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. DISPOSICIONES GENERALES

MINISTERIO DE TRABAJO E INMIGRACION

19441 Real Decreto 1529/2011, de 31 de octubre, por el que se establecen once
certificados de profesionalidad de la familia profesional Industrias alimentarias
que se incluyen en el Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad.

La Ley 56/2003, de 16 de diciembre, de Empleo, establece, en su articulo 3, que
corresponde al Gobierno, a propuesta del actual Ministerio de Trabajo e Inmigracion, y
previo informe de este Ministerio a la Conferencia Sectorial de Empleo y Asuntos
Laborales, la elaboracion y aprobacion de las disposiciones reglamentarias en relacién
con, entre otras, la formacion profesional ocupacional y continua en el ambito estatal, asi
como el desarrollo de dicha ordenacion.

El articulo 26.1 de la citada Ley 56/2003, de 16 de diciembre, tras la modificacion
llevada a cabo por el Real Decreto-ley 3/2011, de 18 de febrero, de medidas urgentes
para la mejora de la empleabilidad y la reforma de las politicas activas de empleo, se
ocupa del subsistema de formacién profesional para el empleo, en el que, desde la
entrada en vigor del Real Decreto 395/2007, de 23 de marzo, que lo regula, han quedado
integradas las modalidades de formacion profesional en el ambito laboral —la formacion
ocupacional y la continua. Dicho subsistema, segun el resefado precepto legal y de
acuerdo con lo previsto en la Ley Organica 5/2002, de las Cualificaciones y la Formacién
Profesional, se desarrollara en el marco del Sistema Nacional de Cualificaciones y
Formacion Profesional y del Sistema Nacional de Empleo.

Por su parte, la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, entiende el Sistema Nacional de
Cualificaciones y Formacion Profesional como el conjunto de instrumentos y acciones
necesarios para promover y desarrollar la integracion de las ofertas de formacion
profesional y la evaluacion y acreditacion de las competencias profesionales. Instrumentos
principales de ese Sistema son el Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales
y el procedimiento de reconocimiento, evaluacioén, acreditacion y registro de las mismas.
En su articulo 8, la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, establece que los certificados de
profesionalidad acreditan las cualificaciones profesionales de quienes los han obtenido y
que seran expedidos por la Administracion competente, con caracter oficial y validez en
todo el territorio nacional. Ademas, en su articulo 10.1, indica que la Administracion
General del Estado, de conformidad con lo que se establece en el articulo 149.1.30.2y 7.2
de la Constitucion y previa consulta al Consejo General de la Formacién Profesional,
determinara los titulos y los certificados de profesionalidad, que constituiran las ofertas de
formacion profesional referidas al Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

El Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales, segun el articulo 3.3 del
Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional de
las Cualificaciones Profesionales, en la redaccion dada al mismo por el Real Decreto
1416/2005, de 25 de noviembre, constituye la base para elaborar la oferta formativa
conducente a la obtencién de los titulos de formacién profesional y de los certificados de
profesionalidad y la oferta formativa modular y acumulable asociada a una unidad de
competencia, asi como de otras ofertas formativas adaptadas a colectivos con necesidades
especificas. De acuerdo con lo establecido en el articulo 8.5 del mismo real decreto, la
oferta formativa de los certificados de profesionalidad se ajustara a los indicadores y
requisitos minimos de calidad que garanticen los aspectos fundamentales de un sistema
integrado de formacion, que se establezcan de mutuo acuerdo entre las Administraciones
educativa y laboral, previa consulta al Consejo General de Formacion Profesional.

El Real Decreto 34/2008, de 18 de enero, por el que se regulan los certificados de
profesionalidad modificado por el Real Decreto 1675/2010, de 10 de diciembre, define la
estructura y contenido de los certificados de profesionalidad, a partir del Catalogo
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Nacional de las Cualificaciones Profesionales y de las directrices fijadas por la Unién
Europea, y establece que el Servicio Publico de Empleo Estatal, con la colaboracion de
los Centros de Referencia Nacional, elaborara y actualizara los certificados de
profesionalidad, que seran aprobados por real decreto.

Por otro lado, en la nueva redaccion del articulo 11.2 del texto refundido de la Ley del
Estatuto de los Trabajadores, introducida por el Real Decreto-ley 10/2011, de 26 de
agosto, de medidas urgentes para la promocién del empleo de los jovenes, el fomento de
la estabilidad en el empleo y el mantenimiento del programa de recualificacion profesional
de las personas que agoten su proteccién por desempleo, se regula el nuevo contrato
para la formacion y el aprendizaje en el que se establece que la cualificacion o
competencia profesional adquirida a través de esta nueva figura contractual sera objeto
de acreditacién a través de, entre otros medios, el certificado de profesionalidad o la
certificacion parcial acumulable.

En este marco regulador procede que el Gobierno establezca once certificados de
profesionalidad de la familia profesional Industrias alimentarias de las areas profesionales
de Bebidas, Alimentos diversos, Productos de la pesca, Aceites y grasas, Conservas
vegetales, Panaderia, pasteleria, confiteria y molineria, y Lacteos y que se incorporaran
al Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad por niveles de cualificacién
profesional atendiendo a la competencia profesional requerida por las actividades
productivas, tal y como se recoge en el articulo 4.4 y en el anexo |l del Real Decreto
1128/2003, anteriormente citado.

En el proceso de elaboracion de este real decreto ha emitido informe el Consejo
General de la Formacion Profesional, el Consejo General del Sistema Nacional de Empleo
y ha sido informada la Conferencia Sectorial de Empleo y Asuntos Laborales.

En su virtud, a propuesta del Ministro de Trabajo e Inmigracion y previa deliberacion
del Consejo de Ministros en su reunion del dia 28 de octubre de 2011,

DISPONGO:

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

Este real decreto tiene por objeto establecer once certificados de profesionalidad de
la familia profesional Industrias alimentarias que se incluyen en el Repertorio Nacional de
certificados de profesionalidad, regulado por el Real Decreto 34/2008, de 18 de enero,
por el que se regulan los certificados de profesionalidad, modificado por el Real Decreto
1675/2010, de 10 de diciembre.

Dichos certificados de profesionalidad tienen caracter oficial y validez en todo el
territorio nacional y no constituyen una regulacion del ejercicio profesional.

Articulo 2. Certificados de profesionalidad que se establecen.

Los certificados de profesionalidad que se establecen corresponden a la familia
profesional Industrias alimentarias y son los que a continuacion se relacionan, cuyas
especificaciones se describen en los anexos que se indican:

Familia profesional: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.

— Anexo |. Elaboracién de cerveza — Nivel 2.

— Anexo Il. Elaboracién de refrescos y aguas de bebida envasadas — Nivel 2.

— Anexo lll. Fabricacion de productos de cafés y sucedaneos de café.— Nivel 2.

— Anexo IV. Elaboracion de productos para la alimentacién animal — Nivel 2.

— Anexo V. Fabricacién de productos de tueste y de aperitivos extrusionados — Nivel 3.
— Anexo VI. Industrias de productos de la pesca y de la acuicultura — Nivel 3.

— Anexo VII. Industrias del aceite y grasas comestibles — Nivel 3.

— Anexo VIII. Industrias derivadas de la uva y del vino — Nivel 3.

— Anexo IX. Industrias de conservas y jugos vegetales — Nivel 3.
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— Anexo X. Industrias de derivados de cereales y de dulces — Nivel 3.
— Anexo XI. Industrias lacteas — Nivel 3.

Articulo 3. Estructura y contenido.

El contenido de cada certificado de profesionalidad responde a la estructura
establecida en los apartados siguientes:

a) En el apartado I: Identificacion del certificado de profesionalidad.

b) En el apartado II: Perfil profesional del certificado de profesionalidad.

c) En el apartado Ill: Formacion del certificado de profesionalidad.

d) En el apartado IV: Prescripciones de los formadores.

e) En el apartado V: Requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamientos.

Articulo 4. Requisitos de acceso a la formacion de los certificados de profesionalidad.

1. Correspondera a la Administracién laboral competente la comprobacion de que
los alumnos poseen los requisitos formativos y profesionales para cursar con
aprovechamiento la formacion en los términos previstos en los apartados siguientes.

2. Para acceder a la formacién de los médulos formativos de los certificados de
profesionalidad de los niveles de cualificacion profesional 2 y 3 los alumnos deberan
cumplir alguno de los requisitos siguientes:

a) Estar en posesioén del Titulo de Graduado en Educacién Secundaria Obligatoria
para el nivel 2 o titulo de Bachiller para nivel 3.

b) Estar en posesion de un certificado de profesionalidad del mismo nivel del médulo
o modulos formativos y/o del certificado de profesionalidad al que desea acceder.

c) Estar en posesién de un certificado de profesionalidad de nivel 1 de la misma
familia y area profesional para el nivel 2 o de un certificado de profesionalidad de nivel 2
de la misma familia y area profesional para el nivel 3.

d) Cumplir el requisito académico de acceso a los ciclos formativos de grado medio
para el nivel 2 o de grado superior para el nivel 3, o bien haber superado las
correspondientes pruebas de acceso reguladas por las administraciones educativas.

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

f) Tener los conocimientos formativos o profesionales suficientes que permitan
cursar con aprovechamiento la formacion.

Articulo 5. Formadores.

1. Las prescripciones sobre formacién y experiencia profesional para la imparticion de
los certificados de profesionalidad son las recogidas en el apartado IV de cada certificado
de profesionalidad y se deben cumplir tanto en la modalidad presencial como a distancia.

2. De acuerdo con lo establecido en el articulo 13.3 del Real Decreto 34/2008, de 18
de enero, podran ser contratados como expertos para impartir determinados modulos
formativos que se especifican en el apartado IV de cada uno de los anexos de los
certificados de profesionalidad, los profesionales cualificados con experiencia profesional
en el ambito de la unidad de competencia a la que esta asociado el médulo.

3. Para acreditar la competencia docente requerida, el formador/a o persona experta
debera estar en posesion del certificado de profesionalidad de Formador ocupacional o
formacioén equivalente en metodologia didactica de formacién profesional para adultos.

Del requisito establecido en el parrafo anterior estaran exentos:

a) Quienes estén en posesion de las titulaciones universitarias oficiales de licenciado
en Pedagogia, Psicopedagogia o de Maestro en cualquiera de sus especialidades, de un
titulo universitario de graduado en el ambito de la Psicologia o de la Pedagogia, o de un
titulo universitario oficial de posgrado en los citados ambitos.
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b) Quienes posean una titulacion universitaria oficial distinta de las indicadas en el
apartado anterior y ademas se encuentren en posesion del Certificado de Aptitud
Pedagogica o de los titulos profesionales de Especializacion Didactica y el Certificado de
Cualificacion Pedagogica. Asimismo estaran exentos quienes acrediten la posesion del
Master Universitario habilitante para el ejercicio de las Profesiones reguladas de Profesor
de Educacion Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formacion Profesional y Escuelas
Oficiales de Idiomas.

c) Quienes acrediten una experiencia docente contrastada de al menos 600 horas
en los ultimos siete afios en formacién profesional para el empleo o del sistema educativo.

4. Los formadores que impartan formacion a distancia deberan contar con formacion
y experiencia en esta modalidad, en el uso de las tecnologias de la informacion y la
comunicacion, asi como reunir los requisitos especificos que se establecen para cada
certificado de profesionalidad. A tal fin, las autoridades competentes desarrollaran
programas y actuaciones especificas para la formacién de estos formadores.

Articulo 6. Contratos para la formacion y el aprendizaje.

La formacion inherente a los contratos para la formacion y el aprendizaje se realizara,
en régimen de alternancia con la actividad laboral retribuida, en los términos previstos en
el desarrollo reglamentario contemplado en el articulo 11.2 d) del texto refundido de la
Ley del Estatuto de los Trabajadores, segun redaccion dada por el Real Decreto-ley
10/2011, de 26 de agosto, de medidas urgentes para la promocion del empleo de los
jovenes, el fomento de la estabilidad en el empleo y el mantenimiento del programa de
recualificacion profesional de las personas que agoten su proteccion por desempleo.

Articulo 7. Formacién a distancia.

1. Cuando el médulo formativo incluya formaciéon a distancia, ésta debera realizarse
con soportes didacticos autorizados por la administracién laboral competente que
permitan un proceso de aprendizaje sistematizado para el participante que debera cumplir
los requisitos de accesibilidad y disefio para todos y necesariamente sera complementado
con asistencia tutorial.

2. Los médulos formativos que, en su totalidad, se desarrollen a distancia requeriran
la realizacion de, al menos, una prueba final de caracter presencial.

Articulo 8. Centros autorizados para su imparticion

1. Los centros y entidades de formacion que impartan formacion conducente a la
obtencién de un certificado de profesionalidad deberan cumplir con las prescripciones de
los formadores y los requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamiento
establecidos en cada uno de los mdédulos formativos que constituyen el certificado de
profesionalidad.

2. Laformacion inherente a los contratos para la formacion y el aprendizaje realizada
en régimen de alternancia con la actividad laboral retribuida, se impartira en los centros
formativos de la red a la que se refiere la disposicion adicional quinta de la Ley Organica
5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional, previamente
reconocido para ello por el Sistema Nacional de Empleo.

Articulo 9. Correspondencia con los titulos de formacién profesional

La acreditacion de unidades de competencia obtenidas a través de la superacion de
los moédulos profesionales de los titulos de formacion profesional surtiran los efectos de
exencion del moédulo o moédulos formativos de los certificados de profesionalidad
asociados a dichas unidades de competencia establecidos en el presente real decreto.
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Disposicién adicional Unica. Nivel de los certificados de profesionalidad en el marco
europeo de cualificaciones.

Una vez que se establezca la relacion entre el marco nacional de cualificaciones y el
marco europeo de cualificaciones, se determinara el nivel correspondiente de los
certificados de profesionalidad establecidos en este real decreto dentro del marco
europeo de cualificaciones.

Disposicion transitoria unica. Contratos para la formacion vigentes.

La formacion tedrica de los contratos para la formacion concertados con anterioridad
a la entrada en vigor del Real Decreto-ley 10/2011, de 26 de agosto, de medidas urgentes
para la promocion del empleo de los jovenes, el fomento de la estabilidad en el empleo y
el mantenimiento del programa de recualificacion profesional de las personas que agoten
su proteccion por desempleo, se regira por la normativa legal o convencional vigente en
la fecha en que se celebraron.

Disposicion final primera.  Titulo competencial.

El presente real decreto se dicta en virtud de las competencias que se atribuyen al
Estado en el articulo 149.1.12, 72 y 302 de la Constituciéon Espafola, que atribuye al
Estado la competencia exclusiva para la regulacion de las condiciones basicas que
garanticen la igualdad de todos los espafioles en el ejercicio de los derechos y en el
cumplimiento de los deberes constitucionales; la legislacién laboral; y la regulacién de las
condiciones de obtencién, expedicion y homologacién de titulos académicos y
profesionales y normas basicas para el desarrollo del articulo 27 de la Constitucién, a fin
de garantizar el cumplimiento de las obligaciones de los poderes publicos en esta materia.

Disposicion final segunda. Desarrollo normativo.

Se autoriza al Ministro de Trabajo e Inmigracion para dictar cuantas disposiciones
sean precisas para el desarrollo de este real decreto.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor.

El presente real decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el
«Boletin Oficial del Estado».

Dado en Madrid, el 31 de octubre de 2011.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de Trabajo e Inmigracion,
VALERIANO GOMEZ SANCHEZ

cve: BOE-A-2011-19441



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Martes 13 de diciembre de 2011 Sec. I.

Pag. 133428

ANEXO |

IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Denominacién: Elaboracion de cerveza

Cadigo: INAH0210

Familia profesional: Industrias alimentarias

Area profesional: Bebidas

Nivel de cualificacion profesional: 2

Cualificacion profesional de referencia:

INA108_2 Elaboracién de cerveza (RD 1087/2005, de 16 de septiembre)

Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UCO0311_2: Controlar y preparar las materias primas y realizar las operaciones de
malteado

UC0312_2: Realizar el proceso de elaboracion del mosto siguiendo los procedimientos
establecidos.

UC0313_2: Conducir los procesos de fermentacion, maduracion, filtracion y acabado
de la cerveza.

UC0314_2: Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas

Competencia general:

Controlar y preparar las materias primas y auxiliares, realizar las operaciones de
malteado y ejecutar y controlar las operaciones necesarias para obtener malta, mostos
y cervezas.

Entorno Profesional:
Ambito profesional:

Ejerce su actividad en la industria de la malta y en la de elaboracién y envasado de
cerveza. Se trata en general de grandes y medianos grupos cerveceros. Este técnico
se integra en un equipo de trabajo con otras personas de su misma categoria o inferior
y depende de un mando intermedio. En pequefias empresas podra tener bajo su
responsabilidad a operarios y depender directamente del responsable de produccion.
Desarrolla su actividad en las areas funcionales de recepciéon de cebada y/o malta y
produccion de malta, mostos y cerveza. Las operaciones de produccion abarcan el
campo de la elaboracion de maltas y cervezas

Sectores productivos:

Industrias de fabricacion de malta. Industrias de fabricacion de cerveza. Cervecerias
artesanas. Plantas de envasado de bebidas.
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Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

7706.1010 Elaborador de mostos y de cervezas.
7706.1010 Bodeguero de cerveza.
Recepcionista de materias primas.

Maltero.

Operario de malteria

Cocedor de malta.

Cocedor de mosto.

Operador de sala de cocimiento o brassage.
Operador bodega de fermentacion o guarda de cerveza.
Operador de seccion de envasado de bebidas.
Envasador.

Operador de embotellado de bebidas.

Duracién de la formacion asociada: 310 horas
Relacion de médulos formativos y de unidades formativas:

MF0311_2: Elaboracién de malta (50 horas)

MF0312_2: Elaboraciéon de mosto (60 horas)

MF0313_2: Fermentacion, maduracién y acabado de la cerveza (60 horas)
MF0314_2: (Transversal ) Envasado y acondicionamiento de bebidas (60 horas)

MP0305: Mddulo de practicas profesionales no laborales de Elaboracion de cerveza
(80 horas)

Vinculacién con capacitaciones profesionales:

La formacion establecida en el presente certificado de profesionalidad garantiza
la adquisicion de las capacidades formativas de los manipuladores de productos
alimentarios en cuestiones de higiene alimentaria.

Il. PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Unidad de competencia 1

Denominaciéon: CONTROLAR Y PREPARAR LAS MATERIAS PRIMAS Y REALIZAR
LAS OPERACIONES DE MALTEADO

Nivel: 2
Codigo: UC0311_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Recepcionar la materia prima, efectuando su seleccién y almacenamiento para
su posterior tratamiento en el proceso de fabricacion de malta.
CR1.1 La recepcion de la cebada, se efectia en funcion de su variedad, su origen
y caracteristicas analiticas (humedad, calibrado, proteinas y otras), almacenandola
en los silos correspondientes.
CR1.2 Se realiza la comprobacién del estado higiénico y operativo de la instalacion
antes de su uso.
CR1.3 Durante el almacenamiento en los silos, se comprueba la temperatura y la
humedad de la cebada.
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CR1.4 La informacion se registra y archiva en el soporte y sistema establecido.
CR1.5 Las operaciones de recepcion y expedicion de malta, se realizan en funcién
de las normas establecidas

RP2: Ejecutar los procesos de remojo y germinacion de la cebada que provocan el
desarrollo de la actividad enzimatica en el grano.
CR2.1 Se realizan las operaciones de limpieza y clasificacion (tamizado) de la
cebada, almacenandola en los silos de prerremojo, en las cantidades establecidas
en las instrucciones de trabajo.
CR2.2 Se controlan las cantidades y la temperatura del agua a afiadir, para iniciar el
proceso de germinacion del grano.
CR2.3 Se comprueba que la entrada de aire, la extraccion de diéxido de carbono y
los periodos humedos y secos durante el proceso de remojo del grano, se realizan
en las condiciones y cantidades establecidas.
CR2.4 Se controla que los efluentes de agua de remojo, después de su uso, son
enviadas a los tanques de depuracion.
CR2.5 En los equipos de germinacion se comprueba la temperatura, humedad,
removidos y ventilacién, durante el tiempo que dure la misma.
CR2.6 Se verificaquelagerminacion se hadesarrollado conforme alos requerimientos
previstos, mediante las pruebas sensoriales o instrumentales establecidas
CR2.7 La informacién se registra y archiva en el soporte asignado segun las
instrucciones de trabajo.

RP3: Efectuar el secado y la tostacion de los granos germinados, siguiendo los
procedimientos establecidos.
CR3.1 Se procede al secado de la malta mediante los procesos de deshidratacion
establecidos, en funcién del tipo de malta que se desea obtener.
CR3.2 Se comprueba la temperatura y el caudal del aire caliente para la
deshidratacién, asi como la humedad del grano segun protocolo de trabajo.
CR3.3 En el tostado, se controlan el tiempo y la temperatura para obtener la malta
con el grado de tueste deseado.
CR3.4 Serealizan los procesos de enfriamiento del grano tostado, de desgerminacion
y almacenamiento de la malta fabricada.
CR3.5 La malta producida, se almacena en diferentes silos, en funciéon de su
variedad o de los lotes de fabricacion.
CR3.6 Todos los subproductos del proceso (grano partido, polvo, raicilla, y otros), se
almacenan en los silos correspondientes para su posterior expedicion.
CR3.7 Se realiza la toma de muestras e identificacion correspondiente al lote de
fabricacion para su posterior analisis.

RP4: Preparar y mantener en uso los equipos y medios auxiliares para las operaciones
de malteado, segun los manuales de procedimiento e instrucciones de utilizacién, con
el fin de garantizar la produccion.
CR4.1 Los equipos de bombeo-transporte, almacén, seleccion-lavado, tanques de
remojo y germinacion, se mantienen en condiciones necesarias de uso, siguiendo
las pautas marcadas en las instrucciones de trabajo.
CR4.2 Los equipos para controlar los parametros de recepcion de materia primay de
proceso (humedad, contenido en proteina, calibrado, peso especifico, germinacion
y otros), se mantienen en uso y calibran de forma habitual.
CR4.3 Al terminar o iniciar cada jornada, turno o lote, se comprueba que la limpieza
de los equipos de produccion, sistemas de transporte y otros auxiliares, se realiza
siguiendo las pautas establecidas en las instrucciones y que los mismos se
encuentran listos para su uso.
CR4.4 Las operaciones de mantenimiento de primer nivel, se llevan a cabo en la
forma y con la periodicidad indicadas en los manuales de utilizacion.
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CR4.5 Los equipos, se seleccionan y preparan de acuerdo con el programa de
produccion establecido, realizando correctamente los cambios de utillaje indicados
en las instrucciones de trabajo de la operacion correspondiente.

CR4.6 Las operaciones de parada o arranque se realizan de acuerdo con las
secuencias establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.

CR4.7 En todo momento se utilizan los mandos de accionamiento precisos,
respetando las normas y mecanismos de seguridad establecidos.

CR4.8 Se detectan posibles anomalias en el funcionamiento de los equipos,
valorandolas y procediendo a su correccion o aviso al servicio de mantenimiento.

Contexto profesional

Medios de produccién

Silos, tolvas, basculas, elevadores de cangilones. Sistemas de transporte mecanico
y neumatico. Maquinas de limpiar (deschinadoras, triarvejnes).Clasificadores de
grano. Depésitos. Tinas de remojo, cajas de germinacién. Ventiladores, extractores de
anhidrido carbonico. Tostadores, intercambiadores de calor, baterias de enfriamiento.
Transmisores de temperatura, de nivel.Instalaciones para la produccion de vapor.
Instalaciones de produccion de frio.

Equipos de instrumentacion. Desgerminadoras. Imanes. Bombas. Compresores. Sala
de control. Software y hardware industrial. Soportes informaticos. Instrumental para
ensayos. Equipos de proteccion, equipos de depuracion y evacuacion de residuos.
Equipos dosificadores. Equipos portatiles de transmision de datos. Dispositivos de
proteccién en equipos y maquinas. Equipos de limpieza y desinfeccion de instalaciones.
Sistemas de limpieza (centralizados o no), desinfeccion y esterilizacién de equipos.
Equipos para manipulacion de otras materias primas.

Productos y resultados
Cebada. Cebada de segunda. Pajilla. Malta. Raiz. Instalaciones y equipos de malteado
limpios, desinfectado y en estado operativo.

Informacion utilizada o generada

Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos-instrucciones de
trabajo. Normativa técnico-sanitaria. Sefalizaciones de limpieza. Manual APPCC
(puntos criticos). Partes, registros de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de
calidad «in situ».

Unidad de competencia 2

Denominacién: REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DEL MOSTO
SIGUIENDO LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

Nivel: 2
Codigo: UC0312_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Controlar la materia prima para la elaboracién de cerveza y preparar los distintos
componentes que intervienen en la preparacion previa de la mezcla segun el tipo de
mosto a elaborar.
CR1.1 Las caracteristicas de las materias primas (malta, adjuntos sélidos, adjuntos
liquidos) y las materias auxiliares entrantes, se contrastan con los requerimientos
de calidad, registrando sus datos.
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CR1.2. La instalacién, se comprueba que esta en perfecto estado antes del inicio
del proceso

CR1.3. Se verifica que la operaciéon de molienda de la malta, se ajusta a los
requisitos establecidos, segun la tecnologia aplicada.

CR1.4. Se controla el paso de la malta molida a la caldera de empaste, verificando
que la temperatura de la caldera sea la requerida en el proceso.

CR1.5. Se controla la cantidad de agua y malta molida, grano crudo y otros productos
que se adicionan a las diferentes calderas, segun las normas establecidas.

CR1.6. Se controla y corrige, si fuese necesario, la cantidad y calidad del agua a
utilizar en la mezcla.

CR1.7. La informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva
en el sistema y soporte establecido.

CR1.8. El menu o programa de operacion, se comprueba que corresponde al
producto que se esta procesando.

CR1.9. Se comprueba, en los tiempos establecidos, el correcto funcionamiento
de los instrumentos basicos de medida (sondas de temperatura, transmisores de
presion).

RP2: Ejecutar los procesos de maceracion de la malta, filtracion y ebullicion del mosto

comprobando las cantidades afiadidas y las temperaturas.
CR2.1 Se controlan los tiempos y las temperaturas en el proceso de maceracion,
tanto en las rampas de calentamiento, como en los periodos de estacionamiento.
CR2.2 Durante el proceso de variacion de temperatura, se controla la cantidad
de agua y vapor que se utiliza para su regulacion, a fin de ajustarla al diagrama
establecido.
CR2.3.En la fase final del proceso de calentamiento de maceracién, se comprueba
la sacarificacion del mosto, para posterior filtracion del mismo, segun la tecnologia
aplicada.
CR2.4 Se realiza la filtracion del mosto (por cuba filtro o por filtro prensa) y el lavado
de la mezcla, extrayéndose el bagazo.
CR2.5 La informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva
en el sistema y soporte establecido.
CR2.6 La preparacion, dosificacion y adicion de ldpulo y sales, en sus diferentes
presentaciones, se realiza en el momento y tiempo establecidos en los
procedimientos de trabajo.
CR2.7 Se controla el proceso de ebullicion del mosto, para alcanzar las condiciones
requeridas (concentracion de extracto, esterilidad, coagulacion de proteinas,
isomerizacion del lupulo y eliminacién de compuestos indeseables).
CR2.8 Se realizan los tratamientos establecidos al mosto obtenido (clarificacion,
enfriamiento y aireacion), previos a la siembra de levadura.

RP3: Efectuar el acabado y limpieza de la instalacion, segun instrucciones de trabajo.
CR3.1 Se obtienen los permisos precisos cuando asi se requieren, siguiendo los
procedimientos establecidos y con los margenes de tiempo reglamentario.

CR3.2 Los equipos y maquinas de produccion, se comprueban que se encuentran
en las condiciones requeridas para la ejecucion de las operaciones de limpieza
(parada, vaciado, proteccion).

CR3.3 Se colocan las sefiales reglamentarias en los lugares adecuados, acotando
el area de limpieza, y siguiendo los requerimientos de seguridad establecidos.
CR3.4 Se comprueba que las operaciones de limpieza manual de superficies,
depdsitos, y otros elementos se ejecutan con los productos idoneos, en las
condiciones fijadas y con los medios adecuados.

CR3.5 Se introduce en los equipos automaticos las condiciones (temperatura,
tiempos, productos, dosis y demas parametros) de acuerdo con el tipo de operacion
a realizar y las exigencias establecidas en las instrucciones de trabajo.
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CR3.6 Se comprueba que los niveles de limpieza, desinfeccién o esterilizacion
alcanzados se corresponden con los exigidos por las especificaciones e instrucciones
de trabajo.

CR3.7 Se verifica que los equipos y maquinas de produccion quedan en condiciones
operativas después de su limpieza.

CR3.8 Se comprueba una vez finalizadas las operaciones de limpieza-desinfeccion,
que los productos y materiales utilizados, se depositan en su lugar especifico, y que
las instalaciones automaticas de limpieza (C.1.P) se dejan en condiciones de volver
a ser operativa.

RP4: Adoptar, en las situaciones de trabajo de su competencia, las medidas de
proteccion
necesarias para garantizar la seguridad.

CR4.1 Se utilizan, completa y correctamente, los equipos personales de proteccion
requeridos en cada puesto de trabajo durante el proceso de fermentacion del mosto.
CR4.2 El area de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre de
elementos que puedan resultar peligrosos o dificultar la realizacion de otros trabajos.
CR4.3 Se comprueba la existencia y el funcionamiento de los dispositivos de
seguridad en las maquinas y equipos, asi como su utilizacién correcta, durante las
operaciones de fermentacion.
CR4.4 La manipulacion de productos se lleva a cabo tomando las medidas de
proteccion adecuadas en cada caso.
CR4.5 Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo se
notifican al responsable, proponiendo medidas para su correccidon o mejora.
CR4.6 La normativa de seguridad vigente se aplica segun lo establecido en el plan
de produccién

RP5: Aplicar las normas de higiene personal establecidas por los manuales o guias de
buenas practicas, garantizando la seguridad y salubridad de los productos alimentarios.
CR5.1 Se utiliza la vestimenta y equipo completo reglamentarios y se conservan
limpios y en buen estado, renovandolos con la periodicidad establecida.
CR5.2 Se mantiene el estado de limpieza o aseo personal requeridos, en especial
de aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto con los productos.
CR5.3 En el caso de enfermedad que pueda transmitirse a través de los alimentos,
se siguen los procedimientos de aviso establecidos.
CR5.4 Las heridas o lesiones cutaneas que pudieran entrar en contacto con los
alimentos se protegen con un vendaje o cubierta impermeable.
CR5.5 Las restricciones establecidas en cuanto a portar o utilizar objetos o
sustancias personales que puedan afectar al producto y las prohibiciones de fumar,
comer, beber en determinadas areas se respetan rigurosamente.
CR5.6. Se evitan todos aquellos habitos, gestos o practicas que pudieran proyectar
gérmenes o afectar negativamente a los productos alimentarios.
CR5.7.Se comprueba que se cumple la legislacion vigente sobre higiene alimentaria,
comunicando en su caso las deficiencias observadas.

Contexto profesional

Medios de produccion

Silos. Tolvas. Basculas. Elevadores de cangilones. Sistemas de transportes mecanicos
y neumaticos. Maquinas de limpia. Imanes. Deschinadoras. Maquinas de limpia.
Molinos de cilindros. Molinos de martillos. Depositos. Calderas de maceracién, de
grano crudo. Agitadores. Cubas filtro. Filtros prensa. Centrifugas. Whirlpool. Hervidores
internos. Hervidores externos. Calentadores de placas. Calentadores tubulares.
Refrigerantes de placas. Refrigerantes tubulares. Transmisores de temperatura,
de nivel. Transmisores de presion. Instalaciones para la producciéon de vapor, frio
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aire comprimido. Valvulas automaticas, manuales. Bombas. Compresores. Sala de
control. Software y Hardware industrial. Soportes informaticos. Instrumental para
analisis. Equipos de proteccion. Equipos de depuracion y evacuaciéon de residuos.
Instalaciones de limpieza automatica (CIP). Instalaciones de limpieza manual.

Productos y resultados
Malta, agua, lupulo, adjuntos. Mostos frios clarificados. Bagazo. Lupulo agotado.
Residuos en condiciones de ser vertidos o evacuados.

Informacion utilizada y generada

Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de produccion y de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos e
instrucciones de trabajo e incidencias. Manuales de especificaciones de calidad, de
normas de Seguridad, de Medio Ambiente y de Mantenimiento basico.

UNIDAD DE COMPETENCIA 3

Denominacién: CONDUCIR LOS PROCESOS DE FERMENTACION,
MADURACION, FILTRACION Y ACABADO DE LA CERVEZA.

Nivel: 2
Codigo: UC0313_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Controlar el proceso de fermentacion del mosto segun las normas establecidas
CR1.1 Se realizan las operaciones de preparacion, conservacion y siembra de
levaduras, segun protocolos establecidos.

CR1.2 Se comprueba que los tanques para la recepciéon del mosto estan en perfecto
estado de uso.

CR1.3 Se realiza la toma muestra de los mostos y de los tanques de fermentacion,
para su posterior control analitico, siguiendo las pautas establecidas.

CR1.4 Se adicionan las levaduras de siembra, en las cantidades establecidas en
los protocolos de fabricacion.

CR1.5 Se controlan las temperaturas y los diagramas de fermentacion establecidos
en las instrucciones de trabajo, en funcion del tipo de cerveza a obtener.

CR1.6 Se retira la levadura, una vez finalizada la fermentacién, segun las pautas
establecidas.

CR1.7 Los instrumentos de control y medida se verifican para asegurar el correcto
funcionamiento.

CR1.8 La informacidn se registra y archiva en soporte establecido.

CR1.9 Se realiza la recogida del gas carbodnico en instalaciones adecuadas, donde
se trata y purifica para su utilizacion en otras fases posteriores del proceso.
CR1.10 Se realiza la detergencia, y en su caso desinfeccion, de los tanques,
mediante sistemas manuales o automaticos (CIP) siguiendo las normas y pautas
establecidas.

RP2: Realizar y controlar el proceso de maduracién, acondicionamiento y guarda,
segun las especificaciones establecidas.
CR2.1 Se controla el proceso de maduracién de la cerveza en los tanques
destinados a tal fin, hasta alcanzar los requerimientos establecidos (extracto,
diacetilo, y otros).
CR2.2 Se realiza la estabilizacién fisico-quimica de la cerveza, una vez finalizado
el proceso de fermentacién-maduracion, para eliminar el turbio coloidal.
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CR2.3 Se controla la estabilidad de la cerveza, durante la fase de guarda a bajas
temperaturas y/o con adicion de estabilizantes fisico-quimicos.

CR2.4 Al final de la guarda, se realizan purgas de levadura y turbios coloidales,
para su eliminacion prefiltracion.

RP3: Preparar la cerveza para su envasado, realizando los tratamientos fisicos y

fisico-quimicos necesarios establecidos en las instrucciones de trabajo.
CR3.1 Se efectuala preparacion de las lineas de filtracion utilizando agua desaireada,
diatomeas u otros tratamientos auxiliares de estabilizacion y precapa
CR3.2 Se controla el proceso de pre-clarificacion (por centrifugacion u otros
métodos), verificando el buen funcionamiento de la maquina y evitando la disolucién
de oxigeno.
CR3.3 Se preparan las instalaciones de Blender y de agua desaireada para el
ajuste del extracto original de la cerveza, cuando se utiliza la tecnologia de mostos
concentrados (HGB).
CR3.4 Se realiza la filtracién y la estabilizaciéon de la cerveza mediante filtros de
diatomeas y/o polivinilpolipirrolidona, controlando los parametros del proceso
(presion, volumen filirado y otros) y las caracteristicas del producto (turbidez,
oxigeno disuelto,...).
CR3.5 Se realizan la preparacion y dosificacion de aditivos, isomerizados de Idpulo,
y otros, previos a la filtracion.
CR3.6 Se realiza el ajuste ultimo del nivel de anhidrido carbdnico y la filtracién final
(por cartuchos o placas), para conseguir una cerveza brillante y estable.
CR3.7 En los tanques de prellenado, se controlan la temperatura y los parametros
analiticos de la cerveza, antes de proceder a su envasado.
CR3.8 Se comprueba que las caracteristicas del ambiente o la atmésfera de las
areas de filtracion y prellenado, se mantienen dentro de los niveles marcados en las
instrucciones de la operacion.
CR3.9 En situaciones de incidencia o de desviacion, se aplican las medidas
correctoras apropiadas para restablecer el equilibrio o parar el proceso, solicitando,
en su caso, la asistencia técnica.
CR3.10 Se realizan las detergencias y/o esterilizaciones de todas las instalaciones
por procedimientos manuales o automaticos (CIP), siguiendo las pautas de trabajo
establecidas.

RP4: Realizar las operaciones de recogida, de depuracion y vertido de los residuos,
respetando las normas de proteccion del medio ambiente.
CR4.1 Se verifica que la cantidad y el tipo de residuos generados por los procesos
productivos se corresponden con lo establecido en los manuales de procedimiento.
CR4.2 La recogida de los distintos tipos de residuos o desperdicios se realiza
siguiendo los procedimientos establecidos para cada uno de ellos.
CR4.3 El almacenamiento de residuos se lleva a cabo en la forma y los lugares
especificos establecidos en las instrucciones de la operacién y cumpliendo las
normas legales establecidas.
CR4.4 Se comprueba el correcto funcionamiento de los equipos y las condiciones
de depuracion, reguldndose, en su caso, de acuerdo con el tipo de residuo a tratar
y los requerimientos establecidos en los manuales de procedimiento.
CR4.5 Durante el tratamiento se mantienen las condiciones o parametros dentro de
los limites fijados por las especificaciones del proceso e instrucciones de trabajo.
CR4.6 Se toman las muestras en la forma, puntos y cuantia indicados, se identifican
y se envian para su analisis, de acuerdo al procedimiento establecido.
CR4.7 Las pruebas de medida inmediata de parametros ambientales se realizan, de
acuerdo con los protocolos y con el instrumental previamente calibrado.
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CR4.8 Los resultados recibidos u obtenidos se registran y contrastan con los
requerimientos exigidos, tomando las medidas correctoras oportunas o comunicando
las desviaciones detectadas con caracter inmediato.

