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2.° Experiencia profesional: tres afios de experiencia
en la ocupacion.

3.2 Nivel pedagogico: formacién metodolégica en.

formacién de formadores o experiencia docente.

b} Requisitos de acceso del alumnado:

1.2 Nivel académico o de conocimientos generales;
Bachillerato, o bien FP1 o Mddulo Profesional o Ciclo
Formativo de Grado Medio o una cualificacion de base
equivalente.

2.° Experiencia profesional. Es necesaric conocer
las técnicas contables y conviene poseer una cultura
de base en materia financiera. Si no existen estas bases
minimas, pero se cuenta con un colectivo de alumnos
de cualificacién homogénea, se deberian introducir adap-
taciones curriculares en el Curso para facilitar su apro-
vechamiento. :

"~ 3. Condiciones fisicas: ausencia o superacién de
limitaciones fisicas que impidan el desarrollo normal de
la actividad objeto del curso.

4. Requisitos materiales

a) Instalaciones:

1.° Aula de clases tedricas y para practicas: super-
ficie: 2 metros cuadrados por alumno. Mobiliario: estara
equipada con mobiliario docente para 15 plazas, ademas
de los elementos auxiliares. _

Ef aula sera utilizada indistintamente tanto para prac-
ticas como para teoria.

2.° Ofras instalaciones: se recomienda que se haga
uso de espacios abiertos de formacién, como por ejem-
plo. visitas de contenido didactico a las instalaciones
donde se encuentran los mercados financieros y los prin-
cipales agentes que operan en los mismos (Bolsa, ban-
cos, cajas de ahorros, departamentos financieros de
empresa, etc.).

Los centros deberdn reunir las condiciones higiénicas,
acusticas, de habitabilidad, de seguridad, exigidas por
la legislacidn vigente, y disponer de licencia municipal
de apertura como centro de formacién.

b) Equipo y maguinaria:

Un ordenador por cada dos personas, en su caso
en red. ‘

Una impresora de alta resolucion y una en color.

Un médem-fax y un fax.

Una dotacién «multimedia» para uno de los ordena-
dores.

Una fotocopiadora.

Un archivador y un armario de baldas vistas.

Un archivador de diskettes y uno de discos épticos.

Un teléfono.

c) Herramientas y utillaje:

Sistema operativo y «software» para todos los orde-
nadores, incluyendo los paquetes de ofimatica y de con-
tabilidad y gestion financiera.

Acceso a INTERNET, o una red de teleinformacion
y teleservicios.

Repertorio de las bases de datos nacionales mas
importantes y usuales en materia financiera

Libros de Contabilidad.

Diversos modelos de documentos contractuales.

Impresos de operaciones bancarias {ingresos, rein-
tegros, transferencias, etc.). '

Impresos para declaraciones impositivas.

Impresos para legalizacion de libros y de cuentas.

Manuales de normativa y operativa interna.

Legislacion mercantil y en materia financiera.

Formularios para documentos mercantiles y para
correspondencia mercantil.

Repertorios y folletos de entidades financieras y de
seguros. Repertorios de productos financieros.

Repertorios de entidades y personas con impagos.

Tarifas de la propia empresa.

Agenda manual y/o0 electrénica.

Balances y cuentas de resultados, memorias anuales
e informes financieros.

Diccionarios de lengua propia y extranjeras.

Guias telefonicas, postales, guias de calles de la loca-
lidad.

Mapas urbanos,

d) Material de consumo:

Soporte de registro de entrada y salida documental.

Soporte de archivo manuatl {archivadores, ficheros).

Soporte de archivo electrénico (disquetes, fichas
microfilme; discos épticos, magnéticos, compactos).

Objetos de escritorio (lapices, holigrafos, gomas, rotu-
ladores, fechador, sellos, tipex).

Grapadoras, clips, desgrapador. _

Material fungible de oficina (sobres, cartas, impresos,
folios, carpetas, recibos, fichas).

22398 REAL DECRETO 2030/1996, de 6 de sep-
tiembre, por el que se establece el certificado
de profesionalidad de la ocupacion de elabo-
rador de caramelos y dulces.

El Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, por el
que se establecen directrices sobre los certificados de
profesionalidad y los correspondientes contenidos mini-
mos de formacién profesional ocupacional, ha instituido
y delimitado el marco al que deben ajustarse {os cer-
tificados de profesionalidad por referencia a sus carac-
teristicas formales y materiales, a la par que ha definido
reglamentariamente su naturaleza esencial, su significa-
do, su alcance y validez territorial, y, entre otras pre-
visiones, las vias de acceso para su obtencidn.

El establecimiento de ciertas reglas uniformadoras
encuentra su razén de ser en la necesidad de garantizar,
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer-
tificacion, los 'objetives gque se reclaman de los certi-
ficados de profesionalidad. En substancia esos objetivos
podrian considerarse referidos a la puesta en practica
de una efectiva politica activa de empleo, como ayuda
a la colocacién y a la satisfaccion de la demanda de
cualificaciones por las empresas, como apoyo a la pla-
nificacién y gestiéon de los recursos humanos en cual-
quier dambito productivo, como medio de asegurar un
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formacion

. profesional ocupacional, coherente ademas con la situa-

cién y requerimientos del mercado laboral, y, para, por
ultimo, propiciar las mejores coordinacion e integracién
entre las ensefianzas y conocimientos adquiridos a través
de la formacién profesional reglada, la formacién pro-
fesional ocupacional y la practica laboral.

El Real Decreto 797/1995 concibe ademés a la nor-
ma de creacién del certificado de profesionalidad como
un acto del Gobierno de la Nacién y resultante de su
potestad reglamentaria, de acuerdo con su alcance y
validez nacionales, y, respetando el reparto de compe-
tencias, permite la adecuacién de los contenidos mini-
mos formativos a la realidad socio-productiva de cada
Comunidad Auténoma competente en formacién pro-
fesional ocupacional, sin perjuicio, en cualquier caso, de
la unidad del sistema por relacion a las cualificaciones
profesionales y de la competencia estatal en la ema-
nacién de los certificados de profesionalidad.
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El presente Real Decreto regula el certificado de pro-
fesionalidad correspondiente a la ocupacion de elabo-
rador de caramelos y dulces, perteneciente a la familia
profesional de Industrias Alimentarias y contiene las
menciones configuradoras de la referida ocupacidn, tales
como las unidades de competencia que conforman su
perfil profesional, y los contenidos minimos de formacion
iddneos para la adquisicion de la competencia profe-
sional de la misma ocupacion, junto con las especifi-
caciones necesarias para el desarrolio de la accién for-
mativa; todo ello de acuerdo al Real Decreto 79771995,
varias veces citado.

En su virtud, en base al articulo 1, apartado 2, del
Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, previo informe
de las Comunidades Auténomas que han recibido el tras-
paso de la gestion de la formacién profesional ocupa-
cional y del Consejo General de la Formacién Profesional,
a propuesta del Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales,
y previa deliberacidon del Consejo de Ministros en su
reunion del dia 6 de septiembre de 19986,

DISPONGO:

Articulo 1. Establecimiento.

Se establece el certificado de profesionalidad corres-
pondiente a la ocupacidn de elaborador de caramelos
y dulces, de la familia profesional de Industrias Alimen-
tarias, que tendra caracter oficial y validez en todo el
territorio nacional.

Articulo 2. Especificaciones del certificado de profesio-
nalidad.

1. Los datos generales de la ocupacién y de su perfil
profesional figuran en el anexo |,

2. El itinerario formativo, su duracién y la relacién
de los médulos que lo integran, asi como las caracte-
risticas fundamentales de cada uno de los médulos figu-
ran en el anexo li, apartados 1 vy 2.

