a efectos de docencia,
del/los titulo/s de:

Ingeniero Técnico Agricola especnahdad en Industrias
Agrarias y Alimentarias,

con los de Doctor, Ingeniero. Arquitacto o Licenciado.

432 Parala imparticion de Ios'm_éd_ulos profesionales
correspondientes a la especialidad de:

Formacién y Orientacion Laboral.

Se establece la equwalenma a efectos' de docencia,
del/los titulo/s de:

Diplomado en Ciencias Empresariales.
Diplomado en Relaciones Laborales.
Diplomado en Trabajo Social.
Diplomado en Educacion Social, *

con los de Doctor, Ingeniero, Arqiiitecto o Licenciado.

5. Requisitos minimos de espacios e instalaciones
para impartir estas ensefianzas

De conformidad con el articulo 39 del Real Decre-
to 1004/1991, de 14 de junio, el giclo formativo de
formacion profesional de grado superior: Industria Ali-
mentaria requiere, para la imparticion de las ensefianzas
definidas en el presente Real Decreto, los siguientes
espacios minimos que incluyen los establecidos en el
articulo 32.1.a del citado Real Decreto 1004/1991, de
14 de junio.

) Grado de
Superficie .
Espacio formative “ - ""‘“‘_:"6“
m Pdrc_entnje
Planta de elaboracién ..............ccoviievins 150 30
Laboratorio de industrias alimentarias ........ 20 20
Aula técnica de industrias alimentarias ....... : 20 50

El «grado de utilizacion» expresa en tanto por ciento
la ocupacion en horas del espacio prevista para la impar-
ticion de las ensefanzas minimas, por un grupo de alum-
nos, respecto de la duracion total de estas ensefianzas
¥ por tanto, tiene sentido orientativo para el'que definan
las administraciones educativas al establecer el curriculo.

En el margen permitido por el «grado de utilizacién», |
los espacios formativos establecidos pueden ser ocu-
pados por otros grupos de alumnos que cursen el mismo
u otros ciclos fermativos, u otras etapas educativas.

En todo caso, las actividades de aprendizaje asociadas
a los-espacios formativos {con la ocupaciéon expresada
por el grado de utilizacién) podran realizarse en super-
ficies utilizadas también para otras actividades forma-
tivas afines.

No debe interpretarse que los diversos espacios for-
mativos identificados deban diférenciarse necesariamen-
te mediante ceframientos.
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6. Convalidaciones, correspondencias y acceso a
estudios superiores

6.1 Médulos profesionales que pueden ser objeto de

convalidacién con la formacién profesional ocupa-
cional.

Logistica.
Organizacion vy control de una unidad de produccién.
Elaboracion de productos alimentarios.
Gestion de calidad. :
" Teécnicas de proteccion ambiental.

Comercializacidén de productos alimentarios.
Sistemas autqomaticos de produccion en la industria

alimentaria. ) :

6.2 Modulos profesionales que pueden ser objeto de
correspondencia con la practica laboral.

Logistica. _
Organizacion y control de una unidad de produccion.
Elaboracion de productos alimentarios.

Gestion de calidad.

Comercializacion de productos alimentarios.
Formacion y orientacion laboral.

Formacién en centro de trabajo.

6.3 Acceso a estudios universitarios.

Ingeniero Técnico.

REAL DECRETO 2051/1995, de .22 de
diciembrs, por el que se establece el titulo
de Técnico en Matadero y Carniceria-Charcu-
- teria y las correspondientes ensefianzas mini-
mas.. o

5475

Et articulo 35 ds la Ley Organica 1/1990, de 3 de
octubre de- 1990, de Ordenacion General del Sistema
Educativo dispone que el Gobierno, previa consulta a
las Comunidades Auténomas, establecera los titulos
correspondientes a los estudios de formacion profesio-
nal, asi como las ensefianzas minimas de cada uno de
ellos. ' .