CR4.9 Se elaboran informes sencillos a partir de las observaciones visuales y de
los resultados de las medidas analiticas «in situ», segun el protocolo normalizado
de trabajo.

Contexto profesional

Medios de produccién

Tanques de levadura. Tanques de fermentacion, de guarda, de decantacion Plantas
de agua desaireada. Filtros de diatomeas, de PVPP, de cartuchos, de membrana
esterilizante Filtracién tangencial. Osmosis inversa. Ultrafiltracién. Nanofiltracién.
Equipos de produccién de calor, de frid. Equipos dosificadores, de control. Transmisores
de temperatura, de presion, de nivel, de conductividad, Aparatos de determinacion
rapida de parametros de calidad: densimetro, turbidimetro, oximetro, pHmetro,
conductimetro. Valvulas automaticas, manuales. Bombas. Agitadores. Tanques
de presidn de cerveza. Equipos de produccion de aire comprimido, de compresion
y licuefaccion de carbénico. Equipos de control en linea. Equipos de depuracion
evacuacion de residuos. Instrumental de toma de muestra. Aparatos de determinacion
rapida de factores ambientales. Carbonatadores.

Productos y resultados
Mostos frios clarificados. Levaduras. Residuos en condiciones de ser vertidos o
evacuados. Cervezas. CO, (anhidrido carbonico).

Informacion utilizada y generada

Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de produccién y de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos e
instrucciones de trabajo e incidencias. Manuales de especificaciones de calidad, de
normas de Seguridad, de Medio Ambiente y de Mantenimiento basico. Manuales de
utilizacion de equipos y procesos. Manual APPCC (puntos criticos). Partes de trabajo,
de resultado de los procesos y de incidencias.

UNIDAD DE COMPETENCIA 4

Denominaciéon: CONTROLAR EL PROCESO DE ENVASADO Y
ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDAS

Nivel: 2
Codigo: UC0314_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Realizar el tratamiento del producto antes, durante o después del envasado para
garantizar sus caracteristicas organolépticas y su estabilidad.
CR1.1 Se realizan los controles necesarios sobre la bebida (turbidez, filtrabilidad,
colmatacidn, entre otros), a fin de comprobar que retnen las condiciones establecidas
para su posterior tratamiento.
CR1.2 Se ajustan las dosis de aditivos en los niveles fijados para garantizar la
estabilidad del producto.
CR1.3 Se controlan los parametros del tratamiento térmico aplicado a cada tipo de
bebida.
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CR1.4 Se comprueba que durante el proceso de filtraciébn amicrobidtica las
condiciones (presion, caudal, etc.) se mantienen dentro de los valores establecidos
para cada tipo de bebida.

CR1.5 Se toman muestra periddicas par controlar la eficacia del tratamiento y se
trasladan al laboratorio para ser sometidas a los ensayos especificados.

CR1.6 Se aplican en caso de desviaciones, las medidas correctoras previstas en los
manuales de procedimiento.

RP2: Preparar y mantener en uso los equipos y medios auxiliares necesarios para el
envasado de bebidas.
CR2.1 Se comprueba que el area de produccion esta limpia y en condiciones de uso
CR2.2 En los plazos establecidos en las instrucciones de trabajo se procede a
la limpieza y/o desinfeccion de los equipos (llenadoras, cubas, canulas y otros)
y conducciones de la linea de envasado/embotellado utilizando vapor o solucion
detergente y/o desinfectante.
CR2.3 Se verifica que los parametros de limpieza y/o desinfeccion (concentracion
de la solucion, tiempo, temperatura, etc.), son los especificados en las normas de
aplicacion.
CR2.4 Se llevan a cabo operaciones de mantenimiento del primer nivel en la forma
y con la periodicidad adecuadas
CR2.5 Se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo con el programa de
produccion.
CR2.6 Las operaciones de parada/arranque se realizan segun las secuencias
establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo

RP3: Preparar los materiales y regular los equipos especificos de envasado de bebidas

segun las prescripciones establecidas en los manuales de procedimiento.
CR3.1 Se interpretan las especificaciones de envasado del producto a procesar.
CR3.2 Las maquinas y equipos se regulan hasta alcanzar la sincronizacion vy el
ritmo requeridos por las instrucciones de produccion.
CR3.3 Se comprueba en el embotellado, de liquidos que requieren una filtracion
previa, realizando los ensayos especificados (prueba de punto de burbuja, test de
integridad, etc.), el perfecto estado de los cartuchos u otros elementos filtrantes.
CR3.4 Se solicita al almacén el suministro de los consumibles (botellas, tapones,
capsulas, etiquetas, etc.) segun el ritmo de produccion.
CR3.5 Se comprueba que los recipientes o materiales de envasado (vidrio, plastico,
metal, brik, entre otros) estan dispuestos y son los adecuados al lote que se va a
trabajar.
CR3.6 Los productos a envasar se identifican para determinar si son conformes
respecto al lote, y estadn preparados, en su caso mezclados o combinados para ser
procesados.
CR3.7 Se comprueba que las etiquetas son las adecuadas al envase y las
inscripciones de identificacion corresponden al lote procesado.
CR3.8 Se comprueba que la limpieza de los envases no formados “in situ”, se realiza
en las condiciones marcadas por las especificaciones de trabajo.
CR3.9 Se verifica que los materiales de desecho y productos terminados que no
cumplen las especificaciones, se trasladan para su reciclaje o tratamiento en la
forma y al lugar sefialado.

RP4: Operar y envasar los productos en la linea de envasado de bebidas
CR4.1 En las lavadoras de envases de vidrio, se controlan los bafios (temperatura,
nivel de concentracion de producto detergente)y se verifica el correcto funcionamiento
de los extractores de etiquetas.
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CR4.2 Se controla la formacion de los envases confeccionados “in situ”, garantizando
que sus caracteristicas (forma, tamafio, grosor, soldadura, capas) son las que se
especifican en el manual de proceso.
CR4.3 El llenado de bebidas que necesitan mantener la presién de carbdnico, se
realiza en condiciones isobarométricas, para garantizar el contenido en anhidrido
carbonico e impedir la disolucién de oxigeno disuelto.
CR4.4 EI llenado de las botellas u otros recipientes se realiza de forma correcta
controlando el proceso automético mediante el sistema de regulacién y contabilizacién
correspondiente.

CRA4.5 Se verifica mediante muestreo y pesado posterior que la dosificacion del
producto permanece dentro de los limites establecidos.
CR4.6 El cerrado y sellado del envase se ajusta a lo especificado para cada producto
en el manual e instrucciones de la operacion.
CR4.7 Se comprueba que las etiquetas tienen la leyenda adecuada y completa para
la identificacion y el posterior control y que se adhieren al envase en la forma y lugar
correctos.
CR4.8 Se pasan los testigos para verificar el equipamiento de control en linea
(especialmente los inspectores electronicos de envase vacio/lleno), segun las
normas establecidas.
CR4.9 El producto envasado se traslada en la forma y al lugar adecuado en funcién
de los procesos 0 almacenamientos posteriores.
CR4.10 Se contabilizan los materiales y productos consumidos a lo largo del proceso
de envasado disponiendo los sobrantes para su utilizacion vy, si fuera preciso,
modificando las solicitudes de suministros.

RP5: Verificar que el proceso llevado a cabo en la linea de envasado de bebidas se
realiza de manera que se asegure la calidad y las caracteristicas finales del lote.
CR5.1 Se comprueba que las caracteristicas del ambiente o atmésfera de envasado
se mantienen dentro de los niveles marcados en las instrucciones de la operacién
CR5.2 Se aplican en situaciones de incidencia o de desviacién, las medidas
correctoras apropiadas para restablecer el equilibrio o parar el proceso, solicitando,
en su caso, la asistencia técnica
CR5.3 Se controla que los ratios de rendimiento se mantienen dentro de los
margenes previstos en las instrucciones de trabajo
CR5.4 La toma de muestras del producto final, su identificaciéon y su traslado, se
llevan a cabo siguiendo los procedimientos establecidos
CR5.5 La informacion relativa a los resultados del trabajo, incidencias producidas y
medidas correctoras, referencias de materiales y productos utilizados se registra en
los soportes y con el detalle indicados.
CR5.6 Se respetan en todo momento las normas y mecanismos de seguridad
establecidos
CR5.7 Se detectan anomalias en el funcionamiento de los equipos, se valoran y se
procede a su correccion o aviso al servicio de mantenimiento

RP6: Adoptar en las situaciones de trabajo de su competencia las medidas de
proteccion necesarias para garantizar la seguridad.
CR®6.1 Se utilizan completa y correctamente los equipos personales de proteccion
requeridos en cada puesto o area de trabajo.
CR6.2 El area de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre de
elementos que puedan resultar peligrosos o dificultar la realizacion de otros trabajos.
CR6.3 Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de seguridad
en las maquinas y equipos y se utilizan correctamente durante las operaciones.
CR6.4 La manipulacion de los productos se lleva a cabo tomando las medidas de
proteccion adecuadas a cada caso.
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CR®6.5 Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo se
notifican al responsable, proponiendo medidas para su correccidon o mejora.

Contexto profesional

Medios de produccién

Equipos de tratamiento térmico de bebidas: intercambiadores de placa, tubulares,
pasteurizadores (flash, tunel), autoclaves. Equipos de filtracion estéril. Equipos
de preparacion y formacion de envases: despaletizadoras, limpiadoras (sopladora,
enjuagadora, lavadora). Moldeadora-sopladora de preformas, termoformadoras.
Lineas de envasado: enjuagadora, dosificadora-llenadora, embolsadoras, cerradoras,
taponadoras, selladoras, soldadoras, precintadoras, capsuladoras, marcadoras,
etiquetadoras, paletizadoras Dispositivos de proteccién en equipos y maquinas.

Productos y resultados
Bebidas envasadas dispuestas para su almacenamiento, comercializacién y
expedicion.

Informacion utilizada o generada

Manuales de utilizacién de equipos, manuales de procedimiento e instrucciones de
trabajo de envasado. Referencias de materiales y productos. Documentacion final
del lote. Partes de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad “in situ”.
Normativa sobre el envasado y embotellado de bebidas. Normativa comunitaria y
estatal relativa al etiquetado de productos alimenticios. Normativa de seguridad y
medio ambiente.

FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
MODULO FORMATIVO 1

Denominacién: ELABORACION DE MALTA

Caodigo: MF0311_2

Nivel de cualificacion profesional: 2

Asociado a la unidad de competencia:

UCO0311_2 Controlar y preparar las materias primas y realizar las operaciones de
malteado.

Duracion: 50 horas
Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Identificar, recepcionar y almacenar las materias primas utilizadas en la industria

de la elaboracién de malta.
CE1.1 Conocer la materia prima utilizada en el proceso, variedades utilizadas en
la industria, ciclo vital, partes del grano e importancia de las mismas en el proceso
de malteado, identificacion visual de variedades y cualidades de las mismas.
CE1.2 Realizar el proceso administrativo de recepcion de la materia prima,
identificar la documentacion (albaranes, boletines) utilizados en el proceso y
ejecutarlo segun el procedimiento establecido.
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CE1.3 Ejecutar los controles (visuales y/o fisicoquimicos) necesarios para la
aceptacion o rechazo de la materia prima, siguiendo la metodologia establecida
al efecto.

CE1.4 Conocer y manejar las instalaciénes industriales utilizadas en el proceso
de recepcidn, asi como las normas de seguridad, higiene y medio ambiente
implicadas en el proceso.

CE1.5 Conocer y describir las caracteristicas técnicas de los diferentes sistemas
utilizados en la recepcion de materias primas, su influencia en el proceso y ventajas
e inconvenientes de los mismos.

CE1.6 Interpretar la documentacion técnica, procedimientos y especificaciones
técnicas que deben cumplir los procesos de recepcion, almacenamiento y limpia
de las materias primas implicadas en las industria maltera.

CE1.7 En un proceso de recepcion de cebada u otras materias primas en el que
se proporciona el procedimiento operativo establecido y las especificaciones
requeridas:

— Realizar los pesajes, inspeccion visual del transporte y sus condiciones.

— Revisar los albaranes y cumplimentar los registros administrativos del
proceso.

— Reconocer defectos y alteraciones organolépticas mas comunes en la
cebada, malta y otras materias primas utilizadas en el proceso.

— Valorar la cebada en funcion de su aspecto morfolégico, caracteristicas y
resultados de los exdmenes y pruebas realizadas en la recepcion.

— Realizar los controles de recepcion basicos (temperatura, humedad y
otros) del grano, siguiendo el procedimiento y metodologia establecida al
efecto.

— Comparar los resultados obtenidos en las pruebas con las especificaciones
en vigor, razonando los datos obtenidos.

— Elaboraruninforme de recepcién, razonando la aceptacion o no aceptacion
de las materias primas.

CE1.8 Conocer y describir las caracteristicas técnicas de los diferentes sistemas
utilizados en la limpia y almacenamiento del grano, su influencia en el proceso,
sistemas existentes y ventajas e inconvenientes de los mismos.

CE1.9 Identificar las mejores practicas para el almacenamiento y conservacion de
las materias primas y productos terminados, describir y aprender a detectar los
principales problemas que originan deficiencias en estos procesos.

C2: Conocer el proceso de remojo y germinacion del grano, transformaciones del
mismo, procedimientos, instalaciones necesarias y funciones de las mismas.
CE2.1 Describir las funciones del proceso de remojo y las transformaciones que
tienen lugar en el grano.
CE2.2 Identificar y operar las instalaciones implicadas en el proceso de remojo.
CEZ2.3 Describir las modificaciones bioquimicas que tienen lugar en el grano
durante la fase de germinacion, funciones del proceso.
CE2.4 Identificar y operar la maquinaria utilizada en el proceso de germinacion del
grano de cebada.
CE2.5 Conocer las especificaciones del proceso y realizar las operaciones de
ajuste basicas en las instalaciones para cumplirlas.
CE2.6 En un proceso de remojo del grano en el que se proporcionan el
procedimiento operativo y las especificaciones requeridas:

— Realizar el proceso de remojo controlando los principales parametros, la
dosificacion y control del agua, aireacion del grano, tiempo, removidos y
temperaturas, conocer como actuar en funcién de las pautas requeridas

CEZ2.7 Conducir el proceso de germinacion del grano conociendo el procedimiento
de operacion y las especificaciones requeridas:
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— Controlary realizar el proceso de germinacion, analizando y reconduciendo
posibles desviaciones sobre las pautas establecidas

— Realizar los controles habituales que conducen el proceso, grado de
humedad y desarrollo de la plumula.

— Efectuar la limpieza de equipos y recipientes siguiendo los procedimientos
establecidos a los efectos, tanto manuales como automaticos, logrando
los niveles de higiene exigidos por el proceso.

C3: Aplicar y conocer el proceso de secado y tostacion de la malta, los diferentes
métodos existentes y realizar el seguimiento del mismo.
CE3.1 Objetivo del proceso de secado y tostado del grano, transformaciones que
se producen en el cereal.
CE3.2 Identificar los diferentes diagramas de secado y tostacion con los tipos de
malta a obtener.
CE3.3 Relacionar los principales parametros del secado y tostacion, temperaturas
del aire de secado, humedad y temperatura del grano con el fin de optimizar el
proceso.
CE3.4 Interpretar los diagramas de temperatura y humedad para realizar el
seguimiento de control del proceso.
CE3.5 Efectuar los controles que guian el proceso de secado y tostado del grano
(%Humedad, diagramas de secado y desarrollo del color).
CE3.6 Operar las instalaciones y maquinaria utilizada en el secado y tostacion,
ventiladores, cajas de secado.
CE3.7 En un proceso de elaboracion de secado y tostado de la malta y a partir de
las instrucciones de utilizacion y mantenimiento de los equipos de secado:

— Realizar las comprobaciones rutinarias de los elementos de control.

— Efectuar la puesta en marcha y parada de las instalaciones de ventilacion,
recirculacion de aire, removido, etc., en funciéon del manual de proceso
existente

CE3.8 Explicar la necesidad de enfriar el grano una vez terminada la tostacion
CE3.9 Efectuar tras el proceso de tostado, la desgerminacion, limpieza y ensilado
de la malta.

C4: Aplicar técnicas de preparacion y mantenimiento de primer nivel de los equipos de
produccion de malta.
CE4.1 Explicar las distintas partes y las funciones de las instalaciones y equipos
de produccién utilizados en los procesos de malteado, empleando correctamente
conceptos y terminologia.
CE4.2 Identificar las caracteristicas y funciones de los diferentes elementos y
dispositivos de control existentes en las instalaciones.
CE4.3 Describir las medidas de seguridad obligatorias para el manejo de la
magquinaria, seguridades de las instalaciones y equipos de proteccion individual
necesarios para operar en ellas.
CE4 4 Identificar y describir los riesgos medioambientales derivados de la actividad
de malteado, destino y funciones de los subproductos.
CE4.5 En un proceso de elaboracién de malta a partir de las instrucciones de
utilizacion, limpieza y mantenimiento de los equipos de secado
— Efectuar el estandar de limpieza, inspeccion y mantenimiento basico de
los equipos utilizados en el proceso, logrando los niveles exigidos por los
mismos.
— Realizar las adaptaciones o ajustes que requiera la instalacién para los
distintos tipos de elaboracion.
— Realizar el procedimiento estandar de inspeccion de los elementos de
regulacion y control.
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— Efectuar la puesta en marcha y parada siguiendo el orden de actuacion
fijado.

— Colaborar en la identificacion de mejoras en los estandares de limpieza,
inspeccién y mantenimiento de las instalaciones.

— Explicary participar en el analisis de las anomalias que surgan durante la
utilizacion de los equipos en produccion.

Contenidos

1. La cebada.
— La cebada. Tipos y variedades de cebada malteables.
— ldentificacion varietal, caracteristicas morfologicas del grano de cebada.
— Partes del grano, funciones de las mismas en la germinacion.
— Empleo de la cebada en la fabricacion de cerveza.
— Legislacién vigente.

2. La malta.
— Aspectos generales del malteado
— Almacenamiento de la cebada.
— Seleccion de cebada.
— Remojo.
— Germinacion de la cebada.
— Contenido proteico de la cebada. Funciones de las proteinas en el malteado.
— Almidon, funciones y caracteristicas. Otros componentes de la cebada.
— Alteraciones que tienen lugar durante el almacenamiento de la cebada y la malta
— Secado y tostado de la cebada.
— Funciones de la malta en la elaboracién de cerveza.
— Tipos de malta: pilsen, munich, viena, torrefactada y otras
— Extractos y otros derivados de la malta.

3. La malteria y sus instalaciones.
— Instalaciones de una malteria:
—  Area de recepcion y aimacenamiento, silos de cebada, tinas de remojo, cajas
de germinacion, secado y tostado, silos de malta.
— Servicios generales ( Suministro de agua, aire,vapor y energia eléctrica )
- Produccion por lotes.
— Calculo de las capacidades de los procesos.

4. Limpieza de instalaciones y equipos.
— Concepto y niveles de limpieza. Limpieza fisica, quimica, microbiolégica.
— Procesos y productos utilizados en la higienizacién y limpieza de instalaciones.
— Concepto de desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desrodentizacion.
— Fases de la higienizacion,secuencias basicas y sus funciones.
— Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades, medidas
de seguridad.
— Desinfeccion y esterilizacion. Desinfectantes quimicos, tratamientos
térmicos.
— Desinsectacion, insecticidas.
— Desrodentizacion, rodenticidas,
— Sistemas y equipos utilizados en la higienizacion.
— Sefalizacion y aislamiento de areas o equipos en operaciones de riesgo.

Orientaciones metodoldgicas
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Formacion a distancia:

. N.° de horas maximas
, ) Numero de horas totales .
Modulo formativo susceptibles

del médulo . ] .
de formacion a distancia

Modulo formativo 1 — MF0311_2 50 20

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafa este anexo.

MODULO FORMATIVO 2

Denominacién: ELABORACION DE MOSTO
Cédigo: MF0312_2

Nivel de cualificacién profesional: 2
Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0312_2 Realizar el proceso de elaboracion del mosto siguiendo los procedimientos
establecidos.

Duracién: 60 horas
Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Aplicar técnicas en la elaboracion de mosto, considerando el proceso de
molienda, dosificacion de malta y adjuntos o granos crudos.

CE1.1 Describir el proceso de molienda de malta, sus funciones.
CE1.2 Explicar la importancia del tipo de molienda y su impacto en el rendimiento
de extraccion del mosto y proceso de filtracion.
CE1.3 Describir los tipos de molienda existentes, molienda seca, humeda y
acondicionada, sus ventajas e inconvenientes.
CE1.4 Explicar los tipos de molinos de malta existentes, relacionarlos con el tipo
de molienda.
CE1.5 Realizar el control de la molienda, interpretando los resultados obtenidos.
CE1.6 Ejecutar el mantenimiento de primer nivel de los molinos, galgado y reglaje,
relacionarlo con el tipo de molienda y rendimiento de extraccion.
CE1.7 Reconocer las instalaciones implicadas en la dosificacion de malta, silos,
soplantes, ciclones para extraccion de polvo, tolvas y exclusas en un proceso
productivo, explicando sus funciones en el proceso.
CE1.8 Describir los adjuntos o granos crudos mas utilizados en cerveceria,
funciones y caracteristicas.
CE1.9 Reconocer la instalacion de dosificacién de adjuntos o granos crudos en un
proceso productivo.
CE1.10 En un proceso de dosificacion y molienda de malta y adjuntos o granos
crudos:

— Controlar los principales parametros del molino, ajustarlos en base a los

analisis de molienda realizados.
— Describir el proceso de dosificacion de malta y adjuntos o granos crudos
y la importancia de las cantidades empleadas.
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C2:

C3:

— Describir las principales anomalias del proceso de dosificacion y su
repercusion en las materias primas utilizadas.
— Realizar el mantenimiento de primer nivel de las instalaciones implicadas
en el proceso.
CE1.11 Describir las medidas de seguridad a seguir en el proceso, seguridades y
riesgos de la instalacion y medidas de proteccion individual a emplear.

Analizar el proceso de tratamiento de la malta y adjuntos en la maceracién
CE2.1 Describir las funciones del proceso de mezcla y tratamiento de la malta y
adjuntos o granos crudos.
CE2.2 Interpretar los diagramas de tiempos y temperaturas a realizar en el proceso
y su relacion con el tipo de mosto y cerveza a elaborar.
CE2.3 Explicar la importancia de la cantidad, calidad y composicion del agua en la
fabricacion de los distintos tipos de cerveza.
CE2.4 Interpretar los métodos de empaste, temples, infusion y decoccion.
CE2.5 Explicar los procesos bioquimicos y enzimaticos que se producen durante
la maceracion en las proteinas, almidones y lipidos, asi como su relacion con el
proceso de fermentacion posterior.
CE2.6 Describir el proceso de tratamiento de los adjuntos o granos crudos,
diagramas de tiempo temperatura, gelificacion.
CE2.7 Especificar los coadyuvantes de proceso, alfa y beta amilasas de origen
fungico y bacteriano, caracteristicas y modos de uso, ventajas e inconvenientes.
CEZ2.8 En un proceso de maceracion y tratamiento de adjuntos o granos crudos:
— Realizar un diagrama de tiempos y temperaturas calculando las dosis de
malta, adjuntos y agua de proceso para el tipo de cerveza a que se vaya
a destinar.
— Controlar los principales parametros de proceso para la buena marcha del
empaste, control de pH y sacarificacion.
— Controlar el punto de filtracién a través del proceso de sacarificacion del
mosto, analizando la no presencia de almidon.
— Adoptar las medidas oportunas en caso de desviacion de los parametros
de proceso.
— Elegir el programa de operacion necesario para obtener el producto (tipo
sin alcohol, pilsen, negra y otras), que se quiere procesar.
CE2.9 Describir las instalaciones implicadas en el proceso, sus componentes y
funciones de los mismos.
CEZ2.10 Reconocer las correcciones y ajustes necesarios durante el proceso de
preparacion de la mezcla, realizando un informe.
CE2.11 Describir las medidas de seguridad a seguir en el proceso, riesgos de la
instalacion y medidas de proteccién individual a emplear.

Aplicar técnicas de elaboracion de mosto, considerando el proceso de filtracion y

ebullicién siguiendo los procedimientos establecidos.

CE3.1 Explicar los diferentes sistemas de filtracion y sus funciones. Filtro prensa
y cuba filtro.

CE3.2 Reconocer la secuencia de operaciones que componen el proceso de
filtracion del mosto, asociando cada secuencia con la posicion del sistema de
filtracion.

CE3.3 Describir el proceso 6ptimo de filtracion, principales parametros de control.
CE3.4 Explicar los subproductos obtenidos tras la filtracion, su almacenaje,
conservacion y posibles utilizaciones.

CE3.5 Describir las funciones de la fase de ebullicion del mosto y la influencia de
los factores tiempo, temperatura y tasa de evaporacion.
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CE3.6 Explicar la influencia del ldpulo en las caracteristicas organolépticas de la
cerveza, tipos de lupulo y presentaciones industriales, medidas de conservacion
del mismo.

CE3.7 En un proceso de filtracion y ebullicion de mosto:

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

— Llevar a cabo la filtracién del mosto (cuba filtro o filtro prensa) y la
separacién del bagazo.

— Llevar el control de los principales parametros de la filtraciéon, caudales,
presiones, extracto del primer mosto, aguas de lavado, turbio y pH.

— Realizar correctamente la dosificacion del lupulo y el control de los
parametros de ebullicion, tiempo, temperatura y tasa de evaporacion.

— Calcular el rendimiento de extractivo en caldera de ebullicion.

C4: Conducir el proceso de clarificacion y enfriamiento de mosto siguiendo los
procedimientos establecidos, aplicando las técnicas especificas.
CE4.1 Explicar los diferentes sistemas de clarificacion de mosto y sus funciones.
Decantadores centrifugos y whirlpool.
CE4.2 Reconocer la importancia de la eliminacién del trub o turbio caliente en el
mosto.
CE4.3 Describir el proceso 6ptimo de clarificacion y sus principales parametros
de control.
CE4.4 Explicar los subproductos obtenidos su destino y posibilidades de
recuperacion en proceso.
CE4.5 Describir las funciones de la fase de enfriamiento de mosto, tipos de
intercambiadores de calor, influencia de la temperatura de enfriamiento en la
fermentacion posterior.
CE4.6 Explicar la importancia de la oxigenacién del mosto en el enfriamiento,
funciones y control del proceso.
CE4.7 En un proceso de acondicionamiento y enfriamiento del mosto:

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

— Llevar a cabo el acondicionamiento y enfriamiento del mosto y la
separacion del turbio caliente o trub.

— Llevar el control de los principales parametros del proceso, turbidez,
temperatura, oxigeno disuelto entre otros.

— Calcular el rendimiento de extractivo del mosto frio obtenido.

C5: Aplicar técnicas correspondientes a las operaciones de mantenimiento de primer
nivel e higienizacién y limpieza de las instalaciones siguiendo los estandares de trabajo.
CE5.1 Reconocer y efectuar las operaciones de inspeccion y mantenimiento de
primer nivel de los diferentes equipos incluidos en el proceso de elaboracién de
mosto en la sala de cocimiento.
CE5.2 Comprobar la operatividad de los instrumentos de control de proceso y
regular los equipos de servicio auxiliares.
CE5.3 Manejar y regular los instrumentos de control de proceso para obtener las
especificaciones requeridas por el mosto.
CES5.4 Verificar a través de las pruebas establecidas, que los sistemas de limpieza
automaticos o CIP funcionan correctamente y que el proceso ha sido realizado
segun procedimiento.
CES5.5 En un proceso de limpieza e higienizacion de lineas o instalaciones de la
sala de cocimiento:
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— Reconocer la secuencia y funciones de las operaciones que componen el
proceso.
— Identificar los parametros de control y establecer los valores mas
adecuados al proceso.
— Manejar los instrumentos de control, seleccionando el tratamiento
adecuado en cada caso.
— Justificar el objetivo de la operacion y los niveles 6ptimos a alcanzar.
— Enumerar los equipos necesarios.
— Reconocer los productos quimicos, detergentes o desinfectantes
homologados para el proceso.
CE5.6 Reconocer las sefiales (acusticas o visuales) o alteraciones del ritmo de
proceso que puedan indicar funcionamientos anémalos.

C6: Analizar las medidas de higiene personal y general, adaptandolas a las situaciones
de trabajo para asegurar la integridad y seguridad de los productos.
CE6.1 Explicar los requisitos de higiene y limpieza que deben reunir las
instalaciones y equipos antes y durante el proceso de elaboracion de mosto.
CE®6.2 Describir las acciones a cumplir para mantener las condiciones higiénicas
en las instalaciones y equipos, asociando los riesgos que atafie su incumplimiento.
CE®6.3 Explicar los riesgos mas importantes que afectan a la integridad del producto
utilizando sistemas APPCC u otros homologados.
CEG6.4 Describir las medidas de higiene personal aplicables en cada area de
trabajo y relacionarlas con los efectos derivados de su incumplimiento.
CE®6.5 Interpretar la normativa general y las guias de buenas practicas de industrias
alimentarias, comparandolas y emitiendo una opinién critica al respecto.

C7: Analizar los factores y riesgos para la seguridad de las personas y las medidas de

prevencion y proteccién aplicables en la industria alimentaria.
CE7.1 Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en la industria
cervecera y sus consecuencias.
CE7.2 Conocer los aspectos mas relevantes de la normativa y planes de seguridad
relativos a los derechos y deberes del trabajador y de la empresa, funciones y
responsabilidades de cada uno, medidas preventivas, sefalizaciones, normas
especificas para cada puesto, actuacion en caso de accidente y de emergencia.
CE7.3 Reconocer la finalidad, caracteristicas, simbologia y significado de las
sefiales informativas situadas en areas de riesgo o en situaciones de emergencia.
CE7.4 Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo y uso adecuado
de las prendas y equipos de proteccion individual (EPI’s).
CE7.5 Describir las condiciones y dispositivos de seguridad de las instalaciones y
equipos utilizados en la industria cervecera.
CE7.6 Inspeccionar las condiciones de operatividad de los dispositivos de
seguridad existentes en las instalaciones del drea de trabajo.
CE7.7 Conocer la informacién relativa a seguridad de manejo, toxicidad o
peligrosidad de los productos utilizados en el proceso asi como las medidas de
proteccion a utilizar durante su manipulacion.
CE7.8 Explicar los procedimientos de actuacion o de evacuacion general en caso
de incendios, escapes de fluidos, gases o productos quimicos y caracterizar los
medios empleados en su control.

Contenidos

1. Molienda, adjuntos, dosificacion y el agua en la elaboracion de cervaza
— Recepcién y almacenamiento de la materias primas.
— Adjuntos cerveceros soélidos y liquidos.
— Molienda de la malta, tipos de molinos.
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— Andlisis de molienda, Plansichter.
— Instalaciones de dosificacion de malta y crudos.
— El agua en la industria cervecera, caracteristicas ideales.
— Tratamiento del agua para uso cervecero.
— Contaminacion quimica del agua. Origenes, causas y efectos en el proceso.
— Contaminacion microbiolégica del agua. Origenes, causas y efectos en el
proceso.

2. Tratamiento de mezcla y adjuntos, proceso de maceracion
— Procesos enzimaticos de la mezcla, la sacarificacion.
— Métodos de mezcla, infusién y decoccion
— Programacién de diagramas de mezcla, tiempo y temperaturas.
— Elaboraciones de alta densidad (HGB).

3. Filtracién y ebullicion del mosto
— Proceso de filtracion, métodos ( cuba filtro, filtro prensa )
— Ebullicion del mosto, parametros del proceso.
— El lupulo: cultivo, tipos, funcion y presentaciones
— Derivados del lupulo

4. Clarificacion y enfriamiento del mosto
— Clarificacion del mosto, métodos y funciones.
— Enfriamiento y aireacion del mosto

5. Normas y medidas sobre higiene en la industria cervecera.

— Normativa aplicable al sector.

— Integridad del producto, APPCC

— Medidas de higiene personal.
— Durante el proceso
— En el almacenamiento y transporte

— Requisitos de higiene y limpieza general de instalaciones y equipos.
— Caracteristicas de los edificios, naves e instalaciones.
— Caracteristicas de los detergentes y desinfectantes, tensién superficial.
— Principales contaminantes.
— Ventilacion, iluminacién, normativa aplicable.

6. Seguridad en la industria cervecera.

— Factores, situaciones de riesgo y normativa aplicable.

— Medidas de prevencion y proteccién en las instalaciones y del personal
— Areas de riesgo, sefiales y cédigos
— Condiciones saludables de trabajo
— Equipos de proteccion individual ( EPI’s )
— Manipulacién de productos peligrosos, precauciones.
— Elementos de seguridad y proteccion en el manejo de maquinas.
— Medidas de limpieza y orden del puesto de trabajo.

— Situaciones de emergencia:
— Plan de evacuaci6n general.
— Sistemas de deteccion, actuacion ante alarmas.
— Incendios: sistemas de deteccion, equipos de extincion.
— Escapes de agua, vapor, gases, quimicos; actuacion.
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Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

Ndmero de horas totales del N.° de horas maximas
Modulo formativo modulo susceptibles
de formacion a distancia

Maodulo formativo— MF0312_2 60 20

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafa este anexo.

MODULO FORMATIVO 3

Denominacién: FERMENTACION, MADURACION Y ACABADO DE LA CERVEZA.
Cédigo: MF0313_2

Nivel de cualificacién profesional: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0313_2 Conducir los procesos de fermentacién, maduracion, filtracion y acabado de
la cerveza.

Duracién: 60 horas
Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Conducir las operaciones de inoculacién de levadura y fermentacion del mosto.
CE1.1 Describir la importancia de la levadura en el proceso de fermentacion,
cepas industriales, caracteristicas morfolégicas y funcionales.

CE1.2 Explicar las condiciones de almacenamiento y conservacion de la levadura
cervecera, situacion 6ptima, concepto de generacion.
CE1.3 Explicar el proceso de propagacién industrial de levadura de cerveza,
fases del proceso, objetivos y condiciones de higiene y esterilizacion.
CE1.4 Describir las condiciones prefermentativas del mosto, composicion,
importancia del nivel de oxigeno en el arranque de la fermentacion.
CE1.5 Explicar el proceso de fermentacion, sus fases y principales
transformaciones bioquimicas del mosto durante la misma.
CE1.6 Describir la toma de muestras de mosto y levadura de proceso para
analisis fisicoquimico y microbioldgico.
CE1.7 Interpretar los principales paradmetros y andlisis fisicoquimicos y
microbioldgicos realizados en mosto y levadura.
CEA1.8 Justificar las medidas a tomar para evitar procesos no deseados en el
desarrollo de la fermentacion.
CE1.9 Controlar los diagramas de temperaturas y tiempos de fermentacion y
aplicarlos en funcién de la cerveza que se quiere fabricar.
CE1.10 En un proceso de fermentacién de un mosto:

— Manejar las instalaciones implicadas en el proceso, tanques, bombas,

lineas de trasiego de cerveza y levadura, tanto en instalaciones
automaticas como manuales.
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— Corregir en el proceso productivo las desviaciones que surjan a raiz de
los analisis fisicoquimicos y microbioldgicos realizados.

— Realizar la fermentacion del mosto, segun un diagrama de temperaturas
y tiempos establecidos, para obtener un tipo de cerveza.

— Registrar los resultados obtenidos en los soportes adecuados, analizando
los resultados y realizando el informe correspondiente.

— Describir y realizar correctamente el proceso de recogida vy
aprovechamiento de gas carbdnico durante el proceso de fermentacion.

C2: Aplicar técnicas para llevar a cabo los procesos de almacenamiento, maduracién
y guarda de la cerveza, segun especificaciones.
CE2.1 Describir las funciones de la fase de maduracion y guarda, relacién con la
calidad sensorial de la cerveza.
CE2.2 Identificar las transformaciones fisico-quimicas que se producen en la
cerveza durante esta etapa. La estabilidad coloidal.
CE2.3 Describir el proceso de guarda o maduracion y las instalaciones implicadas
en el mismo.
CE2.4 Explicar los principales coadyuvantes y aditivos utilizados en esta fase del
proceso, sus tipos y funciones.
CE2.5 Identificar las causas de problemas y alteraciones organolépticas de la
cerveza durante el proceso.
CEZ2.6 En un proceso de maduracioén y guarda de cerveza:

— Preparar la instalacion y tanques de cerveza para realizar el proceso.

— Preparar las instalaciones de dosificacion de aditivos y coadyuvantes
para realizar el proceso, controlar las cantidades de los mismos segun
procedimiento.

— Controlar el proceso, realizando los analisis fisicoquimicos necesarios.

— Interpretar los analisis microbioldgicos y recuentos celulares realizados
durante el proceso.

— Explicar el proceso e instalaciones de refrigeracion y su importancia en la
conservacion y estabilizacion de la cerveza.

— Recuperar la levadura de guarda de los tanques y almacenandola en los
recipientes adecuados para su expedicion.

C3: Analizar las operaciones de filtracién y acondicionamiento de la cerveza previo al

proceso final de envasado, esquematizando los procesos.
CE3.1 Describir el proceso de filtracion de la cerveza, funciones de la filtracion y
resultado del proceso.
CE3.2 Explicar los tipos de filtracion, por diatomeas y por membranas, tratamientos
fisicos previos al filtro, centrifugacion y decantacion natural.
CE3.3 Describir el proceso de estabilizacion coloidal de la cerveza mediante el
uso de coadyuvantes tecnoldgicos, filtracion por PVPP, explicar el impacto en la
calidad del producto final.
CE3.4 Describir el proceso de ajuste de CO2 o carbonatacion, diferencias entre
carbonatacion natural y forzada.
CE3.5 Analizar los parametros fisicoquimicos y microbioldgicos de la cerveza
durante su estancia en los tanques de preenvasado.
CE3.6 Llevar a cabo el autocontrol de calidad interpretando y contrastando los
resultados con las referencias fijadas.
CE3.7 Reconocer las instalaciones del proceso de filtracion y acondicionamiento,
filtros y sus tipos, carbonatadores e instalaciones de dosificacion de coadyuvantes
en un proceso productivo, indicando situacion y caracteristicas.
CE3.8 Describir los coadyuvantes tecnolodgicos y aditivos utilizados en esta fase
del proceso, sus funciones y caracteristicas.
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CE3.9 En un proceso de filtracion y acondicionamiento de la cerveza antes del
envasado:
— Realizarla preparacion de los filtros y la filtracion siguiendo los parametros
establecidos en el protocolo de trabajo.
— Regular los filtros de tierras para la correcta dosificacion de precapa y
aluvionado.
— Controlar caudales y turbidez de la cerveza.
— Establecer curvas de rendimiento durante el ciclo de filtracion.