3. Los requisitos del profesorado y los requisitos
de acceso del alumnado a los médulos del |t|nerar|o
formativo figuran en el anexc ll, apartado 3.

4. Los requisitos basicos de instalaciones, equipos
y magquinaria, herramientas y utillaje, figuran en el
anexo ll, apartado 4.

~ Articulo 3. Acreditacion del contrato de aprendizaje.

L.as competencias profesionales adguiridas mediante
el contrato de aprendizaje se acreditaran por relacion
a una, varias o todas las unidades de competencia que
conforman el perfil profesional de la ocupacién, a las
que se refiere el presente Real Decreto, segin el ambito
de la prestacion laboral pactada que constituya el objeto
del contrato, de conformidad con los articulos 3.3 y 4.2
del Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo.

Disposicion transitoria tinica. Adecuacion al Plan Nacio-
nal de Formacion e Insercién Profesional.

Los centros autorizados para dispensar la Formacién
Profesional Ocupacional a través del Plan Nacional de
Formacién e Inserciéon Profesional, regulado por el Real
Decreto 631/1993 de 3 de mayo, deberan adecuar
la imparticion de las especialidades formativas homo-

‘logadas a los requisitos de instalaciones, materiales y

equipos, recogidos en el anexo I, apartado 4, de este
Real Decreto, en el plazo de un afo, comunicandolo
inmediatamente a la Administracién competente.

Disposicidn final primera. Facultad de desarrollo.

Se autoriza al Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales
para dictar cuantas disposiciones sean precisas para
desarrollar el presente Real Decreto.

Disposicién final segunda. Entrada en vigor.

El presente Real Decreto entrard en vigor el dia
siguiente al de su publicacion en el «Boletin Oficial del
Estadon.

Dado en Palma de Mallorca a 6 de septiembre
de 1996.

JUAN CARLOS R.

El Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales,
JAVIER ARENAS BOCANEGRA

ANEXO |

REFERENTE OCUPACIONAL
1. Datos de la ocupacién

a) Denominacion: elaborador de caramelos y dulces
b) Familia profesional de: Industrias Alimentarias.

2. Perfil profesional de la ocupacién

a) Competencia general: realizar tareas de elabora-
cidon de caramelos, chicles, gelatinas y regalices, pre-
parando materias primas, realizando mezclas de ingre-
dientes y tratando la mezcla mediante coccidn, extru-
sionado, moldeado, granulado y envasado, en funcién
del producto final y respetando tanto las normas de segu-
ridad como las referidas a la calidad del producto y efi-
cacia del proceso.

b} Unidades de competencia:

1 Preparar las condiciones de trabajo personales y
de seguridad e higiene.

2 Recepcionar y almacenar materias primas y pro-.
ductos auxiliares.

3 Elaborar caramelos y dulces.

4 Envasar, embalar y almacenar caramelos y dulces.

¢) Realizaciones profesionales y criterios de ejecu-
cidn:

Unidad de competencia 1: preparar las condiciones de trabajo personales y de seguridad e higiene

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Aplicar las normas de higiene personal | Comprobando que la vestimenta e mdumentana se conserva limpia y en

segln normativa, para asegurar la salu-

buen estado.

bridad de los productos allmentanos Manteniendo el perfecto estado de higiene personal para proceder a la

obtenidos.

manipulacion de alimentos.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCIGN

Garantizar las condiciones higiénico-sani-
tarias requeridas en la produccién para
asegurar la limpieza y desinfeccién de
las diferentes areas de trabajo.

Realizar y controlar la limpieza de equipos
y maguinaria; segin manuales de pro-
cedimiento, a fin de garantizar la pro-
duccion. '

Realizar las operaciones de recogida y ver-
tido de residuos, segln normas legales,
a fin de respetar la proteccion del medio
ambiente.

Actuar segun las normas de seguridad y
emergencia de la empresa para garan-
tizar la seguridad del trabajador.

Comprobando que se ha realizado una adecuada proteccién de heridas
y lesiones. :

Informando del padecimiento de cualquier enfermedad que pueda ser
transmitida a través de los alimentos. .

Verificando que no se realizan gestos y habitos susceptibles de proyectar
gérmenes a los productos que se estén elaborando.

Verificando que las condiciones ambientales, luz, temperatura, aireacion
vy humedad son las indicadas.

Controlando el estado de fimpieza y desinfeccién del puesto de trabajo.

Controlando el buen estado de limpieza y desinfeccion de los utensilios
y maquinaria, comprobando que no queden restos de utilizaciones
antericres, -

Programando la limpieza y desinfeccion segiin érdenes y horarios.

Comprobando que las dosis utilizadas de los productos de limpieza son
correctas.’

Verificando el buen funcionamiento de los sistemas de control y prevencion
de pardsitos. ’

Comprobando que los sistemas de evacuacién estan en perfectas con-
diciones de uso y se atienen a la normativa vigente. ‘

Reconociendo focos de infeccidn y puntos de acumulo de suciedad, toman-
do las medidas pertine!ntes para su erradicacion.

Comprobando al comienzo y final de la jornada la limpieza y disponibilidad
de los equipos de produccion.

Controlando las operaciones de puesta en marcha de la maquinaria y
equipos, seglin manual.

Comprobando. que los equipos y maquinaria se encuentran en las con-
diciones requeridas para la ejecucion de las operaciones de limpieza
{parada, vaciado, proteccién).

Comprobando que los equipos y maquinas de produccion quedan en con-
diciones operativas después de su limpieza.

Verificando que la canalizacion para el vertido de residuos organicos e
inorganicos son los correctos. '

Comprobando que el almacenamiento de residuos se hace, en forma y
lugares especificos, cumpliendo las normas legales establecidas.

Comprobando el correcto funcionamiento de los equipos de transporte
de residuos y las condiciones de depuracién.

Realizando mediciones de parametros ambientales, de acuerdo a los pro-
tocolos y con el instrumental adecuado.

Manteniendo operativos los equipos y medidas de seguridad.

Cumpliendo las medidas de precaucién y proteccion, segin la normativa
y que seran indicadas con sefiales claramente visibles.

Comprobando que las medidas de emergencia estan establecidas, con
arreglo a los procedimientos de control, aviso, etc.

Verificando que las técnicas sanitarias y los primeros auxilios en caso
de accidente son los correctos en cada situaciéon. '

Unidad de competencia 2: recepcionar y almacenar materias primas y productos auxiliares

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCIGN

Recepcionar las materias primas y productos
auxiliares (aztcares, jarabes, etc.) contro-
lande su calidad, pesando y anotando
pesos, detectando alteraciones, para deter-
minar su destino.

Almacenar materia prima y productos auxi-
liares de acuerdo a sus caracteristicas
para rentahilizar su caftidad y fograr un
buen aprovechamiento del almacén.

Comprobando que los medios de transporte rednen las condiciones téc-
nicas e higiénicas requeridas por los productes transportados.

Comprobando que las materias primas y productos auxiliares correspon-
dientes al pedido realizado con anterioridad, tanto en calidad como
en cantidad y fechas de caducidad.

Comprobando que el empaquetado y envoltura se realizan en forma y
con los materiales indicados en las instrucciones establecidas.

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

Comprobando que la distribucién de la materia prima y productos auxiliares
en el almacén y camaras frigorificas es la idonea segun sus carac-
teristicas. :

Verificando que la disposicién de las materias primas y productos auxiliares
es de tal forma, que se facilite su identificacibn y manipulacién.