Una vez que por Real Decretoc 676/1993, de 7 de
mayo, se han'fijado las directrices generales para el esta-
blecimiento de los titulos de formacion profesional y sus
correspondientes enseianzas minimas, procede que el
Gobierno, asimismo previa consulta a las Comunidades
Auténomas, segun prevén las normas antes citadas, esta-
blezca cada uno de los titulos de formacién profesional,
fije sus respectivas ensefianzas minimas y determine los
diversos aspectos de la ordenacién académica relativos
a las ensefianzas profesionales que, sin perfjuicio de las
competencias atribuidas a las Administraciones educa-
tivas competentes en el establecimiento del. curriculo
de estas ensefianzas, garanticen una formacién bdsica
comun a todos los ailumnos. a

A estos efectos habran de determinarse en cada caso
la duracidn y el nivel del ciclo formativo correspondients;
las convalidaciones de estas ensefianzas; los accesos
a otros estudios vy los requisitos minimos de los centros
que-las impartan. . .

También-habrdn de determinarse las especialidades
del profesorado que debera impartir dichas ensefianzas
y, de acuerdo con las Comunidades Auténomas, las equi-
valencias de titulaciones a efectos de docencia segun
lo.previsto en fa disposicién adicional undécima de la
Ley Orgénica, del 3 de octubre de 1990, de Qrdenacidn
General del Sistema Educativo. Normas posteriores debe-
rén, en su caso, cempletar la atribucion docente de las

-

especialidades del profesorado definidas en el presente
Real Dacreto con los mddulos profesionales que pro-
cedan pertenecientes a otros ciclos formativos. = -~

Por otro lado, y en cumplimiento del articulo 7 del

" citado Real Decreto 676/1993, de 7 de mayo, se incluye

en el presente Real Decreto, en términos de perfil pro-
fesional, 1a expresion de la competencia profesional
caracteristica del titulo. Maxime teniendo en cuenta la
directiva 93/43/CEE del Consejo, de 14 de, junio
de 1993, relativa a la higiene de los productos alimen-
ticios, en la que se contempla que todos los profesionales
de la alimentacion deben responsabilizarse de sus actua-
ciones, con objeto de garantizar la salubridad de los ali-
mentos que manipulan.

El presente Real Decreto establece y regula en los
aspectos-y elementos basicos antes indicados el titulo
de formacién profesional de Técnico en Matadero y
Carniceria-Charcuteria.

En su virtud, a propuesta del Ministro de Educacién
y-Ciencia, consultadas las Comunidades Auténomas v,
en su caso, de acuerdo con éstas, con los informes del
Consejo General de Formacion Profesional y det Consejo
Escolar del Estado, y previa deliberaciéon del Consejo
de Ministros en su reunién del dia 22 de diciembre
de 1995,

DISPONGO:

Articulo 1.

Se establece el titulo de formacién prof’ési!bnal de
Técnico en Matadero y Carniceria-Charcuteria, que ten-
dra caracter oficial y validez en todo el territorio nacional,
y se aprueban las correspondientes ensefianzas minimas
que se contienen en el anexo al presente Real Decreto.

Articulo 2.

1. La duracion y el nivel del ciclo formativo son los
que se establecen en el apartado 1 del anexo.

2. Las especialidades exigidas al profesorado que
imparta docencia en los médulos que componen este
titulo, asi como los requisitos minimos que habran de
reunir los centros educativos son-los que se expresan,
respectivamente, en los apartados 4.1 y 5 del anexo.

3. Las materias del Bachillerato que pueden ser
impartidas por el profesorado de las especialidades defi-
nidas en el presente Real Decreto, se establecen en el
apartado 4.2 del anexo. :

4. En relacion con lo establecido en la disposicién
adicional undécima de la Ley Organica 1/1990, de 3
de octubre, se declaran equivalentes a efectos de docen-

cia las titulaciones que se expresan en el apartado 4.3

del anexo. . _

6. Las modalidades del Bachillerato a las que da
acceso el presente titulo son las indicadas en el apar-
tado 6.1 del anaxo. )

6. Los mddulos susceptibles de convalidacion con
estudios de formacion profesional ocupacional o corres-
pondencia con la practica laboral son los que se espe-
cifican, respectivamente, en los apartados 6.2 y 6.3 del
anexo. :

Sin perjuicio de lo anterior, a propuesta de los Minis-
terios de Educacion y Ciencia y de Trabajo y Seguridad
Social, podran incluirse, en su caso, otros maédulos sus-
ceptibles de convalidacion y correspondencia con la for-
macién profesional ocupacional y la practica laboral.

Seran efectivamente convalidables los médulos que,

cumpliendo las condiciones que reglamentariamente se
3 . . . .