C4: Analizar las operaciones basicas de seguridad, control medioambiental y
recuperacion, tratamiento y eliminacion de los residuos del proceso.
CE4.1 Explicar las técnicas basicas para la recogida, seleccion, reciclaje,
depuracion, eliminacién y vertido de los residuos y subproductos resultantes de
la actividad cervecera.
CE4.2 Describir las medidas basicas para el ahorro energético e hidrico en las
operaciones de produccion.
CE4.3 Participar en equipos de mejora orientados a la erradicacion de pérdidas
de recursos y reduccién del impacto medioambiental
CE4 .4 |dentificar los medios de vigilancia y control de las actividades con impacto
medioambiental y emplearlos en los procesos de produccion.
CE4.5 Comparar los valores de referencia para los parametros medioambientales
y explicar las diferencias respecto a los reales de proceso.
CE4.6 Determinar la forma de empleo y uso de las prendas y equipos de
proteccion individual ( EPI’s).
CE4.7 Describir las condiciones y dispositivos de seguridad de las instalaciones
y equipos utilizados en la industria cervecera.

Contenidos

1. Levaduras. Cepas de uso industrial.
— Estructura de la célula de levadura.
— Seleccion de cepas de levaduras.
— Mantenimiento y propagacién de los cultivos de levadura.
— Metabolismo de la levadura.

2. Contaminantes microbiolégicos del mosto y la cerveza.
— Contaminaciones mas habituales:
— Levaduras no deseables o salvajes.
— Bacterias
— Alteraciones producidas por bacterias.
— Determinacién de contaminantes; analisis microbiol6gicos.
— Normas de actuacién ante contaminaciones microbianas.

3. Fermentacion del mosto. Maduracion y guarda de la cerveza.
— Transformaciones bioquimicas de la fermentacion alcohdlica.
— Productos de la fermentacion.
— Parametros de control del proceso.
— Fermentacion en batch .
— Instalaciones del proceso
— Recuperacion de CO2
— Funciones de la guarda, maduracién organoléptica.
— Estabilizacion coloidal
— Coadyuvantes y aditivos tecnologicos.

cve: BOE-A-2011-19441



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Martes 13 de diciembre de 2011 Sec.l. Pag. 133451

4. Filtracion y acondicionamiento de la cerveza.
— Fundamentos de la filtracion, funciones y tipos de filtros.
— Filtracion con diatomeas y con membranas.
—  Centrifugacion o clarificacion.
— Parametros de control del proceso
— Coadyuvantes tecnolégicos, PVPP
— Carbonatacioén natural y forzada

5. La cerveza.
— La composicion y calidad de la cerveza.
— Anadlisis organoléptico de la cerveza.
— Tipos de cerveza: con alcohol, sin alcohol, tipo pilsen, tipo negra, tipo
ecolégico

6. Medidas de seguridad y proteccion medioambiental.
— Subproductos de la industria cervecera.
— Ahorro y alternativas energéticas.
— Residuos solidos, emisiones atmosféricas y efluentes cerveceros.
— Otras técnicas de prevencion o proteccion.
— Seguridad personal y de las instalaciones.

Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

Numero de horas totales del N.° de horas maximas
Médulo formativo modulo susceptibles
de formacion a distancia

Modulo formativo — MF0313_2 60 20

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafa este anexo.

MODULO FORMATIVO 4

Denominacion: ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDAS.

Cédigo: MF0314_2

Nivel de cualificaciéon profesional: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0314_2: Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas.
Duracién: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Describir los procesos de preparacion del producto necesario para conservar sus

propiedades organolépticas, su estabilidad y/o su esterilidad.
CE1.1 Distinguir las principales causas de alteracion de bebidas y sus tratamientos.
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CE1.2 Clasificar los aditivos utilizados en la industria de bebidas para lograr su
estabilidad.

CE1.3 Describir los métodos de tratamiento térmico utilizados para conseguir la
estabilidad de los distintos tipos de bebidas.

CE1.4 Describir los sistemas de envasado aséptico, utilizados en la industria de
bebidas

CE1.5 Identificar los parametros que deben controlarse en el tratamiento térmico
de bebidas.

CE1.6 Describir los procesos de filtracién amicrébica y los controles realizados
para garantizar su eficacia.

C2: Caracterizar los materiales y los envases para el envasado y etiquetado vy,
relacionar sus caracteristicas con sus condiciones de utilizacion.
CE2.1 Clasificar los envases y los materiales de envasado mas empleados en la
industria de bebidas.
CE2.2 Describir las caracteristicas y condiciones de empleo de los distintos
envases y materiales de envasado.
CEZ2.3 Enumerar las propiedades y describir las caracteristicas de tapones y otros
elementos auxiliares de envasado.
CEZ2.4 Senalar las incompatibilidades existentes entre los materiales y envases y
los productos.
CE2.5 Identificar los materiales para el etiquetado y asociarlos con los envases y
los productos mas idéneos.

C3: Identificar los requerimientos y efectuar las operaciones de mantenimiento de
primer nivel y de preparacion de las maquinas y equipos de envasado.
CE3.1 Interpretar los manuales de mantenimiento de los equipos y maquinas de
envasado, seleccionando las operaciones de primer nivel.
CE3.2 Especificar los reglajes a realizar ante un cambio de formato en el envase.
CE3.3 Enumerar y explicar el significado de las revisiones a llevar a cabo antes de
la puesta en marcha o parada de una linea o equipos de envasado.
CE3.4 Reconocer las incidencias mas frecuentes surgidas en una linea o equipos
de envasado y deducir las posibles causas y las medidas preventivas y correctivas
a adoptar.
CE3.5 Ordenar y caracterizar la secuencia de operaciones de limpieza de una
linea o equipos de envasado al finalizar cada lote teniendo en cuenta los productos
procesados.

C4: Operar con la destreza adecuada maquinas, equipos y lineas de envasado
y etiquetado utilizados en la industria de bebidas y evaluar la conformidad de los
productos y lotes envasados.
CE4.1 Distinguir los diferentes tipos de envasado utilizados en la industria
alimentaria.
CE4.2 Identificar y caracterizar las operaciones de formacion de envases “in situ”,
de preparacién de envases, de llenado-cerrado y de etiquetado.
CE4.3 Describir las partes y su funcionamiento de las maquinas, equipos y lineas
de envasado.
CE4 .4 Senalar el orden y la secuencia correcta de las diversas maquinas y equipos
que componen una linea de envasado.

C5: Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad y las medidas de
prevencion y proteccién aplicables en el envasado.
CE5.1 Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en el area de
envasado de la industria alimentaria y deducir sus consecuencias.
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CEb5.2 Interpretar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes
de seguridad relativos al drea de envasado de la industria alimentaria: Medidas
preventivas, sefializaciones, normas especificas para cada puesto, actuacion en
caso de accidente y de emergencia.

CE5.3 Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia de las sefales
indicativas de areas o situaciones de riesgo o de emergencia.

CE5.4 Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo de las prendas y
elementos de proteccion personal propios de los puestos de trabajo de la zona de
envasado.

CE5.5 Describir las condiciones y dispositivos generales de seguridad de los
equipos utilizados en el envasado en una industria alimentaria.

CE5.6 Relacionar la informacion sobre la toxicidad o peligrosidad de los productos
utilizados con las medidas de proteccion a tomar durante su manipulacion.

CES5.7 Explicar los procedimientos de actuacion en caso de incendios, escapes de
vapor y de productos quimicos y caracterizar los medios empleados en su control.

Contenidos

1. Acondicionamiento de bebidas para el envasado.
— Alteracion de las bebidas.
— Tipos de alteracién y causas.
— Factores que intervienen en las alteraciones
— Conservacion mediante calor
— Sistemas de tratamiento térmico.
— Pasterizadores. Autoclaves.
— Intercambiadores térmicos.
— Sistemas de filtracion estéril.
— Filtracién con membranas.
— Caracteristicas de los aditivos utilizados en la industria de bebidas.
— Sistemas de procesado aséptico.

2. Caracteristicas del envasado y etiquetado.

— Tipos y caracteristicas de los materiales de envasado.

— Clases de materiales. Propiedades de los materiales. Calidades.
Incompatibilidades. Cierres. Normativa.

— Clasificacion, formatos, denominaciones, utilidades, elementos de cerrado,
Su conservacion y almacenamiento.

— Formateado de envases «in situ»: Materiales utilizados. Identificacion y
calidades.

— Sistemas y equipos de conformado. Sistema de cerrado. Caracteristicas
finales.

— Envases de vidrio. Normativa sobre embotellado.

— Tipos de vidrio. Tipos de botella. Sistemas, equipos y materiales de cierre o
taponado.

— Tapones de corcho. Propiedades y caracteristicas.

— Maquinas taponadoras de corcho.

— Sistemas, equipos y materiales de capsulado.

— Envases metalicos: Metales utilizados.

— Propiedades de los recipientes y de los cierres. Recubrimientos.

— Envases de plastico: Materiales utilizados y propiedades. Sistemas de cierre.

— Etiquetas y otros auxiliares: Normativa sobre etiquetado: Informacién a
incluir.

— Tipos de etiquetas. Ubicacion. Otras marcas, sefiales y codigos.

— Productos adhesivos y otros auxiliares.
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3. Operaciones de envasado.

Manipulacion y preparacion de envases.

Técnicas de manejo de envases.

Niveles de llenado. Control volumétrico.

Métodos de limpieza.

Procedimientos de llenado.

Llenado al vacio, llenado aséptico, llenado isobarico.
Etiquetado: técnicas de colocacion y fijacion.

Maquinaria utilizada en el envasado.

Tipos basicos, composicion y funcionamiento, elementos auxiliares.
Manejo y regulacion.

Mantenimiento de primer nivel.

Maquinas manuales de envasado. Tipos y caracteristicas.
Maquinas autométicas de envasado. Tipos y caracteristicas.
Lineas automatizadas integrales de envasado.

4. Seguridad e higiene en el envasado.

Requisitos higiénico-sanitarios de instalaciones, maquinaria y utillaje.
Normativa.

Las buenas practicas higiénicas.

Las buenas practicas de manipulacion durante el envasado de bebidas.
Seguridad y salud laboral en la planta de envasado. Prevencién y proteccion.
Sistemas de control y vigilancia de la planta de envasado.

5. Autocontrol de calidad en el envasado.

Sistemas de autocontrol APPCC

Trazabilidad y seguridad alimentaria.

Niveles de rechazo.

Pruebas de materiales.

Comprobaciones durante el proceso y al producto final.
Controles de llenado, de cierre, otros controles al producto.

Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

Modulo formativo modulo susceptibles

Ndmero de horas totales del N.° de horas maximas

de formacion a distancia

Médulo formativo-MF0314_2 60 10

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafa este anexo.

MODULO DE PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE ELABORACION
DE CERVEZA

Cédigo: MP0305

Duracion: 80 horas
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Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

Ejecutar el proceso de recepcion, almacenamiento y malteado de las materias

primas.

C2:

CE1.1 Realizar los pesajes, inspeccion visual del transporte y sus condiciones.
CE1.2 Revisar los albaranes y cumplimentar los registros administrativos del
proceso.

CE1.3 Reconocer defectos y alteraciones organolépticas mas comunes en la
cebada, malta y otras materias primas utilizadas en el proceso.

CE1.4 Realizar la valoracion de la cebada en funcién de su aspecto morfolégico,
caracteristicas y resultados de los exdmenes y pruebas realizadas en la recepcion,
comparar los resultados con las especificaciones en vigor y razonarlo.

CE1.5 Manejar las instalaciones de limpia y almacenamiento del grano.

CE1.6 Realizar el proceso de remojo controlando los principales parametros,
dosificacion y control del agua, aireacion del grano, tiempo, removidos y
temperaturas, conocer como actuar en funcién de los estandares de proceso.
CE1.7 Controlar y realizar el proceso de germinacion, analizando y reconduciendo
posibles desviaciones sobre las pautas establecidas

CE1.8 Realizar los controles habituales que conducen el proceso, grado de
humedad y desarrollo de la plumula.

CE1.9 Efectuar la limpieza de equipos y recipientes siguiendo los procedimientos
establecidos a los efectos, tanto manuales como automaticos, logrando los niveles
de higiene exigidos por el proceso.

CE1.10 Efectuar la puesta en marcha y parada de las instalaciones de ventilacion,
recirculacion de aire, removido, entre otros, en funciéon del manual de proceso
existente

CE1.11 Realizar los controles necesarios para conseguir las especificaciones de
secado y tostado

CE1.12Tras el proceso de tostado, efectuar la desgerminacion, limpieza y ensilado
de la malta.

Colaborar en las operaciones de preparacion y mantenimiento de primer nivel de

los equipos de produccion de malta.

C3:

CE2.1 Efectuar el estandar de limpieza, inspeccion y mantenimiento basico de los
equipos utilizados en el proceso, logrando los niveles exigidos por los mismos.
CE2.2 Realizar las adaptaciones o ajustes que requiera la instalacion para los
distintos tipos de elaboracion.

CE2.3 Realizar el procedimiento estandar de inspeccion de los elementos de
regulacion y control.

CE2.4 Colaborar en la identificacion de mejoras en los estandares de limpieza,
inspeccién y mantenimiento de las instalaciones.

CE2.5 Participar en el analisis de las anomalias que surjan durante la utilizacién
de los equipos en produccion.

Ejecutar el proceso de elaboracion de mosto en la sala de cocimiento, controlando

los parametros principales.

CE3.1 Controlar los principales parametros del molino, ajustarlos en base a los
analisis de molienda realizados.

CE3.2 Regular la cantidad y proporcién de materias primas necesaria para la
produccion de mosto

CE3.3 Describir las principales anomalias del proceso de dosificacion y su
repercusion en las materias primas utilizadas.

CE3.4 Realizar un diagrama de tiempos y temperaturas calculando las dosis de
malta, adjuntos y agua de proceso para el tipo de cerveza a que se vaya a destinar.
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CE3.5 Controlar los principales parametros de proceso para la buena marcha del
empaste, control de pH y sacarificacion.

CE3.6 Controlar el punto de filtracién a través del proceso de sacarificacion del
mosto, analizando la no presencia de almidon.

CE3.7 Adoptar las medidas oportunas en caso de desviacion de los parametros
de proceso.

CE3.8 Elegir el programa de operaciéon necesario para obtener el producto (tipo
sin alcohol, pilsen, negra y otras), que se quiere procesar.

CE3.9 Realizar las operaciones de arranque y parada de las instalaciones,
siguiendo la secuencia prevista y teniendo en cuenta su misién a cumplir en el
conjunto del proceso de elaboracion.

CE3.10 Llevar a cabo la filtracion del mosto (cuba filiro o filtro prensa) y la
separacioén del bagazo.

CE3.11 Llevar el control de los principales parametros de la filtracién, caudales,
presiones, extracto del primer mosto, aguas de lavado, turbio, pH y otros.

CE3.12 Realizar correctamente la dosificacion del lupulo y el control de los
parametros de ebullicion, tiempo, temperatura y tasa de evaporacion.

CE3.13 Calcular el rendimiento de extractivo en caldera de ebullicion.

CE3.14 Realizar las operaciones de arranque y parada de las instalaciones de
enfriamiento de mosto.

CE3.15 Llevar a cabo el acondicionamiento y enfriamiento del mosto y la separacion
del turbio caliente o trub.

CE3.16 Realizar el control de los principales parametros del proceso, turbidez,
temperatura, oxigeno disuelto y otros.

CE3.17 Calcular el rendimiento extractivo del mosto frio obtenido en un proceso
productivo.

C4: Analizar las medidas de seguridad e higiene personal, factores de riesgo para las
personas y para la integridad de los productos y medidas de prevencion, adaptandolas
a situaciones reales en la industria alimentaria.
CE4.1 Cumplirlos requisitos de higiene y limpieza que deben reunirlas instalaciones
y equipos antes y durante el proceso de elaboracion de mosto.
CE4.2 Realizar las acciones necesarias para mantener las condiciones higiénicas
en las instalaciones y equipos, asociando los riesgos que atafe su incumplimiento.
CE4.3 Identificar los riesgos mas importantes que afectan a la integridad del
producto utilizando sistemas APPCC u otros homologados.
CE4.4 Cumplir las medidas de higiene personal aplicables en cada area de trabajo
y relacionarlas con los efectos derivados de su incumplimiento.
CE4.5 Cumplir la normativa general y las guias de buenas practicas de industrias
alimentarias, comparandolas y emitiendo una opinién critica al respecto.
CEA4.6 Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en la industria
cervecera y sus consecuencias.
CE4.7 Conocer los aspectos mas relevantes de la normativa y planes de seguridad
relativos a los derechos y deberes del trabajador y de la empresa, funciones y
responsabilidades de cada uno, medidas preventivas, sefializaciones, normas
especificas para cada puesto, actuacion en caso de accidente y de emergencia.
CE4.8 Reconocer la finalidad, caracteristicas, simbologia y significado de las
sefiales informativas situadas en areas de riesgo o en situaciones de emergencia.
CE4.9 Realizar un uso adecuado de las prendas y equipos de proteccion individual
(EPI’s).
CE4.10 Conocer las condiciones y dispositivos de seguridad de las instalaciones
y equipos utilizados en la industria cervecera.
CE4.11 Inspeccionar las condiciones de operatividad de los dispositivos de
seguridad existentes en las instalaciones del area de trabajo.
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CE4.12 Cumplir la normativa relativa a seguridad de manejo, toxicidad o
peligrosidad de los productos utilizados en el proceso asi como las medidas de
proteccion a utilizar durante su manipulacion.

CE4.13 Conocer los procedimientos de actuacion o de evacuacion general en
caso de incendios, escapes de fluidos, gases o productos quimicos y caracterizar
los medios empleados en su control.

C5: Realizar las operaciones de inoculacion de levadura, fermentacion, guarda o

maduracién y acondicionamiento de la cerveza.
CE5.1 Manejar las instalaciones implicadas en el proceso, tanques, bombas,
lineas de trasiego de cerveza y levadura, tanto en instalaciones automaticas
como manuales.
CE5.2 Corregir en el proceso productivo las desviaciones que surjan a raiz de los
analisis fisicoquimicos y microbioldgicos realizados.
CE5.3 Realizar la fermentacion del mosto, segun un diagrama de temperaturas y
tiempos establecidos, para obtener un tipo de cerveza.
CEb5.4 Registrar los resultados obtenidos en los soportes adecuados, analizando
los resultados y realizando el informe correspondiente.
CEb5.5 Reallizar el proceso de recuperacion y aprovechamiento de gas carboénico
durante el proceso de fermentacion.
CEb5.6 Preparar la instalacion y tanques de cerveza para realizar el proceso.
CEb5.7 Preparar las instalaciones de dosificacion de aditivos y coadyuvantes para
realizar el proceso, controlar las cantidades de los mismos segun procedimiento.
CE5.8 Controlar y ejecutar el proceso, realizando los analisis fisicoquimicos
necesarios.
CE5.9 Conocer los analisis microbiologicos y recuentos celulares realizados
durante el proceso.
CE5.10 Recuperar la levadura de guarda de los tanques, almacenandola en los
recipientes adecuados para su expedicion.
CEb5.11 Realizar la preparacion de los filtros y la filtracion siguiendo los parametros
establecidos en el protocolo de trabajo.
CE5.12 Regular los filtros de tierras para la correcta dosificacion de precapa y
aluvionado.
CE5.13 Controlar caudales y turbidez de la cerveza.
CEb5.14 Establecer curvas de rendimiento durante el ciclo de filtracion.

C6: Analizar las operaciones basicas de mantenimiento de primer nivel, higienizacion,
limpieza y seguridad, control medioambiental, recuperacion, tratamiento y eliminacion
de los residuos del proceso.
CE6.1 Conocer las técnicas basicas para la recogida, seleccion, reciclaje,
depuracion, eliminacion y vertido de los residuos y subproductos resultantes de la
actividad cervecera.
CE®6.2 Participar en la ejecucion de medidas basicas para el ahorro energético e
hidrico en las operaciones de produccion.
CE®6.3 Participar en equipos de mejora orientados a la erradicaciéon de pérdidas
de recursos y reduccion del impacto medioambiental
CEG6.4 Participar en la identificacion y optimizacién de los medios de vigilancia
y control de las actividades con impacto medioambiental y emplearlos en los
procesos de produccion.
CE6.5 Comparar los valores de referencia para los parametros medioambientales
y explicar las diferencias respecto a los reales de proceso.
CEG6.6 Realizar los estandares de mantenimiento, inspeccion e higienizacion de
las instalaciones que han sido utilizadas en el proceso.
CE®6.7 Identificar los parametros de control y establecer los valores mas adecuados.

cve: BOE-A-2011-19441



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO P
Martes 13 de diciembre de 2011 Sec.l. Pag. 133458

C7:

C8:

CEG6.8 Manejar los instrumentos de control, seleccionando el tratamiento adecuado
en cada caso.

CE®6.9 Utilizar los productos quimicos, detergentes o desinfectantes homologados
para el proceso.

Efectuar las operaciones de envasado y expedicion de productos.

CE7.1 Realizar la puesta en marcha de las maquinas y elementos auxiliares.
CE7.2 Aplicar las labores de limpieza y esterilizacion de filtros y embotelladora.
CE7.3 Reconocer la aptitud de los envases y materiales de envasado y etiquetado
a utilizar.

CE7 .4 Calcular la cantidad de materiales y productos necesarios en el envasado.
CE7.5 Manejar las maquinas supervisando su correcto funcionamiento y
manteniendo los parametros de envasado dentro de los margenes establecidos.
CE7.6 Aplicar las medidas de seguridad y control especificas en la utilizacion de
las maquinas y equipos de envasado.

CE7.7 Realizar los controles de nivel de llenado, etiquetado y correcto cierre de
los envases.

CE7.8 Calcular los niveles de desviacion y compararlos con las referencias para
la admision o rechazo del producto o lote, aplicando las medidas correctoras
pertinentes.

Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e

instrucciones establecidas en el centro de trabajo.

CE8.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como en
los trabajos a realizar.

CE8.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.

CE8.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas,
tratando de que se adecuen al ritmo de trabajo de la empresa.

CE8.4 Integrarse en los procesos de produccion del centro de trabajo.

CE8.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.

CE8.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencion de riesgos, salud
laboral y protecciéon del medio ambiente.

Contenidos

1. Recepcion y almacenamiento de materias primas

— Proceso administrativo de recepcién, control
— Silos, instalaciones de transporte de grano

2. El malteado, remojo, germinacion, secado y tostado del grano.

— La cebada, variedades y caracteres morfolégicos

— Transformaciones del grano durante el proceso

— Instalaciones de la malteria, tinas de remojo, cajas de germinacion, servicios
generales.

— Mantenimiento de primer nivel; Estandares de inspeccion.

3. La elaboracion de mosto, cocimiento.

— La molienda, tipos de molinos.

— Los adjuntos cerveceros o granos crudos.

— Transformaciones bioquimicas durante el empaste o mezcla.
— La sacarificacion del mosto.

— Fundamentos de la filtracion, cuba filtro y filtro prensa.

— La ebullicion del mosto, funciones.

— Elldpulo, variedades y presentaciones, funciones.

— La clarificacion y enfriamiento del mosto

cve: BOE-A-2011-19441



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Martes 13 de diciembre de 2011 Sec.l. Pag. 133459

— Higienizacion y limpieza de las instalaciones
— Higiene personal y general, integridad de los productos, APPCC.
— Seguridad, prevencion y proteccion aplicables en la industria alimentaria.

4. Levadura, fermentacion, guarda y acondicionamiento de la cerveza.
— La levadura cervecera, caracteres morfolégicos y funcionales.
— Inoculacién de levadura y fermentacion del mosto.
— Transformaciones del mosto en fermentacion
— Maduracién organoléptica de la cerveza, la guarda.
— Filtracién y acondicionamiento
— Instalaciones utilizadas en el proceso.
— Control medioambiental, recuperacién, tratamiento y eliminacion de los
residuos del proceso.

5. Envasado y expedicion de productos
— Inspecciones y autocontroles antes, durante y después del envasado.
— Envases y embalajes.
— Elllenado, equipos de llenado.
— Etiquetado de los productos. Normativa sobre etiquetado.
— ldentificacion de los materiales, operaciones y equipos de envasado vy
embalaje.
— Aplicacién de las normas de higiene y seguridad alimentaria.
— Codificacion por lotes. Trazabilidad

6. Integracion y comportamiento

— Actitud y comportamiento responsable en el centro de trabajo.

— Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.

— Interpretacion y ejecucion con diligencia las instrucciones recibidas.

— Reconocimiento del proceso productivo de la organizacién.

— Utilizacion de los canales de comunicacion establecidos en el centro de
trabajo.

— Adecuacién al ritmo de trabajo de la empresa.

— Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y
proteccion del medio ambiente.

IV. PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

Experiencia profesional
requerida en el ambito
Médulos For- L . de la unidad de compe-
mativos Acreditacion requerida tencia
Con Sin
acreditacion | acreditacion
» Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
» Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos equivalentes.
MF0311_2: » Técnico superior de la familia profesional de industrias ~ ~
- ; . 1 afo 3 afos
Elaboracién de alimentarias.
malta + Certificados de profesionalidad de nivel 3 del area
profesional de Bebidas de la familia profesional de Industrias
alimentarias.
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Experiencia profesional
requerida en el ambito
Médulos For- o . de la unidad de compe-
mativos Acreditacién requerida tencia
Con
acreditacion | acreditacion
Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo
. de grado correspondiente u otros titulos equivalentes.
MF0312_2: 2 ) o . . .
— Técnico superior de la familia profesional de industrias =
Elaboracién de ; : 1 afio
mosto alimentarias.
Certificados de profesionalidad de nivel 3 del area
profesional de Bebidas de la familia profesional de Industrias
alimentarias.
Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
. Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo
MF0313_2: . ., .
. de grado correspondiente u otros titulos equivalentes.
Fermentacion, . . o . : .
- Técnico superior de la familia profesional de industrias =
maduracion y ; : 1 afio
acabado de la alimentarias.
cerveza Certificados de profesionalidad de nivel 3 del area
profesional de Bebidas de la familia profesional de Industrias
alimentarias.
» Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
. » Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo
MF0314_2: . ., :
- de grado correspondiente u otros titulos equivalentes.
Envasado y . . o . . .

- » Técnico superior de la familia profesional de industrias = ~
acondiciona- ; : 1 afio 3 afos
miento de be- alimentarias.
bidas » Certificados de profesionalidad de nivel 3 del area

profesional de Bebidas de la familia profesional de Industrias
alimentarias.

V. REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

Espacio Formativo Superficie m? Superficie m?
15 alumnos 25 alumnos

Aula gestion 45 60
Laboratorio de analisis 40 50
Taller minifabrica de elaboracién y envasado 100 150

Espacio Formativo M1 M2 M3 M4 <
Aula de gestion X X X X %
Laboratorio de analisis é:
Taller minifabrica de elaboracion y envasado X §§_
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Espacio Formativo

Aula de gestion

Equipamiento

Pizarras para escribir con rotulador

Equipos audiovisuales

Rotafolios

Material de aula

Mesa vy silla para formador

Mesas y sillas para alumnos

Softwere especifico de la especialidad

PCs instalados en red, caindn con proyeccion e internet

Laboratorio de analisis

Mesas de laboratorio.

Sillas de laboratorio.

Pizarra para escribir con rotulador.

Frigorificos con congelador.

Balanza de precision y basculas.

Equipo para realizar mosto congreso.
Cromatrografia de gases

Analizador de °Brix / ° Plato.

Microondas con control de tiempo.

Agitadores de brazo.

Fregaderos y escurridores.

Lavavaijillas industrial

Destiladores.

Densimetros, termémetros, pHmetro, conductimetro.
Matraces, vasos, probetas y pipetas de diferentes capacidades.
Armario de reactivos y reactivos.

Batas, gafas y guantes protectores.

Cabina de flujo laminar.

Microscopios y Lupas.

Estufas de cultivo y Autoclave.
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— Tanque de remojo de cebada
— Caja de germinacion/ secado de cebada
— Molino de malta
— Caldera de maceracion, adjuntos o mixta
— Cuba filtro o filtro prensa
— Caldera de ebullicion y lupulado
— Tanque de sedimentacion
— Intercambiador para enfriamiento de mosto.
— Depositos refrigerados para fermentacién y guarda.
— Equipos de transporte de fluidos o trasiegos ( bombas, lineas y
mangueras )
— Filtros de placas con tierra de diatomeas.
Taller minifabrica de — Filtros esterilizantes de membrana.
elaboracién y envasado — Camaras refrigerada.
— Equipo de generacion de frio.
— Equipos de generacion de calor.
— Pasteurizadores o autoclave.
— Equipos de carbonatacion y desaireacion.
— Tanque de conservacion y dosificacion de levadura.
—Panel de control central, informatizado con parametros de proceso.
— Instrumental de toma de muestras.
— Equipos de limpieza y desinfeccién de instalaciones.
— Almaceén de materiales, envases y producto terminado.
— Llenadora / taponadora de botellas, barril y latas.
— Etiquetadora.
— Equipos de proteccion individual.

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

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

El numero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas y
herramientas que se especifican en el equipamiento de los espacios formativos, sera
el suficiente para un minimo de 15 alumnos y debera incrementarse, en su caso, para
atender a nimero superior.

En el caso de que la formacién se dirija a personas con discapacidad se realizaran las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones
de igualdad.
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ANEXO I

IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Denominacién: Elaboracion de refrescos y aguas de bebida envasadas.
Cadigo: INAH0310

Familia profesional: Industrias Alimentarias.

Area profesional: Bebidas

Nivel de cualificacion profesional: 2

Cualificacion profesional de referencia:

INA236_2 Elaboracion de refrescos y aguas de bebida envasadas (RD 729/2007, de
8 de junio)

Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UCO0757_2: Recepcionar y controlar las materias primas y auxiliares necesarias para
el proceso productivo en refrescos y en aguas de bebida envasadas y realizar el
almacenamiento y la expedicion de productos acabados.

UCO0758_2: Realizar los tratamientos fisicos y fisico-quimicos de las materias primas,
para adaptarlos a las condiciones especificas de la produccion de aguas de bebida.

UCOQ759_2: Preparar las mezclas de bases y concentrados para la obtencion de los
diferentes productos que intervienen en la elaboracién de refrescos.
UC0314_2: Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas.

Competencia general:

Realizar las operaciones de recepcién, almacenamiento de materias primas,
elaboracion y embotellado de refrescos y de aguas de bebida envasadas, asi como
la aplicacion de los tratamientos posteriores de conservacion, en las condiciones
establecidas en los manuales de procedimiento y calidad, aplicando las buenas
practicas de fabricacion y de manipulacion, el sistema de analisis de peligros y
puntos criticos de control y prerrequisitos, y el sistema de trazabilidad, cumpliendo la
normativa técnico-sanitaria vigente.

Entorno Profesional:
Ambito profesional:

Desarrolla su actividad en la industria de bebidas refrescantes y de aguas de bebida
envasadas. Se trata en general de medianas o grandes empresas embotelladoras.
Este profesional se integra, como responsable técnico o controlador de una fase o
etapa del proceso productivo, en un equipo de trabajo con otras personas de su misma
o inferior categoria, dependiendo de un mando intermedio. Desarrolla principalmente
su actividad en areas funcionales de almacén de recepcioén de materias primas y
auxiliares, en almacén de producto acabado, asi como en las salas de jarabe, salas
de tratamiento de aguas y de azucar, lineas de produccién, envasado y embalaje.
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Sectores productivos:

Industrias de elaboracién y embotellado de bebidas refrescantes. Industrias de aguas
de bebida envasadas. Embotelladoras de aguas mineromedicinales.

Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

8160.1217 Operador de maquinas para elaborar concentrados y zumos.
8193.1084 Operador de maquinas embotelladoras de zumos y concentrados de frutas,
verduras y productos vegetales.

8160.1143 Operador de maquinas para elaborar bebidas sin alcohol.
8193.1051 Operadores de maquina embotelladora de bebidas
Envasador.

Recepcionista y almacenero de materias primas.

Operador de tratamientos de agua.

Operador de jarabe.

Acopiador de materias primas y materiales a las lineas de produccion.
Controlador de seccion de envasado de bebidas.

Controlador de embotellado de bebidas.

Operario de tratamientos.

Preparador de mezclas y concentrados.

Supervisor de linea.

Almacenero de producto acabado y expedicién

Duracion de la formacién asociada: 240 horas

Relacion de modulos formativos y de unidades formativas:

MFQ757_2: Materias primas y almacenamiento de refrescos y aguas (40 horas).
MFQ758_2: Tratamientos de las aguas y de los jarabes (50 horas).

MFQ0759_2: Mezclas y concentrados en bebidas refrescantes (50 horas).

MF0314_2: (Transversal) Envasado y acondicionamiento de bebidas (60 horas).

MP0310: Médulo de practicas profesionales no laborales de elaboracién de refrescos
y aguas de bebida envasadas (40 horas).

Vinculacion con capacitaciones profesionales:

La formacion establecida en el presente certificado de profesionalidad garantiza
la adquisiciéon de las capacidades formativas de los manipuladores de productos
alimentarios en cuestiones de higiene alimentaria.

PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

Unidad de competencia 1

Denominacion: RECEPCIONAR Y CONTROLAR LAS MATERIAS PRIMAS Y
AUXILIARES NECESARIAS PARA EL PROCESO PRODUCTIVO DE REFRESCOS
Y AGUAS DE BEBIDA ENVASADAS Y REALIZAR EL ALMACENAMIENTO Y LA
EXPEDICION DE LOS PRODUCTOS ACABADOS.

Nivel: 2

Cadigo: UC0752_2
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Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Controlar la recepciéon de las materias primas y auxiliares necesarias para la
produccion de refrescos y de aguas de bebida envasados, segun las especificaciones
establecidas, asegurando su calidad.
CR1.1. Las caracteristicas de las materias primas se contrastan con las
especificaciones técnicas establecidas, solicitando al transportista los certificados
correspondientes y registrando los albaranes (fecha, lote, numero).
CR1.2. Se comprueba que las condiciones fisicas de entrega, no han sufrido dafos
por la manipulacion o el transporte y estan de acuerdo con las caracteristicas de
recomendaciones AECOC (asociacion espafiola de codificacion comercial) para la
logistica (RAL).
CR1.3. Serealizanlas pruebas complementarias en el area de calidad, comunicando
sus resultados de aceptacion, incluidos los parametros y especificaciones del
sistema de analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC).
CR1.4. Las materias primas y auxiliares no conformes se anotan, procediendo
a su marcado y separacién del resto de los productos almacenados en lugares
perfectamente identificados, hasta la devolucion al proveedor.
CR1.5. La descarga se lleva a cabo en el lugar y el modo adecuados, de forma que
las mercancias no sufran alteraciones.
CRA1.6. El registro de entrada del suministro de los productos se lleva a cabo de
acuerdo con el sistema establecido.

RP2: Realizar el correcto almacenamiento de las materias primas y auxiliares
recepcionadas para asegurar la conservacion de las mismas, atendiendo a las
exigencias de los refrescos y aguas de bebida envasadas.
CR2.1 La descarga, manipulacion y almacenamiento de materias primas vy
auxiliares consideradas como materias peligrosas, se realiza, cumpliendo la
normativa vigente correspondiente a este tipo de productos y verificando que el
transportista esta homologado.
CR2.2 Las materias primas y auxiliares se almacenan en el lugar adecuado,
cumpliendo las caracteristicas especificadas, tales como luz, temperatura y
humedad entre otras, asi como las normas establecidas para la correcta rotaciéon
de uso.
CR2.3 Se verifica que el espacio fisico, los equipos y medios utilizados en el
almacén, cumplen con la normativa legal de higiene y seguridad, realizando
informe en caso de no cumplimiento.
CR2.4 Las operaciones de carga y descarga, se realizan con los medios adecuados,
cumpliendo con las normas basicas de ergonomia.
CR2.5 La distribucion de las materias primas y auxiliares se realiza atendiendo a su
incompatibilidad y a su identificacion, siguiendo los procedimientos establecidos.
CR2.6 Las materias primas y auxiliares demandadas por parte del area de
produccion, se preparan de acuerdo con los procedimientos de entrega
establecidos, anotando el origen de las mismas.
CR2.7 Las partes estructurales de las zonas de almacenamiento, tales como
estanterias, soportes, anaqueles, se comprueba que estan debidamente
protegidas para evitar dafios ocasionados por una incorrecta manipulacion en el
momento de proceder a su almacenamiento, procediendo a su reparacion si es
una cosa sencilla en caso de desajuste o informando, segun instrucciones si este
es de gran importancia.

RP3: Preparar y mantener en uso los equipos y medios auxiliares para las operaciones
de recepcién de materia prima, segun los manuales de procedimiento e instrucciones
de utilizacion, con el fin de garantizar la produccion de refrescos y aguas de bebida
envasadas.
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CR3.1 Los equipos de captacion, trasiego, bombeo, transporte y almacén, se
mantienen en condiciones adecuadas de uso, siguiendo las pautas marcadas en
las instrucciones de trabajo.

CR3.2 Los equipos para controlar los parametros de recepcion de materias primas,
se mantienen en uso y se calibran de forma habitual.

CR3.3 Al terminar o iniciar cada jornada, turno o lote, se comprueba que la limpieza
de los equipos de almacenamiento, sistemas de transporte y otros auxiliares, se
realiza, siguiendo las pautas establecidas en las instrucciones y que estos equipos
se encuentran listos para su uso.

CR3.4 Las operaciones de mantenimiento de primer nivel, se llevan a cabo en la
forma y con la periodicidad indicada en los manuales de utilizacion.

CR3.5 Los equipos, se seleccionan y preparan de acuerdo con el programa de
produccion establecido.

CR3.6 Las operaciones de parada o arranque se realizan de acuerdo con las
secuencias establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.

CR3.7 Las posibles anomalias en el funcionamiento de los equipos (compresores,
cargadores de bateria, camaras, otros), se detectan valorandolas y procediendo a
su correccién o aviso al servicio de mantenimiento.