Verificando que el espacio fisico del almacén, mobiliario y herramientas
cumplen con la normativa vigente.
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REALIZACIONES PROFESIOCNALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Organizar el suministro interno a las lineas
de produccién con arreglo a los progra-
mas establecidos, con el fin de que no
se produzcan interrupciones en el pro-
ceso productivo,

Controlar las existencias realizando inven-
tarios con el fin de reponer inmediata-
mente las materias primas o productos
auxiliares que se hayan agotado.

Controlando los requisitos de temperatura, humedad y aireacion segun
las exigencias de cada materia prima y producto auxiliar.

Comprobando que la manipulacién y transporte interno se realizan con
los medios adecuados, con el fin de que no se deteriore.

Comprobando que la entrega se realiza en el momento oportuno sin pro-
ducir interrupciones en la produccién.

Atendiendo los pedidos de acuerdo con las especificaciones recibidas.

Verificando que los informes e inventarios se cumplimentan con arreglo
a las existencias. ‘

Detectando variaciones respecto al ultimo control de existencias.

Controlando «stocks» almacenados, y comprobando su estado sanitario.

v

Unidad de competencia 3: elaborar caramelos y dulces

REALIZACIONES PROFESHONALES

CRITERIOS DE EJECUCIGN

Mezclar las materias primas segin dosis
y férmulas predeterminadas para prepa-
rar la mezcla base utilizada en la ela-
boracién de caramelos vy dulces.

Procesar la mezcla base segin formula
para la obtencion de caramelo duro y
blando.

Procesar la mezcla base segin férmula
para la obtencion de chicle.

Procesar la mezcla base segin férmula
para la obtencion de gelatinas.

Procesar la mezcla base segun férmula
para la obtencién de regalices.

Seleccionando los ingredientes adecuados segin férmula. _

Comprobando el correcto peso y dosificacion de los ingredientes para
la realizacién de la mezcla.

Controlando los tiempos y temperaturas de la coccién de la mezcla.

Verificando que la mezcla obtenida es la idénea para la posterior ela-
boracién de caramelos y dulces.

Constatando que la adicién a la mezcla base de aromas y colorantes
se realiza seg(n férmula.
Comprobando el atemperado de la mezcla.

Comprobando que la formacién de cintas se realiza, seglin estandares
filados.

Controlando el troquelado en la obtencién del caramelo duro.

Verificando el correcto estirado de la masa utilizando el gancho aireador
en la obtencién del caramelo blando. -

Controlando el corte en la obtencién def caramelo blanco.
Controlando el enfriamiento del caramelo para su posterior envasado.

Controlando el ablandado de la goma base.
Constatando que la adicién a la mezcla base de aromas, colorantes y
gorna se realiza segan férmula.

Comprobando que la'mezcla final es homogénea y se ajusta a la férmula
establecida.

Controlando el extrusionado correcto de la mezcla.
Verificando el enfriamiento del chicle para su posterior envasado.

Constatando que la adicién a la mezcla base, de aromas, colorantes y
gelificantes, se realiza segan férmula.

Comprobando el correcto moldeado final de las gelatinas.
Controlando el tiempo de reposo para facilitar la gelificacién.

Controlando el granillado, previo tratamiento de vapor para resblandecer
la superficie de la gelatina y facilitar que se adhiera el aztcar.

Coritrolando el enfriamiento de la gelatina para su posterior envasado.

Constatando que la adicién a la mezcla base, de aromas, colorantes y
harina, se realiza, segan férmula.

Comprobando que la mezcla obtenida es homogénea y se ajusta a la
formula establecida.

Controlando el extrusionado correcto de la mezcla.
Controlando el enfriamiento del regaliz para su posterior envasado.
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Unidad de competencia 4: envasar y almacenar caramelos y dulces

REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Preparar y mantener en uso los equipos
y medios auxiliares para el envasado de
los productos, siguiendo los manuales

- de procedimientos e instrucciones de
utilizacién.

Preparar los materiales y regular los equi-
pos especificos para realizar posterior-
mente el envasado y embalaje, de acuer-
do con lo especificado en los manuales.

Controlar la linea de envasado de carame-
los y dulces, para obtener productos
envasado.

Realizar y controlar las operaciones de
embalaje para asegurar su integridad en
el almacenaje y garantizar las caracte-
risticas finales del lote.

Comprobando que el 4rea de envasado se mantiene limpia y en condiciones
adecuadas para su utilizacion.

Verificando que las herramientas y las materias auxiliares estan aseguradas
en los lugares destinados a tal fin. .

ldentificando las operaciones de mantenimiento preventivas, incluidas en
los manuales o en las instrucciones de trabajo.

Disponiendo los equipos para el envasado, siguiendo las instrucciones
especificadas para la puesta en marcha y parada del proceso.

Comprobhando el correcto funcionamiento de los instrumentos de control
y medida.

Verificando todas las operaciones, siguiendo las normas de seguridad e
higiene y medioambientales.

Comprobando que el suministro de los materiales consumibles es el ade-
cuado al ritmo de produccion y al procedimiento establecido.

Verificando las condiciones de los ervases de acuerdc con los criterios
establecidos para el llenado de productos.

Disponiendo los equipos de envasado y estuchado de acuerdo con el
plan de trabajo establecido. .

Regulando maquinas y equipos hasta alcanzar la sincronizacion y el ritmo
de produccién segin el procedimiento establecido.

Identificando el aprovisionamiento de materiales consumibles a envasar
para determinar si son afines al lote y estdn preparados para ser
procesados.

Dispaniendo el aprovisionamiento de materias de acuerdo a! ritmo de
trabajo establecido.

Preparando todos los materiales consumibies necesarios para el envasado
y embalaje.

Verificando que el aprovisionamiento a la linea de envasado de materiales
y productos es el adecuado y cumple los requisitos especificados en
las instrucciones de trabajo. '

Controlando la formacién de los envases confeccionados «in situ» garan-
tizando que sus caracteristicas son las requeridas al producto.

Controlando procesos fisico-quimicos de los productos y las condiciones
de envasado.

Verificando el buen funcionamiento de las instalaciones auxiliares a la
linea de envasado y su correcto funcionamiento.

Aplicando el adecuado funcionamiento de maquinas y proceso previstos
en las instrucciones de trabajo.

Comprobando que el cerrado y sellado de los envases se ajusta a lo espe-
cificado para cada producto.

Constatando que las etiquetas cumplen los requisitos establecidos con
arreglo a fechas de caducidad y composicion.

Verificando mediante muestreo y pesado posterior que la dosificacién del
producto permanece dentro de los limites establecidos.

Verificando que el aprovisionamiento a la linea de embalado de los pro-
ductos cumple los requisitos establecidos.

Comprobando que el formato 0 montaje de cajas de cartdn, papel o plastico
cumple con los requerimientos establecidos.

Verificando que el cerrado, forrado, precintado y etiquetado se ajusta al
producto y a la proteccién para su expedicién.

|Comprobando que la paletizacidon se realiza de forma adecuada y con

materiales indicados.

Comprobando que los lotes embalados se ajustan a los pesos y medidas
prefijadas.

Vigilando que el producto embalado se traslada en la forma vy al lugar
sefalado para su almacenamiento.
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REALIZACIONES PROFESIONALES

CRITERIOS DE EJECUCION

Almacenar y disponer los productos ter-
minados en los lugares adecuados, de
manera que conserven sus propiedades,
para su dptima distribucién.