RP4: Segregar y eliminar los residuos generados en la entrega de materias primas y

auxiliares para el desarrollo 6ptimo de la produccién.
CR4.1 Los embalajes con los que se reciben las materias primas y auxiliares
(plasticos, flejes, bidones, bolsas, paletas) se retiran, antes de su entrega a los
medios productivos, agrupandolos y segregandolos de acuerdo con las normas
establecidas.
CR4.2 Los embalajes (bolsas, bidones, envases, tapones) que han estado en
contacto con los productos catalogados como peligrosos se agrupan y depositan
en areas especificas determinadas para este fin.
CRA4.3 El area de segregacion de cada fraccion de residuos, se vigila para que se
mantengan en perfecto orden y limpieza y no se mezclen con el resto de materias
primas y auxiliares.
CRA4 .4 Los contenedores vacios, se envian correctamente manipulados al punto de
recogida para proceder a su evacuacion, registrando las cantidades entregadas.
CR4.5 Los equipos de proteccion personal del area de residuos peligrosos se
mantienen accesibles y en perfecto uso.
CRA4.6 Las condiciones de trabajo establecidas por el servicio de prevencion de
riesgos laborales se respetan, teniendo en cuenta el riesgo de cada uno de los
puestos de trabajo.
CRA4.7 Lanormativa vigente en lamanipulacion y carga de los residuos considerados
como peligrosos, se cumple.
CR4.8 Las fracciones de residuos se comprueba que son eliminadas por los
correspondientes gestores autorizados por cada una de ellas y se cumple la
normativa vigente en cuanto a carga, transporte y destino final de cada uno de ellos
y respetando las normas en materia de prevencién de riesgos y de conservacion
del medio.
CRA4.9 La informacién sobre segregacion y eliminacion de residuos se registra y
archiva en el soporte asignado segun las instrucciones de trabajo.

RP5: Preparar los pedidos externos y la expedicion de refrescos y aguas de bebida
almacenados, siguiendo instrucciones, para responder a las solicitudes del cliente.
CR5.1 Los pedidos recibidos de los clientes, se comprueba la posibilidad de
atenderlos en la cantidad, calidad y tiempo solicitados.
CR5.2 El documento de salida (hoja, orden, albaran) se cumplimenta en funcion
de las especificaciones del pedido, las existencias disponibles y las fechas de
caducidad, segun el sistema FIFO.
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CR5.3 La preparacion del pedido se realiza incluyendo todos sus elementos
de acuerdo con la orden de salida, comprobandose que las caracteristicas de
los productos y su preparacion, envoltura, identificacion e informacion son los
adecuados.

CR5.4 Las operaciones de manipulacion y transporte interno se realizan con los
medios adecuados, de forma que no se deterioren los productos ni se alteren las
condiciones de trabajo y seguridad.

CR5.5 Los vehiculos de transporte se comprueba que son idéneos para el tipo de
producto a transportar y que se encuentran en las condiciones de uso adecuadas,
informando en caso contrario.

CR5.6 La colocacién de las mercancias en los medios de transporte, se realiza
asegurando la higiene e integridad de los productos.

CR5.7 Las salidas de producto terminado se registran y archivan de acuerdo con
el sistema establecido.

CR5.8 El almacenamiento de mercancias se realiza segun normas establecidas, a
través de sistemas de gestion PDA y etiquetado de cddigo de barras.

RP6: Controlar las existencias de refrescos y agua de bebida y realizar inventarios
siguiendo instrucciones, de acuerdo con los procedimientos establecidos.
CR6.1 Elestadoylafechade caducidad de los productos perecederos almacenados
se comprueba con la periodicidad requerida, eliminando aquellos productos que
no reunan las condiciones requeridas.
CR6.2 La disponibilidad de existencias se controla para cubrir los posibles pedidos,
realizando reposicion de las mismas cuando haya una disminucion de existencias.
CR6.3 Se realiza un informe sobre la cuantia y las caracteristicas de los stocks,
solicitando y justificando los incrementos correspondientes.
CR6.4 En los periodos de inventario, se realiza el recuento fisico de las mercancias
almacenadas, con arreglo a las instrucciones recibidas, incorporando los datos al
modelo y soporte de inventario utilizado, registrando las desviaciones existentes
respecto al ultimo control de existencias.
CR6.5 Las ubicaciones con productos retenidos por calidad, cuarentena o
considerados no conformes, se bloquean hasta darles un destino final.
CR6.6 El estado fisico del stock se inspecciona por si hubiera alguna fuga de
liquido o indebido apilamiento, para proceder a su correccion.

Contexto profesional

Medios de produccion

Depositos de agua. Tanque de carboénico. Silos de azucar. Tolvas de tapones. Basculas
de camiones. Basculas analiticas. Contenedores de carton y metalicos. Elevadores
de cangilones. Elevadores magnéticos. Sistemas de transportes neumaticos. Bombas
dosificadoras. Bombas centrifugas. Compresores. Transportadores de rodillos.
Carretillas eléctricas. Carretillas laser guiadas. Traspaletas. Equipos de proteccion
personal (EPI). Camaras frigorificas. Estanterias. Soportes informaticos. Software y
hardware industrial. Contenedores de evacuacion de residuos. Sistemas de limpieza,
desinfeccion y desratizacion. Equipamientos de proteccion. Tolvas de preforma y
tanques de Nitrégeno.

Productos y resultados

Almacenaje de materias primas: agua, azucar, fructosa, gas carbonico, bases y
concentrados dispuestos para su uso en los procesos productivos. Almacenaje de
materiales, envases y embalajes: botellas de vidrio, preformas de Pet, latas vacias,
tapas de latas, etiquetas de papel y polipropileno, tapones de acero y de plastico,
film retractil decorado y sin decorar, agrupadores de plastico, agrupadores de carton,
bandejas de cartdn, planchas de carton. Almacenaje de materiales y otros productos:

cve: BOE-A-2011-19441



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

1%

rE

) ®
g\u

Martes 13 de diciembre de 2011 Sec. I.

Pag. 133468

resinas de intercambio, carbén activo, hipoclorito, sosa liquida. Equipos y contenedores
de recepcion limpios y en estado operativo. Materiales retornables para devolver a los
proveedores: paletas madera, marcos madera, separadores plasticos, separadores
cartén, contenedores metalicos, contenedores de plastico, contenedores cartén.

Informacion utilizada o generada

Especificaciones de materias primas, materiales, envases y embalajes. Fichas
logisticas de recomendaciones AECOC (asociacion espafiola de codificacion
comercial) para la logistica (RAL). Fichas de seguridad de productos utilizados.
Manuales y procedimientos ISO (international Stardardization Organization) de
calidad y medioambiental. Manuales de prevencion de riesgos laborales. Normas de
manipulacion de alimentos. Manuales de calidad. Ordenes de compra. Albaranes de
entrega. Documentos control de almacén. Manual de andlisis de peligros y puntos
de control criticos (APPCC). Partes de resultados. Partes de aceptacion productos.
Partes de incidencia. Partes control inventario y partes de devoluciones.

Unidad de competencia 2

Denominacién: REALIZAR LOS TRATAMIENTOS FiSICOS Y FiSICO-QUIMICOS
DE LAS MATERIAS PRIMAS, PARA ADAPTARLOS A LAS CONDICIONES
ESPECIFICAS DE LA PRODUCCION DE REFRESCOS Y DE AGUAS DE BEBIDA.

Nivel: 2
Caodigo: UC0758_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Realizar los tratamientos y depuracion del agua necesaria para la obtencion del

producto final.
CR1.1 Los aljibes de agua bruta, de agua clorada y depésito pulmén de agua
tratada, se comprueba que estan limpios y que los cierres y precintos instalados
en los puntos de acceso no han sido manipulados, procediendo a su puesta a
punta de cierres y limpieza, ante la existencia de algun desajuste.
CR1.2 La captacion del volumen de agua necesaria, se garantiza a través del
depdsito de acumulacion, una vez conocido el programa de produccion, corrigiendo
en caso de desviacion.
CR1.3 La cantidad de reactivo en los depositos se comprueba que tenga el nivel
6ptimo necesario para garantizar su posterior adicion, procediendo a su reposicion
en caso de merma.
CR1.4 En el ordenador central se verifica la correcta posicion de las valvulas de
las bombas de impulsion de agua bruta para identificar cualquier posible averia en
las valvulas automaticas de los grupos de filtracion.
CR1.5 En las bombas de impulsiéon de agua bruta y en los sistemas automaticos
de filtracion, se vigila su perfecto funcionamiento para garantizar una correcta
dosificacion de los reactivos e informar, segun instrucciones, ante cualquier
anomalia.
CR1.6 Las muestras de agua tratada se llevan al departamento de calidad para
el analisis de los parametros mas importantes (color, olor, sabor, pH, alcalinidad,
cloro libre, turbiedad, aluminio y recuento microbiolégico), en el momento y forma
que establece el procedimiento de toma de muestras.
CRA1.7 El agua se impulsa a los distintos puntos de consumo a través de los filtros
pulidores cuando todos los pardmetros del agua tratada estan correctos, evitando
asi los posibles arrastres de pequefias particulas que todavia hayan podido quedar
en el agua tratada.
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CR1.8 Se procede al vaciado de los tanques pulmén del agua tratada y a la
correccion de las posibles anomalias si alguno de los pardmetros se encuentra
fuera de las especificaciones.

CR1.9 Se verifica, mediante analiticas periddicas, que las medidas de los equipos
instalados cuando estan en régimen normal de funcionamiento, se corresponden
con las condiciones optimas que indica el manual de fabricacion, corrigiendo y
calibrando, dichos equipos en caso contrario.

CR1.10 Los ciclos de lavado de los filtros se realizan de acuerdo con las consignas
prefijadas de tiempo y presién diferencial, comprobando que no existan arrastres
de material del lecho filtrante (arena o carbon).

CR1.11 En el tratamiento de clarificacion, los reactivos se adicionan a la tuberia de
la linea de produccion situada anterior al filtro de arena, donde quedan retenidos
los fléculos formados, siguiendo el procedimiento establecido.

CR1.12 EI tratamiento de coagulacion-floculacion (descarbonataciéon con cal) se
realiza en un decantador, siguiendo el procedimiento consignado donde tienen
lugar las reacciones y donde se retienen la mayoria de los fléculos formados.
CR1.13 La normativa vigente en el proceso de elaboracién, transporte y
almacenamiento de aguas de bebida envasadas se aplica en todo momento y
respetando las normas en materia de prevencion de riesgos y de conservacion
del medio.

RP2: Manipular productos del tratamiento y depuracion del agua (hipoclorito sodico e
hidréxido calcico) manteniendo, en todo momento, los protocolos y las precauciones
establecidas para garantizar la seguridad personal.
CR2.1 La manipulacion de materias peligrosas, como hipoclorito sédico, se realiza
en lugares ventilados y teniendo en cuenta que no esta permitido actuar sin gafas,
pantalla facial, guantes y botas de goma.
CR2.2 Se comprueba antes de manipular el producto de tratamiento, que el
recipiente a utilizar esta limpio, y es el adecuado, manteniéndose separados los
acidos.
CR2.3 En los recipientes de almacenamiento de productos, se vigila que no
estén expuestos al efecto del calor y de la luz y que permanezcan perfectamente
cerrados y en sus depoésitos o cubetos de retencién para prevenir posibles fugas.
CR2.4 Se vigila que el almacenamiento de hidréxido célcico se efectue en lugares
secos Yy protegidos de la humedad, comprobando que el personal utiliza mascara
antipolvo y que su transporte se realiza de forma separada de los acidos.
CR2.5 Se controla la descarga de productos, comprobando que la documentacion
obligatoria correspondiente al vehiculo y al transportista esta al dia y debidamente
cumplimentada, informando a sus superiores inmediatos, ante cualquier anomalia.
CR2.6 Los consejos y recomendaciones de las fichas de seguridad de los
productos empleados en el tratamiento de agua, se respetan en su totalidad y se
ubican, en un lugar préximo a su utilizacion.

RP3: Realizar la preparacion y los tratamientos de desendurecimiento, asegurando las
condiciones 6ptimas del agua, a través de 6smosis inversa.
CR3.1 El agua bruta se pasa a través de los intercambiadores de iones para
reducir su concentracion aniénica y catidnica, en las condiciones que indican las
instrucciones de trabajo.
CR3.2 Se controla que las resinas de intercambio catidnico se regeneran mediante
el empleo de las soluciones de cloruro sédico, siguiendo el procedimiento
establecido.
CR3.3 El desendurecimiento del agua se realiza, después de una descarbonatacion
previa con cal, segun las instrucciones del manual.
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CR3.4 Se comprueba cuando el proceso es automatico, que las bombas de
impulsion de agua, las bombas de solucién regenerante y las valvulas de proceso,
actuan en el momento adecuado, procediendo a su reparacién ante una anomalia
sencilla o informando segun procedimiento establecido ante una averia grande.
CR3.5 La dureza del agua se controla en un medidor instalado en la salida del
agua desendurecida, comprobando que se ajusta a los pardmetros establecidos,
corrigiendo en caso de desviacion.

CR3.6 En los ciclos de regeneracion de las resinas de intercambio ionico, se
comprueba que no sale agua por ninguna de las columnas de regeneracion, ni se
produce un eventual arrastre de las mismas.

CR3.7 Se procede a la renovacién de la resina, cuando empieza a disminuir el
volumen de agua desendurecida por ciclo, manteniéndose las caracteristicas del
agua de entrada a la columna.

RP4: Realizar los tratamientos y preparacion del jarabe de azucar de acuerdo con los
procedimientos operativos de produccion, para obtener las caracteristicas idéneas del
producto final.
CR4.1 Se verifica que esta perfectamente limpio el tanque donde se va a realizar
la disolucién del azucar, el circuito de manipulacién, asi como toda el area de
trabajo, realizandose la limpieza en caso de anomalia.
CR4.2 El sistema de manipulacién del azicar se comprueba que esta operativo,
que dosifica adecuadamente y que toda la valvuleria de entrada y de salida esta
en su posicion operativa correcta, realizando la puesta a punto y el mantenimiento
preventivo para su conservacion y emitiendo informe o aviso en caso de una
anomalia grande.
CRA4.3 El calentamiento del agua tratada se realiza en los intercambiadores de
calor correspondientes, graduando las valvulas de apertura y cierre para mantener
el caudal y la temperatura que requiere el tratamiento.
CR4.4 Se realiza la admision de azucar en los tanques de agua a 80°C, cuando
estan a media capacidad, conectando los agitadores del tanque para su correcta
homogeneizacién y disolucion.
CRA4.5 Se prefijan en los contadores de fluidos, las cantidades de agua y azucar a
adicionar, cuando se conoce la cantidad de jarabe simple que se quiere preparar
y sabiendo los grados Brix que se deseen obtener.
CRA4.6 Se anade carbon activo cuando se obtienen los niveles de agua y azucar
requeridos, para la depuracién y limpieza del jarabe simple, manteniéndose agitado
todo el conjunto durante 20 minutos, hasta alcanzar las condiciones sefialadas en
el manual de fabricacion.
CR4.7 El jarabe tratado se filtra para retener las particulas de carbon activo,
obteniendo asi un jarabe libre de olores y sabores extrafos.
CRA4.8 El jarabe simple filtrado se hace circular a través de un intercambiador de
calor para reducir su temperatura, llevandolo a un depdsito de acumulacion para
la posterior adicion de las bases y concentrados.
CRA4.9 El azucar de fructosa que se recibe limpio y depurado, se enfria hasta la
temperatura idénea y se acumula en los tanques de almacenamiento, siguiendo el
procedimiento establecido.

Contexto profesional

Medios de produccion

Depdsitos de aditivos. Aljibes acumulacion de agua. Floculadores. Decantadores.
Contenedores. Tanques de jarabe simple. Bombas de desplazamiento positivo. Bombas
centrifugas. Grupos de presion. Compresores de aire, soplantes. Transmisores de
temperatura, nivel y presion. Intercambiadores de calor y frio. Filtros (prensa, placas,
membranas, pulidores) Valvulas automaticas Dosificadores. Filtros de arena. Filtros

cve: BOE-A-2011-19441



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

1%

rE

) ®
g\u

Martes 13 de diciembre de 2011 Sec. I.

Pag. 133471

de carbdn activo, resinas de intercambio i6nico. Soportes informaticos. Instrumental
para analisis y toma de muestras: (densimetro, turbidimetro, pHmetro, conductimetro,
etc). Equipos de proteccion personal (EPI). Instalaciones de limpieza automatica
(CIP). Instalaciones de limpieza manual. Equipamientos de proteccion.

Productos y resultados
Jarabe simple y agua en condiciones para realizar las mezclas con el producto
terminado. Agua blanda para equipos auxiliares. Aguas de bebida envasadas.

Informacion utilizada o generada

Fichas de seguridad de productos utilizados. Manuales y procedimientos de fabricacion.
Normas ISO (International Standarization Organization) de calidad y medioambiental.
Manuales de prevencién de riesgos laborales. Normas de manipulacion de alimentos.
Manuales de calidad. Manual APCC (analisis de peligros y puntos de control criticos)
Informacién sobre salud y prevencion laboral y medidas de conservacion del medio.

Unidad de competencia 3.

Denominacion: PREPARAR LAS MEZCLAS DE BASES Y CONCENTRADOS PARA
LA OBTENCION DE LOS DIFERENTES PRODUCTOS QUE INTERVIENEN EN LA
ELABORACION DE REFRESCOS

Nivel: 2
Caddigo: UC0759_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Preparar los equipos y materiales que van a intervenir en la elaboracién de

refrescos.
CR1.1 Los procedimientos de limpieza de los tanques, equipos de mezcla y del
circuito de trasiego, se revisan y comprueban, verificando que toda la valvuleria se
encuentra en la situacion operativa correcta, realizando un mantenimiento sencillo
para su conservacion o avisando segun protocolo en caso de averia grande.
CR1.2 Se solicitan al almacén las bases y concentrados necesarios para la
preparacion del producto final que se quiere obtener, en funcién de los planes y
programas de produccién.
CR1.3 Se comprueba el correcto estado de los precintos y que el etiquetado de las
unidades de mezclas de bases y de concentrados, coinciden con las instrucciones
de la férmula a preparar.
CR1.4 La informacion de bases y concentrados utilizados (procedencia, lote, dia
de fabricacion) se registra y archiva en el soporte asignado segun las instrucciones
de trabajo.
CR1.5 Se verifica que las mezclas de bases y de concentrados se adicionan al
jarabe simple en el orden que sefialan los requerimientos, en cuanto a aromas,
acidulantes y conservantes.
CR1.6 Las condiciones de manipulaciéon establecidas en los manuales, se
aplican de acuerdo con la normativa vigente, para aquellas bases y concentrados
considerados como peligrosos y respetando las normas en materia de prevencion
de riesgos y de conservacion del medio.
CR1.7 Los envases y embalajes que han contenido las bases y concentrados, se
clasifican y separan enviandolos al punto de recogida de residuos.

RP2: Adicionar las bases y concentrados que intervienen en la elaboracion de
refrescos, asegurando la produccion y calidad requeridas.
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CR2.1 La cantidad de agua de ajuste final se calcula en funcién de los grados Brix
del jarabe simple y de los grados de inversion sufridos por el producto desde el
inicio de su elaboracion.

CR2.2 Se anaden las bases y concentrados al jarabe simple, trasegado al tanque
de jarabe terminado, en funcién de las instrucciones de la formula, terminando su
ajuste con la adicién del agua necesaria y la eliminacion del aire ocluido.

CR2.3 EIl anhidrido carbonico se inyecta, en su caso, a la mezcla de agua vy
jarabe, antes de proceder al envasado de la bebida carbonatada, siguiendo el
procedimiento establecido.

CR2.4 En las bebidas no carbonatadas, envasadas en recipientes metalicos, se
adiciona nitrogeno liquido durante el envasado, para evitar la deformacién del
envase, conforme sefiala el manual de fabricacion.

CR2.5 EI control de una correcta mezcla de los componentes (Brix, anhidrido
carboénico) se realiza en el premezclador antes del primer llenado, siguiendo los
protocolos establecidos.

RP3: Efectuar el acabado y limpieza para garantizar las condiciones de higiene de los

equipos y las instalaciones, segun instrucciones de trabajo.
CR3.1 Se comprueban que los equipos y tanques de jarabe, se encuentran en las
condiciones requeridas para la ejecucion de las operaciones de limpieza (parada,
vaciado, proteccion) realizando un mantenimiento sencillo para su conservacion o
avisando segun protocolo en caso de averia grande.
CR3.2 Las sefales reglamentarias se colocan en los lugares adecuados, acotando
el area de limpieza, y siguiendo los requerimientos de seguridad establecidos.
CR3.3 Las operaciones de limpieza manual de superficies, tanques de jarabe, y
otros elementos se ejecutan con los productos idoneos, en las condiciones fijadas
y con los medios adecuados.
CR3.4 Se introduce en los equipos automaticos las condiciones de temperatura,
tiempos, productos, dosis y demas parametros, de acuerdo con el tipo de operacion
a realizar y las exigencias establecidas en las instrucciones de trabajo.
CR3.5 Los niveles de limpieza, desinfeccion o esterilizacion alcanzados se
comprueba que se corresponden con los exigidos por las especificaciones e
instrucciones de trabajo, procediendo a su realizacién en caso de alteracion.
CR3.6 Se verifica que los equipos y tanques de jarabe quedan en condiciones
operativas después de su limpieza, comprobando que no queden restos de los
productos de limpieza utilizados, procediendo a su eliminacién ante la existencia
de algun residuo.
CR3.7 Se comprueba que tras las operaciones de limpieza-desinfeccion, los
productos y materiales utilizados, se depositan en su lugar especifico, y que
las instalaciones automaticas de limpieza CIP «Cleannig in place» se dejan en
condiciones operativas.

RP4: Adoptar, en las situaciones de trabajo de su competencia, las medidas de
proteccidon necesarias para garantizar la seguridad personal en la industria de las
bebidas refrescantes y de aguas de bebida envasadas.
CR4.1 Se utilizan correctamente los equipos personales de proteccion requeridos
en cada puesto de trabajo.
CR4.2 El area de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre de
elementos que puedan resultar peligrosos o dificultar la realizacion de otros
trabajos.
CR4.3 Se comprueba la existencia, el funcionamiento y la accesibilidad de los
dispositivos de seguridad en las maquinas y equipos, asi como su correcta
utilizacién realizando un mantenimiento sencillo para su conservacion o avisando
segun protocolo en caso de averia grande.
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CR4.4 La manipulacién de productos se lleva a cabo tomando las medidas de
proteccion adecuadas en cada caso.

CRA4.5 Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo se
notifican al responsable, proponiendo medidas para su correccion o mejora.
CRA4.6 Se aplica y se hace cumplir la normativa de seguridad vigente en la industria
de refrescos y en la de aguas de bebida envasadas.

RP5: Aplicar las normas de higiene establecidas por los manuales o guias de buenas
practicas, garantizando la seguridad y salubridad en la industria de las bebidas
refrescantes y aguas de bebida envasadas.
CR5.1 La vestimenta y equipo completo reglamentarios se utilizan y conservan
limpios y en buen estado, renovandolos con la periodicidad establecida.
CR5.2 El estado de limpieza y aseo personal requeridos, se mantienen en especial
en aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto con los productos.
CR5.3 En caso de enfermedad que pueda transmitirse a través de los refrescos y
aguas, se siguen los procedimientos de aviso establecidos.
CR5.4 Las heridas o lesiones cutaneas que pudieran entrar en contacto con los
refrescos y aguas se protegen con un vendaje o cubierta impermeable.
CR5.5 Las restricciones establecidas en cuanto a portar o utilizar objetos o
sustancias personales que puedan afectar al producto, se respetan rigurosamente,
asi como las prohibiciones de fumar, comer y beber en determinadas areas.
CR5.6 Se evitan todos aquellos habitos, gestos o practicas que pudieran proyectar
gérmenes o afectar negativamente a los refrescos y aguas envasadas.
CR5.7 La legislacion vigente sobre higiene alimentaria, comunicando en su caso
las deficiencias observadas se cumple.
CR5.8 La reglamentacion técnico-sanitaria para el abastecimiento y control de
calidad de las aguas potables de consumo publico se aplica en todo momento
para las instalaciones y personal de la planta.
CR5.9 Los protocolos de seguridad alimentaria basados en el procedimiento «todo
hacia delante» se siguen para garantizar la calidad e higiene de los productos.

Contexto profesional

Medios de produccién

Tanques de jarabe terminado. Contenedores de bases y concentrados. Bidones de
zumos. Sistemas de agitacion. Bombas centrifugas. Sistemas de pesada. Sistemas
de medida de densidades. Sistemas de saturacion de gas carbonico. Tanques y
dosificadores de nitrégeno liquido. Premix de bebida terminada.

Transmisores de temperatura, nivel y presion, volteadores, vélvulas automaticas,
contenedores evacuacion de residuos, sala de control, software y hardware industrial,
soportes informaticos. Instrumental para analisis y toma de muestras. Equipos de
proteccién individual. Instalaciones de limpieza automatica (CIP). Instalaciones de
limpieza manual.

Productos y resultados
Jarabe terminado para cada una de las formulas utilizadas. Registros y controles.
Refrescos.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de mezcla. Especificaciones de manejo de jarabes. Fichas de seguridad
de productos utilizados. Manuales y procedimientos ISO (International Standaritation
Organization) de calidad y medioambiental. Manuales de prevencion de riesgos
laborales. Normas de manipulacion de alimentos. Manuales de calidad. Manual
APPCC (analisis de peligros y puntos de control criticos). Informacion sobre salud y
prevencion laboral y medidas de conservacion del medio. Manual de limpieza.
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Unidad de competencia 4

Denominacién: CONTROLAR EL PROCESO DE ENVASADO Y
ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDAS.

Nivel: 2
Codigo: UC0314_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Realizar el tratamiento del producto antes, durante o después del envasado para
garantizar sus caracteristicas organolépticas y su estabilidad.
CR1.1 Se realizan los controles necesarios sobre la bebida (turbidez, filtrabilidad,
colmatacion, entre otros), a fin de comprobar que reunen las condiciones
establecidas para su posterior tratamiento.
CR1.2 Se ajustan las dosis de aditivos en los niveles fijados para garantizar la
estabilidad del producto.
CR1.3 Se controlan los parametros del tratamiento térmico aplicado a cada tipo
de bebida.
CR1.4 Se comprueba que durante el proceso de filtracion amicrébidtica las
condiciones (presion, caudal, entre otros) se mantienen dentro de los valores
establecidos para cada tipo de bebida.
CR1.5 Se toman muestra periddicas par controlar la eficacia del tratamiento y se
trasladan al laboratorio para ser sometidas a los ensayos especificados.
CR1.6 Se aplican en caso de desviaciones, las medidas correctoras previstas en
los manuales de procedimiento.

RP2: Preparar y mantener en uso los equipos y medios auxiliares necesarios para el
envasado de bebidas.
CR2.1 Se comprueba que el area de produccion esta limpia y en condiciones de
uso
CR2.2 En los plazos establecidos en las instrucciones de trabajo se procede a
la limpieza y/o desinfeccion de los equipos (llenadoras, cubas, canulas y otros) y
conducciones de la linea de envasado / embotellado utilizando vapor o solucién
detergente y/o desinfectante.
CR2.3 Se verifica que los parametros de limpieza y/o desinfeccion (concentracion
de la solucién, tiempo, temperatura, etc.), son los especificados en las normas de
aplicacion.
CR2.4 Se llevan a cabo operaciones de mantenimiento del primer nivel en la
forma y con la periodicidad adecuada
CR2.5 Se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo con el programa de
produccion.
CR2.6 Las operaciones de parada/arranque se realizan segun las secuencias
establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo

RP3: Preparar los materiales y regular los equipos especificos de envasado de bebidas
segun las prescripciones establecidas en los manuales de procedimiento.
CR3.1 Se interpretan las especificaciones de envasado del producto a procesar.
CR3.2 Las maquinas y equipos se regulan hasta alcanzar la sincronizacion y el
ritmo requeridos por las instrucciones de produccion.
CR3.3 Se comprueba en el embotellado, de liquidos que requieren una filtracion
previa, realizando los ensayos especificados (prueba de punto de burbuja, test de
integridad, etc.), el perfecto estado de los cartuchos u otros elementos filtrantes.
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CR3.4 Se solicita al almacén el suministro de los consumibles (botellas, tapones,
capsulas, etiquetas, etc.) segun el ritmo de produccion.

CR3.5 Se comprueba que los recipientes o materiales de envasado (vidrio, plastico,
metal, brik, etc.) estan dispuestos y son los adecuados al lote que se va a trabajar.
CR3.6 Los productos a envasar se identifican para determinar si son conformes
respecto al lote, y estan preparados, en su caso mezclado o combinados para ser
procesados.

CR3.7 Se comprueba que las etiquetas son las adecuadas al envase y las
inscripciones de identificacion corresponden al lote procesado.

CR3.8 Se comprueba que la limpieza de los envases no formados “in situ”, se
realiza en las condiciones marcadas por las especificaciones de trabajo.

CR3.9 Se verifica que los materiales de desecho y productos terminados que no
cumplen las especificaciones, se trasladan para su reciclaje o tratamiento en la
forma y al lugar sefialado.

RP4: Operar y envasar los productos en la linea de envasado de bebidas.
CR4.1 En las lavadoras de envases de vidrio, se controlan los bafos (temperatura,
nivel de concentracion de producto detergente) y se verifica el correcto
funcionamiento de los extractores de etiquetas.
CR4.2 Se controla la formacion de los envases confeccionados “in situ”,
garantizando que sus caracteristicas (forma, tamafio, grosor, soldadura, capas)
son las que se especifican en el manual de proceso.
CRA4.3 El llenado de bebidas que necesitan mantener la presion de carbonico, se
realiza en condiciones isobarométricas, para garantizar el contenido en anhidrido
carbdnico e impedir la disolucién de oxigeno disuelto.
CR4 .4 El llenado de las botellas u otros recipientes se realiza de forma correcta
controlando el proceso automético mediante el sistema de regulacion vy
contabilizacién correspondiente.
CRA4.5 Se verifica mediante muestreo y pesado posterior que la dosificacion del
producto permanece dentro de los limites establecidos.
CR4.6 EIl cerrado y sellado del envase se ajusta a lo especificado para cada
producto en el manual e instrucciones de la operacion.
CR4.7 Se comprueba que las etiquetas tienen la leyenda adecuada y completa
para la identificacion y el posterior control y que se adhieren al envase en la forma
y lugar correctos.
CR4.8 Se pasan los testigos para verificar el equipamiento de control en linea
(especialmente los inspectores electronicos de envase vacio/lleno), segun las
normas establecidas.
CRA4.9 El producto envasado se traslada en la forma y al lugar adecuado en funcion
de los procesos 0 almacenamientos posteriores.
CR4.10 Se contabilizan los materiales y productos consumidos a lo largo del
proceso de envasado disponiendo los sobrantes para su utilizacion vy, si fuera
preciso, modificando las solicitudes de suministros.

RP5: Verificar que el proceso llevado a cabo en la linea de envasado de bebidas se
realiza de manera que se asegure la calidad y las caracteristicas finales del lote.
CR5.1 Se comprueba que las caracteristicas del ambiente o atmodsfera de
envasado se mantienen dentro de los niveles marcados en las instrucciones de la
operacion
CR5.2 Se aplican en situaciones de incidencia o de desviacién, las medidas
correctoras apropiadas para restablecer el equilibrio o parar el proceso, solicitando,
en su caso, la asistencia técnica
CR5.3 Se controla que los ratios de rendimiento se mantienen dentro de los
margenes previstos en las instrucciones de trabajo
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CR5.4 La toma de muestras del producto final, su identificacion y su traslado, se
llevan a cabo siguiendo los procedimientos establecidos

CR5.5 La informacion relativa a los resultados del trabajo, incidencias producidas
y medidas correctoras, referencias de materiales y productos utilizados se registra
en los soportes y con los detalles indicados.

CR5.6 Se respetan en todo momento las normas y mecanismos de seguridad
establecidos

CR5.7 Se detectan anomalias en el funcionamiento de los equipos, se valoran y
se procede a su correccion o aviso al servicio de mantenimiento

RP6: Adoptar en las situaciones de trabajo de su competencia las medidas de
proteccion necesarias para garantizar la seguridad.
CR6.1 Se utilizan completa y correctamente los equipos personales de proteccion
requeridos en cada puesto o area de trabajo.
CR6.2 El area de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre de
elementos que puedan resultar peligrosos o dificultar la realizacién de otros
trabajos.
CR6.3 Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de
seguridad en las maquinas y equipos y se utilizan correctamente durante las
operaciones.
CR6.4 La manipulacion de los productos se lleva a cabo tomando las medidas
de proteccidn adecuadas a cada caso.

CR®6.5 Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo se
notifican al responsable, proponiendo medidas para su correccion o mejora.

Contexto profesional

Medios de produccién

Equipos de tratamiento térmico de bebidas: intercambiadores de placa, tubulares,
pasteurizadores (flash, tunel), autoclaves. Equipos de filtracion estéril. Equipos
de preparacion y formacion de envases: despaletizadoras, limpiadoras (sopladora,
enjuagadora, lavadora). Moldeadora-sopladora de preformas, termoformadoras.
Lineas de envasado: enjuagadora, dosificadora-llenadora, embolsadoras, cerradoras,
taponadoras, selladoras, soldadoras, precintadoras, capsuladoras, marcadoras,
etiquetadoras, paletizadoras Dispositivos de proteccién en equipos y maquinas.

Productos y resultados
Bebidas envasadas dispuestas para su almacenamiento, comercializacién y
expedicion.

Informacion utilizada o generada

Manuales de utilizacién de equipos, manuales de procedimiento e instrucciones de
trabajo de envasado. Referencias de materiales y productos. Documentacion final
del lote. Partes de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad “in situ”.
Normativa sobre el envasado y embotellado de bebidas. Normativa comunitaria y
estatal relativa al etiquetado de productos alimenticios. Normativa de seguridad vy
medio ambiente.

FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
MODULO FORMATIVO 1

Denominacion: MATERIAS PRIMAS Y ALMACENAMIENTO DE REFRESCOS Y
AGUAS.
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Codigo: MF0757_2
Nivel de cualificacion profesional: 2
Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0757_2 Recepcionar y controlar las materias primas y auxiliares necesarias para
el proceso productivo en refrescos y en aguas de bebida envasadas y realizar el
almacenamiento y la expedicion de productos acabados.

Duracion: 40 horas
Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Diferenciar las condiciones de llegada de las materias primas y auxiliares en la

produccion de refrescos y aguas de bebida envasadas.
CE1.1 Interpretar el contenido de la documentaciéon basica en la recepciéon de
materias primas, indicando su contenido de acuerdo con las especificaciones
técnicas de cada una de las materias primas y materias auxiliares.
CE1.2 Reconocer los distintos medios de transporte externo existentes y aplicar
en cada caso el sistema optimo de descarga.
CE1.3 Senfalizar las mercancias que pueden sufrir alguna alteracion en su
transporte y reconocer los riesgos de su manipulacion.
CE1.4 Identificar las mercancias perecederas y llevarlas a lugar adecuado, segun
manual de procedimiento.
CE1.5 Establecer las recomendaciones de AECOC (Asociacion Espafiola de
Codificacion Comercial) aplicadas a la logistica (RAL).
CE1.6 Realizar el procedimiento de toma de muestras e interpretar los parametros
de aceptacién de cada material recibido, asi como las tablas estadisticas de
control a aplicar en cada recepcion.
CE1.7 Indicar el sistema de analisis de peligros y puntos de control criticos
(APPCC) y su aplicacién a las materias primas y materias auxiliares recibidas.
CE1.8 Identificar las materias primas y auxiliares no conformes provenientes como
rechazos del suministro o rechazos de produccién.
CE1.9 Describir las caracteristicas basicas y el manejo de los equipos de descarga
y manipulacién interna.
CE1.10 Interpretar el sistema de codificacién con la que vienen identificadas las
mercancias (origen, cantidad, lote, unidades).
CE1.11 Realizar los registros de entradas y salidas de materias primas y auxiliares
de un almacén.

C2: Analizar los procedimientos de almacenamiento, seleccionando tiempos, medios e
itinerarios, teniendo en cuenta las técnicas de manipulacién de mercancias.
CE2.1 Identificar las materias peligrosas y reconocer su clasificacion de acuerdo
con el ADR (acuerdo europeo para el transporte de mercancias peligrosas por
carretera).
CE2.2 Detallar y reconocer la normativa vigente aplicable al transporte, carga/
descarga y manipulacion de mercancias peligrosas.
CE2.3 Identificar los criterios de ubicacion de materias primas, en funcién de las
zonas, condiciones fisicas (luz, temperatura), caducidad y relaciones con cada
una de las mercancias.
CE2.4 Justificar las medidas necesarias de orden y limpieza de los equipos y
medios utilizados en el almacenamiento, asi como las medidas de seguridad
incorporadas.
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CE2.5 Describir las caracteristicas fisicas de manejo, seguridad y ergonémicas de
los equipos mecanicos de descarga y manipulacion de mercancias.

CE2.6 Enumerar los distintos sistemas de almacenamiento y las ventajas e
inconvenientes de su uso.

CEZ2.7 Reconocer los itinerarios internos que se pueden seguir en el traslado y
almacenamiento de cada producto.

CEZ2.8 Enumerar los procedimientos de asignacion de codigos y los sistemas de
marcaje e identificacion interna para su manejo y su envio a los medios productivos.
CEZ2.9 Reconocer las partes estructurales de un almacén, escogiendo para su
montaje aquellas que resulten mas convenientes en funcion de costes, facilidad
de montaje, durabilidad.

CEZ2.10 Cumplimentar los estadillos de control de movimientos y stock de almacén
interpretando formularios y estableciendo tamafo de lote minimo.