Gestionar de forma automatizada el alma-
cén, desde la propuesta de aprovisiona-
miento informético a la evacuaciér de
almacén mediante distribucidn ingis.ica
de acuerdo con las necesidades que se
registren. ' '

Verificando la oportuna recepcion y dosificacion de los productos aca-
bados, siguiendo 1os procedimientos establecidos.

Constatando la existencia de sistema de control de «stock» de productos
terminados y actualizacién de inventarios.

Verificando el proceso de paletizacion, despaletizacién, segun parametros
establecidos (distribucion y altura de pallets) en las instrucciones de
trabajo.

Verificando que las condiciones de temperatura, humedad y aireacién en
las salas y cdmaras de almacenaje se corresponden con el tipo de
almacenamientos gue se pretenden.

Comprobando la oportuna empaquetacion, encajado, etc. de los productos
para su posterior distribucién.

Controlando informaticamente la recepcién de materias y productos con
las caracteristicas logisticas preestablecidas.

Constatando la puesta en marcha del mecanismo de alimentacién a lineas
de produccion de acuerdo con la planificacion establecida.

Verificando el funcionamiento del mecanismo de alimentacién a lineas
de produccion de acuerdo con la planificacién establecida. .

Constatando la existencia y funcionamiento de los dispositivos de segu-
ridad en las maquinas y equipos se utilizan correctamente durante las
operaciones.

Controlando informaticamente el inventario de acuerdo con la fecha
preestablecida.

ANEXO H

REFERENTE FORMATIVO
1. Itinerario formativo

Seguridad e higiene en la indus-
tria alimentaria

Seleccién de materias primas Elaboracion de la mezcla base

Elaboracion de caramelos duros
y blandos

Elaboracién de chicles Elaboracion de gelatinas

Elaboracién de regalices

Envasado y embalaje

Duracion:

Contenidos practicos: 220 horas.
Contenidos tedricos: 180 horas.
Evaluaciones: 20 horas.
Duracion total: 420 horas.

Modulos que lo componen:

1. Seguridad e higiene en la Industria Alimentaria.

Seleccidn de materias primas.

Elaboracion de la mezcla base.
Elaboracién de caramelos duros y blandos.
Elaboracion de chicles.

Elaboracion de gelatinas.

Elaboracion de regalices.

Envasado y embalaje.

O NOT AN
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Méddulo 1: seguridad e higiene en la industria alimentaria (asociado a la unidad de
condiciones de trabajo personales y de seguridad e higiene)

Objetivo general del modulo: preparar y acondicionar el drea de trabajo, limpiar

2. Médulos formativos

competencia: preparar las

y desinfectar la maquinaria

y equipos correspondientes utilizando los productos de limpieza y desinfeccién adecuados, cumpliendo las normas
internas de seguridad laboral y controlar las condiciones de proteccién de medio ambiente, aplicando las medidas

de prevencién y de proteccion adecuadas.
Duracién: 40 horas.

CBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar correctamente la limpieza y poner
a punto las instalaciones, maguinaria y
dtiles de trabajo.

Realizar la higiene personal y de la propia
indumentaria.

Analizar los riesgos y las consecuencias
sobre medio ambiente derivados de la
actividad de la industria de dulces y
caramelos. '

‘Controlar la recuperacion, depuracién y eli-
minacién de los residuos.

Conocer la normativa de seguridad y medi-
das de prevencion y de proteccion.

Explicar los requisitos higiénicos que deben reunir las instalaciones y
equipos. ‘

Conocer los métodos y técnicas de limpieza y desinfeccion de la zona
de trabajo, de maquinaria, equipo y utillaje.

Identificar y clasificar los diferentes productos de limpieza y desinfeccién,
su tratamiento, asi como su utilizacion.

Enumerar los productos de limpieza y desinfeccién mas adecuados para
la maquinaria. ‘

Describir las fases del proceso de desinfeccion de la maquinaria.

Describir el proceso a seguir en la realizacidn de la higiene personal.

Seleccionar y utilizar los productos de limpieza personal més adecuados.

Efectuar el correcto aseo personal.

Comprobar que la indumentaria cumple las condiciones de higiene y lim-
pieza exigidas.

Identificar los factores de incidencia sobre el medio ambiente.

Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen,
estado y necesidad de depuracion.

Reconocer los efectos ambientales de los residuos contaminantes origi-
nados por la industria alimentaria.

Justificar la importancia de las medidas {obligatorias y voluntarias) de
proteccidn ambiental.

Identificar la normativa medioambiental aplicable a las distintas actividades.

Explicar las técnicas basicas para la recogida, seleccion, reciclaje, depu-
racion, eliminacién y vertido de los residuos.

Identificar las medidas de vigilancia y deteccion de pardmetros ambientalas
empleados en los procesos de produccién. _

Describir los parametros que posibilitan el control ambiental de los pro-
cesos de produccion o de depuracién.

Comparar los valores de estos parametros con los niveles de exigencia
a mantener para la proteccién del medio ambiente.

Identificar los factores de riesgo mas comunes en la industria alimentaria.

Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo de las prendas
¥ elementos de proteccion personal.

Describir las condiciones y dispositivos generales de seguridad de los
equipos utilizados en {a industria alimentaria.

Explicar los procedimientos de actuacién en caso de incendios, escapes
de vapor y caracterizar los medios empleados de su centrol.

Contenidos teodrico-practicos:

Medidas_de proteccién ambiental: residuos sélidos
y envases. Emisiones a la atmdsfera. Vertidos liquidos.

Limpieza de instalaciones y equipos: concepto de lim-
pieza. Condiciones higiénico-sanitarias de los establecimien-
tos, maquinaria y dtiles de trabajo. Procesos y productos
de limpieza, desinfeccion, desinsectacion, desratizacion. Sis-
temas y equipos de limpieza.

Normas y medios socbre higiene en la Industria -

Alimentaria: normativa aplicable al sector. Medidas de
higiene personal. Requisitos higiénicos generales de ins-
talaciones y equipos. :
Incidencia ambiental de la Industria Alimentaria: agen-
tes y factores de impacto. Tipos de residuos generados.
Normativa aplicable sobre proteccién ambiental.

Otras técnicas de prevencién o proteccion.

Seguridad en la Industria Alimentaria: factores y situa-
ciones de riesgo y normativa. Medidas de prevencién
y proteccién. Situaciones de emergenicia.

"Realizar el aseo personal pertinente en cada circuns-
tancia. '

Limpiar y desinfectar los instrumentos y Gtiles de
trabajo.

Elegir el producto de limpieza y desinfeccién ade-
cuado. .

Adoptar medidas preventivas en el manejo y man-
tenimiento de la maquinaria y Gtiles necesarios.
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Médulo 2: seleccidén de materias prlmas (asociado a la unidad de competencia: recepcionar y almacenar materias

primas y productos auxiliares)

Objetivo general del modulo: realizar correctamente las operaciones de recepcién, almacenamiento y seleccion
de ‘materias primas y productos auxiliares para la elaboracién de caramelos y dulces, asi como tomar muestras

para su consiguiente control de calidad.
Duracién: 60 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar una adecuada recepcién de mate-
rias primas y productos auxiliares para
la elaboracion de caramelos y dulces.

Selecéionar—ctasific_:e_:r las materias primas
y productos auxiliares para su posterior
tratamiento.

Registrar de forma precisa y rigurosa las
materias primas y productos auxiliares
anotando pesos y cantidades.

Realizar el muestreo para constatar la cali-
dad de las materias primas y productos
auxiliares para la elaboracion de cara-
melos y dulces.

Almacenar las materias primas y produc-
tos auxiliares para su posterior utiliza-
cion.

>

Describir las fases del proceso en la recepcion de materia prima y productos
auxiliares.

Enumerar los medios de transporte adecuados para la recepcién de cada
producto.

Establecer los criterios que permitan elegir los recipientes y envases ade-
cuados para depositar cada tipo de materia prima y productos auxiliares.

Describir la puesta en marcha y funcionamiento de procesos autométicos
de recepcion de productos.

| Determinar posibles anomalias en la recepcion de materias prlmas Yy pro-

ductos auxiliares.
Enumerar medidas correctoras ante posibles anomalias en la recepcién
de productos.

Determinar los criterios de seleccion-clasificacion de materias primas y
productos auxiliares para la elaboracién de caramelos y dulces.

Identificar materias primas y productos auxiliares en base a sus carac-
teristicas organolépticas.

Determinar posibles anomalias en la seleccion-clasificacién de materias
primas y productos auxiliares.

Especificar el objeto de la clasificacidn-seleccion de las materias primas
y productos auxiliares. .

Establecer el método de trabajo a seguir para elaborar un registro precise
y riguroso de pesos y-cantidades.

Determinar cugles son los instrumentos necesarios para llevar a cabe cada
tipo de registro.

Enumerar los pasos a seguir en el manejo de basculas.

Determinar las consecuencias que se puedan derivar del incorrecto registro
de pesos y cantidades.

Describir posibles ancmalias en el registro de pesos y cantidadss.

Enumerar medidas correctoras ante las posibles anomalias en la realizacién
del registro de pesos y cantidades.

Establecer los criterios que permiten determinar las calidades de las mate-
rias primas y productos auxiliares.

Establecer una metodologia para llevar a cabo la toma de muestras.

Sefalar los Utiles necesarios para la toma de muestras.

{dentificar las posibles anomalias que se puedan producir en el desarrofe
del muestreo.

| Enumerar medidas correctoras ante las posibles anomalias del procese

de muestreo.
Cumplimentar un registro de tiempos y cantidades de las muestras
-tomadas.

Establecer el sistema de almacenamiento de las distintas materias primas
y productos auxiliares.

Establecer las condiciones idéneas que permitan una correcta conservacién
de materias primas y productos auxiliares.

Cumplimentar una hoja de registro de entradas y salidas del almacén
de materias primas y auxiliares.

Describir posibles anomalias en el almacenamiento de materias primas-
y productos auxiliares.

Enumerar medidas correctoras ante las posibles anomalias en el alma-
cenamiento de las materias primas y productos auxiliares.

Contenidos tedrico-practicos:

Conocimientos del proceso general de elaboracién
de caramelos y dulces. Ingredientes de caramelos y dul-
ces: caracteristicas fisico-quimicas de las materias primas
y productos auxiliares. Condiciones de almacenamiento

conservacion de la materia prima y productos auxi

iares.

Formulacion de caramelos y dulces: pesos y propor-

ciones, segian formulas establecidas.

Técnicas de toma de muestras.

Determinar caracteristicas de los ingredientes para
la elaboracién de caramelos y dulces.

Seleccionar y clasificar ingredientes, segun clases vy
caracteristicas.

Registrar pesos y proporciones.

Toma de muestras.
i Almacenar distintas materias primas y productes auxi-
iares.
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Méddulo 3: elaboracién de la mezcla base {(asociado a la unidad de competencia: elaborar caramelos y dulces)

Objetivo general del médulo: preparar la mezcla base utilizada en la elaboracién de caramelos y dulces, selec-
cionando las materias primas e ingredientes necesarios, realizando un adecuado control de pesos y cantidades
y mezclando las materias primas e ingredientes segln dosis y férmulas predeterminadas.

Duracién: 35 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Realizar la seleccion adecuada de las mate-
rias primas e ingredientes necesarios
para la elaboracion de las mezclas.

Controlar los pesos y cantidades de mate-
rias primas e ingredientes para la ela-
boracion de las mezclas.

Establecer las distintas dosificaciones
dependiendo de las mezclas a obtener.

Mezclar los ingredientes segun formula-
cion y en funcion de la mezcla final a
obtener.

Enumerar los ihgredientes necesarios para la elaboracidén de la mezcla
base segun el tipe de caramelo o dulce a elaborar.

Determinar los criterios que permitan eliminar aquellos ingredientes que
no cumplan la calidad requerida.

Realizar un registro adecuado para el control de los pesos y cantidades.

Relacionar pesos y cantidades con el tipo de mezcla a obtener.

Senalar las consecuencias que se derivarian de la falta de precisién en
el control de pesos y cantidades para la elaboraciéon de las mezclas.

Determinar los pasos a seguir para ajustar los pesos y cantidades a la
formulacion establecida para la elaboracién de las mezclas.

Describir el funcionamiento y manejo de la dosificadora.

Determinar la dosificacion de las materias primas segin la mezcla a
obtener. . :

Sefalar consecuencias de los errores en el proceso de dosificacidn.

Fijar medidas de correccién para posibles anomalias del proceso.

Describir el funcionamiento y manejo de ia mezcladora.

Evaluar las distintas caracteristicas de las mezclas (textura, densidad.
color...} en funcién del tipo de caramelo o dulce a obtener.

Senrialar las posibles anomalias en el proceso de elaboracién de la mezcla.

Fijar medidas de correccion para posibles anomalias del proceso.

Contenidos teérico-practicos:

Procgso de elaboracién del jarabe para la obtencion

adecuadas de las mezclas. Proceso de mezciado. Carac-
teristicas de las mezclas: textura, densidad, color.
Dosificar materias primas segln férmulas estable-

de la mezcla base: tipos de jarabes segun el producto
final 2 conseguir. Dosificacion de ingredientes para la
elaboracion de la mezcla base. Pesos y proporciones

-cidas.

Mezclar ingredientes en correcta proporcion.
Elaborar jarabes.

Médulo 4: elaboracién de caramelos duros y blandos {asociado a la unidad de competencia: elaborar caramelos

y dulces)

Objetivo general del mddulo: llevar a cabo el procesado de la mezcla base realizando las diversas tareas de
coccién, enfriamiento, adicion de aromas, atemperado de la masa final y formacién de cintas para su posterior
corte o troquelado con el fin de obtener caramelos blandos o duros respectivamente.

Duracién: 75 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Procesar 1a mezcla base para la elabora-
cion de caramelos segan las formulacio-
nes establecidas.

Controlar los procesos de coccion y pre-
enfriamiento de la mezcla cambiando los
pardmetros de tiempo y temperatura
segln el tipo de producto final a obtener.

Describir ‘los distintos pasos de la fase del procesado de la mezcla.
Identificar distintas formulaciones en funcién del producto final a obtener
(caramelo duro o blando). -

Sefalar posibles anomalias en el proceso de elaboracién de la mezcla.
Determinar medidas de correccién para posibles problemas en esta fase.

Establecer criterios que permitan verificar que la mezcla se adecua a la
formulacién establecida.

Especificar cémo resolver pequeiias anomalias en el funcionamiento de
ia maquinaria.

Describir el proceso de coccién de la mezcla, describiendo el funciona-
miento de la cocedora.

Detallar el proceso de preenfriamiento de la mezcla para la obtencion
de caramelos.

Especificar manejo y funcionamiento de los tuneles de enfriado.

Describir relaciones de tiempos, temperaturas y presién de coccién segin
el tipo de carameio a obtener.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIO$ DE EVALUACION

Adicionar y mezclar aromas y colorantes
en funcion del caramelo a obtener.

Atemperar la masa teniendo en cuenta el
producto final a obtener,

Formar las cintas y realizar el corte o tro-
quelado ‘de la masa seglin se quieran
obtener caramelos blandos o duros.