C3: Identificarlos requerimientos y realizar operaciones de preparacion y mantenimiento
de primer nivel de los equipos de recepcion y entrega a produccion en la industria de
refrescos y de aguas de bebida.
CE3.1 Explicar el funcionamiento y constitucion de los equipos utilizados en los
procesos de captacion, trasiego, transporte, empleando correctamente conceptos
y terminologia e identificando las funciones y contribucion de los principales
conjuntos,
dispositivos o elementos.
CE3.2 Enumerar los equipos utilizados en el control de las caracteristicas y
parametros de las materias primas.
CE3.3 Describir los procesos de limpieza manual y automatica y los productos a
utilizar en los mismos.
CE3.4 Describir los procesos de mantenimiento de primer nivel necesarios
en los equipos de captacién, trasiego, transporte y almacén para un correcto
funcionamiento de los mismos.
CE3.5 Interpretar el programa de produccion y relacionarlo con la preparacion de
los equipos de trasiego de materiales.
CE3.6 Identificar los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de los
equipos de elaboracion de refrescos y de aguas de bebida.
CE3.7 Efectuar la parada y puesta en marcha de maquinaria siguiendo el orden
de actuacion fijado.
CE3.8 Explicar las anomalias que mas frecuentemente se presentan durante la
utilizacién habitual de los equipos.
CE3.9 En un proceso productivo en la industria de refrescos y aguas, efectuar la
limpieza de equipos y realizar las comprobaciones de regulacién y control.

C4: Analizar los riesgos y consecuencias sobre el medio derivados de la segregacion
y eliminacién de los residuos generados en la entrega de materias primas y materiales
a los medios de produccioén de las industrias de refrescos y de aguas de bebida.
CE4.1 Describir los diversos tipos de residuos obtenidos y su relacion con los
embalajes con los que se reciben las materias primas y auxiliares y los métodos
de eliminacién y recogida.
CE4.2 Relacionar los embalajes con las mercancias clasificadas como peligrosas
que han contenido.
CE4.3 Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen,
estado, incompatibilidades y reciclaje.
CE4.4 Reconocer los equipos de proteccion personal y relacionarlos con los
riesgos de manipulacién de sustancias peligrosas.
CEA4.5 Identificar la normativa medioambiental externa e interna aplicable a las
distintas fracciones de residuos.
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CE4.6 Reconocer los efectos ambientales de los residuos contaminantes y otras
afecciones originadas en la industria de bebidas y relacionarlos con el tipo de
gestores que puede proceder a su evacuacion.

CE4.7 Justificar la importancia de las medidas (obligatorias y voluntarias) de
proteccion ambiental, asi como la necesidad de su control y registro.

CE4.8 Realizar un simulacro sobre manipulacion de sustancias peligrosas.
CE4.9 En un proceso productivo de entrega de materiales y materias primas a
produccion:

— Interpretar los programas de produccién y relacionarlos con los residuos
que va a generar el uso de las materias primas y auxiliares necesarias.

— Realizar un seguimiento de los consumos de materias primas y auxiliares
de los medios productivos, para valorar los residuos que se van a ir
generando.

— Verificar la total utilizacion y aclarado final del contenido de cada
contenedor antes de su envio al punto de recogida de residuos.

C5: Organizar el stock de producto terminado para su correcta expedicion teniendo
en cuenta los volumenes de salida y su correspondiente rotacién en la industria de
refrescos y de aguas de bebida.
CE5.1 Reconocer el stock inventariado y su valoracion frente a la prevision de las
salidas.
CES5.2 Seleccionar los documentos de salida a cumplimentar por cada pedido a
expedir.
CE5.3 Identificar los embalajes, flejes, cartones, entre otros, que protegen a cada
una de las referencias para su correcta manipulacion y entrega, asi como su
correcta codificacion.
CE5.4 Describir las caracteristicas y el manejo de los equipos de almacenaje
incluyendo las medidas de seguridad de los mismos.
CE5.5 Identificar los medios de transporte externos y los criterios de
aprovechamiento al maximo de su capacidad de carga.
CE5.6 Relacionar los medios de transporte y como se debe introducir en ellos la
carga, para no dafar la mercancia.
CEb5.7 Preparar la carga de un pedido de refrescos y aguas en funcion del medio
de transporte.
CE5.8 En un proceso productivo de entrega y expedicion de un pedido externo de
refrescos o de aguas de bebida:
— Interpretar los partes de carga y albaranes de entrega.
— Llevar a cabo un control del inventario.
— Reconocer el tiempo de carga por cada medio de transporte para valorar
la cadencia de carga de mercancia.
— Reconocer la situacion de las ubicaciones y su relacion con los diferentes
tipos de productos almacenados.

C6: Desarrollar el procedimiento para efectuar el control de existencias y realizar
inventarios en el almacén de refrescos o en el de aguas de bebida envasadas.
CE®6.1 Reconocer el contenido del cddigo de cada producto donde se recoge fecha
de fabricacion, lote, caducidad, entre otros:
CE6.2 Efectuar y caracterizar los diferentes tipos de inventarios y explicar la
finalidad de cada uno de ellos para cubrir la demanda.
CE®6.3 Explicar los conceptos de stock minimo, stock de seguridad y stock maximo
y como se aplican para cada tipo de material.
CEG6.4 Contrastar el estado de existencias con el recuento fisico del inventario y
apreciar las diferencias y sus causas.
CE6.5 Describir los procedimientos para identificar y segregar los productos
rechazados o no conformes.
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CE6.6 Reconocer donde puede producirse una fuga, valorando el alcance y
consecuencias de su efecto y conocer soluciones a aplicar en cada caso.

CE®6.7 Calcular el periodo medio de almacenamiento y de fabricacion de producto.
CE®6.8 Distinguir las tolerancias admisibles en el apilamiento y como actuar en
caso de superarlas, valorando los riesgos de no hacerlo.

CE®6.9 Identificar puntos de almacenamiento intermedio, los volumenes minimos y
las condiciones necesarias de almacenamiento.

CE6.10 Aplicar los procedimientos a seguir para llevar a cabo el control de
existencias y su registro, segun los sistemas establecidos.

Contenidos

1. Recepcion, transporte y expedicion de mercancias de refrescos o de aguas
de bebida envasadas
— Operaciones y comprobaciones generales en recepcion y en expedicion.
— Albaranes
—Tipos de albaranes
— Transporte externo en industrias de refrescos o aguas de bebida envasadas
Medios de transporte.
— Tipos y limitaciones de carga.
— Caracteristicas.
— Documentacién de entrada, de salida y expedicion.
— Composicion y preparacion de un pedido.
— Medicion y pesaje de cantidades.
— Proteccion de las mercancias.
— Proteccion de envios.
— Tipos de proteccion.
— Condiciones ambientales.
— Embalaje en funcion del tipo de transporte.
— Diferentes tipos de embalaje.
— Tipos de transporte.
— Rotulacion. Simbolos. Significado. Indicaciones minimas.
— Gestion del flujo de camiones a los diques de carga y descarga.
— Normativa actual vigente.
— Contrato de transporte.
— Tipos de contrato de transporte
— Participantes.
— Responsabilidades de las partes.
— Seguros de responsabilidad.
— Transporte y distribucion internos de aguas y refrescos
— Planificacion de rutas.
— Franjas horarias de carga y descarga.
— Carga y descarga de mercancias.
— Organizacion de la distribucion interna.
— Prevencién de riesgos en los procesos de almacenamiento.

2. Almacenamiento y conservacion de materias primas y productos terminados
en la industria de refrescos y de aguas de bebida envasada
—  Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.
— Clasificacion y codificacion de mercancias.
— Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién internos.
— Ubicacion de mercancias. Rotaciones.
— Distribucién y manipulacién de mercancias en almacén.
— Divisién del almacén. Zonificacion. Condiciones.
— Almacenamiento de productos alimentarios. Condiciones ambientales.
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— Almacenamiento de otras mercancias no alimentarias.

— Incompatibilidades entre mercancias alimentarias y no alimentarias.

— Danos y defectos derivados del almacenamiento.

—  Control de almacén

—  Documentacion interna.

— Registros de entradas y salidas.

— Control de existencias.

— Tipos de existencias. Controles. Causas de discrepancias.

—  Control de los recursos utilizados.

— Materias primas, auxiliares, productos acabados, en curso, envases y
embalajes.

— Valoracion de existencias. Métodos. Precios: medio, medio ponderado, LIFO,
FIFO.

— Analisis ABC de productos.

—  Documentacion del control de existencias. Inventarios.

— Aplicaciones informaticas al control de almacén.

3. Toma de muestras de materias primas de aguas y refrescos
—  Técnicas de muestreo.
— Sistemas de identificacion, registro, traslado de las muestras.
—Procedimientos de toma de muestras de materias primas en la industria de los
refrescos y en la de aguas envasadas.
—Pruebas de control inmediato de materias primas en la industria de los refrescos
y en la de aguas de bebida envasadas.

4. Limpieza de instalaciones y equipos en la recepcion de materias primas y
auxiliares en la produccion de refrescos y en la de aguas de bebida envasadas

— Concepto y niveles de limpieza.

— Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion,
desratizacion: Fases y secuencias de operaciones, Soluciones de limpieza:
propiedades, utilidad, incompatibilidades, precauciones, Desinfeccion y
esterilizacion. Desinfectantes quimicos, tratamientos térmicos,

— Desinsectacion, insecticidas, Desratizacion, raticidas.

— Sistemas y equipos de limpieza.

— Uso y mantenimiento se sistemas automaticos.

— Técnicas de sefalizacion y aislamiento de areas o equipos.

— Eliminacion de residuos generados en la recepcion y almacén de materias
primas de aguas y refrescos

— Residuos generados en la industria de los refrescos y en la de aguas de
bebida envasadas.

— Sistemas utilizados en la segregacion de residuos.

— Equipos de proteccion utilizados en la manipulacion de residuos.

— Medidas de proteccién ambiental y personal.

— Manipulacién de alimentos

— Preservacion de los alimentos: Causas del deterioro de alimentos. Ambiente y
manipulacion del medio.

— Bacterias, mohos, levaduras, toxinas y otros factores externos que alteran los
alimentos.

— Factores internos.

— Precauciones basicas y prevencion de contaminaciones.

— Manejo de utiles, vestimenta y equipos.

— Normativas oficiales sobre la manipulacién de alimentos.

Orientaciones metodoldgicas
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Formacion a distancia:

Numero de horas totales del N.° de horas maximas susceptibles

Médulo formativo ) L . b
modulo de formacion a distancia

Médulo formativo -MF0757_2 40 10

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafia este anexo.

MODULO FORMATIVO 2

Denominacion: TRATAMIENTOS DE LAS AGUAS Y DE LOS JARABES.
Cédigo: MF0O758 2

Nivel de cualificacién profesional: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0758_2 Realizar los tratamientos fisicos y fisico-quimicos de las materias primas,
para adaptarlos a las condiciones especificas de la produccion de refrescos y de
aguas de bebida.

Duracién: 50 horas
Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Identificar los procesos de captacion y conduccion de aguas para la produccion de
refrescos y de aguas de bebida.
CE1.1 Citar los diferentes métodos de captacion de aguas utilizados en la industria
de refrescos y aguas de bebida envasadas.
CE1.2 Describir los distintos equipos de explotacion utilizados en la captacion de
aguas.
CE1.3 Esquematizar graficamente una instalacion para captacion de aguas
subterraneas donde aparezcan representadas las conducciones, canalizaciones
y depdésitos que forman parte de la misma.
CE1.4 Reconocer los distintos parametros de medida de presién, caudal y volumen
de agua.
CE1.5 Calcular la capacidad de diferentes depdsitos a fin de que la adicion de
reactivos sea la correcta.
CE1.6 En un proceso productivo de envasado de aguas, reconocer los equipos
utilizados en la captacion de aguas subterraneas.

C2: Realizar los tratamientos de filtracion y depuracién del agua para asegurar la
estabilidad y la calidad del agua.
CE2.1 Enumerar los tipos de registro documentado que se pueden utilizar en el
seguimiento de numeracién de precintado en los accesos a los aljibes.
CE2.2 Citar los equipos de medida necesarios para el control de nivel de agua y
establecer sistemas de calibracion.
CEZ2.3 Enumerar el tipo de bombas y de valvulas que se utilizan en las instalaciones
de tratamientos de agua.
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CE2.4 Interpretar graficos, esquemas y tablas de caudal en funcion de presion y

didmetro de tuberia.

CE2.5 Describir los diferentes parametros de medida del agua (alcalinidad, dureza,

pH, cloro libre, aluminio, turbiedad, conductividad y recuento microbiologico)

interpretando los resultados.

CE2.6 Determinar los consumos de agua de una instalacion en funcién de lineas

0 equipos importantes en funcionamiento.

CE2.7 Reconocer con precision los distintos sensores y equipos de medida que se

utilizan en la planta de tratamiento.

CE2.8 Contrastar la informacién proporcionada por posibles dispositivos de

medida en continuo con los equipos manuales de laboratorio.

CE2.9 Efectuar el proceso y ciclos de lavado de los filtros, tanto en posicidon manual

como en automatico

CE2.10 Identificar las distintas fases del tratamiento de los filtros e interpretar

parametros de presién o caudal en funcién del ciclo que se esta realizando.

CEZ2.11 Explicar el proceso de coagulacion, floculaciéon y posterior retencion de

particulas en filtracion.

CE2.12 Efectuar la filtracion con diferentes lechos filtrantes, segun el grado

colmatante de las aguas.

CEZ2.13 En un proceso productivo de filtracién y desinfeccion de agua:

— Describir los fundamentos y requerimientos de los distintos tratamientos en la
desinfeccion del agua.

— Identificar los equipos instalados en el tratamientote de filtracion y depuracion.

— Documentar las actuaciones de seguimiento de reposicion del lecho filtrante.

— Explicar la funcion del carbon activo en cuanto a retencion de cloro y particular.

— Realizar el seguimiento de la disminucién de granulometria y agotamiento del
carbon activo.

C3: Analizar los procedimientos y productos utilizados en el tratamiento de filtracion y
depuracion del agua.
CE3.1 Aplicar la normativa vigente sobre las materias peligrosas manipuladas en
el area de tratamiento de agua.
CE3.2 Reconocer los puntos de almacenamiento y aplicacion del hipoclorito,
anhidrido carbdnico y resto de reactivos utilizados.
CE3.3 Identificar los aspectos que pueden afectar al almacenamiento de los
productos del tratamiento de agua.
CE3.4 Explicar que precauciones se han de tomar en caso de derrame de
productos quimicos.
CE3.5 Realizar las fichas de seguridad que acompafan a la entrega de los
reactivos a utilizar en el tratamiento.
CE3.6 Identificar los documentos a solicitar al transportista por cada uno de los
reactivos entregados.
CE3.7 Efectuar simulacros de emergencia, y localizar la situacion de los equipos
de proteccién personal ante un caso de necesidad.
CE3.8 Identificar las personas de contacto ante la aparicion de una emergencia de
acuerdo con las normas internas de prevencion de riesgos laborales.
CE3.9 En una practica de tratamiento y depuracion de aguas
— Enumerar todos los materiales y reactivos a utilizar en la sala de
tratamiento de agua.
— Identificar las ubicaciones y el contenido de las fichas de seguridad de
cada reactivo utilizado.
— Reconocer la situacion de los equipos de proteccidn personal.
— Adicionar los productos necesarios para el tratamiento de filtracion y
depuracion del agua.
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C4: Identificar los distintos sistemas utilizados en el desendurecimiento del agua.
CE4.1 En una situacion real de tratamientos de agua utilizar los distintos
procedimientos utilizados en el proceso de ablandamiento del agua.

CE4.2 Reconocer los fendmenos ocurridos en el proceso de intercambio de iones
entre las resinas y el agua.

CE4.3 Describir el proceso de intercambio catiénico para desendurecimiento del
agua y los reactivos a utilizar.

CE4 .4 Aplicar los procesos de descarbonatacion del agua y su relacién con el
empleo de cal.

CE4.5 Interpretar las condiciones de uso y mantenimiento de los dispositivos de
medida y control automatico, valvulas y bombas del proceso.

CEA4.6 Identificar e interpretar las sefiales y parametros de medida de los distintos
sensores y equipos de control de dureza instalados en linea.

CE4.7 Examinar el correcto funcionamiento de los dispositivos de medida que
indican el inicio y finalizacién de la capacidad de intercambio de las resinas.
CEA4.8 Interpretar cdmo se completa un ciclo de intercambio idnico, desde la
saturacion de la resina hasta la regeneracién de la misma.

CE4.9 Realizar la regeneracion de resinas de intercambio idnico en una planta de
tratamiento de aguas.

CE4.10 Determinar las dosis de sal necesarias para los procesos de regeneracion
de las resinas de intercambio.

CE4.11 Comprobar la dureza de las aguas antes y después de la regeneracion
con resinas de intercambio.

C5: Controlar los tratamientos de depuracion del azucar en la elaboracion del jarabe
simple.
CE5.1 Evaluar las necesidades de limpieza, mantenimiento y uso del circuito de
manipulacion de azucar.
CE5.2 Identificar con precision los distintos equipos de control, sensores y medidas
y su correcto funcionamiento en la sala de tratamiento de azucar.
CE5.3 Reconocer las distintas formas de tratamiento térmico y sefalar, en cada
caso, los equipos necesarios y las temperaturas y tiempos de aplicacion.
CE5.4 Interpretar la influencia de la temperatura, tiempo de agitaciéon y volumen
total a diluir en la preparacion de una disolucién de azucar y agua.
CE5.5 Calcular el grado de concentracion en una disolucion, adicionando las
cantidades necesarias de cada uno de los componentes.
CE5.6 Describir las propiedades fisicas de absorcion del carbon activo y calcular
la cantidad a afiadir en funciéon del jarabe simple a tratar.
CE5.7 Reconocer los distintos sistemas y equipos de filtracion utilizados en la
industria de elaboracion de refrescos.
CES5.8 Analizar los tratamientos térmicos utilizados en el proceso de elaboracion
del jarabe simple.
CES5.9 Describir los distintos tipos de azticar empleados en la industria de refrescos.
CE5.10 Efectuar la elaboracion y tratamiento de un jarabe simple para la
elaboracion de refrescos
CE5.11 En una practica sobre elaboracion de un jarabe simple:
— Definir las operaciones y seleccionar los equipos idéneos.
— Regularlos equipos, asignando los parametros y asegurar su alimentacién
y carga.
— Comprobar los parametros de control durante los tratamientos y efectuar
los ajustes necesarios operando con destreza los equipos.
— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién
de los productos y de los equipos.
— Contrastar las caracteristicas del producto con las especificaciones
requeridas.
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— Confeccionar un programa de operaciones de arranque y parada de las
instalaciones de la sala de azucar.

Contenidos

1. Captacion de aguas con destino a la produccién de refrescos o de aguas de
bebida envasadas
— Métodos de captacion.
— Equipos de explotacion.
— Conducciones, canalizaciones y depdsitos.
— Limpieza de instalaciones y equipos de tratamiento de agua.
— Productos de tratamiento.
— Uso y mantenimiento de sistemas automaticos de control.

2. Composicion quimica de las aguas en la produccion de refrescos o de aguas
de bebida envasadas
— Minerales y otros componentes.
— Tipos de aguas:
— Aguas minerales naturales y aguas de manantial.
— Aguas preparadas.
— Aguas de abastecimiento publico.
— Métodos de andlisis de aguas y toma de muestras.
— Autocontroles y registro de analisis.

3. Tratamientos del agua en la produccion de refrescos o de aguas de bebida
envasadas
— Evaluacion de la calidad del agua.
— Métodos quimicos: Coagulacion y floculacion.
— Reduccién de la dureza.
— Métodos fisicos: Filtracion.
— Tipos de filtros.
— Mecanismos de filtracion.
— Control del sabor y del olor.
— Control Microbiologico.
— Esterilizacion.
— Cloracion.
— Ozonizacion.
— Luz ultravioleta.
— Equipos de desaireacion.
— Carbonatacion.

4. Preparacion del jarabe de azucar
— Equipos de elaboracién de jarabe simple.
— Calidad del agua para refrescos.
— Edulcorantes.
— Acidulantes.
— Tratamientos de los jarabes de azucar, aditivos y coadyuvantes.
— Control analitico del jarabe.
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Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

Ndmero de horas totales del N.° de horas maximas
Médulo formativo modulo susceptibles
de formacion a distancia

Maodulo formativo — MF0758_2 50 10

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafia este anexo.

MODULO FORMATIVO 3

Denominacion: MEZCLAS Y CONCENTRADOS EN BEBIDAS REFRESCANTES.
Cédigo: MF0759 2

Nivel de cualificacién profesional: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0759_2 Preparar las mezclas de bases y concentrados para la obtencién de los
diferentes productos que intervienen en la elaboracién de refrescos.

Duracién: 50 horas
Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Describir la sistematica de preparacién de equipos y materiales en la sala de

jarabe terminado para la elaboracién de refrescos.
CE1.1 Reconocer los equipos de bombeo, trasiego y tanques utilizados en la sala
de jarabe terminado.
CE1.2 Identificar el correcto funcionamiento y procedimientos de limpieza de los
equipos de mezcla y trasiego.
CE1.3 Reconocer el contenidos de las unidades de bases y concentrados y las
cantidades a seleccionar para cada una de las férmulas de jarabes a elaborar.
CE1.4 Interpretar las instrucciones de mezcla de cada una de las férmulas de los
jarabes terminados a elaborar.
CE1.5 Efectuar el calculo y realizar la mezcla de los diferentes componentes de
un jarabe terminado.
CE1.6 Confeccionar un modelo de registro y archivo de preparacién de un lote de
jarabe terminado.
CE1.7 Describir los aditivos (aromas, acidulantes, conservantes, colorantes,
emulgentes, edulcorantes, sales minerales y otros) autorizados y utilizados en la
elaboracion de refrescos.
CE1.8 Interpretar la documentacién técnica, las fichas de seguridad y los
procedimientos de calidad que se aplican en la preparacion de las mezclas de
bases y concentrados.
CE1.9 Relacionar las caracteristicas de bases y concentrados con el tipo de residuo
generado al eliminar los envases y embalajes con los que se han recepcionado.
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CE1.10 En un proceso de produccion de un jarabe, con la adicion de bases y
concentrados:
— Calcular las cantidades totales y de los diversos componentes que son
necesarios en funcién del volumen del producto a obtener.
— Realizar el aporte y mezclado de las bases y concentrados en las
condiciones sefialadas.
— Seleccionar y operar los equipos de adicidon de bases y concentrados.
— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién
de los productos y manejo de los equipos.

C2: Elaborar el jarabe terminado necesario para la produccién de refrescos.
CE2.1 Asociar los procesos de variacion del indice de refraccion del jarabe
terminado con el grado de inversién sufrido por la hidrdlisis de la sacarosa.
CE2.2 Realizar la mezcla por sistemas manuales y sistemas automaticos de las
bases y concentrados en un jarabe.
CE2.3 Describir los sistemas de carbonatacion del agua y los parametros que
influyen en los mismos, sobre todo la temperatura.
CE2.4 Establecer las condiciones necesarias para inyectar gases inertes durante
los procesos de llenado en los refrescos.
CE2.5 Efectuar la inyeccion de nitrogeno liquido y la realizar la operativa en el
proceso de llenado de envases metalicos.
CEZ2.6 Relacionar la vaporizacion del nitrégeno liquido durante el proceso de
pasterizacion del envase metalico.
CE2.7 Interpretar posibles lecturas de presion y temperatura del medidor de
saturacién de carbdnico y su relacion con la carbonatacion de la bebida.
CE2.8 Relacionar la lectura del densimetro con los grados Brix que tiene la bebida
terminada.
CE2.9 En un proceso de elaboracién de un refresco:
— Reconocer la secuencia de operaciones de la adicibn de bases y
concentrados.
— Identificar los parametros a controlar y establecer los valores mas
adecuados que componen el proceso.
— Apreciar las caracteristicas organolépticas de cada uno de los jarabes
terminados a través de los tests sensoriales.
— Explicar las anomalias mas frecuentes y sus posibles soluciones durante
la manipulacion habitual del manejo de bases y concentrados.
— Adicionar las bases y concentrados para la elaboracion de un jarabe
terminado.

C3: Analizar las operaciones de mantenimiento y de limpieza de las instalaciones
de preparacion de mezclas de bases y concentrados, siguiendo las instrucciones de
trabajo.
CE3.1 Reconocer y efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de
los diferentes equipos incluidos en el proceso de preparacion de mezclas.
CE3.2 Comprobar la operatividad y manejar los instrumentos de control y
regulacion de los equipos de servicio auxiliares.
CES3.3 Realizar la limpieza y mantenimiento de los sistemas de automaticos
de limpieza, comprobando los niveles de llenado de producto y su correcta
dosificacion.
CE3.4 Se comprueba que los sistemas de limpieza automaticos (CIP) funcionan
correctamente después de acabado cada uno de los procesos.
CE3.5 Efectuar el mantenimiento de primer nivel en los equipos de la sala de
jarabes.
CE3.6 En proceso de mantenimiento de los equipos instalados en la sala de
jarabes:
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C4:

— Justificar los objetivos y niveles de mantenimiento a alcanzar.
— Seleccionar los productos, tratamientos y operaciones a realizar.
— Fijar los parametros a controlar previos al mantenimiento.
— Operar los equipos necesarios para el mantenimiento de las instalaciones.
CE3.7 Reconocer las sefiales de alarma, sonidos andémalos, ritmos
incorrectos y otros, que puedan indicar funcionamientos anémalos.

Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad laboral y alimentaria

y las medidas de prevencion y proteccién personal y del medio ambiente aplicables en
la industria de los refrescos y en la de aguas de bebida envasadas.

C5:

CE4.1 Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en la industria
de los refrescos y en la de agua de bebida envasadas, y deducir sus consecuencias.
CE4.2 Interpretar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes de
seguridad relativos a: derechos y deberes del trabajador y de la empresa, reparto
de funciones y responsabilidades, medidas preventivas, sefalizaciones, normas
especificas para cada puesto, actuacion en caso de accidente y de emergencia.
CE4.3 Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia de las sefales
indicativas de areas o situaciones de riesgo o de emergencia.

CE4.4 Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo de las prendas y
elementos de proteccién personal.

CE4.5 Realizar el seguimiento de Trazabilidad de los productos elaborados,
comprobando los sistemas de analisis de peligros y de puntos criticos de control.
CE4.6 Describir las condiciones y dispositivos generales de seguridad de los
equipos utilizados en la industria de los refrescos y aguas de bebida envasadas.
CE4.7 Relacionar la informacion sobre la toxicidad o peligrosidad de los productos
con las medidas de proteccion a tomar durante su manipulacion.

CE4.8 Explicar los procedimientos de actuacion en caso de incendios, escapes de
vapor y de productos quimicos y caracterizar los medios empleados en su control .
CE4.9 Realizar un uso racional de los equipos, medios e instalaciones para
conservary mejorar el medio ambiente en actividades relacionadas con la empresa.

Analizar las medidas e inspecciones de higiene personal y general, adaptandolas

a las situaciones de trabajo para minimizar los riesgos de alteracion o deterioro de los
refrescos y de las aguas de bebida envasadas y teniendo en cuenta las Normas de
prevencion de accidentes y las de conservacion del medio.

CE5.1 Explicar los requisitos higiénicos que deben reunir las instalaciones y
equipos de mezcla de bases y concentrados que intervienen en la elaboracion de
refrescos.

CEb5.2 Asociar las actuaciones para el mantenimiento de las condiciones higiénicas
en las instalaciones y equipos con los riesgos que atafie su incumplimiento.
CE5.3 Describir las medidas de higiene personal aplicables en la industria de los
refrescos y aguas de bebida envasadas relacionarlas con los efectos derivados de
su inobservancia.

CE5.4 Discriminar entre las medidas de higiene personal y las aplicables a las
distintas situaciones del proceso y/o del individuo.

CE5.5 Interpretar la normativa general y las guias de practicas correctas de
industrias alimentarias.

Contenidos

1. E

laboracion de bebidas refrescantes
Tipos de bebidas refrescantes.
Los principios de su formulacion.
Registro y archivos de datos
Sistemas de bombeo y trasiego
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- Papel de los diferentes ingredientes.
- Analisis de las bebidas refrescantes. Control y garantia de calidad.

2. Preparacion de mezclas de bases y concentrados
- Aditivos permitidos. Normativa.
- Naturaleza del aromatizante.
- Triturados y esencias. Tipos.
- Conservantes.
- Colorantes.
- Emulsionantes y estabilizantes.
- Andlisis de mezclas y concentrados.
- Residuos generados en su preparacion.

3. Carbonatacion de aguas y refrescos
- Factores que determinan el grado de carbonatacion.
- Tipos de carbonatadores. Sistemas de carbonatacion.
- Uso de gases inertes.
— Uso y mantenimiento y limpieza de sistemas automéaticos de control en los
carbonatadores

4. Normas y medidas sobre higiene y proteccion personal y del medio ambiente

en la industria de los refrescos y aguas de bebida envasadas

— Normativa aplicable al sector.

— Medidas de higiene personal: Durante el procesado y en la conservacion vy
transporte.

— Reaquisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

— Caracteristicas de las superficies, distribucién de espacios: Ventilacion, iluminacion
y servicios higiénicos.

— Materiales y construccién higiénica de los equipos.

— Medidas de proteccion del medio ambiente. Normativa aplicable.

5. Seguridad en la industria de los refrescos y aguas de bebida envasadas

— Factores y situaciones de riesgo y normativa.

— Medidas de prevencién y proteccién en las instalaciones y del personal: Areas de

— riesgo, sefales y cddigos,

— Condiciones saludables de trabajo, equipo personal, manipulacion de productos

— peligrosos, precauciones.

— Sistema de analisis de peligros y de puntos criticos de control. Trazabilidad.

— Elementos de seguridad y proteccién en el manejo de maquinas y medidas de

— limpieza y orden del puesto de trabajo.

— Situaciones de emergencia: Alarmas, Incendios: deteccion, actuacion, equipos de
extincién, escapes de agua, vapor, gases, quimicos; actuacion y desalojo en caso
de emergencia.

Orientaciones metodoldgicas

Formacion a distancia:

Ndamero de horas totales del N.° de horas maximas
Médulo formativo maodulo susceptibles
de formacién a distancia

Médulo formativo — MF0759_2 50 20

cve: BOE-A-2011-19441



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO s

Martes 13 de diciembre de 2011 Sec.l. Pag. 133490

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompania este anexo.

MODULO FORMATIVO 4

Denominacion: ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDAS
Caédigo: MF0314_2

Nivel de cualificacion profesional: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UC0314_2: Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas.
Duracion: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Describir los procesos de preparacion del producto necesario para conservar sus
propiedades organolépticas, su estabilidad y/o su esterilidad.

CE1.1 Distinguir las principales causas de alteracion de bebidas y sus tratamientos.
CE1.2 Clasificar los aditivos utilizados en la industria de bebidas para lograr su
estabilidad.

CE1.3 Describir los métodos de tratamiento térmico utilizados para conseguir la
estabilidad de los distintos tipos de bebidas.

CE1.4. Describir los sistemas de envasado aséptico, utilizados en la industria de
bebidas

CE1.5 Identificar los parametros que deben controlarse en el tratamiento térmico de
bebidas.

CE1.6 Describir los procesos de filtracién amicrobica y los controles realizados para
garantizar su eficacia.

C2: Caracterizar los materiales y los envases para el envasado y etiquetado vy,
relacionar sus caracteristicas con sus condiciones de utilizacion.

CE2.1 Clasificar los envases y los materiales de envasado mas empleados en la
industria de bebidas.

CE2.2 Describir las caracteristicas y condiciones de empleo de los distintos envases
y materiales de envasado.

CEZ2.3 Enumerar las propiedades y describir las caracteristicas de tapones y otros
elementos auxiliares de envasado.

CE2.4 Senalar las incompatibilidades existentes entre los materiales y envases y los
productos.

CE2.5 Identificar los materiales para el etiquetado y asociarlos con los envases y los
productos mas idéneos.

C3: Identificar los requerimientos y efectuar las operaciones de mantenimiento de
primer nivel y de preparacion de las maquinas y equipos de envasado.

CES3.1 Interpretar los manuales de mantenimiento de los equipos y maquinas de
envasado, seleccionando las operaciones de primer nivel.
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CE3.2 Especificar los reglajes a realizar ante un cambio de formato en el envase.
CE3.3 Enumerar y explicar el significado de las revisiones a llevar a cabo antes de la
puesta en marcha o parada de una linea o equipos de envasado.

CE3.4 Reconocer las incidencias mas frecuentes surgidas en una linea o equipos
de envasado y deducir las posibles causas y las medidas preventivas y correctivas a
adoptar.

CE3.5 Ordenar y caracterizar la secuencia de operaciones de limpieza de una
linea o equipos de envasado al finalizar cada lote teniendo en cuenta los productos
procesados.

C4: Operar con la destreza adecuada maquinas, equipos y lineas de envasado
y etiquetado utilizados en la industria de bebidas y evaluar la conformidad de los
productos y lotes envasados.

CE4.1 Distinguir los diferentes tipos de envasado utilizados en la industria alimentaria.
CE4.2 Identificar y caracterizar las operaciones de formacion de envases “in situ”, de
preparacion de envases, de llenado-cerrado y de etiquetado.

CE4.3 Describir las partes y su funcionamiento de las maquinas, equipos y lineas de
envasado.

CE4.4 Senalar el orden y la secuencia correcta de las diversas maquinas y equipos
que componen una linea de envasado.

C5: Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad laboral y alimentaria
y las medidas de prevencion y proteccion aplicables en el envasado.

CE5.1 Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en el area de
envasado de la industria alimentaria y deducir sus consecuencias.

CE5.2 Interpretar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes
de seguridad relativos al drea de envasado de la industria alimentaria: Medidas
preventivas, sefializaciones, normas especificas para cada puesto, actuacion en caso
de accidente y de emergencia.

CE5.3 Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia de las sefiales indicativas
de areas o situaciones de riesgo o de emergencia.

CE5.4 Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo de las prendas y
elementos de proteccién personal propios de los puestos de trabajo de la zona de
envasado.

CE5.5 Describir las condiciones y dispositivos generales de seguridad de los equipos
utilizados en el envasado en una industria alimentaria.

CE5.6 Relacionar la informacion sobre la toxicidad o peligrosidad de los productos
utilizados con las medidas de proteccion a tomar durante su manipulacion.

CES5.7 Explicar los procedimientos de actuacion en caso de incendios, escapes de
vapor y de productos quimicos y caracterizar los medios empleados en su control.

Contenidos

1. Acondicionamiento de bebidas para el envasado.

Alteracion de las bebidas
— Tipos de alteracion y causas.
— Factores que intervienen en las alteraciones
Conservaciéon mediante calor
— Sistemas de tratamiento térmico.
— Pasterizadores. Autoclaves.
— Intercambiadores térmicos.
— Sistemas de filtracion estéril.
— Filtracién con membranas.
Caracteristicas de los aditivos utilizados en la industria de bebidas.
Sistemas de procesado aséptico.
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2. Caracteristicas del envasado y etiquetado.

Tipos y caracteristicas de los materiales de envasado.
— Clases de materiales. Propiedades de los materiales. Calidades.
— Incompatibilidades. Cierres. Normativa.
Clasificacion, formatos, denominaciones, utilidades, elementos de cerrado, su
conservacion y almacenamiento.
Formateado de envases «in situ»: Materiales utilizados. Identificacion vy
calidades.
— Sistemas y equipos de conformado. Sistema de cerrado. Caracteristicas
finales.
— Envases de vidrio. Normativa sobre embotellado.
— Tipos de vidrio. Tipos de botella. Sistemas, equipos y materiales de cierre
o taponado.
Tapones de corcho. Propiedades y caracteristicas.
Maquinas taponadoras de corcho.
Sistemas, equipos y materiales de capsulado.
Envases metalicos: Metales utilizados.
Propiedades de los recipientes y de los cierres. Recubrimientos.
Envases de plastico: Materiales utilizados y propiedades. Sistemas de cierre.
Etiquetas y otros auxiliares: Normativa sobre etiquetado: Informacion a incluir.
Tipos de etiquetas. Ubicacion. Otras marcas, sefiales y cédigos.
Productos adhesivos y otros auxiliares.

3. Operaciones de envasado.

Manipulacién y preparacion de envases.

— Técnicas de manejo de envases.
Niveles de llenado. Control volumétrico.
Métodos de limpieza.
Procedimientos de llenado.

— Llenado al vacio, llenado aséptico, llenado isobarico.
Etiquetado: técnicas de colocacion y fijacion.
Maquinaria utilizada en el envasado.
Tipos basicos, composicion y funcionamiento, elementos auxiliares.
Manejo y regulacién.
Mantenimiento de primer nivel.
Maquinas manuales de envasado. Tipos y caracteristicas.
Maquinas automaticas de envasado. Tipos y caracteristicas.
Lineas automatizadas integrales de envasado.

4. Seguridad e higiene en el envasado.

Requisitos higiénico-sanitarios de instalaciones, maquinaria y utillaje. Normativa.
Las buenas practicas higiénicas.

Las buenas practicas de manipulacion durante el envasado de bebidas.
Seguridad y salud laboral en la planta de envasado. Prevencion y proteccion.
Sistemas de control y vigilancia de la planta de envasado.

5. Autocontrol de calidad en el envasado.

Sistemas de autocontrol APPCC

Trazabilidad y seguridad alimentaria.

Niveles de rechazo.

Pruebas de materiales.

Comprobaciones durante el proceso y al producto final.
Controles de llenado, de cierre, otros controles al producto.
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Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

. N.° de horas maximas
. ) Numero de horas totales del .
Médulo formativo susceptibles

modulo - ; .
de formacién a distancia

Médulo formativo — MF0314_2 60 10

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafia este anexo.

MODULO DE PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE ELABORACION
DE REFRESCOS Y AGUAS DE BEBIDA ENVASADAS.

Cédigo: MP0310
Duracién: 40 horas
Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Recepcionar y almacenar materias primas para la elaboracion de refrescos y

aguas de bebida envasadas, segun los procedimientos e instrucciones establecidas.
CE1.1 Realizar los pesajes y registros pertinentes.
CE1.2 Reconocer las posibles alteraciones de las mercancias y los riesgos de su
manipulacion.
CE1.3 Contrastar la mercanciay la documentacién recibida (albaranes, formularios,
estadillos).
CE1.4 Realizar la toma de muestras y aplicar los parametros de aceptacion o
rechazo del material recibido en funcién de las tablas estadisticas.
CE1.5 Efectuar la identificacion de productos no conformes en suministro y
produccion.
CE1.6 Elaborar un informe sobre aceptacién / rechazo de materias primas segun
procedimiento e instrucciones.
CE1.7 Fijar las condiciones de almacenamiento segun sistemas de codificacion e
instrucciones recibidas.
CE1.8 Aplicar sistemas de registro de entradas y salidas de materias primas y
auxiliares, asi como los itinerarios de cada producto.
CE1.9 Aplicar la normativa sobre manipulacion de mercancias peligrosas en la
carga y descarga
CE1.10 Intervenir en la preparacién y mantenimiento de primer nivel de los equipos
de recepcién y entrega a produccion.
CE1.11 Adoptar las medidas establecidas relativas a prevencion de riesgos vy
proteccion ambiental en la captacion de aguas.