Senalar punto critico de enfriamiento y cristalizado
caramelo.

Seiialar las consecuencias que se derivan del error en los tiempos y la
presidn de coccidn en la elaboracién de cada tipo de caramelo.

Describir medidas de control del desarrollo del proceso de coccidn vy enfria-
miento de la mezcla.

para cada tipo de

Sefialar los distintos tipos de aromas y colorantes a utilizar y sus carac-
teristicas en funcidn del tipo de caramelo a obtener.

Especificar la dosificacién necesaria de aromas y colorantes para cada
tipo de caramelo. :

Establscer criterios que permitan verificar que la mezcla se adecua a la
formulacién establecida. ,

Seiialar las consecuencias que se derivan de la falta de precisién en la
dosificacion de aromas y colorantes.

Detallar los pasos a seguir en el proceso de atemperado de la masa.

Determinar tiempos y temperaturas adecuadas para el atemperado de
la masa.

Describir posibles anomalias y medidas de correccién del proceso de atem-
perado de la masa. ' .

Describir el funcionamiento y manejo de la troqueladora, cortadora y gan-
cho aireador.

Detallar cémo se realiza el proceso de elaboracion de cintas.

Indicar medidas que puedan ayudar a solucionar posibles problemas en
el manejo de las masas (estiramiento, corte o troquelado).

Contenidos tedrico-practicos:

Conocimiento general del proceso de elaboracion de
caramelos duros y blandos: formulacidn de caramelos
duros y blandos. Proceso de cocciéon de la mezcla base:
control de tiempos, temperaturas y presién de coccidn.
Proceso de preenfriamiento de la mezcla base. Proceso
de mezclado de ingredientes {aromas, colorantes...}. Pro-
ceso de atemperado de la masa. Formacion de cintas.
Corte o troquelado de las cintas, segin el tipo de cara-
melo a obtener. Funcionamiento del gancho aireador
en la elaboracién de caramelo blando. Funcionamiento

de la troqueladora y cortadora.

Anadir dosis adecuadas de ingredientes para elaborar
caramelos, '
Controlar los tiempos de presién y coccion.
Atemperar la masa.
Contrelar tdnel de enfriado. _
Vigilar punto critico de enfriamiento y cristalizado.
Dar salida del producto a la fase de estirado y corte.
Controlar el correcto estiramiento de la masa.
Controlar salida y alimentaciéon de la troqueladora.
Resolver roturas de la masa.
Realizar corte o troguelado segin producto final.

Médulo 5: elaboracion de chicles (asociado a la unidad de competencia: elaborar gelatinas, chicles y dulces)

Objetivo general del modulo: llevar a cabo el procesado de la mezcla base realizando las operaciones de mezclado
de aromas, colorantes y goma base para su posterior extrusionado, cortado y enfriado para la obtencién de chicles.

Duracidn: b0 horas. :

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Preparar distintas férmulas para la obten-
cién. de chicles.

Preparar la mezcla adicionando aromas,
colorantes y goma base para la elabo-
racién de chicles.

Describir el proceso completo para la elaboracion de chicles.

Especificar distintas formulaciones en funcion del tipo de chicle a obtener.

Indicar medidas de control para comprobar el adecuado ajuste de la mezcla
a la formulacion. ' '

Describir el proceso de mezclado a seguir para obtener una mezcla
homogénea.

Describir el funcionamiento y manejo de la dosificadora y mezcladora.

Identificar los distintos tipos de aromas, colorantes y goma base en funcion
de las caracteristicas (sabor, olor, textura..) del chicle a obtener.

Indicar el punto correcto de ablandamiento de la goma base antes de
ser adicionado a la mezcladora. '

Especificar como resolver pequefias anomalias en el funcionamiento de
la maquinaria.

Determinar medidas que puedan ayudar a solucionar problemas de esta
fase del proceso.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Extrusionar y enfriar la mezcla para la
obtencion de chicles.

Describir los procesos de extrusionado y enfriamiento, indicando:

Manejo y funcionamiento de la extrusionadora y los tineles de
enfriamiento. . ‘

Los puntos criticos del extrusionado y enfriamiento.

Posibles anomalias y medidas de correccién de los procesos de extru-
sionado y enfriado.

Determinar medidas para resolver posibles roturas de la masa.

Contenidos tedrico-practicos:

Conocimiento del proceso general de la elaboracién
de chicles: formulaciones de chicles. Dosificacion de aro-
mas y colorantes. Proceso de mezclado de aromas, colo-
rantes y goma base. Proceso de extrusionado y cortado.
Procesc de enfriado. Puntos criticos y condiciones de

la masa.

Funcionamiento de la dosificadora y mezcladora.

Funcionamiento de la extrusionadora y cortadora.

Funcionamiento de los tineles de enfriado.

Afadir y mezclar dosis adecuadas de aromas, colo-
rantes y gomas base.

Manejar maquinaria utilizada en el proceso.

Controlar el ablandamiento de la goma base de la
masa.

Resolver roturas de la masa.

Vigilar punto critico de enfriamiento de ia masa.

Extrusionar la mezcla con extrusionadora.

:Médulo 6: elaboracion de gelatinas {asociado a la unidad de competencia: elaborar caramelos y dulces)

Objetivo_general del médulo: llevar a cabo el procesado de la mezcla base realizando las diversas tareas de
coccion, adicion de aromas, colorantes y gelificantes, mezclado, enfriado, moldeado y granulado para la obtencién

de gelatinas.
Duracién: 50 horas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Preparar distintas formulas para la obten-
cion de gelatinas.

Preparar la mezcla base para la obtencidn
de gelatinas afadiendo gelificantes, aro-
mas y colorantes seguin formulacion
establecida. ,

Utilizar las moldeadoras y granuladoras
para llevar a cabo el proceso de mol-
deado y granulado para la elaboracién
de gelatinas.

Describir el proceso completo para la elaboracién de gelatinas.
Especificar distintas formulaciones en funcién del tipo de gelatina a obtener.

Indicar medidas de verificacion y control para comprobar el adecuado
ajuste de la mezcla a la formulacién establecida.

Describir el proceso de mezclado a seguir para obtener una mezcla homo-
génea. . . o .

Describir el funcionamiento y manejo de la dosificadora y mezcladora.

Identificar distintos tipos de aromas, colorantes y gelificantes en funcién
de las caracteristicas (sabor, olor, textura...} de la gelatina a obtener.

Especificar cémo resolver pequefias anomalias en el funcionamiento de
la maquinaria. . :

Determinar medidas que puedan ayudar a solucionar problemas de esta
fase del proceso.

Describir el funcionamiento y- manejo de la moldeadora y granuladora.

Especificar como resolver pequefias anomalias en el funcionamiento de
la moldeadora y granuladora.

Describir el proceso de moldeado y granulado en la elaboracion de
gelatinas.

Controlar el tratamiento de vapor previo al granulado de las gelatinas.

Enumerar puntos criticos del proceso de moldeado y granulado en la ela-
boracién de gelatinas.

Contenidos tedrico-practicos:

Conocimiento general del proceso de eiaboracion de
gelatinas: formulacién de gelatinas. Dosificacién de
ingredientes y gelificantes. Proceso de moldeado. Pro-
ceso de enfriado. Proceso de granulado. Manejo y fun-
cionamiento_de moldeadora y granuladora. Puntos cri-

ticos y condiciones de la mezcla.

Yigilar la coccidn de la mezcla base.
" Vigilar punto critico de enfriamiento.