C2: Participar en los procesos de tratamiento y preparacion de equipos y materiales
para la depuracién de las aguas y elaboracion de jarabes.
CE2.1 Realizar la captacion de aguas con los diferentes equipos de explotacion
utilizados en la empresa.
CEZ2.2 Efectuar los controles de presion, caudal, y volumen de agua.
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CE2.3 Efectuar la distribucion y almacenamiento segun capacidad de los diferentes
depositos.

CE2.4 Controlar los equipos de medida de nivel, bombas y valvulas.

CE2.5 Realizar la filtracion de aguas y la regeneracion de los filtros.

CEZ2.6 Reponer los lechos filtrantes y el carbén activo en los filtros.

CEZ2.7 Aimacenar los reactivos utilizados en el tratamiento y depuracion de aguas.
CE2.8 Comprobar el buen funcionamiento de los intercambiadores de resinas.
CEZ2.9 Conocer los diferentes puntos de toma de muestras.

CEZ2.10 Comprobar los distintos equipos de control, sensores y medidas en la sala
de tratamiento de azucar.

CEZ2.11 Realizar el llenado de los dep6sitos para preparar los jarabes.

CE2.12 Participar en la comprobacion de los tiempos de agitacion y temperaturas
de tratamiento en los jarabes.

CEZ2.13 Regular los equipos de filtracién y tratamiento de jarabe simple.

CEZ2.14 Efectuar las operaciones de arranque y parada de las instalaciones en la
produccion de un jarabe terminado.

CE2.15 Documentar los resultados obtenidos y elaborar informe sobre
desviaciones.

C3: Intervenir en las operaciones necesarias para el mantenimiento y la limpieza de
las instalaciones para la preparacion de mezclas y concentrados.
CE3.1 Realizar la preparacion de los equipos de filtracion y depuracion de aguas.
CE3.2 Mantener a punto los equipos de medida en el control de nivel, presion y
caudal de agua.
CE3.3 Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel en los equipos
de filtracion.
CE3.4 Reponer los lechos filtrantes, el carbén activo y cualquier otro producto
utilizado en la filtracion y coagulacion.
CE3.5 Comprobar las condiciones de uso y mantenimiento de los dispositivos de
medida y control automaticos.
CE3.6 Regenerar las resinas intercambio ionico.
CE3.7 Comprobar las lecturas de presion y temperatura del medidor de saturacion
de carbodnico.
CE3.8 Efectuar la comprobacién de que los sistemas de limpieza automaticos
(CIP) funcionan correctamente.

C4: Efectuar las operaciones de envasado y expedicion de productos.
CE4.1 Realizar la puesta en marcha de las maquinas y elementos auxiliares.
CE4.2 Aplicar las labores de limpieza y esterilizacion de filtros y embotelladora.
CE4.3 Reconocer la aptitud de los envases y materiales de envasado y etiquetado
a utilizar.
CE4 .4 Calcular la cantidad de materiales y productos necesarios en el envasado.
CE4.5 Manejar las maquinas supervisando su correcto funcionamiento vy
manteniendo los parametros de envasado dentro de los margenes establecidos.
CE4.6 Aplicar las medidas de seguridad y control especificas en la utilizacion de
las maquinas y equipos de envasado.
CE4.7 Realizar los controles de nivel de llenado, etiquetado y correcto cierre de
los envases.
CE4.8 Calcular los niveles de desviacion y compararlos con las referencias para
la admision o rechazo del producto o lote, aplicando las medidas correctoras
pertinentes.
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C5: Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e
instrucciones establecidas en el centro de trabajo.

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

CEb5.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.

CE5.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas,
tratando de que se adecuen al ritmo de trabajo de la empresa.

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

CE5.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.

CEb5.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencion de riesgos, salud
laboral y proteccion del medio ambiente.

Contenidos

1.

Recepcion de materias primas y toma de muestras.
— Recepcién de mercancias.
— Toma de muestras. Métodos de muestreo.
— Alteraciones mas frecuentes en las materias primas.
— Clasificacion y destino de las materias primas.
— Procedimientos y equipos de carga y descarga.
— Condiciones de transporte.
— Condiciones de almacenamiento y conservacion en funciéon de la mercancia
recibida.
— Control de existencias. Documentacion.
— Mantenimiento y puesta a punto de equipos e instalaciones de elaboracion de
refrescos y aguas de bebida envasadas.
— Identificacion y reconocimiento de instalaciones y equipos
— Sistemas de seguridad instalados. Utilizacion.
— Mantenimiento de primer nivel en equipos e instalaciones.
— Procedimiento de puesta en marcha, regulacion, manejo y parada de equipos.
— Limpieza de equipos e instalaciones. Registros.
— Operaciones y procesos para la captacion de aguas.
— Higiene personal y general, integridad de los productos, APPCC.
— Caracterizacion de los mecanismos utilizados en la obtencién de aguas.
— Métodos de extraccidon. Maquinaria utilizada en la extraccion.
— Bombas de impulsién
— Depésitos de acumulacion.
-Tipos de aljibes y depdsitos pulmon.

Preparacion, filtracion y tratamientos de agua bruta y de jarabes simples.
— Equipos y material necesario.
— Productos utilizados en su preparacion.
— Naturaleza de los productos.
— Normativa.
— Determinacion de las condiciones de clarificacion vy filtracion.
— Descripcion del proceso de clarificacion
— Agentes responsables. Reactivos.
— Decantadores.
— Filtros pulidores.
—Tipos de filtros.
— Lechos filtrantes.
— Registro y Trazabilidad de los productos.

Envasado de refrescos y aguas de bebida.
— Acondicionamiento de las bebidas antes del envasado.
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— Descripcion de los controles a realizar antes, durante y después del envasado.
— Etiquetado de los productos. Aplicacion de la normativa sobre etiquetado.

— ldentificacion de los materiales, operaciones y equipos de envasado y embalaje.
— Aplicacion de las normas de higiene y seguridad alimentaria.

— Coadificacién por lotes. Trazabilidad

4. Integracion y comunicacion en el centro de trabajo.
— Comportamiento responsable en el centro de trabajo.
— Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.
— Interpretacién y ejecucién con diligencia las instrucciones recibidas.
— Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.
— Utilizacion de los canales de comunicacion establecidos en el centro de trabajo.
— Adecuacion al ritmo de trabajo de la empresa.
— Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y

proteccion del medio ambiente.

IV. PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

Experiencia profesional
requerida en el ambito de la

MOdUI.OS Acreditacion requerida unidad de competencia
Formativos -
Con Sin
acreditaciéon | acreditacion
» Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
MFO757 2: * Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico
Materias_primas y o eI' titulo de grado correspondiente u otros titulos
almacenamiento equivalentes. . . . 1 afio 3 afios
de refrescos y . Tecnl.c'o Superior en I.ndusf[rlas Allmgntarlas. ]
»  Certificado de profesionalidad de nivel tres en el area
aguas. de bebidas de la familia profesional de industrias
alimentarias
* Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
* Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico
MFOQ758 2: o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
Tratamientos de equivalentes. ~ ~
o . . . . 1 afo 3 afos
las aguas y de los | « Técnico Superior en Industrias Alimentarias.
jarabes. »  Certificado de profesionalidad de nivel tres en el area
de bebidas de la familia profesional de industrias
alimentarias
» Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
. * Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico
MFQ0759_2: . . )
- o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
Mezclas y :
equivalentes. ~ ~
concentrados . . . . . 1 afo 3 afos
. » Técnico Superior en Industrias Alimentarias.
en bebidas o . . ) .
refrescantes »  Certificado de profesionalidad de nivel tres en el area
’ de bebidas de la familia profesional de industrias
alimentarias
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Experiencia profesional
Médulos requerida en el ambito de la
. Acreditacion requerida unidad de competencia
Formativos .
Con Sin
acreditacion | acreditacion
» Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
» Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico
MF0314_2: o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
Envasado y equivalentes. 1 afio 3 afios
acondicionamiento | « Técnico Superior en Industrias Alimentarias.
de bebidas. » Certificado de profesionalidad de nivel tres en el area
de bebidas de la familia profesional de industrias
alimentarias

V. REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

. . Superficie m? Superficie m?
Espacio Formativo
15 alumnos 25 alumnos
Aula de gestion 45 60

Laboratorio de analisis para refrescos y aguas de
) 40 50

bebidas.

Taller Sala de tratamientos y mezclas para refrescos y

aguas de bebidas 100 150
Espacio Formativo M1 M2 M3 M4

Aula de gestion X X X X

Laboratorio de analisis para refrescos y aguas de bebidas.

Taller Sala de tratamientos y mezclas para refrescos y X

aguas de bebidas

Espacio Formativo Equipamiento

— Pizarras para escribir con rotulador
— Equipos audiovisuales
— Material de aula
Aula de gestion — Mesa y silla para formador
— Mesas y sillas para alumnos
— PCs instalados en red, cafién de proyeccién e internet
— Software especifico de la especialidad.
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— Mesas de laboratorio.

— Sillas de laboratorio.

— Pizarra para escribir con rotulador.
— Frigorificos con congelador.

— Balanza de precision y basculas.
— Microondas con control de tiempo.
— Agitadores de brazo.

Laboratorio de analisis para — Fregaderos y escurridores.
refrescos y aguas de — Lavavaijillas industrial
bebidas. — Destiladores.

— Densimetros, termdmetros, pHmetro, conductimetro.

— Matraces, vasos, probetas y pipetas de diferentes capacidades.
— Armario de reactivos y reactivos.

— Batas, gafas y guantes protectores.

— Cabina de flujo laminar.

— Microscopios y Lupas.

— Estufas de cultivo y Autoclave..

— Camaras de refrigeracion y congelacion.

— Depésitos refrigerados para almacenamiento.
— Depbsitos inertizados.

— Equipos de transporte de fluidos.

— Filtros de tierras y placas.

— Filtros esterilizantes de membrana.

— Equipo de frio.

— Equipos de calor.

— Pasteurizadores.

— Autoclave.
Taller Sala de tratamientos — Equipos de carbonatacion.
y mezclas para refrescos y — Cloradores.
aguas de bebidas — Equipos de desaireacion.

— Tanques con agitador.

— Depésitos de mezclas.

— Intercambiadores de resinas.

— Panel de control central, informatizado.

— Instrumental de toma de muestras.

— Instrumental para determinacion rapida de parametros.
— Equipos de limpieza y desinfeccion de instalaciones.

— Almacén de material y productos.

— Envasadoras. Taponadoras.

— Equipos de proteccion individual.

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

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

El ndmero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas y
herramientas que se especifican en el equipamiento de los espacios formativos, sera
el suficiente para un minimo de 15 alumnos y debera incrementarse, en su caso, para
atender a numero superior.

En el caso de que la formacién se dirija a personas con discapacidad se realizaran las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones
de igualdad.
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ANEXO Il

I. IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Denominacién: Fabricacion de productos de cafés y sucedaneos de café.
Cadigo: INADO110
Familia profesional: Industrias Alimentarias
Area profesional: Alimentos diversos
Nivel de cualificacion profesional: 2
Cualificacion profesional de referencia:

INA238 2 Fabricacion de productos de cafés y sucedaneos de cafés (RD 729/2007
de 8 de junio)

Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UCO0760_2: Recepcionar, almacenar y expedir materias primas, materias auxiliares y

productos terminados en la industria de productos de tueste y aperitivos extrusionados.

UCO0763_2: Realizar el proceso de tueste del café y sucedaneos y las operaciones de

envasado.

UCO0764_2: Elaborar cafés solubles, café descafeinado y sucedaneos de cafés
solubles.

Competencia general:

Realizar las operaciones de preparacion de materias primas y de elaboracion de cafés,
sucedaneos tostados y de cafés solubles, en las condiciones establecidas en los
manuales de procedimiento y calidad, aplicando las buenas practicas de fabricacion y
de manipulacion, cumpliendo la normativa técnico-sanitaria vigente.

Entorno Profesional:
Ambito profesional:

Desarrolla su actividad en la industria del café, en pequefas, medianas y grandes
empresas, con niveles muy diversos organizativo— tecnologicos. Se integra en un
equipo de trabajo con otras personas de su mismo o inferior nivel de cualificacion,
donde desarrollara tareas individuales y en grupo sobre tratamiento de las materias
primas, procesado café tostado, elaboracién de cafés y sucedaneos solubles. En
general, dependera organicamente de un mando intermedio. En determinados casos,
en pequefas industrias, o en las que todavia las operaciones manuales poseen
relevancia, puede ejercer funciones de supervision de operarios y depender, en su
ejercicio, directamente del responsable de produccion.

Sectores productivos:

Industrias de cafés y sucedaneos. Industrias de cafés solubles.
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Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

Elaborador-tostador de cafés y sucedaneos.
Elaborador-tostador de cafés solubles.
Especialista en torrefaccion de cafés.

7705.1071 Trabajador de la elaboracion de café y/o sucedaneos.
8160.1165 Operador de maquinas para elaborar café y/o sucedaneos.
8193.1136 Operador de maquinas envasadoras de café, té, cacao y similares.

Duracion de la formacion asociada: 230 horas
Relacion de modulos formativos y de unidades formativas:

MFQ0760_2: (Transversal) Operaciones y control de almacén de productos de tueste y
aperitivos extrusionados. (40 horas).

MFQ0763_2: Fabricacion de café tostado y sucedaneos.(60 horas).

MFQ764_2: Elaboracion de cafés solubles.(50 horas).

MP0329: Médulo de practicas profesionales no laborales de fabricacion de productos
de cafés y sucedaneos de café.(80 horas).

Vinculacién con capacitaciones profesionales:

La formacion establecida en el presente certificado de profesionalidad garantiza el
nivel de conocimientos necesarios para la correcta manipulacion de alimentos.

ll. PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Unidad de competencia 1

Denominacion: RECEPCIONAR, ALMACENAR Y EXPEDIR MATERIAS PRIMAS,
MATERIAS AUXILIARES Y PRODUCTOS TERMINADOS EN LA INDUSTRIA DE
PRODUCTOS DE TUESTE Y APERITIVOS EXTRUSIONADOS.

Nivel: 2
Codigo: UC0760_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Recepcionar, siguiendo las instrucciones recibidas, la materia prima, los
materiales y productos, suministrados por los proveedores, asegurando su
correspondencia con lo solicitado.
CR1.1 Los datos resefiados en la documentacion de la mercancia se contrastan
con los de la orden de compra o pedido, emitiendo un informe sobre posibles
defectos en la cantidad o calidad.
CR1.2 Se comprueba que los medios de transporte redinen las condiciones técnicas
e higiénicas requeridas por las materias primas y otros productos y suministros.
CR1.3 Lainformacion referente a las circunstancias e incidencias surgidas durante
el transporte, se recopila y archiva segun el protocolo establecido.
CR1.4 Se comprueba que los embalajes y los envases que protegen la mercancia
se encuentran en buen estado, sin deterioros que puedan condicionar la calidad
del producto.
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CR1.5 La descarga se lleva a cabo en el lugar y el modo adecuados, de forma
que las mercancias no sufran alteraciones ni desperfectos y tomando las medidas
pertinentes en caso de defectos.

CRA1.6 El registro de entrada de las materias primas y otros productos, se lleva a
cabo de acuerdo con el sistema establecido.

CR1.7 Los equipos de proteccion individual se utilizan de acuerdo con las
instrucciones de trabajo y la evaluacién de riesgos del puesto.

RP2: Verificar los tipos y calidades de las materias primas, siguiendo las instrucciones
del departamento de calidad para comprobar que cumplen con las especificaciones
requeridas
CR2.1 Latoma de muestras de las materias primas se efectia en la forma, cuantia
y con el instrumental adecuado, de acuerdo a los manuales de procedimiento.
CR2.2 Laidentificacion de la muestra y el posible traslado al laboratorio, se realizan
de acuerdo con los codigos y los métodos establecidos por el departamento de
calidad.
CR2.3 Las pruebas inmediatas de control de calidad para las materias primas se
realizan, siguiendo los protocolos establecidos por el departamento de calidad
para obtener los resultados con la precision requerida.
CR2.4 EIl proceso de descascarado de aquellas materias primas que asi lo
requieran se realiza correctamente segun indican las especificaciones técnicas,
ajustando la maquinaria en caso de alteraciones o defectos.
CR2.5 Se emite informe razonado sobre la decisiéon de aceptacidén o rechazo de
las mercancias, siguiendo el método establecido.
CR2.6 Los equipos de proteccion individual se utilizan de acuerdo con las
instrucciones de trabajo y la evaluacién de los riesgos del puesto.

RP3: Almacenar y conservar las materias primas atendiendo a las exigencias de los

mismas y optimizando los recursos disponibles.
CR3.1 El proceso de limpieza y secado se controla para garantizar la conservacion
de aquellas materias primas que asi lo requieran.
CR3.2 La distribucién de materias primas y otros productos en almacenes,
depositos y camaras, se realiza atendiendo a sus caracteristicas (categoria, lote,
origen, variedad) siguiendo los criterios establecidos, para alcanzar un 6ptimo
aprovechamiento del volumen de almacenamiento disponible.
CR3.3 Las materias primas y otros productos se disponen y colocan de tal forma
que se asegure su integridad y se facilite su identificacion y manipulacion.
CR3.4 Las variables de temperatura, humedad relativa, luz de almacenes,
depdsitos y cdmaras, se controlan de acuerdo con los requerimientos o exigencias
de conservacion las materias primas, procediendo al regulado y modificacion en
caso de desviacion, segun las instrucciones de trabajo.
CR3.5 Se verifica que el espacio fisico, los equipos y los medios utilizados en el
almacén, cumplen con la normativa legal de higiene y de seguridad alimentarias
y restableciendo lo que no cumpla las caracteristicas dictadas, segun las
instrucciones de trabajo.
CR3.6 Las operaciones de manipulacion y transporte interno se realizan con los
medios adecuados, de forma que no se deterioren las materias primas y otros
productos, ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad.
CR3.7 Los equipos de proteccion individual se utilizan de acuerdo con las
instrucciones de trabajo y la evaluacién de riesgos del puesto.

RP4: Efectuar el aprovisionamiento interno de los productos requeridos por
produccion, de acuerdo con los programas establecidos, haciendo posible la
continuidad de los procesos.
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CR4.1 Se atienden y preparan las peticiones de las materias primas u otros
productos, de acuerdo con las especificaciones recibidas.

CRA4.2 Los pedidos se entregan en la forma y el plazo establecidos, para no alterar
el ritmo de produccion ni la continuidad del proceso.

CR4.3 Las salidas de materia prima a las lineas de produccién se registran y
archivan de acuerdo con el sistema establecido.

CR4.4 Las operaciones de manipulacion y transporte interno, en la recepcion
de materias primas, se realizan con los medios adecuados, de forma que no se
deterioren los productos ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad.

RP5: Preparar los pedidos externos y la expedicion de los productos elaborados
almacenados, siguiendo instrucciones para responder a los requerimientos de los
clientes.
CR5.1 Se reciben los pedidos de clientes y se comprueba la posibilidad de
atenderlos en la cantidad, calidad y tiempo solicitados.
CR5.2 El documento de salida (hoja, orden, albaran) se cumplimenta en funcion
de las especificaciones del pedido, las existencias disponibles y las fechas de
caducidad.
CR5.3 En la preparacion del pedido se incluyen todos sus elementos de acuerdo
con la orden de salida, comprobandose que las caracteristicas de los productos y
su preparacion, envoltura, identificacion e informacién son los adecuados.
CR5.4 Las operaciones de manipulacion y transporte interno, en la expedicion
de producto acabado se realizan con los medios adecuados, de forma que no se
deterioren los productos ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad.
CR5.5 Se comprueba que los vehiculos y medios de transporte son los idoneos
al tipo de producto y que se encuentran en las condiciones de uso adecuadas,
informando en caso contrario para proceder a su acondicionamiento.
CR5.6 La colocacion de las mercancias en los medios de transporte se realiza
asegurando la higiene e integridad de los productos terminados.
CR5.7 Las salidas de producto terminado se registran y archivan de acuerdo con
el sistema establecido.

RP6: Controlar las existencias de productos terminados en sus diversas modalidades,
para realizar el inventario siguiendo los procedimientos establecidos.
CR6.1 El estado y la fecha de caducidad de los productos almacenados se
comprueba con la periodicidad requerida para asegurar una rotacion adecuada
de los mismos.
CR6.2 Se controla la disponibilidad de existencias para cubrir los pedidos.
CR6.3 Se informa sobre la cuantia y las caracteristicas de los stocks y, en su caso,
se solicita y justifica los incrementos correspondientes.
CR6.4 En los periodos de inventario, se realiza el recuento fisico de las mercancias
almacenadas, con arreglo a las instrucciones recibidas, incorporando los datos al
modelo y soporte de inventario utilizado, y registrando las desviaciones existentes
respecto al ultimo control de existencias.

Contexto profesional

Medios de produccion

Silos, tolvas, almacenes, depositos, camaras frigorificas. Basculas pesa-camiones,
en continuo y de precision. Medios de transporte interno: sinfin, elevadores, cintas,
carretillas. Pequenos vehiculos autopropulsados. Instrumental de toma de muestras,
sondas. Aparatos de determinacién rapida de parametros de calidad. Equipos portatiles
de transmision de datos. Equipos informaticos y programas de control de almacén.
Descascaradora de rendimientos. Big-bags, contenedores. Limpiadoras de frutos
secos y secaderos. Medidores de humedad. Guillotinas. Equipamientos de proteccion.
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Productos y resultados

Almacenaje de materias primas (café verde, frutos secos con cascara, cereales,
condimentos y otros productos). Almacenaje de ingredientes clasificados y dispuestos
para su uso enlos procesos productivos. Almacenaje de productos en curso. Almacenaje
de materiales auxiliares clasificados y dispuestos para su empleo. Alimacenaje de
productos terminados preparados para su comercializacién y expedicién. Expedicion
de productos para su distribucidon. Residuos de limpieza de las materias primas.

Informacion utilizada o generada

Albaranes de entrada y de salida. Ordenes de compra. Notas de entrega interna.
Documentacién (albaranes) de suministros. Documentos de control de almacén.
Entradas. Salidas. Instrucciones de trabajo (recepcion, almacén, expedicion).
Especificaciones de calidad. Pedidos externos. Orden de suministro interno.
Documentos de control de entradas. Salidas. Informes sobre existencias. Inventarios.
Documentacion de la expedicion. Normativas oficiales sobre cafés. Frutos secos.
Sucedaneos de café y productos similares. Instrucciones técnicas de secado.
Normativa técnica para el muestreo de frutos secos y café verde.

Unidad de competencia 2

Denominacién: REALIZAR EL PROCESO DE TUESTE DEL CAFE Y SUCEDANEOS
Y LAS OPERACIONES DE ENVASADO.

Nivel: 2
Codigo: UC0763_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Preparar la materia prima y los equipos de tueste de acuerdo con los
requerimientos del proceso de torrefaccion del café y de otros productos sucedaneos.
CR1.1 La materia prima se selecciona, limpia y dispone para el tueste, siguiendo
las instrucciones de trabajo.
CR1.2 |a calidad e idoneidad de los distintos tipos de café o de los sucedaneos, se
verifica siguiendo instrucciones y segun destino, evaluando el producto entrante.
CR1.3 Los productos objeto de tueste se pesan y dosifican constatando la exactitud
de las medidas y corrigiendo las desviaciones que puedan producirse.
CR1.4 El funcionamiento de los elementos de sefializacion, control, regulacion y
alimentacion, se comprueba segun el procedimiento establecido.
CR1.5 El arranque y parada de los equipos de mezcla y torrefaccion, se efectia
garantizando su buen funcionamiento.
CR1.6 Las anomalias que aparecen en los equipos y maquinaria de tostado se
detectan y corrigen, informando de las mismas y registrandolas en el soporte
adecuado.
CRA1.7 las pruebas y ensayos de color se efectuan, corrigiendo los parametros, en
funcién del producto a elaborar.
CR1.8 Las areas de trabajo, las instalaciones y las condiciones del personal
se mantienen dentro de los estdndares higiénicos que garanticen la seguridad
y la salubridad de los productos tostados, de acuerdo con los requerimientos
productivos y la normativa vigente.
CR1.9 Las tareas de mantenimiento preventivo propias de los operarios de
proceso, se realizan y registran garantizado el correcto estado de los equipos de
tueste.
CR1.10 Los equipos de proteccion individual se utilizan de acuerdo con la
evaluacion de riesgos del puesto.
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RP2: Realizar las operaciones de tueste de café en los tipos indicados en las
instrucciones de trabajo, de acuerdo con el manual de procedimiento, garantizando
la calidad e higiene.
CR2.1 Los equipos de tueste se manejan con destreza, garantizando la eficacia
del proceso.
CR2.2 Se introducen correctamente los parametros en el ordenador, verificando
que el proceso de tostado es el adecuado, corrigiendo anomalias en caso de
incidencias, segun instrucciones de trabajo.
CR2.3 Los controles de temperatura, humedad y los cambios de mezcla se realizan
periédicamente, corrigiendo en caso de desviacion, siguiendo los procedimientos
establecidos.
CR2.4 Los controles visuales de tueste se efectuan, corrigiendo posibles anomalias
y se vigilan los tostadores mediante observacion directa de la instalacion.
CR2.5 Los parametros de tiempo, temperatura y humedad durante el proceso de
tueste, se comprueban y ajustan, en caso necesario, en funcién de los resultados
de los controles realizados en el laboratorio y de las instrucciones recibidas.
CR2.6 Las caracteristicas del producto saliente, se contrastan de acuerdo con
las especificaciones, aplicandose las medidas correctoras en caso de desviacion.
CR2.7 las operaciones de tueste se realizan en las medidas especificas de higiene
y seguridad establecidas en las normas y en los manuales de fabricacion.
CR2.8 El envasado-empaquetado del café tostado, en sus diversos tipos, se
realiza con los equipos y condiciones indicados en los manuales de fabricacion,
comprobando que dicho envasado se adecua a la forma, dosificacion, tamafio y
calidades requeridas por el fabricante.
CR2.9 Los equipos de proteccién individual se utilizan de acuerdo con la evaluacion
de riesgos del puesto.

RP3: Obtener productos sucedaneos del café (achicoria, malta tostada, y cebada
tostada) de acuerdo con los procedimientos establecidos, garantizando la calidad e
higiene de tales productos.
CR3.1 La raiz de achicoria se recibe del proveedor y se efectia una ultima
seleccion comprobando que se ajusta a las especificaciones de fabricacion.
CR3.2Ellavado, limpieza y troceado de la raiz, se realiza, conforme a lo establecido
y que el tamafio de los trozos esta dentro de las tolerancias.
CR3.3 El tostado de los trozos de achicoria se realiza en tiempo, temperatura y
condiciones que establece el manual, comprobando que la operacion se desarrolla
conforme a las especificaciones requeridas.
CR3.4 Se regulan y manejan los equipos de molienda y tamizado de la achicoria,
controlando que el resultado se ajusta a los requerimientos de homogeneidad,
estabilidad, color, aroma y demas caracteristicas del producto final.
CR3.5 la malta que se va a tostar (malta verde seca) se verifica que reune las
condiciones de germinaciéon y humedad adecuadas para el proceso de tueste,
siguiendo las especificaciones del manual de fabricacion.
CR3.6 La malta verde se traslada a los hornos de torrefaccion donde se controlan
los parametros del proceso, en sus distintas fases segun el manual de fabricacion.
CR3.7 El cribado y molienda de la malta tostada se realiza, constatando que el
producto esta exento de radiculas y que la trituracion se realiza en las condiciones
y tamafio de particulas que sefala la correspondiente ficha técnica.
CR3.8 El proceso de tueste de la cebada y la posterior adicion de azucar, glucosa
0 melaza se realiza siguiendo los procedimientos de fabricacion sefalados en el
manual y que los resultados se ajustan a las condiciones de calidad especificos
de la marca.
CR3.9 El envasado-empaquetado de los sucedaneos de café se lleva a cabo con
los equipos y condiciones indicadas en los manuales de fabricacion, comprobando
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que dicho envasado se adecua a la forma, dosificacion, tamafio y calidades
requeridas por el fabricante.

RP4: Realizar el control de tiempos y temperaturas del proceso de tueste, efectuando
las correcciones pertinentes y tomando muestras para el oportuno control de calidad
de las mezclas.
CRA4.1 El tostado de los granos se comprueba que es el adecuado para asegurar
el tipo de café especificado en la orden de trabajo, regulando y acondicionando
las condiciones de este.
CR4.2 EIl proceso de enfriamiento después del tostado se controla, regulando y
acondicionando el proceso para detener los cambios fisico-quimicos en el grano.
CR4.3 La progresion del tueste se evalia y determina su interrupciéon en el
momento adecuado para cada producto, en funcién del tipo de producto a obtener.
CRA4 .4 El resultado final de la tostada se ajuste a las indicaciones de su formulacion,
asegurando que la calidad obtenida se adecua a las especificaciones (color y
humedad).
CR4.5 El instrumental adecuado se elige y prepara para la toma de muestras
segun el procedimiento establecido.
CRA4.6 Latoma de muestras se realiza en los lugares, forma y momentos oportunos,
siguiendo las instrucciones de trabajo, la muestra se identifica y traslada al
laboratorio, efectuando los ajustes oportunos una vez se comuniquen y conozcan
los resultados.
CR4.7 La muestra tomada se identifica garantizando su trazabilidad segun el
protocolo establecido.
CR4.8 La rotura de granos se vigila, efectuando los cambios adecuados,
garantizando que sea minima.
CRA4.9 los resultados obtenidos se registran en los controles, informando de las
desviaciones encontradas en cada momento.
CR4.10 Los residuos generados se depositan en el momento, lugar y la forma
establecidos, siguiendo las instrucciones de trabajo.

Contexto profesional

Medios de produccion

Transpaletas. Carretillas elevadoras. Silos. Llenadoras. Big bags. Camaras de
temperatura constante para el embalaje. Equipos informaticos. Colorimetro.
Controlador de humedad. Molinos. Cintas. Transportadoras. Transportadores sinfin.
Mezcladores. Limpiadoras. Tostadores. Pasadoras. Envasadoras. Paletizadores,
rectractiladoras, encajonadoras. Envases metalicos. Envases de papel-cartdn y otros
materiales de envasado-empaquetado.

Productos y resultados

Café tostado de distintas variedades y mezclas. Achicoria, malta, cebada y otros
sucedaneos tostados y empaquetados. Residuos de café verde. Almacenaje de café
verde. Almacenaje de café tostado. Almacenaje de sucedaneos. Almacenaje del
material de embalaje.
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Informacion utilizada o generada

Instrucciones de trabajo sobre la utilizacién de equipos. Especificaciones sobre
materias primas y embalajes. Hojas de control de calidad. Albaranes de proveedores.
Normas de calidad e higiene para cafés y sucedaneos de café. Registros de produccion
e incidencias. Informacion sobre salud laboral y medidas de conservacion del medio.

Unidad de competencia 3

Denominaciéon: ELABORAR CAFES SOLUBLES, CAFE DESCAFEINADO Y
SUCEDANEOS DE CAFES SOLUBLES.

Nivel: 2
Caodigo: UC0764_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Realizar el proceso de extraccion de café y sucedaneos (cereales), de acuerdo

con los parametros establecidos.
CR1.1 Los equipos de extraccion y molienda se preparan, realizandose el
mantenimiento de primer nivel, en la forma y con la periodicidad indicada en los
manuales de utilizacion.
CR1.2 El grado de tueste se controla para que sea el adecuado para el proceso de
extraccion, siguiendo las especificaciones técnicas marcadas.
CR1.3 El sistema de molienda se verifica que es el adecuado y cumple con los
requerimientos del producto entrante.
CR1.4 Los equipos y condiciones (temperatura y presion) se ajustan y regulan en
funcion del tipo de café o sucedaneo a utilizar, siguiendo las pautas marcadas en
las instrucciones de operacion.
CR1.5 El flujo de café tostado o de sucedaneos se comprueba que cubre las
necesidades del proceso de molienda y extraccion, corrigiendo las anomalias y
notificando de su existencia por el conducto reglamentario.
CR1.6 Se realiza la extraccion de aroma de los cafés, seleccionados por su alto
contenido en aromas, previa maceracion y destilacion de los mismos, con el fin
de incorporarlos al producto terminado, ya sea este café soluble aglomerado o
liofilizado.
CR1.7 Los parametros del proceso (ratio de extraccion, tiempos y temperaturas)
se controlan tomando, en caso de desviaciones, las acciones correctoras
establecidas en las instrucciones de trabajo.
CR1.8 Lainformacion obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva
en el sistema y soporte establecido.
CR1.9 Las areas de trabajo, las instalaciones y las condiciones del personal se
mantienen dentro de los estandares higiénicos que garanticen la seguridad y la
salubridad de los productos, de acuerdo con los requerimientos productivos y a la
normativa vigente.
CR1.10 La toma de muestras de café y sucedaneos, se efectia en la forma,
la cuantia y con el instrumental adecuado, de acuerdo a los manuales de
procedimiento.
CR1.11 La identificacion de la muestra y el traslado al laboratorio, se realizan de
acuerdo con los cédigos y los métodos establecidos.
CR1.12 Los residuos generados se depositan en el momento, lugar y la forma
establecidos, siguiendo las instrucciones de trabajo.
CR1.13 Los equipos de proteccion individual se utilizan de acuerdo con la
evaluacion de riesgos del puesto.
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RP2: Realizar el proceso de secado de café y sucedaneos, de acuerdo con los

parametros establecidos.
CR2.1 Los equipos de secado de los cafés solubles y sucedaneos (cereales),
se preparan, realizandose el mantenimiento de primer nivel, en la forma y con la
periodicidad indicada en los manuales de utilizacion.
CR2.2 La concentracion del extracto a secar se controla que sea la adecuada para
el proceso de extraccion, siguiendo las especificaciones técnicas establecidas,
corrigiendo en caso de desviaciones.
CR2.3 La temperatura antes y después del secado del extracto en la torre de
secado, se controla segun las condiciones establecidas en el proceso.
CR2.4 EIl color y la densidad del spray se controla, muestreando con la
periodicidad establecida y tomando las medidas correctoras establecidas en caso
de desviaciones.
CR2.5 Lainformacion obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva
en el sistema y soporte establecido.
CR2.6 Las areas de trabajo, las instalaciones y las condiciones del personal se
mantienen dentro de los estandares higiénicos, garantizando la seguridad y la
salubridad de los productos, de acuerdo con los requerimientos productivos y a la
normativa vigente.
CR2.7 Latoma de muestras de café y sucedaneos, se efectia en laforma, la cuantia
y con el instrumental adecuado, de acuerdo a los manuales de procedimiento.
CR2.8 La identificacion de la muestra y el traslado al laboratorio, se realizan de
acuerdo con los cédigos y los métodos establecidos.
CR2.9 Los equipos de proteccién individual se utilizan de acuerdo con la evaluacion
de riesgos del puesto.

RP3: Controlar el proceso de aglomerado del café soluble, de acuerdo con las

especificaciones técnicas establecidas.
CR3.1 Los equipos del proceso de aglomerado del café soluble se preparan,
realizandose el mantenimiento de primer nivel, en la forma y con la periodicidad
indicada en los manuales de utilizacién.
CR3.2 La temperatura de la camara de aglomerado y las condiciones de vapor
seco, se controlan para que sean las adecuadas para el proceso de aglomerado
del café soluble y sucedaneo (cereales), corrigiendo en caso de desviaciones.
CR3.3 La uniformidad del tamafo del aglomerado se obtiene mediante cribas
de diferente luz de malla, asegurando los estandares establecidos y recirculando
aquellos que no han alcanzado el tamafio adecuado.
CR3.4 Los parametros fisicos del aglomerado (densidad, color, humedad vy
granulometria), se verifican y controlan, teniendo en cuenta las especificaciones
del producto.
CR3.5 Lainformacion obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva
en el sistema y soporte establecido.
CR3.6 Las areas de trabajo, las instalaciones y las condiciones del personal, se
mantienen dentro de los estandares higiénicos que garanticen la seguridad y la
salubridad de los productos, de acuerdo con los requerimientos productivos y a la
normativa vigente.
CR3.7 Latoma de muestras de café y sucedaneos, se efectia en laforma, la cuantia
y con el instrumental adecuado, de acuerdo a los manuales de procedimiento.
CR3.8 La identificacion de la muestra y el traslado al laboratorio, se realizan de
acuerdo con los cédigos y los métodos establecidos.
CR3.9 Los equipos de proteccién individual se utilizan de acuerdo con la evaluacion
de riesgos del puesto.
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RP4: Ejecutar el proceso de liofilizacion de café, de acuerdo con las especificaciones

técnicas establecidas.
CR4.1 Los equipos del proceso de liofilizacion del café soluble se preparan,
realizandose el mantenimiento de primer nivel, en la forma y con la periodicidad
indicada en los manuales de utilizacién.
CR4.2 El espumado del concentrado de café procedente de la extracciéon se
controla que sea el establecido para regular la densidad y el color definido para el
producto final.
CR4.3 La temperatura de congelacion asi como la permanencia en el tunel de
congelacion, se controla asegurando el proceso de liofilizacién posterior.
CRA4 .4 El proceso de troceado y cribado del café congelado se realiza, asegurando
la obtencién del granulado adecuado en cuanto a forma y tamario definitivos.
CR4.5 EIl proceso de sublimaciéon se realiza en condiciones de alto vacio y
suaves perfiles de calentamiento, garantizando la evaporacion del agua retenida,
obteniendo granulos secos a temperatura ambiente.
CRA4.6 La informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva
en el sistema y soporte establecido.
CRA4.7 Las areas de trabajo, las instalaciones y las condiciones del personal se
mantienen dentro de los estandares higiénicos que garanticen la seguridad y la
salubridad de los productos, de acuerdo con los requerimientos productivos y a la
normativa vigente.
CR4.8 La toma de muestras de café, se efectua en la forma, la cuantia y con el
instrumental adecuado, de acuerdo a los manuales de procedimiento.
CRA4.9 La identificacion de la muestra y el traslado al laboratorio, se realizan de
acuerdo con los cédigos y los métodos establecidos.
CR4.10 Los equipos de proteccion individual se utilizan de acuerdo con la
evaluacion de riesgos del puesto.

RP5: Controlar el proceso de descafeinizacion de café verde, de acuerdo con las

especificaciones técnicas establecidas.
CR5.1 Los equipos de procesado del café verde y descafeinado se preparan,
realizandose el mantenimiento de primer nivel, en la forma y con la periodicidad
indicada en los manuales de utilizacién.
CR5.2 Se realiza la limpieza e hinchado por inmersion en agua del café verde,
para alcanzar el grado de humectacion adecuado, asegurando el proceso de
extraccién posterior.
CR5.3 El proceso de extraccion se realiza al café humidificado, utilizando el
disolvente adecuado y controlando el tiempo y la temperatura de extraccion, segun
las especificaciones establecidas.
CR5.4 La eliminacién del disolvente mediante vapor saturado, se controla
para evitar restos del mismo en el producto terminado, segun el procedimiento
establecido.
CR5.5 El secado y pulido del café exento de disolvente, se realiza controlando que
la humedad existente sea la misma que la inicial, obteniendo el producto limpio y
abrillantado.
CR5.6 Lainformacion obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva
en el sistema y soporte establecido.
CR5.7 Las areas de trabajo, las instalaciones y las condiciones del personal se
mantienen dentro de los estandares higiénicos que garanticen la seguridad y la
salubridad de los productos, de acuerdo con los requerimientos productivos y a la
normativa vigente.
CR5.8 La toma de muestras de café, se efectua en la forma, la cuantia y con el
instrumental adecuado, de acuerdo a los manuales de procedimiento.
CR5.9 La identificacion de la muestra y el traslado al laboratorio, se realizan de
acuerdo con los cédigos y los métodos establecidos.
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CR5.10 Los vertidos pérdidas y derrames se limpian y eliminan cumpliendo las
normas legales para garantizar la seguridad de las personas y medio ambiente.
CR5.11 Los equipos de proteccion individual se utilizan de acuerdo con la
evaluacion de riesgos del puesto.

RP6: Envasar el café soluble para garantizar su correcta presentacion, preservando
las propiedades organolépticas y de mantenimiento de la seguridad alimentaria.
CR6.1 Los equipos de llenado y cerrado de café soluble natural y descafeinado
se ajustan de acuerdo a las caracteristicas de cada producto para conseguir el
objetivo en peso y volumen necesarios para cada envase.
CR6.2 El peso por envase se comprueba que se corresponde con los valores
establecidos en las especificaciones de producto final.
CR6.3 Las desviaciones (peso medio, hermeticidad, volumen de llenado,
compacidad del cierre y otros) se identifican, corrigen y registran.
CR6.4 Los equipos de envasado de café soluble natural y descafeinado se
mantienen en perfecto estado mecanico que permita garantizar la seguridad de la
operacion de sellado/cierre.
CR6.5 EIl producto se codifica cumpliendo con los requisitos de trazabilidad y
normativa.
CR®6.6 El producto no apto se detecta y rechaza segun los criterios de muestreo
establecidos por el plan de calidad.
CR6.7 Los equipos de proteccién individual se utilizan de acuerdo con la evaluacion
de riesgos del puesto.

Contexto profesional

Medios de produccion

Calderas. Planta cogeneracion energia eléctrica. Caldera de gas. Caldera de
residuos de café. Equipos de tratamiento de aguas. Tostadores. Cintas de
canjilones. Soplantes neumaticos para transporte. Limpiadoras. Sistema de
aspiracion. Baterias de extraccion. Silos de almacenamiento. Molinos. Sinfin de
transporte. Tanques de almacenamiento. Prensa. Centrifuga. Cintas de transporte, y
contenedores. Concentradores. Basculas. Carretilla. Traspaletas. Torres de secado,
tolvas. Extractor. Destilador. Secaderos. Compresores. Camaras de frio. Tunel de
liofilizacion. Transporte de bandejas. Envasadoras. Empaquetadoras. Paletizadoras.
Etiquetadoras. Envases de vidrio, metalicos y diverso material de envasado. Big-
Bags. Equipos informaticos.

Productos y resultados

Café verde descafeinado. Café en spray natural y descafeinado. Cafés solubles.
Café aglomerado natural y descafeinado. Café liofilizado natural y descafeinado.
Cereales solubles en spray y aglomerados. Cebada. Centeno. Malta. Achicoria.
Mezcla soluble de achicoria y cereales. Mezcla soluble de cereales con café: mixtura,
mezcla de leche y café soluble. Capuchinos.

Informacion utilizada o generada

Partes de trabajo e incidencias. Manuales de utilizacién de equipos. Instrucciones
técnicas de proceso. Instrucciones. Técnicas de calidad. Especificaciones de
productos. Fichas técnicas de prevencion de riesgos y utilizacién de equipo de
proteccion individual. Manual de autoproteccion. Informacién sobre salud laboral y
medidas de conservacién del medio.
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IIl. FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
MODULO FORMATIVO 1

Denominacién: OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACEN DE PRODUCTOS DE
TUESTE Y APERITIVOS EXTRUSIONADOS.

Codigo: MF0O760_2
Nivel de cualificacion profesional: 2
Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0760_2: Recepcionar, almacenar y expedir materias primas, materias auxiliares y
productos terminados en la industria de productos de tueste y aperitivos extrusionados.

Duracion: 40 horas
Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Relacionar las caracteristicas de los distintos tipos de producto a tostar con
lamateria prima correspondiente, asi como su procedencia y origen.
CE1.1 Identificar las variedades de café o producto a tostar utilizadas en la
elaboracién, indicando su importancia para el consumo.
CE1.2 Describir las caracteristicas y la naturaleza fisica de los distintos tipos de
café o producto a tostar, vinculandolas con su aptitud para la elaboracion.
CE1.3 Reconocer el estado de los granos de café y sus alteraciones, explicando
las causas que desencadenan estas alteraciones y los tratamientos para evitarla.
CE1.4 Definir las caracteristicas de los distintos tipos de café y sucedaneos, y su
relacion con la materia prima de procedencia.
CE1.5 Diferenciar los tipos de café en funcién del tipo de consumo, indicando los
diferentes formas y lugares de almacenamiento.

C2: Aplicar las técnicas de recepcion, almacenamiento, limpieza y preparacion
del café y materias primas, operando con destreza, precision y seguridad
los equipos necesarios a fin de conseguir el rendimiento éptimo y la calidad
requerida.
CEZ2.1 Comparar el estado de llegada de las materias primas con las caracteristicas
que deben reunir al inicio de la recepciodn y preparacion, relacionando los cambios
con la eficacia del proceso.
CE2.2 Describir las operaciones de seleccion, limpieza, secado y ensilado
requeridas por los diferentes tipos de café, indicando en cada caso su aplicacion,
la maquinaria necesaria y las condiciones de ejecucién.
CEZ2.3 Describir los diversos tipos de residuos obtenidos en la fase de recepcion
y preparacion y los métodos de eliminacién y recogida, asi como sus posibles
aprovechamientos.
CEZ2.4 Regular las maquinas y equipos de recepcion, limpieza de café y almacenaje
al objeto de alcanzar la sincronizacion y el ritmo requeridos por las instrucciones
de trabajo.
CE2.5 Controlar, en los puntos indicados, las etapas de recepcién y preparacion
de café y materias primas, anotando en los partes de trabajo las incidencias que
puedan observarse.
CEZ2.6. Efectuar el control de calidad inmediato, en relacion al peso, pureza, estado
y otras caracteristicas del café y materias primas recepcionadas.
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CE2.7 Controlar las condiciones de almacenamiento del café y de otras materias
primas conforme a los criterios fisico-quimicos senalados.

C3: Comprobar que el proceso de recepcion y preparacion del café se lleva a cabo
de forma que asegure el cumplimiento de las caracteristicas finales y especificas
del lote.
CE3.1Aplicar el plan de control de calidad del café y materias primas recepcionadas,
de acuerdo con los requisitos establecidos.
CE3.2 Aplicar las medidas correctivas necesarias en caso de incidencia o de
desviacién para restablecer el equilibrio o parada del proceso.
CE3.3 Controlar que los “ratios” de rendimiento se mantienen dentro de los
intervalos establecidos en las Especificaciones Técnicas.
CE3.4 Identificar y registrar el lote de producto recepcionado, segun las
instrucciones técnicas establecidas para realizar la trazabilidad.

C4: Realizar los ensayos pruebas para comprobar los resultados de las
muestras tomadas, durante el proceso productivo.
CE4.1 Identificar que la muestra se toma de acuerdo al lugar, forma y modo de
recogida especificados en el manual de instrucciones.
CE4.2 Comprobar que los equipos de medicion para ensayos rapidos se
encuentran dentro de los parametros establecidos por el plan de calibracién.
CEA4.3 Interpretar los resultados de las pruebas practicadas, verificando que los
parametros de calidad se encuentran dentro de las especificaciones requeridas.
CE4.4 Aplicar las medidas correctoras establecidas en el manual de calidad a las
desviaciones detectadas emitiendo el informe correspondiente.

C5: Aplicar las medidas de proteccion necesarias para garantizar la seguridad
durante el proceso de recepcidn y preparacion de café y materias primas.
CE5.1 Identificar y utilizar los diferentes equipos personales de proteccion
requeridos para cada puesto 6 area de trabajo.
CE5.2 Identificar y utilizar los diferentes dispositivos de seguridad en las maquinas
y equipos.
CE5.3 Comprobar que las medidas de proteccién son las adecuadas en la
manipulacion de los productos.
CES5.4 Aplicar el plan de mantenimiento de los equipos individuales de proteccion
individual segun las instrucciones técnicas de mantenimiento.

Contenidos

1. Tipos y calidades de café, productos de tueste y aperitivos extrusionados
— Botanica del café.
— Historia, origen y expansion.
— Cultivo, plantaciones, cosecha y procesamiento.
— Clasificacion.
— Pulido.
— Almacenamiento.
— Envejecimiento.
— Descafeinamiento.
— Tueste y torrefaccion.
— Variedades de grano.
— Propiedades del café.
— Estadisticas econémicas.
— Los sucedaneos del café.
— Frutos secos con cascara.
— Cereales y otras materias para la elaboracion de productos extrusionados.
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2. Recepcion, almacenaje y expedicion de café y materias primas

— Caracteristicas de las materias primas al inicio de la recepcion.

— Controles y registros de entrada para realizar el proceso de trazabilidad

— del café y materias primas.

— Preparacion del café en el proceso de recepcion.

— Seleccion de la materia prima.

— Operaciones en el proceso de recepcion: Pesado, manejo de las basculas,
inspeccion de semillas, secado, limpieza, ensilado, segundo secado,
almacenamiento y conservacion.

— Elaboracion de partes de trabajo, anotacién de incidencias.

— Parametros de seleccion: pesado, pureza, humedad, otros.

— Equipos de recepcion: basculas, sinfines, cribas, tolvas. Funcionamiento y
constitucién de estos equipos

— Equipos de limpieza y secado.

— Almacenaje: silos y tolvas de almacenaje.

— Mantenimiento de primer nivel de los equipos de recepcion y almacenaje de
semillas. Regulacion y limpieza.

— Anomalias mas frecuentes en los equipos de recepcion.

— Incidencias o desviaciones que puede sufrir las materias primas en la recepcion
y preparacion del café y materias primas.

— Aplicacion de medidas correctivas en caso de desviaciones de la materia
prima.

— Residuos generados en el proceso de recepcion del café y materias primas.

— Métodos de eliminacion y recogida de residuos.

— Aprovechamiento de residuos ocasionados en el proceso de recepcion.

3. Controles de calidad en los procesos de recepcion y pre-tratamiento

— Toma de muestras en el momento, lugar y forma indicados en el manual de
procedimiento.

— Ensayos rapidos durante el proceso productivo.

— Manejo de los equipos de medida.

— Aplicacién del plan de calibracion para ensayos rapidos.

— Especificaciones para las distintas muestras.

— Registros y valoracién de resultados.

— Medidas correctoras. Manejo del manual de calidad.

— Emision de informes de las desviaciones detectadas

— Control de la calidad en el area de recepcion y preparacion de café y materias
primas.

— Parametros fisicos, quimicos y microbiolégicos de control de calidad de café y
materias primas.

— Procedimientos, procesos e instrucciones técnicas de recepcion y preparacion.

— Interpretacion de resultados de analisis.

4. Seguridad e higiene en el proceso de recepcion y preparacion
— Equipos personales de proteccion para cada puesto y area de trabajo.
— Medidas personales higiénicas en la manipulacion de alimentos.
— Plan de mantenimiento de los equipos individuales de proteccién.
— Dispositivos de seguridad en maquinas y equipos. Comprobaciones.
— Precauciones en la ejecucion de las operaciones. Medidas preventivas.
— Limpieza de las areas de trabajo.
— Actuacién en caso de accidente. Primeros auxilios.
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Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

i ) Numero de horas totales del N.° de horas maximas susceptibles
Médulo formativo ) . . b
modulo de formacion a distancia
Modulo formativo — MF0760_2 40 20

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafa este anexo.

MODULO FORMATIVO 2

Denominacién: FABRICACION DE CAFE TOSTADO Y SUCEDANEOS
Cédigo: MF0763_2

Nivel de cualificaciéon profesional: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0763_3: Realizar el proceso de tueste del café y sucedaneos y las operaciones
de mezcla y envasado.

Duracién: 60 horas
Capacidades y criterios de evaluaciéon

C1: Comprender la secuencia de las operaciones de tueste del café y las variables que
inciden en el mismo.
CE1.1 Identificar la calidad del café de llegada a fabrica, determinando las
caracteristicas del grano antes de almacenarlo en silos.
CE1.2 Describir las transformaciones, tanto fisicas como quimicas, que se
producen en el proceso de tueste del café.
CE1.3 Justificar el control de la variable temperatura y los factores que dependen
de ella en el proceso de tueste del café.
CE1.4 Justificar el control de la variable tiempo y las fases de su aplicacién en el
proceso de tueste del café.
CE1.5 En el caso de tueste torrefacto, anadir el aztcar correspondiente segun
instrucciones del proceso de fabricacion.
CE1.6 Interpretar las féormulas de fabricacion definidas por el proceso, reconociendo
las distintas variedades que forman parte de la mezcla.

C2: Identificar el sistema de tueste del proceso de fabricacién segun los equipos
utilizados en dicho proceso: tostadoras por cargas, continuas y/o para café torrefacto.
CE2.1 Explicar las partes y elementos de los equipos de tostado asi como el
funcionamiento de los mismos.
CE2.2 Enumerar y justificar las operaciones de ajuste, puesta a punto,
mantenimiento de primer nivel y limpieza de los equipos de tueste.
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CE2.3 Especificar el funcionamiento del cuadro de mando de los equipos de
tueste asi como la incidencia de las actuaciones sobre la temperatura y el tiempo
del proceso.

CE2.4 Describir la aplicaciéon de los sistemas de determinacion del color como
variable de control en el proceso de tueste.

CE2.5 Identificar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacién habitual de los equipos de tueste.

C3: Desarrollar los procesos de obtencion de sucedaneos del café: achicoria, malta y
cebada tostada.
CE3.1 Aplicar las técnicas de seleccion de de la materia prima apropiada en
funcion de las especificaciones del proceso de fabricacidon correspondiente.
CE3.2 Manejar los equipos de lavado, limpieza y troceado de las raices de
achicoria para su obtencién como sucedaneo del café.
CE3.3 Controlar los equipos de tueste de achicoria, mediante el seguimiento de
las variables de tiempo y temperatura.
CE3.4 Realizar las operaciones de molienda y tamizado de las raices de achicoria,
controlando su homogeneidad, estabilidad, color y aroma.
CE3.5 Proceder a la germinacién de la malta, controlando el grado de humedad
para realizar el proceso conforme a las necesidades de fabricacion.
CE3.6 Manejar la maquinaria de tostado y cribado de la malta verde para su
obtencion como sucedaneo del café.

C4: Operar con las maquinas y equipos de las lineas de envasado y embalaje,
siguiendo las instrucciones de trabajo.
CE4.1 Controlar la formacidon de envases confeccionados “in situ”, garantizando
que sus caracteristicas (forma, tamario, grosor, capas, soldadura) son las que se
especifican en el manual de proceso.
CE4.2 Comprobar que la dosificacion del producto permanece dentro de los
limites marcados en las instrucciones de trabajo.
CE4.3 Verificar que el cerrado y sellado de los envases se ajusta alas condiciones
de hermeticidad y consumo prescritos en el manual de procedimiento.
CE4.4 Maniobrar los mandos de arranque, velocidad y parada de la linea de
envasado de café y/o sucedaneos para mantener el ritmo de trabajo, cuidando
que no se produzcan derrames, pérdidas, u otros incidentes que interrumpan
la cadencia de envasado.
CE4.5 Maniobrar los mandos de arranque, velocidad y parada de la linea
de embalaje, a fin de mantener el ritmo de trabajo y garantizar que no haya
pérdidas de material ni interrupciones en el proceso.

C5: Controlar que las operaciones complementarias en las lineas de envasado y
embalaje se ejecutan coordinada y puntualmente con el fin de conseguir un producto
final conforme a las especificaciones establecidas.
CE5.1 Verificar que el aprovisionamiento de materiales, productos vy
consumibles a la linea de envasado, acondicionado y embalaje, se efectia en
la cuantia, tiempo, lugar y forma adecuados para permitir la continuidad del
proceso y un correcto resultado.
CE5.2 Comprobar la limpieza de los envases, latas y otros recipientes que
intervienen en el envasado. También que el cartonaje y el plastificado del
embalaje se halle en perfectas condiciones, limpios y sin roturas, a fin de que
el proceso se realice con las maximas garantias de higiene y presentacion.
CE5.3 Verificar que los materiales de desecho, los restos y residuos ocasionados
durante los procesos de envasado y embalaje, se trasladan para su reciclaje o
tratamiento, en la forma y lugar sefialados.
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CE5.4 En un proceso de etiquetado reconocer que las etiquetas adheridas
al envase reflejan la identificacion del producto y su posterior seguimiento y
control, informando de desviaciones.

CES5.5 Identificar el marcaje del lote embalado para su almacenamiento y
expedicion, y registrar las partidas producidas, después de pasar por la linea
de embalaje.

CE5.6 Trasladar el café envasado al almacén de producto terminado, con
las condiciones ambientales especificadas para su conservacion y posterior
expedicion.

Contenidos

1. Operaciones basicas de elaboracion del café tostado

— Transformacion del café: Temperatura y tiempo de tueste. Pérdida de
peso. Pirdlisis. Aumento de volumen. Transformacion de color. Variacion de
composicién quimica en el proceso de tueste. Solubilidad del café tostado.

— Variables basicas del tueste: temperatura y tiempo. Caracteristicas técnicas
de las instalaciones. Nivel de produccién.

— Fases del tueste: Secado del café. Expansion del grano. Aromatizado final.

— Sistemas de tueste en funcién del tiempo: Sistema lento y proceso rapido.

— Determinacién colorimétrica del nivel de tueste.

— Condicionantes para la determinacion de los tiempos de tueste: habitos
de consumo. Maquinas de tostado. Tipos de café a tostar. Tipos de tueste.
Destinos del café: hosteleria y/o alimentacion.

2. Instalaciones de elaboracion de los cafés tostados

— Sistemas de tueste de café.

— Tipo batch o por cargas: Control de temperatura y humedad del aire. Punto
de condensacion. Transmision de calor por conduccion y conveccion.
Uniformidad de grano.

— Sistema de cargas y copa de tueste (turbo): Control de aire y temperatura.
Transmision de calor por conveccion. Efecto de mezcla. Ciclo de tueste.

— Sistema por cargas y efecto fluido: Recirculacion del aire. Agitador de palas.
Ventilador y ciclon de tueste. Quemador de gases de escape.

— Sistema de tueste continuo: Temperatura aire de tueste. Recirculacién. Control
de temperatura y velocidad del aire de secado. Control de humedad y punto
de condensacion. Control de tiempo de torrefaccion.

— Sistema para café torrefacto: Fase de entrada de café verde. Fase de entrada
de azucar, mezclado y fundido. Fase de torrefaccion. Fase de enfriamiento.

— Sistema corto ( entre 60 y 180 segundos).

3. Procesos y equipos de obtencion de sucedaneos del café

— La achicoria: caracteristicas botanicas, contenido en vitaminas y minerales,
intibina, efectos aperitivos y tonificantes.

— Proceso de transformacion de la planta de achicoria: Pesado, separacion de
hojas y lavado, troceado de la raiz, secado, tostado, molido, envasado.

— Proceso de obtencion de la malta, germinacion de la cebada: Seleccion de
granos, tamizado con cedazos, tostado de granos, toma de muestras y control
de calidad, conservacién de la malta.

— Factores que favorecen la deshidratacion del grano: Volumen de aire,
profundidad del lecho, peso del agua eliminada, temperatura del aire, caracter
higroscdpico de la malta.

— Maquinaria para el procesado de malta: tostadoras y tamizadoras.
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Envasado y embalaje de café y sucedaneos

Identificacion del producto a envasar y embalar.

Muestrario de marcas comerciales. Observacion y analisis de su contenido y
presentacion al mercado.

Formacién de envases “in situ”. Control de formato.

Dosificacion y cierre. Comprobaciones.

Operaciones de arranque, parada y ritmo en las lineas.

Aprovisionamiento de materiales auxiliares a las lineas. Disponibilidad.
Secuencia de las operaciones en las lineas de envasado y embalaje.

Estado de los envases, embalajes y otros materiales en cuanto a higiene,
conservacion, ausencia de roturas y defectos.

Traslado y tratamiento de materiales desechados, restos y residuos.
Etiquetado de envases. Identificacion y comprobacion de adherencia.
Manejo de etiquetadora.

Marcaje de lotes embalados.

Registros.

Almacenaje de producto acabado, envasado y embalado.

Condiciones de conservacion

Limpieza del almacén

Clasificacion

Colocacion del producto en el almacén

Conformidad y control de envasado y embalaje de café y sucedaneos

Condiciones ambientales en el envasado de café.

Atmosfera de envasado. Precauciones para evitar sabores desagradables.
Reconocimiento del ritmo y secuencia de envasado. Correcciones pertinentes.
Comprobaciéon de la adecuada dosificacion y llenado.

Comprobacion del cierre; hermeticidad.

Comprobacién de etiquetado.

Rendimiento de las lineas de envasado y embalaje. Calculo de rendimientos.
Toma de muestras en el proceso de envasado y embalaje de café.
Procedimiento de muestreo.

Toma de muestras del producto final (envasado y embalado).

Andlisis y controles durante el envasado.

Determinaciones rapidas en laboratorio.

Traslado y registro de las muestras.

Salud laboral en los procesos de envasado y embalaje de café y sucedaneos

Equipos personales de proteccion en el area de trabajo.

Medidas de higiene personal en las operaciones de envasado y embalaje de
café.

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

Medidas generales y especificas de atencién y cuidado en caso de accidente
en el area de trabajo.

Practica de primeros auxilios.

Medidas de proteccién del Medio. Procedimientos de reciclaje o de eliminacion
de residuos, vertidos, desechos u otros restos.
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Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

Numero de horas totales del N.° de horas maximas susceptibles

Médulo formativo ) L . b
modulo de formacion a distancia

Maédulo formativo — MF0763_2 60 20

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafa este anexo.

MODULO FORMATIVO 3

Denominacién: ELABORACION DE CAFES SOLUBLES

Cédigo: MF0764_2

Nivel de cualificacién profesional: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0764_2: Elaborar cafés solubles, café descafeinado y sucedaneo de cafés solubles.
Duracién: 50 horas

Capacidades y criterios de evaluaciéon

C1: Desarrollar las fases de mezcla, tueste, molturacion y extraccion dentro del sistema
de elaboracién de cafés solubles.
CE1.1 Describir el proceso de mezcla de café verde en funcion de las caracteristicas
de fabricacion del producto final.
CE1.2 Enumerar las transformaciones, tanto fisicas como quimicas, que se
producen en el proceso de tueste del café.
CE1.3 Justificar el control del tiempo de tueste y el color y su influencia en el
proceso de tueste del café.
CE1.4 Explicar en qué consiste el proceso de molturacion del café, obteniendo el
tamano adecuado de particula para optimizar el proceso de extraccion.
CE1.5 Determinar las fases del proceso de extraccidon del café molturado y su
importancia en la obtencién de cafés solubles.
CE1.6 Manejar la maquinaria empleada en la extraccion de café molturado
mediante agua caliente a baja presion en un proceso productivo.

C2: Comprender las fases de concentracién, secado, aglomerado, liofilizacion y
aromatizacion dentro del sistema de elaboracién de cafés solubles.
CE2.1 Describir el proceso de concentracién en capa fina de doble efecto,
indicando la influencia de las variables fundamentales de dicho proceso.
CE2.2 Explicar el funcionamiento de los intercambiadores y concentradores y
como se lleva a cabo su manipulacién en la obtenciéon de un concentrado apto
para el procesado.
CEZ2.3 Explicar las partes y elementos de las torres de secado por atomizacién asi
como el funcionamiento de las mismas.
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CE2.4 Determinar como se lleva a cabo la aplicacién de los sistemas de aglomerado
de las particulas de café en las camaras de aglomeracion, indicando los factores
que influyen en el proceso, asi como los parametros fisicos del aglomerado a
controlar.

CEZ2.5 Especificar el proceso de liofilizacion del café, previamente tostado, molido
y concentrado, y las fases que lo componen: espumado, congelacién, granulacion
y congelacion.

CE2.6 Identificar los equipos correspondientes a las distintas fases de la
liofilizacion: vaporizadoras y tuneles de vacio y controlar los parametros de presioén
y temperatura en un proceso productivo.

CE2.7 Explicar el proceso de aromatizacion del café soluble y las fases previas de
obtencién del aroma en la planta de extraccion.

C3: Ejecutar las distintas fases del proceso de descafeinado de café y las maquinas
empleadas en el mismo.
CE3.1 Explicar el proceso de hinchado del grano de café con agua caliente para
preparar la estructura del grano para la extraccion.
CE3.2 Determinar en qué consiste el proceso de extraccion de café humidificado
con disolvente, indicando el control de los extractores correspondientes.
CE3.3 Indicar como se realiza el proceso de eliminacién de exceso de disolvente
de los granos de café, mediante el uso de vapor en contracorriente en el extractor.
CE3.4 Explicar el proceso de secado del café libre de disolvente para alcanzar los
niveles de humedad iniciales.
CE3.5 Explicar como se lleva a cabo el proceso de pulido del grano de café para
la eliminacién de restos vegetales y abrillantados de grano.

C4: Comprobar que el café soluble y descafeinado obtenidos en los procesos de
fabricacion, cumplen con los criterios de calidad preestablecidos.
CE4.1 Aplicar el plan de control de calidad en los procesos de obtencién de
café soluble y descafeinado, de acuerdo con los manuales de procedimiento.
CEA4.2 Adoptar el sistema de APPCC, seleccionando las medidas correctoras
apropiadas cuando se detecte una desviacion o anomalia en el proceso de
obtencion de café soluble y descafeinado.
CE4.3 Controlar que los ratios de rendimiento se mantienen dentro de
los margenes establecidos en las instrucciones de trabajo, en la fase de
obtencion de café soluble y descafeinado en un proceso productivo.
CE4.4 Realizar las tomas de muestra durante y al final de proceso de
obtencion de café soluble y descafeinado, siguiendo el protocolo establecido,
identificando y registrando los resultados.

C5: Aplicar las medidas de prevencion y proteccidon necesarias para garantizar la
seguridad y la higiene personales, durante el proceso de obtencién de café soluble y
descafeinado.
CES5.1 Identificar los equipos personales de proteccion requeridos en cada
puesto o area de trabajo concernientes a la obtencion de café soluble y
descafeinado en un proceso productivo
CE5.2 Reconocer y adoptar las medidas de higiene personal necesarias
para garantizar la salubridad del operario y del consumidor en el manejo
de materiales y productos empleados en el proceso de obtencion de cafés
soluble y descafeinado en un proceso productivo.
CE5.3 Comprobar que los dispositivos de seguridad en maquinas y equipos
utilizados en el proceso de obtencion de café soluble y descafeinado
funcionan con la frecuencia y forma que senalen las instrucciones de trabajo.
CES5.4 Determinar las medidas oportunas a seguir en caso de desproteccion,
accidente o riesgo para la salud, durante las operaciones de obtencion
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de café soluble y descafeinado, siguiendo el manual correspondiente de
seguridad e higiene en el trabajo.

CES5.5 Adoptar el plan de buenas practicas medioambientales en el proceso
de obtencién de café soluble y descafeinado, a fin de asegurar la proteccion
de personas y del entorno.

Contenidos

1. Técnicas de mezcla, tueste, molturacion y extraccion
— Mezclado y molido de café.
— Parametros de tueste del café.
— Maquinaria de molturacion.
— Extraccion sélido-liquido.
— Equipos de extraccién con agua caliente.
— Toma de muestras.
— Parametros de extraccion.

2. Técnicas de concentracion, secado y aglomerado de café

— Concentracion en capa fina. Parametros de control.

— Intercambiadores y concentradores.

— Torres de secado. Secado por atomizacion.

— Parametros de secado: concentracion del extracto a secar, temperatura del
extracto antes de entrar en torre, temperatura de secado, regulaciéon en el
reciclado de finos y en las corrientes de conveccion.

— Proceso de aglomerado.

— Parametros de aglomerado: temperatura de la cdmara y condiciones del vapor,
parametros fisicos del aglomerado: densidad, color, humedad y granulometria.

— Equipos de aglomerado: Manejo y precauciones.

3. Técnicas de liofilizacion y aromatizacion de café
— Proceso de liofilizacion. Fases: vaporizacion y tunel de vacio.
— Parametros de liofilizacion.
— Equipos: manejo y control.
— Conservacion del producto liofilizado.
— Extraccién de aromas. Procesos y parametros de control.

4. Técnicas de descafeinizacion de café
— Proceso de descafeinizacién: Técnicas, productos disolventes vy
precauciones.
— Equipos de descafeinizacion.
— Extraccién de cafeina con disolventes organicos.
— Eliminaciéon de restos de disolventes
— Secado de café.

5. Control de calidad y prevencion de riesgos laborales en los procesos de
elaboracion de cafés.
— Normativa especifica sobre autocontrol de calidad, conservacion del medio y
medidas de seguridad.
— Sistema de APPCC en los procesos de obtencion de café soluble y
descafeinado.
— Toma de muestras y aplicacion de medidas correctoras.
— Equipos de proteccion individual.
— Dispositivos de seguridad de la maquinaria utilizada.
— Parametros de control: contaminaciéon microbiana o fungica.
— Toma de muestras y pruebas de verificacion.
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Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

Numero de horas totales del N° de horas maximas susceptibles

Médulo formativo ) L : .
modulo de formacion a distancia

Médulo formativo — MF0764_2 50 20

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafa este anexo.

MODULO DE PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE FABRICACION
DE CAFES Y SUCEDANEOS DE CAFE

Codigo: MP0329
Duracién: 80 horas
Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Realizar actividades de recepcién, pretratamiento y preparacion de café y
sucedaneos.
CE1.1. Evaluar las caracteristicas y calidad del café entrante y argumentar las
operaciones de preparacion necesarias.
CE1.2 Colaborar en la selecciéon de parametros y en el manejo de los equipos de
limpieza y acondicionamiento del café.
CE1.3 En el caso de sucedaneos (achicoria, malta y cebada), efectuar las
operaciones de troceado, limpieza y tratamiento previo, manejando los equipos y
utiles con la destreza requerida y las precauciones de seguridad e higiene debidas.
CE1.4 Aplicar medidas correctoras cuando se detecte alguna desviacion en los
parametros de control o se observen anomalias en las operaciones de preparacién
de semillas o de materias grasas.
CE1.5 Identificar los subproductos obtenidos de la preparacion de café y
sucedaneos, sefialando su destino: aprovechable, reciclable o desechable y
tratamiento posterior.
CE1.6 Ayudar a calcular y contrastar los consumos y rendimientos obtenidos con
los esperados y sacar concusiones justificando las desviaciones.
CE1.7 Tomar muestras, siguiendo el protocolo establecido por las instrucciones de
trabajo y realizar la comprobacion y analisis establecidos.

C2: Realizar las operaciones correspondientes al tostado de café verde y su envasado.
CE2.1. Identificar y pesar los distintos tipos de café en funcion de los marcados en
la férmula de fabricacion.

CE2.2 Introducir correctamente los parametros de tueste en el panel de control,
controlando la temperatura y la humedad del proceso.

CEZ2.3 Efectuar controles visuales de tueste y realizar ajustes de temperatura y
tiempo.

CE2.4 Verificar que las caracteristicas del producto obtenido cumplen con las
especificaciones de fabricacion.

CEZ2.5 Clasificar los envases y materiales de envasado y acondicionamiento de
los cafés tostados.
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CE2.6 Identificar y caracterizar las operaciones de formacion de envase in-situ, de
preparacion de envases, de llenado-cerrado y de etiquetado de los cafés tostados.

C3: Desarrollar las operaciones encaminadas a obtener sucedaneos de café.
CE3.1 Realizar el proceso de molienda de la malta tostada, después de efectuar
el tostado de la malta verde y el posterior cribado.
CE3.2 Efectuar el proceso de tueste de la cebada o de otros cereales en las
condiciones indicadas en los procedimientos.
CE3.3 Aplicar la adicion de azucar, glucosa, melaza u otros ingredientes en la
elaboracién de sucedaneos del café.
CE3.4 Comprobar que la molienda del cereal tostado se realiza conforme a los
parametros establecidos.
CE3.5 Verificar que las mezclas de cereales o de estos con otros ingredientes, se
efectlia conforme a la formula establecida.
CE3.6 Clasificar los envases y los materiales de envasado para los sucedaneos
del cafée.
CE3.7 Identificar y caracterizar las operaciones de formacién de envases in-situ,
de preparacion de envases, de llenado-cerrado y de etiquetado.

C4: Efectuar las actividades correspondientes a la linea de elaboracion de cafés
solubles y descafeinados.
CE4.1 Controlar los parametros del proceso de extraccion e identificar las acciones
correctoras adecuadas en caso de desviaciones.
CE4.2 Discriminar las operaciones de mantenimiento de primer nivel en los
equipos de la linea de fabricacion de cafés solubles.
CE4.3 Regular las maquinas y equipos de elaboracion para alcanzar la
sincronizacion y el ritmo requeridos por las instrucciones de produccion.
CE4 .4 Realizar y controlar las operaciones de pesado y mezclado de ingredientes,
segun la formulacion especificada.
CE4.5 Comprobar que el almacenamiento y conservacion café soluble se realiza
segun las instrucciones de trabajo establecidas.
CE4.6 Verificar que los subproductos obtenidos en la elaboracién de café soluble,
asi como residuos y vertidos, se segregan para su reciclaje o tratamiento.
CEA4.7 Efectuar la correcta toma de muestras con el instrumental adecuado e
identificar los codigos asignados.

C5: Cooperar en las actividades de envasado y embalaje de cafés solubles y
descafeinados.
CES5.1 Aplicar y controlar la secuencia de operaciones de limpieza de una linea
de envasado y embalaje al finalizar cada lote, teniendo en cuenta el tipo de café
procesado.
CE5.2 Mantener y preparar las maquinas y equipos de la linea de envasado y
embalaje, aplicando las medidas de seguridad e higiene personales necesarias.
CE5.3 Distinguir los diferentes tipos de envasado utilizados en la fabricacion de
café soluble y descafeinado.
CE5.4 Preparar y manejar la linea de embalaje, revisando que los materiales y
otros consumibles estén disponibles y en perfecto estado.
CE5.5 Controlar que la secuencia de operaciones en las lineas de envasado y de
embalaje sea la correcta, aplicando medidas correctoras en caso de incidencias
o anomalias.

C6: Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e
instrucciones establecidas en el centro de trabajo.
CE6.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como en
los trabajos a realizar.
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CEB6.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.

CE6.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas,
tratando de que se adecuen al ritmo de trabajo de la empresa.

CEG6.4 Integrarse en los procesos de produccion del centro de trabajo.

CE®6.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.

CEG6.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencion de riesgos, salud
laboral y proteccion del medio ambiente.

Contenidos

1. Seleccion y tratamiento de materias primas:
— Normas sobre manipulacién de alimentos.
— Recepcion de los granos de café
— Clasificacion de los granos: tipos.
— Seleccion de los granos de café
— Oftros ingredientes y materias primas auxiliares en la elaboracion del café.
— Maquinaria necesaria para la recepcion y seleccion de granos de café.
— Control de calidad: principales parametros de control.
— Control de calidad: registro de pesos y toma de muestras.
— Técnicas de toma de muestras.
— Calidad y caracteres organolépticos de los alimentos.
— Impacto medioambiental en la industria alimentaria.

2. Proceso de elaboracion de café tostado:

— Clasificacion de los granos de café: tipos y condiciones.

— Proceso de seleccion de los granos de café.

— Proceso de tostado de café.

— Acondicionamiento de los granos de café: tamizado, clasificado y mezclado
de los distintos granos de café.

— Control de calidad: parametros de control.

— Control de calidad: toma de muestras.

— Relacién de sistemas de tiempos, temperaturas y colores del tostado de los
granos de café.

— Maquinaria necesaria: tostadora, basculas, dosificadora y mezcladora.

— Ingredientes y productos auxiliares del tostado de café.

3. Proceso de elaboracion de malta y sucedaneos de café:
— Proceso de seleccion de los granos de malta.
— Proceso de tamizacion con cedazos.
— Tostado de granos de malta: funcionamiento y control.
— Control de calidad: parametros de control.
— Proceso de toma de muestras para su analisis.
— Conservacion de la malta: condiciones y medios.
— Maquinaria utilizada: tostadoras y tamizadoras.