Anadir dosis adecuadas de gelificantes, colorantes
y aromas.

Mezclar ingredientes en correcta proporcién.
Control de tratamiento de vapor.
Manejar ia moldeadora y granutadora.
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Médulo 7: elaboracién de regaliz {asociado a la unidad de competencia: elaborar caramelos y dulces)

Objetivo general del médulo: llevar a cabo el procesado de la mezcla base; realizando las diversas tareas de

coccion, adicién de aromas, colorantes,
de regalices. '
Duracion: 50 horas.

gelificantes y harina, mezclado, extrusionado y enfriamiento para la obtencion

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Preparar distintas férmulas para obtencidn
de regaliz.

Preparar la mezcla afiadiendo gelificantes,
aromas, colorantes y harina para la ela-
boracién de regaliz.

‘Realizar el proceso de extrusionado y
enfriado de la masa final para la elab
racion de regaliz. ‘ :

Describir el proceso cdmpleto_ para la elaboraci6n de regaliz. :
Especificar distintas formulaciones en funcion del tipo de regaliz a obtener.
indicar medidas de control

] para comprobar el adecuado ajuste de la mezcla
a la formulacién. o ,

Desgribir el proceso de mezclado a seguir para obtener una mezcla homo-

génea.

Describir el funcionamiento de la dosificadora y mezcladora.

ldentificar distintos tipos de aromas, colorantes, gelificantes y harina en
funcion de las caracteristicas {sabor, color, textura) del regaliz a obtener.

Especificar como resolver pequefias anomalias en el funcionamiento de
la maquinaria.

Determinar medidas que puedan ayudar a solucionar problemas de esta
fase del proceso.

Describir los procesos de extrusionado y enfriado.

Detallar el manejo y funcionamiento de la extrusionadora y los tineles
de enfriado. ) o ‘

Sefalar puntos criticos y condiciones de la masa para la elaboracién de
regaliz. :

Determinar medidas para resolver posibles roturas de la masa.

Contenidos tedrico-practicos:

Conocimiento del proceso de elaboracion de rega-

lices: formulacién de regalices. Dosificacién
tes: aromas, colorantes y harinas. Proceso

Proceso de extrusionado. Proceso de enfriamiento. Tiem-
pos y temperaturas del proceso de enfriamiento. Puntos

criticos y condiciones de la mezcla. Funcionamiento de
la dosificadora, mezcladora y extrusionadora.

: Pesar aromas y colorantes segun formulacién.

Vigilar ta coccién de la mezcla de jarabes.

Mezclar gelificantes, aromas, colorantes y harina.

Corregir defectos en la masa.

Manejar extrusionadora y mezcladora.

Controlar el funcionamiento del tanel de enfriado.

de ingredien-
de amasado.

Mdadulo 8: envasado y embalaje (asociado a la unidad de coinpetencia: envasar, embalar y almacenar caramelos

y dulces)

Objetivo general del médulo: realizar las diferentes operaciones para envasar-embalar caramelos y dulces con- -
trolando el aprovisionamiento de producto terminado y consumibles (etiquetas, envases...) a la linea de envasa-
do-embalaje y vigilando el correcto desarrollo de ambos procesos.

Duracion: 40 hpras.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Ejecutar con la destreza adecuada las ope-
raciones necesarias para el envasado de
caramelos y dulces.

Ejecutar con ia destreza adecuada las ope-
raciones necesarias para el embalaje de
caramelos y dulces.

Describir el funcionamiento de las principales maquinas y elementos auxi-
liares de la linea de envasado y sefalar sus condiciones de operatividad.

Enumerar el orden y la disposicién correcta de las diversas maquinas
y elementos auxiliares que componen la linea de envasado.

Especificar las incidencias mas frecuentes surgidas en la linea de envasado
y deducir las posibles causas y las medidas preventivas y correctivas
a adoptar. :

Ordenar y caracterizar la secuencia de operaciones de limpieza de la linea
de envasado.

Reconocer y clasificar los materiales utilizados
distintos caramelos y duices.

Explicar la informaci6n obligatoria y complementaria a incluir en las eti-
quetas v el significado de los cédigos.

para el envasado de los

Describir el funcionamiento de los principales equipos de embalaje y sefia-
lar sus condiciones. de operatividad. : '

Enumerar el orden y la disposiciéon correcta de los diversos equipos que
componen la linea de embalaje. .

Identificar y caracterizar las fases y operaciones de formacién del paquete
unitario (encajado, retractilado, precintado...) su rotulacién Yy reagrupa-
miento (paletizado, flejado). -
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Explicar la informacién e interpretar la codificacion empleada en Ia
rotulacién. )
Especificar las incidencias mas frecuentes surgidas en la linea de embalaje

a adoptar.

y deducir las posibles causas y las medidas preventivas y correctivas

Reconocer y clasificar los materiales utilizados para el embalaje.
Ordenar y caracterizar la secuencia de operaciones de limpieza de la linea
de embalaje.

Evaluar la conformidad de los productos | Realizar el control de aprovisionamiento de producto terminado y con-

envasados y/o embalados durante todo
el proceso.

cenado.

sumibles a la linea de envasado-embalaje.
Realizar los controles de llenado y de cierre.
Realizar los controles del etiquetado.
Realizar la toma de muestra. :
Controlar condiciones de conservacion del producto terminado alma-

Contenidos teérico-practicos:

Materiales de envasado y embalaje. El envase: mate-
riales, forrnatos, cierres. Formado de envases «in situn.
El embaiaje: funcién, materiales. Etiquetas: normativa,
informacion, tipos, cédigos.

Operaciones de envasado: manipulacién y prepara-
cion de envases. Procedimientos de llenado. Sistemas
de cerrado. Maquinaria de envasado: funcionamiento,
preparacién, limpieza, manejo. Etiquetado: técnicas de
colocacién y fijacién.

Operaciones de embalaje: técnicas de composicion
de paquetes. Métodos de reagrupamiento. Equipos de
embalaje: funcionamiento, preparacion y manejo. Téc-
nicas de rotulado.

Control de calidad del envasado y embalaje.

3. Requisitos personales

a) Requisitbs del profesorado:

1.° Nivel académico: titulacién universitaria (Quimi-
co, Bidlogo, Farmacéutico, Tecndlogo de alimentos) o
en su defecto, capacitacion profesional equivalente en
la ocupacion relacionada con el curso. '

2.° Experiencia profesional: debera tener tres afios
de experiencia en la ocupacion. _

3.° Nive! pedagodgico: serd necesario tener forma-
cién pedagégica o experiencia docente.

b) Requisitos de acceso del alumnado:

1.° Nivel académico: graduado escolar.

2.° Experiencia profesional: no se requiere experien-
cia profesional previa. '

3.° Condiciones fisicas: no padecer defectos fisicos
que le impidan el desarrollo normal del curso.

4. Requisitos materiales

a) Aula de clases tedricas: superficie: 2 m2/alumno.
Mobiliario: el habitual del tipe docente para 15 alumnos,
ademas de los elementos auxiliares de pizarra, mesa
y silla de profesor y medios audiovisuales.

Instalaciones para précticas: se dispondrd de una
planta piloto de elaboracién de caramelos y dulces con
la maquinaria especifica y la auxiliar. Condiciones
ambientales: en torno a los 20°C. Ventilacién: normal
con temperatura ambiente adecuada. lluminacién: natu-
ral o artificial segun reglamento de luminotecnia vigente.

El acondicionamiento eléctrico debera cumplir las nor-
mas de baja tensidn y estar preparado de forma que
permita la realizacion de las practicas.

Otras instalaciones: una sala ventilada y acondicio-
nada para las materias primas, asi como laboratorio de
analisis fisicos, quimicos y de calidad.

Aseos higiénico-sanitarios en nimero adecuado a la
capacidad del centro.

Los centros deberén reunir las condiciones higiénicas,
aclisticas, de habitabilidad y de seguridad exigidas por
la legisiacion vigente y disponer de licencia municipal
de apertura como centro de formacion, :

b} Equipo y maquinaria.
Elementos principales del equipo:

Depdsitos de almacenamiento de ingredientes liqui-
dos de acero inoxidable. Si es necesario llevaran camisa
para calentamiento o enfriamiento. _

Silos para almacenamiento de ingredientes sélidos.

Depésitos para almacenamiento de aromas y geli-
ficantes de acerc inoxidable.

Balanza de hasta b Kg de pesada.

Depésitos para la mezcla de ingredientes sélidos y
liquidos ya pesados de acero inoxidable.

Depdsitos de acero inoxidable.

Linea para produccién de caramelos duros.

Linea para produccion de caramelos blandos.

Linea para produccidn de chicles.

Linea para produccion de gelatina.

Linea para produccion de regaliz.

Maquinaria:

Bascula.
Troqueladora.
Dosificadora—pesadora.
Cocedor.
Molideador.
Tanel de enfriado.
Bomba dosificadora.
Mezcladora.
Laminadera.
Grageador.
Bembo de abrillantado. .
Cinta transportadora.
Mesas de templado.
Gancho aireador.
- Calentador para ablandar la goma base.
Cortadora.
Extrusionadora.

c) Herramientas y utillaje.

Se utilizaran los necesarios, y en cantidad suficiente,
para ser ejecutadas las practicas por los alumnos de
forma simultanea.
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d) Material de consumo.
Goma base.

Harina.

Gelificante.

Jarabe.

Glucosa.

Colorantes.

Sacarosa.

Aromatizantes.

22399 REAL DECRETO 2031/1996, de 6 de sep-
tiembre, por el que se establece el certificado
de profesionalidad de la ocupacién de jardi-
nero.

El Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, por el
que se establecen directrices sobre los certificados de
profesionalidad y los correspondientes contenidos mini-
mos de formactén profesional ocupacional, ha instituido
v delimitado el marco al que deben ajustarse los cer-
tiftcados de profesionalidad por referencia a sus carac-
teristicas formales y materiales, a la par que ha definido
reglamentariamente su naturaleza esencial, su significa-
do, su alcance y validez territorial, y, entre otras pre-
visiones, las vias de acceso para su obtencion.

El establecimiento de ciertas reglas uniformadoras
encuentra su razén de ser en la necesidad de garantizar,
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer-
tificacion, los objetivos que se reclaman de los certi-
ficados de profesionalidad. En sustancia esos objetivos
podrian considerarse referidos a la puesta en practica
de.una efectiva politica activa de empleo, como ayuda
a la colocacién y a la satisfaccién de la demanda de
cualifica¢iones por las empresas, como apoyo a la pla-
nificacién y gestién de los recursos humanos en cual-
quier ambito productivo, como medio de asegurar un
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formacién
profesional ocupacional, coherente ademas con la situa-
cion y requerimientos del mercado laboral, y, para, por
ultimo, propiciar las mejores coordinacién e integracién
entre las ensefianzas y conocimientos adquiridos a través
de la formacién profesional reglada, la formacion pro-
fesional ocupacional y la practica laboral.

El Real Decreto 797/1995 concibe ademids a la nor-
ma de creacion del certificado de profesionalidad como
un acto del Gobierno de la Nacién y resultante de su
potestad reglamentaria, de acuerdo con su alcance y
validez nacionales, y, respetando el reparto de compe-
tencias, permite la adecuacién de los contenidos mini-
mos formativos a la realidad socioproductiva de cada
Comunidad Auténoma competente en formacién pro-
fesional ocupacional, sin perjuicio, en cualquier case, de
la unidad del sistema por relacién a las cualificaciones
profesionales y de la competencia estatal en la ema-
nacion de los certificados de profesionalidad.

El presente Real Decreto regula el certificado de pro-
fesionalidad correspondiente a la ocupacién de jardinero,
perteneciente a la familia profesional de Agraria y con-
tiene las menciones configuradoras de la referida ocu-
pacion, tales como las unidades de competencia que
conforman su perfil profesional, y los contenidos mini-
mos de formacién idoneos para la adquisicion de la com-
petencia profesional de la misma ocupacion, junto con
las especificaciones necesarias para el desarrollo de la
accion formativa; todo ello de acuerdo al Real Decre-
to 797/1995, varias veces citado.

En su virtud, en base al articulo 1, apartado 2 del
Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo, previo informe
de las Comunidades Auténomas que han recibido el tras-
paso de la gestion de la formacién profesional ocupa-
cional y del Consejo General de la Formacion Profesional,

a propuesta del Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales,
y previa deliberacion del Consejo de Ministros en su
reunién del dia 6 de septiembre de 1996,

DISPONGO:

Articulo 1. Establecimiento.

Se establece el certificado de profesionalidad corres-
pondiente a la ocupacién de jardiriero, de la familia pro-
fesional de Agraria, que tendr4 caracter oficial y validez
en todo el territorio nacional.

Articulo 2. Especificaciones del certificado de profesio-
nalidad.

1. Los datos generales de la ocupacién y de su perfil
profesional figuran.en el anexo I

2. El itinerario formativo, su duracion y la relacién
de los médulos que lo integran, asi como las caracte-
risticas fundamentales de cada uno de los médulos figu-
ran en el anexo Il, apartados 1y 2.

3. Los requisitos del profesorado y los requisitos
de acceso del alumnado a los madulos del itinerario
formativo figuran en el anexo I, apartado 3.

4. Los requisitos bésicos de instalaciones, equipos
Y maquinaria, herramientas y utillaje, figuran en el
anexo ll, apartado 4.

Articulo 3. Acreditacién del contrato de aprendizaje.

Las competencias profesionales adquiridas mediante -
el contrato de aprendizaje se acreditaran por relacion
a una, varias o todas las unidades de competencia que
conforman el perfil profesional de la ocupacién, a las
que se refiere el presente Real Decreto, segun el &mbito
de la prestacion laboral pactada que constituya el objeto
del contrato, de conformidad con los articulos 3.3 y 4.2
del Real Decreto 797/1995, de 19 de mayo.

Disposicidn transitoria Gnica. Adecuacién al Plan Nacio-
nal de Formacién e Insercién Profesional.

Los centros autorizados para dispensar la Formacién
Profesional Ocupacional a través del Plan Nacional de
Formacién e Insercién Profesional, regulado por el Real
Decreto 631/1993, de 3 de mayo, deberan adecuar
la imparticion de las especialidades formativas homo-
logadas a los requisitos de instalaciones, materiales y
equipos, recogidos en el anexo |, apartado 4 de este
Real Decreto, en el plazo de un afo, comunicindolo
inmediatamente a la Administracién competente.
Disposicion final primera.  Facultad de desarrolio.

Se autoriza al Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales
para dictar cuantas disposiciones sean precisas para
desarrollar el presente Real Decreto.

Disposicion final segunda. ~ Entrada en vigor.

. El presente Real Decreto entrard en vigor el dia
siguiente al de su publicacion en el «Boletin Oficial del
Estado». .

Dado en Paima de Mallorca-a 6 de septiembre
de 1996.

.

JUAN CARLOS R.

EI_Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales,
JAVIER ARENAS BOCANEGRA