4. Proceso de elaboracién de cafés solubles y descafeinados:
— Procesamiento del café tostado para la obtencién de café soluble.
— Procesos para la obtencion de café soluble: extraccion y evaporacion.
— Particulas no solubles: clases y eliminacion.
— Proceso de secado vy liofilizado.
— Relacién de tiempos-temperaturas— humedad en funcién del café soluble a
producir.
— Maquinaria necesaria: funcionamiento, manejo y control.
— Tipos de café soluble.
— Seleccion de café para descafeinado.
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Descafeinado por procedimientos quimicos.
Verificacion de tostado y molido.

Control de tiempo, temperatura y color.

Toma de muestras.

Maquinaria necesaria: vibradoras y tostadoras.

5. Envasado y embalaje de café, café soluble y descafeinado:

Identificacion del tipo de café a envasar y embalar.

Muestrario de marcas comerciales. Observacion y analisis de su contenido y

presentacion al mercado.
Formacién de envases “in situ”. Control de formato.
Dosificacion y cierre. Comprobaciones.

Operaciones de arranque, parada y ritmo en las lineas.

Aprovisionamiento de materiales auxiliares a las lineas. Disponibilidad.
Secuencia de las operaciones en las lineas de envasado y embalaje.
Estado de los envases, embalajes y otros materiales en cuanto a higiene,

conservacion, ausencia de roturas y defectos.

Traslado y tratamiento de materiales desechados, restos y residuos.
Etiquetado de envases. Identificacion y comprobacion de adherencia.

6. Integracion y comunicacion en el centro de trabajo

Comportamiento responsable en el centro de trabajo.

Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.

Interpretacion y ejecucion con diligencia las instrucciones recibidas.
Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.

Utilizacién de los canales de comunicacion establecidos en el centro de

trabajo.
Adecuacion al ritmo de trabajo de la empresa.

Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y

proteccion del medio ambiente.

IV. PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

Experiencia profesional
requerida en el ambito de la

Modulos Acreditacion requerida unidad de competencia
Formativos
Con Sin
acreditacion acreditacion
» Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado

MF0760_2: correspondiente u otros titulos equivalentes.
Operaciones » Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto técnico
y control de o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
almacén de equivalentes. 1 afo 3 afios
productos » Técnico Superior de la familia profesional de Industrias
de tueste y Alimentarias.
aperitivos » Certificado de profesionalidad de nivel 3 de la familia

extrusionados.

profesional de Industrias Alimentarias.
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Experiencia profesional
requerida en el ambito de la

Médulos Acreditacion requerida unidad de competencia
Formativos
Con Sin
acreditacion | acreditacion
Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
MFQ0763_2: Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto técnico
Fabricacion y o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
envasado de equivalentes. 1 afio 3 afios
café tostado y Técnico Superior de la familia profesional de Industrias
sucedaneos. Alimentarias.
Certificado de profesionalidad de nivel 3 de la familia
profesional de Industrias Alimentarias.
Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto técnico
MFQ0764_2: o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
Elaboracién de equivalentes. 1 afio 3 afios

cafés solubles.

Técnico Superior de la familia profesional de Industrias

Alimentarias.
» Certificado de profesionalidad de nivel 3 de la familia
profesional de Industrias Alimentarias.

V. REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

. . Superficie m? Superficie m?
Espacio Formativo
15 alumnos 25 alumnos
Aula de gestion 45 60
Sala de demostraciones practicas de café
. 110 160
y sucedaneos
Espacio Formativo M1 M2 M3 M4
Aula de gestion X X X --
Sala de demostraciones practicas de café y X
sucedaneos

Espacio Formativo Equipamiento

— Equipos audiovisuales

— PCs instalados en red, cafién de proyeccion e internet
— Software especifico de la especialidad

— Pizarras para escribir con rotulador

— Rotafolios

— Material de aula

— Mesa y silla para formador

— Mesas y sillas para alumnos

Aula de gestidon
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— Tostadora automatica
— Pesadora automatica

— Vibradora
— Transporte neumatico
Sala de demostraciones — Tolva de recepcion
practicas de café y — Torre de secado
sucedaneos — Atomizadora

— Tunel de vacio

— Camara de frio

— Instalaciéon de extraccion
— Molino

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

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

El numero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas y
herramientas que se especifican en el equipamiento de los espacios formativos, sera
el suficiente para un minimo de 15 alumnos y debera incrementarse, en su caso, para
atender a niumero superior.

En el caso de que la formacioén se dirija a personas con discapacidad se realizaran las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones
de igualdad.
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ANEXO IV

IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Denominacién: Elaboracion de productos para la alimentacién animal
Cadigo: INAD0210

Familia profesional: Industrias Alimentarias.

Area profesional: Alimentos diversos.

Nivel de cualificacion profesional: 2

Cualificacion profesional de referencia:

INA235_2 Elaboracion de productos para la alimentacion animal. (RD 729/2007 de 8
de junio)

Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UCO0754_2: Organizar la recepcion y almacenamiento de materias primas, ingredientes
y material de acondicionamiento para la alimentacién animal y controlar la expedicion
de los productos finales.

UCO0755_2: Elaborar productos humedos para la alimentacién animal, en condiciones
que garanticen la maxima calidad y seguridad alimentaria.

UCO0756_2: Elaborar alimentos y piensos secos, asi como premezclas medicamentosas
y vitaminico-minerales para la alimentacién animal.

Competencia general:

Realizar las operaciones de recepcidén de materias primas, los tratamientos previos
preparatorios de las mismas, la elaboracién y envasado de productos humedos,
productos secos y premezclas vitaminico-minerales y medicamentosas con destino
a la alimentacién animal, en las condiciones establecidas en el manual de calidad,
cumpliendo la normativa técnico-sanitaria vigente.

Entorno Profesional:
Ambito profesional:

Desarrolla su actividad en establecimientos de pequefio tamafio tipo familiar;
establecimientos de tamafio medio con frecuencia de naturaleza cooperativa,
orientadas al autoconsumo de ambito local; grandes cooperativas, grandes empresas
de ambito nacional e internacional donde se fabrica una amplia gama de productos y
marcas con destino a la alimentacion animal. En general, son trabajadores por cuenta
ajena que ejercen su actividad individualmente o en equipo, a las érdenes de un
técnico de nivel superior y en algunos casos, en pequefias empresas familiares como
trabajadores por cuenta propia. Desarrollan su actividad en las areas funcionales de:
recepcion, preparacion de equipos, acondicionado de materias primas, dosificacion,
mezcla, transformacion, acondicionado y expedicion del producto final.
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Sectores productivos:

Industrias elaboradoras de premezclas vitaminico minerales. Industrias de
elaboracién de premezclas medicamentosas. Industrias de elaboracion de alimentos
para animales de compainiia. Industrias de elaboracidén de piensos compuestos.

Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

7705.1110  Trabajador de la elaboracion de piensos compuestos.

8160.1400  Operador de maquinas para molturar cereales y especias, en general.
8160.1400  Operador de silos de cereales molidos.

8160.1079  Operador de maquina mezcladora de ingredientes para fabricar piensos
compuestos.

8193.1073  Operador de maquina ensacadora-envasadora de cereales y piensos
compuestos.

4121.1034  Almacenero de industrias alimentarias.

8193.1095 Operador de maquinas enlatadoras.

8193.1169  Operador de maquinas envasadoras de productos congelados de carne
0 pescado.

7705.1053  Trabajador en la elaboracion de alimentos deshidratados.

Molinero.

Operario de esterilizacion.

Operario de acondicionamiento final.

Extrusionador.

Operario de emulsién-horneado.

Duracion de la formacion asociada: 360 horas.
Relacion de modulos formativos y de unidades formativas:

MFQ754_2: Operaciones y control de almacén de productos para la alimentacioén

animal. (50 horas)

MFQ755_2: Elaboracion de alimentos humedos para animales de compafdia. (140

horas)

« UF1532: Fabricacion de alimentos humedos para animales. (80 horas)

- UF1533: Acondicionamiento final y envasado de alimentos humedos para
animales. (60 horas)

MFQ0756_2: Elaboracion de piensos, alimentos secos y premezclas. (90 horas)

MP0328: Mddulo de practicas profesionales no laborales de elaboracion de productos
para alimentacion animal. (80 horas)

ll. PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Unidad de competencia 1
Denominacién: ORGANIZAR LARECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE MATERIAS
PRIMAS, INGREDIENTES Y MATERIAL DE ACONDICIONAMIENTO PARA LA
ALIMENTACION ANIMAL Y CONTROLAR LA EXPEDICION DE LOS PRODUCTOS
FINALES.
Nivel: 2

Cédigo: UC0754_2
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Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Mantener las areas de recepcion, almacenaje y expedicion de productos para la
alimentacion animal, asi como las condiciones de equipos y personal, dentro de los
estandares higiénicos y de seguridad, de acuerdo con los requerimientos productivos
y la normativa vigente.
CR1.1La vestimentay el equipo se utilizan de forma reglamentaria, conservandolos
limpios y en buen estado y renovandolos con la periodicidad establecida.
CR1.2 El estado de limpieza o aseo personal requeridos se mantiene, en especial
de aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto con los productos
alimentarios.
CR1.3 La legislacion vigente sobre higiene alimentaria, las buenas practicas de
manipulacion y las buenas practicas de fabricacion, se observan.
CR1.4 Las condiciones higiénico-sanitarias de las instalaciones y de la maquinaria
se mantienen de acuerdo a los requerimientos que establecen las instrucciones de
trabajo y la normativa vigente.
CR1.5 Los equipos y maquinas de recepcion se revisan y mantienen en las
condiciones requeridas para la ejecucion de las operaciones de limpieza (parada,
vaciado, proteccion).
CR1.6 Los programas de limpieza y desinfeccion establecidos se aplican en todos
los casos, siguiendo las instrucciones de trabajo y respetando las normas en
materia de prevencion de riesgos y de conservacion del medio.
CR1.7 El programa de control de plagas y otros tratamientos preventivos se
verifica que se llevan a cabo, conforme al plan establecido.
CR1.8 Los equipos de proteccion personal se utilizan y se identifican los riesgos
inherentes a la actividad realizada, asi como las medidas preventivas establecidas.

RP2: Realizar la recepcion de las materias primas, los materiales y los productos
intermedios o finales suministrados por los proveedores o por la produccion,
asegurando su correspondencia en identidad, cantidad, y calidad con lo solicitado.
CR2.1 Los datos resefiados en la documentacion de las mercancias se contrastan
con los de la orden de compra o pedido, informando y/o rechazando, en su caso,
segun el protocolo establecido, sobre posibles defectos en la cantidad, fecha de
caducidad, dafios y pérdidas.
CR2.2 Los medios de transporte se comprueba que reunen las condiciones
técnicas e higiénicas requeridas por los productos transportados, procediendo, en
caso contrario, a realizar el servicio de limpieza y mantenimiento sencillo.
CR2.3 La toma de muestras de las materias primas y materiales auxiliares
se realiza, en colaboracion con el Departamento de Calidad, identificando y
trasladando adecuadamente la muestra y la contramuestra.
CR2.4 Se constata, mediante informe y de acuerdo con los planes de inspeccién
establecidos porlaempresa, que las materias primas y materiales de acondicionado
recibidos tienen las garantias sanitarias, y que no se han transportado de forma
conjunta productos incompatibles, eliminando o desechando aquellas que no
cumplen los requisitos establecidos.
CR2.5 Lainformacion referente a las circunstancias e incidencias surgidas durante
el transporte se registra y comunica, segun el protocolo establecido.
CR2.6 Se comprueba que las condiciones de embalaje, ensacado y envasado
(sacos, etiquetas, paletas, flejes, retractilado y otros) protegen las mercancias
asegurando su buen estado, sin incidencias que puedan condicionar la calidad
del producto, y se eliminan aquellos elementos que no cumplan las condiciones
establecidas.
CR2.7 Las caracteristicas y las cantidades del suministro o productos, se constatan,
mediante pesada y visualizacion de los mismos, verificando que se corresponden
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con la orden de compra o nota de entrega, autorizandose su descarga si cumplen
todos los requisitos o rechazandola en caso contrario.

CR2.8 La descarga se realiza en el lugar y el modo adecuados, de forma que las
mercancias no sufran alteraciones, tomandose las medidas pertinentes en caso
de observarse anomalias en la misma.

CR2.9 El registro de entrada de suministro del producto se lleva a cabo, de acuerdo
con el sistema establecido, en el soporte indicado, comunicando al encargado jefe
de planta cualquier alteracion al respecto.

CR2.10 La toma de datos se realiza, en colaboraciéon con el Departamento de
Calidad, para mantener la trazabilidad del proceso productivo y del producto.
CR2.11 Se rechazan aquellas mercancias que no rednan las exigencias de
calidad y técnicas exigidas, dando cuenta de tales rechazos a los responsables
de compras.

RP3: Almacenar, conservar y acondicionar las materias primas necesarias para la
alimentacion animal y el material de acondicionado, asi como el producto final, de
acuerdo a sus caracteristicas, atendiendo a las exigencias de cada uno de ellos y
optimizando los recursos disponibles.
CR3.1 La distribucion fisica de las materias primas, productos finales y en curso
en almacenes, depdsitos y camaras, se realiza atendiendo a sus caracteristicas
(clase, categoria, lote, caducidad) y a los criterios establecidos, para alcanzar un
optimo aprovechamiento del volumen de almacenamiento disponible.
CR3.2 Se verifica que funcionan correctamente los instrumentos o cuadros de
control y los sistemas de cierre y seguridad de las camaras y equipos de frio,
procediendo a realizar, segun proceda, la puesta a punto, el mantenimiento de
primer nivel o informando al servicio de mantenimiento en caso de averia grande.
CR3.3 Se comprueba que la temperatura de refrigeracion o de congelacion es la
adecuada a cada tipo de materia prima, corrigiendo, en su caso las desviaciones
observadas.
CR3.4 Las mercancias se disponen y colocan de tal forma que se asegure su
integridad y se facilite su identificacién y manipulacion.
CR3.5 Los tests de caracter basico se realizan, para constatar que las condiciones
fisicas, quimicas y microbiolégicas necesarias en cado caso estan de acuerdo con
los requerimientos o exigencias de conservacion de los productos y corrigiendo o
desechando aquellos productos que sufren desviaciones.
CR3.6 El tiempo de almacenamiento se verifica que es el adecuado para cada tipo
de mercancia, eliminando aquella que sobrepase el tiempo establecido, segun las
instrucciones de trabajo.
CR3.7 El espacio fisico, los equipos y medios utilizados en el almacén, se verifica
que cumplen con la normativa vigente de higiene y de seguridad alimentaria,
restableciendo las condiciones que no cumplan las caracteristicas dictadas, segun
las instrucciones de trabajo.
CR3.8 Se incorporan a las materias primas que asi lo requieran, los aditivos
(antioxidantes, antifingicos, conservantes u otros), siguiendo instrucciones del
departamento correspondiente, para que se garantice el mantenimiento de la
calidad.

RP4: Organizar el suministrointerno, de acuerdo con las instrucciones del Departamento
de Calidad, utilizando los medios de transporte adecuados, siguiendo los programas
establecidos, conforme a los requerimientos de las lineas de produccién de alimentos
para animales.
CR4.1 Las operaciones de manipulacion y de transporte interno se realizan con
los medios adecuados, de forma que no se deterioren los productos ni se alteren
las condiciones de trabajo y seguridad establecidas.
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CR4.2 La preparacion de los pedidos se realiza de acuerdo con las especificaciones
recibidas.

CR4.3 La entrega de mercancias se realiza siguiendo los procedimientos
establecidos, sin interrupciones indebidas y con el ritmo adecuado que garantice
la continuidad del proceso productivo.

CR4.4 Los productos se distribuyen en sus areas correspondientes teniendo en
cuenta que no se alteren las condiciones de trabajo y seguridad establecidas.
CR4.5 Los movimientos de almacén (entradas, salidas, regularizaciones) se
registran y archivan de acuerdo con el sistema establecido.

CR4.6 Los elementos mecanicos (tolvas, sinfines, cangilones y otros) que
intervienen en el proceso de descarga de graneles, se verifica que funcionan
correctamente, realizando la puesta a punto y el mantenimiento de primer nivel
cuando proceda o informando al servicio de mantenimiento, en caso de averia
grande.

CRA4.7 Se verifica el correcto funcionamiento de los sistemas de dosificacion de
los aditivos necesarios que se incorporan a los graneles, procediendo al regulado
y modificacion de los mismos en caso de desviacion.

RP5: Preparar los pedidos externos y la expedicion de los productos finales (alimentos
himedos para animales, piensos, premezclas y otros), conforme a las especificaciones
acordadas con el cliente interno o externo, haciendo uso de la documentacién
elaborada por el Departamento de Calidad.
CR5.1 Se reciben los pedidos de clientes y se comprueba la posibilidad de
atenderlos en la cantidad, con la calidad y en el tiempo solicitado.
CR5.2 El documento de salida (hoja, orden, albaran), se cumplimenta en funcién
de las especificaciones del pedido, las existencias disponibles y las fechas de
caducidad.
CR5.3 En la preparacion del pedido, se incluyen todos sus elementos de acuerdo
con la orden de salida y se comprueba que las caracteristicas de los productos y
su preparacion, envoltura, identificacion e informacién, son los adecuados.
CR5.4 Las operaciones de manipulacion y de transporte interno se realizan con
los medios adecuados, de forma que no se deterioren los productos, ni se alteren
las condiciones de trabajo y de seguridad.
CR5.5 Los vehiculos y medios de transporte se comprueba que son los idoneos
al tipo de producto y que se encuentran en las condiciones de uso adecuadas,
informando en caso contrario para proceder a su acondicionamiento.
CR5.6 La expedicion de los productos finales y la secuencia de carga de los
vehiculos de transporte se organiza y realiza teniendo en cuenta la ruta programada.
CR5.7 La colocacion de las mercancias en los medios de transporte se realiza
asegurando la higiene e integridad de los productos.
CR5.8 Las salidas se registran y archivan de acuerdo con el sistema de gestién
(herramientas de trazabilidad y control) establecido.
CR5.9 Se mantienen en 6ptimo estado de funcionamiento los equipos y medios
necesarios para el desplazamiento de materiales dentro del almacén.
CR5.10 Las normas de seguridad en el uso de maquinaria pesada y las normas
especificas de seguridad laboral en almacenes, se respetan llevando a cabo las
medidas correctoras en caso de irregularidades o anomalias.

RP6: Colaborar con los Departamentos de Calidad, Compras y Abastecimientos en la
realizacion de inventarios, siguiendo los procedimientos establecidos al efecto, para
controlar los stocks, la calidad y la caducidad, de los productos para la alimentacién
animal almacenados.
CR6.1 El estado y la caducidad de las mercancias almacenadas se comprueban
con la periodicidad requerida por los productos perecederos, eliminando aquellos
que no cumplan con las condiciones establecidas.
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CR6.2 La salida interna de los productos almacenados, se comprueba que se

efectiia de acuerdo a la antigliedad de los mismos, eliminando los no conformes.

CR6.3 El inventario se realiza siguiendo el método establecido, comprobando que

los documentos (6rdenes, notas, albaranes) de entradas y salidas de almacén son

los adecuados a cada caso.

CR6.4 Las variaciones existentes respecto al ultimo control de existencias, se

revisan reponiendo mediante la realizacion de un pedido aquellas mercancias

deficitarias.

CR6.5 Se realiza un informe sobre la cuantia y las caracteristicas de los stocks v,

en su caso, se solicitan y justifican las desviaciones correspondientes.

CR6.6 Se controla la disponibilidad de existencias para cubrir los pedidos internos

y externos, procediendo a su reposicion, en caso de agotamiento de estas, segun

el método establecido.

CRG6.7 En los periodos de inventario:

— Elrecuento fisico de las mercancias almacenadas se realiza con arreglo a las
instrucciones recibidas.

— Los datos derivados del recuento se incorporan al modelo y al soporte de
inventario utilizado.

— Se detectan las desviaciones existentes respecto al ultimo control de
existencias y se emite el informe correspondiente.

RP7: Recepcionary almacenar las materias primas con actividad biolégica, de acuerdo
con las instrucciones de los Departamentos de Calidad y Correctores, realizando los
controles especificos marcados por la legislacion y la normativa interna de la empresa
para garantizar la seguridad de las personas, los animales y los productos.
CR7.1 EIl producto recibido se constata que corresponde en identidad y calidad
con lo consignado en la orden de pedido, eliminando aquellos que presenten
alguna desviacion.
CR7.2 El contenido efectivo de cada envase o contenedor se verifica que
corresponde con lo sefialado en la etiqueta, informando en caso contrario y
retirando aquellos que no reunan las caracteristicas definidas.
CR7.3 Las condiciones de embalaje y transporte se revisan para garantizar la
caducidad y trazabilidad de los materiales, informando en caso contrario, segun
protocolo establecido, para subsanar cualquier anomalia.
CRY7.4 Los datos necesarios, relativos a la trazabilidad se registran de acuerdo a
la normativa.
CR7.5 Se Identifican y rechazan los materiales que no cumplen los objetivos de
identificacion, trazabilidad y calidad establecidos, por la legislacion vigente y la
normativa interna de la compafdia, para evitar su entrada en el proceso productivo.
CRY7.6 Los requisitos legales de manipulacién de materiales toxicos y peligrosos
se cumplen para preservar la seguridad de las personas, animales y del medio-
ambiente.
CR7.7 Las materias primas con actividad farmacologica se almacenan de
forma independiente al resto de productos utilizados en la empresa, siguiendo
instrucciones del Departamento de Calidad, para evitar su mezcla con materiales
farmacolégicamente inertes.
CR7.8 Los movimientos de materiales y personas se restringen y registran en la
zona de almacenaje de materiales con actividad farmacologica, para evitar su uso
indebido o no registrado, garantizando la trazabilidad del producto.
CR7.9 Los medios de proteccion personal especificos se utilizan en la manipulacion
de materiales con actividad biolégica para preservar la salud de los personas.
CR7.10 Los vertidos, pérdidas y derrames se limpian y eliminan cumpliendo las
normas legales para garantizar la seguridad de las personas y del medio-ambiente.
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Contexto profesional

Medios de produccion

Almacenes, instalaciones frigorificas, basculas, dosificadores, silos, depdsitos, tolvas,
sistemas de transporte por aspiracion/ empuje, cernedores, sinfines, bombas, medios de
transporte internos: cadenas, cintas, carretillas. Pequefios vehiculos autopropulsados.
Instrumental de toma de muestras, sondas. Aparatos de comprobacién rapida de
parametros de calidad. Equipos de realizacién de transmision de datos. Equipos
informaticos. Instrucciones y manuales de trabajo. Equipamientos de proteccion.

Productos y resultados

Materias primas (cereales, forrajes, aditivos, minerales, harinas de pescado, harinas
de carne, proteaginosas, oleaginosas, pulpas, harinas y productos de molineria,
grasas, melaza, productos de origen carnico y otros). Productos auxiliares (aditivos,
aromatizantes, aglutinantes y otros). Materias primas de uso farmacoldgico
(coccidiostaticos, antibidticos, vitaminas). Ingredientes: productos semielaborados
o elaborados (leches maternizadas, piensos de iniciacion y arranque, piensos
complementarios, piensos de cebo, piensos de retirada, premezclas de aditivos y
correctores, piensos medicamentosos, alimentos para animales de compaiiia, de
zoolégico, dietas para estados carenciales o necesidades especiales, entre otros).
Productos en curso. Productos de limpieza. Materiales de envasado, embalaje y
etiquetado (sacos, latas, tapas, etiquetas, cartonaje y otros). Almacenaje de materias
primas clasificadas y dispuestas para su uso o realizacion. Almacenaje de productos
en curso. Almacenaje de material de acondicionado clasificado y dispuesto para su
empleo. Almacenaje de productos terminados. Expedicion del pedido.

Informacion utilizada o generada

Ordenes de compra. Notas de entrega interna. Relaciones (albaranes) de suministros,
entradas, salidas. Documentos de expedicion. Instrucciones de trabajo (recepcion,
almacenaje). Especificaciones de calidad. Pedidos externos. Orden de suministro
interno. Manual y registros de analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC).
Registros de la trazabilidad del producto, registros de desinfeccion, desinsectacion y
desratizacion (DDD). Registros de realizacion. Normativa técnico-sanitaria. Normativa
y planes de emergencias. Guias de buenas practicas higiénicas. Documentos de
control de entradas, salidas. Informes sobre existencias. Inventarios. Guias de buenas
practicas de fabricacion. Informacion sobre salud y prevencioén laboral y medidas de
conservacion del medio.

Unidad de competencia 2
Denominacién: ELABORAR PRODUCTOS HUMEDOS para LA ALIMENTACION
ANIMAL, EN CONDICIONES QUE GARANTICEN LA MAXIMA CALIDAD Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA.
Nivel: 2
Codigo: UC0755_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion
RP1: Acondicionar las carnes y subproductos animales para su posterior dosificacion,
garantizando su procesabilidad, segun las instrucciones de trabajo.

CR1.1 El tamafio de las particulas de carne, pescados o subproductos animales

utilizados, se comprueba que corresponde a las especificaciones fijadas en las
instrucciones de trabajo, corrigiendo cualquier anomalia observada.
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CR1.2 Se comprueba que la temperatura del proceso se mantiene dentro de los
limites establecidos en las instrucciones de trabajo, anotando y corrigiendo cualquier
desviacion.

CR1.3 El correcto funcionamiento de los sistemas de deteccidn de cuerpos extrafos
se verifica y se registra, avisando al servicio de mantenimiento ante la aparicion de
cualquier anomalia.

CR1.4 Se utilizan las configuraciones mecanicas adecuadas a cada tipo de materia
y procesado, para conseguir la calidad, eficiencia y rendimiento requeridos por el
plan de produccion.

CR1.5 Se garantiza el suministro continuo de material a la linea de produccién
evitandose las paradas innecesarias en el proceso.

CR1.6 La reglamentacion técnica sanitaria de obligado cumplimiento se respeta, asi
como las normas propias de la empresa.

CR1.7 Las materias primas no aptas para el proceso se identifican y se retiran con
el fin de preservar la calidad del producto final y evitar el cruce de lineas.

CR1.8 Se establece la secuencia de acondicionado de materiales, segun el plan de
trabajo, del resto de la linea de produccion.

RP2: Dosificar y mezclar las materias primas y otros ingredientes para asegurar las
proporciones adecuadas en el lote de produccién y su correcta homogenizacion,
garantizando los valores establecidos en las instrucciones de trabajo.
CR2.1 Se identifican y pesan individualmente los diferentes ingredientes, siguiendo
la instruccion de trabajo especifica para cada tipo de producto final.
CR2.2 El ritmo de proceso de dosificacion y mezcla se mantiene, respetando el
rendimiento fijado en el plan de trabajo.
CR2.3 La informacion correspondiente a cada lote se registra de forma que se
garantice la trazabilidad del proceso.
CR2.4 Las desviaciones de proceso se detectan, corrigen y registran para garantizar
la obtencién de productos aptos para su comercializaciéon y consumo.
CR2.5 La secuencia de trabajo se reorganiza segun las incidencias de produccion.
CR2.6 El proceso de mezcla se realiza y controla, garantizando que el reparto de las
materias primas es homogéneo y conforme a las especificaciones requeridas para
el producto final.
CR2.7 El peso de la mezcla obtenido se mantiene dentro de las tolerancias permitidas
segun plan de calidad fijada por la empresa, corrigiendo en caso de desviacion.
CR2.8 Los parametros criticos de control del proceso se controlan y se registran
(tiempo de mezcla, tolerancia permitida, temperatura de proceso, tiempo de vaciado
y otros).

RP3: Aplicar los tratamientos de transformacion y texturizacion de las materias primas
que permitan su caracterizacion como producto humedo para la alimentacion animal.
CR3.1 Los moldes necesarios se utilizan para conseguir el aspecto fijado en las
especificaciones de producto final.
CR3.2 Los equipos de tratamiento y texturizacion, se configuran, siguiendo las
instrucciones de trabajo, para conseguir las condiciones de proceso establecidas
en el manual de fabricacion.
CR3.3 El producto obtenido se constata que responde a los criterios de seguridad
y calidad establecidos en las instrucciones de trabajo, procediendo a su separacion
en caso de no cumplir dichos criterios.
CR3.4 Se controla que las condiciones de proceso aplicadas permiten la mayor
eficiencia de los medios y materiales empleados, respetando los limites impuestos
en las instrucciones de trabajo y corrigiendo o modificando estas en caso de
alteracion.
CR3.5 Los controles necesarios sobre el producto semi-elaborado obtenido se
registran.
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CR3.6 EIl procedimiento de muestreo del producto en curso y producto final se
realiza, atendiendo a los criterios fijados en el manual integrado de calidad.

CR3.7 Las posibles desviaciones detectadas (tamafio, color, temperatura, velocidad
de proceso y otros) se identifican y corrigen, segun las instrucciones de proceso.
CR3.8 El producto semielaborado se corresponde con los patrones de forma,
tamafio, humedad, temperatura y caracteristicas organolépticas, establecidos en
las instrucciones de trabajo, corrigiendo o desechando, segun el caso, si se produce
alguna desviacion.

CR3.9 EI producto se acondiciona mediante desecacion/enfriamiento tras la
texturizacién, consiguiéndose los valores de temperatura y humedad necesarios
para su paso a la fase de envasado.

RP4: Envasar el producto para garantizar su correcta presentacion, preservando las

propiedades organolépticas y de mantenimiento de la seguridad alimentaria.
CR4.1 Los equipos de llenado y cierre se ajustan de acuerdo a las caracteristicas de
cada producto para conseguir el objetivo en peso y volumen necesario por envase.
CR4.2 Se comprueba que el peso por envase se corresponde con los valores
establecidos en las especificaciones de producto final, eliminando o desechando el
que no corresponda a los valores establecidos.
CR4.3 Se controlan y mantienen los parametros de proceso (capacidad de
dosificacion, velocidad de llenado, altura de cabezales, resistencia del sellado,
temperatura del sellado, vacio, temperatura de la salsa, condiciones de cierre) y
calidad segun las instrucciones de trabajo, manteniéndose las mayor eficiencia de
los medios y materiales empleados.
CR4.4 Las desviaciones observadas respecto a los parametros de: peso medio,
hermeticidad, volumen de llenado, compacidad del cierre y otros se identifican y
registran, corrigiéndolos en caso de desviacion.
CR4.5 Los equipos se mantienen en perfecto estado mecanico que permita
garantizar la seguridad de la operacion de sellado/cierre, procediendo a realizar el
mantenimiento de primer nivel y avisando al servicio de mantenimiento si hubiese
una averia grande.
CR4.6 El producto se codifica de acuerdo a los requisitos de trazabilidad y la
normativa vigente.
CR4.7 El producto no apto se detecta y se rechaza segun los criterios de muestreo
establecidos por el Plan de Calidad.

RP5: Aplicar los tratamientos térmicos necesarios para garantizar la conservacion,
durante el periodo legal establecido, de los productos humedos destinados a la
alimentacion animal.
CR5.1 El tratamiento de conservacion (esterilizacion comercial, refrigeracion y otros)
adecuado se aplica a cada tipo de producto, segun lo establecido en el manual de
fabricacion.
CR5.2 Los tiempos, temperatura, homogeneidad, velocidad de penetracion del calor,
presion, contrapresion y demas parametros, se controlan durante el tratamiento v,
en caso de desviacion respecto al manual de procedimiento, se comunica y se
toman las medidas correctoras recibidas del superior o departamento responsable.
CR5.3 Se revisan, controlan y registran los indicadores que denotan el desarrollo y
la eficiencia del tratamiento.
CR5.4 Las camaras, equipos y condiciones se programan y regulan con arreglo al
modelo de refrigeracion o congelacion elegido.
CR5.5 En el proceso de la refrigeracion o congelacion se realizan las comprobaciones
periddicas para que los parametros de temperatura, humedad, permanencia,
aireacion, se mantengan conformes al modelo elegido, reajustando las condiciones
de partida si procede.
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RP6: Realizar las operaciones de acondicionado final que permitan su identificacion,

venta y transporte a través de los canales de distribucion.
CR®6.1 La etiqueta se posiciona con el grado de fijacion necesario para garantizar
su correcta legibilidad y permanencia durante el periodo de caducidad, a lo largo de
toda la cadena de distribucion.
CR®6.2 La bandeja o caja se forma, soportando el peso del producto y sin presentar
deformaciones, segun se establece en las especificaciones de producto final.
CR6.3 El producto se codifica mostrando la informacioén necesaria para el canal de
distribucion.
CR6.4 Se paletiza el producto final siguiendo las instrucciones de calidad y
estandares de seguridad.
CR6.5 Se retira el producto no conforme respecto a las especificaciones de
integridad del envase o que presenta dafos en el acondicionado secundario.
CR®6.6 El palé se retractila, manteniendo el producto sujeto y se etiqueta con los datos
necesarios de identidad, cantidad, lote, caducidad, garantizando la trazabilidad del
producto, su gestidon y manipulacion segura hasta el destino final.
CR6.7 Se controla que los materiales utilizados para la paletizacion estan en
correcto estado de higiene y seguridad.
CR®6.8 Las condiciones de proceso que permiten la mayor eficiencia de los medios
y materiales empleados, se aplican respetando los limites impuestos en las
instrucciones de trabajo.

RP7: Cumplir y hacer cumplir las normas de seguridad, calidad e higiene, para

garantizar la proteccion de las personas, animales, bienes y productos.
CR7.1Lavestimentay el equipo que establece el reglamento, se utilizan, conservandolos
limpios y en buen estado y renovandolos con la periodicidad establecida.
CR7.2 Las medidas de proteccion individual establecidas por la empresa se cumplen
y se hacen cumplir para garantizar la seguridad de las personas.
CR7.3 El estado de limpieza o aseo personal requeridos, se mantiene en especial
de aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto con los productos
alimentarios.
CRY7.4 La legislacion vigente sobre higiene alimentaria, las buenas practicas de
manipulacion y las buenas practicas de fabricacion se cumplen.
CR?7.5 Las condiciones higiénico-sanitarias de las instalaciones y de la maquinaria
se adecuan a lo establecido en las instrucciones de trabajo.
CR?7.6 Los equipos y maquinas de produccién se comprueba que se encuentran
en las condiciones requeridas para la ejecucion de las operaciones de limpieza
(parada, vaciado, proteccion).
CRY7.7 Las acciones establecidas por los programas de limpieza, desinfeccion y
control de plagas establecidos por la empresa se aplican y registran.
CR7.8 Se verifica que el programa de control de plagas y otros tratamientos
preventivos se llevan a cabo, conforme al Plan establecido y respetando las normas
en materia de prevencién de riesgos y de conservacion del medio.
CRY7.9 Las areas de trabajo, las instalaciones y las condiciones del personal se
mantienen dentro de los estandares higiénicos que garanticen la seguridad y
la salubridad de los productos alimentarios, de acuerdo a los requerimientos
productivos y a la normativa vigente.
CR7.10 Las tareas de mantenimiento preventivo propias de los operarios de proceso
se realizan y registran para disponer de equipos en correcto estado de uso.
CR?7.11 Las acciones preventivas y correctivas establecidas en el plan de andlisis
de peligros y puntos criticos de control se aplican y registran.
CR?7.12 El correcto funcionamiento de los equipos y las condiciones de depuracion
y/o eliminacion de residuos, se comprueba, regulandose de acuerdo al tipo de
residuo a tratar y los requerimientos establecidos en los manuales de procedimiento.
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Contexto profesional

Medios de produccion

Almacenes, camaras frigorificas, congeladoras. Basculas. Dosificadores. Materias
primas (aditivos, minerales, harinas de pescado, harinas de carne, grasas, productos de
origen carnico, productos de origen de la pesca y otros). Productos auxiliares (aditivos,
aromatizantes, aglutinantes y otros). Material de acondicionado primario. Productos
de limpieza. Materiales de envasado, embalaje y etiquetado (sacos, latas, tapas,
etiquetas, cartonaje y otros). Medios de transporte internos: cadenas, cintas, carretillas.
Pequenios vehiculos autopropulsados. Silos y celdas de almacenamiento. Instrumental
de toma de muestras, sondas. Aparatos de comprobacién rapida de parametros
de calidad. Equipos de transmision de datos. Equipos informaticos. Picadoras,
deshuesadoras, cortadoras, troceadora, mezcladora, dosificadora, cocedora, cutter,
extrusionadora, engrasadora, granuladora, bombas, emulsionadoras, hornos, tuneles
de enfriado, llenadoras gravimétricas, llenadoras volumétricas, detectores de nivel,
impresoras, autoclaves, etiquetadoras, embandejadoras, retractiladoras, encajadoras,
paletizadores, tanque para residuos. Equipamientos de proteccion.

Productos y resultados

Alimento humedo para animales de compafia en latas, tarrinas, bolsas y salchichas.
Productos semielaborados o elaborados. Alimentos para animales de zooldgico.
Dietas para estados carenciales o de necesidades especiales.

Informacion utilizada o generada

Plan de trabajo, Instrucciones de trabajo. Partes de control de proceso. Manual de
analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC). Registros de la trazabilidad
del producto, registros de desinfeccion, desinfectacion, desratizacion (DDD).
Normativa técnico-sanitaria. Normativa y planes de emergencias. Guias de buenas
practicas higiénicas. Guias de buenas practicas de fabricacion. Informaciéon sobre
salud y prevencion laboral y medidas de conservacion del medio.

Unidad de competencia 3

Denominacién: ELABORAR ALIMENTOS Y PIENSOS SECOS, ASi COMO
PREMEZCLAS MEDICAMENTOSAS Y VITAMINICO-MINERALES PARA LA
ALIMENTACION ANIMAL.

Nivel: 2
Codigo: UC0756_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Moler las materias primas para su posterior dosificacion, garantizando su
procesabilidad segun especificaciones descritas en las instrucciones de trabajo.
CR1.1 El tamafio de la particula molida se comprueba que se corresponde
con la especificacion fijada en el plan de produccion, corrigiendo las posibles
desviaciones, segun las instrucciones técnicas.
CR1.2 La temperatura de proceso se verifica que respeta los limites establecidos
en las instrucciones de trabajo, corrigiendo esta en caso de variacion.
CR1.3 EIl correcto funcionamiento de los sistemas de deteccién de cuerpos
extrafios se verifica y se registra.
CR1.4 Se utilizan las configuraciones mecanicas adecuadas a cada tipo de materia
y tamafio de la particula a obtener.
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CR1.5 El suministro continuo de material a la linea de produccién se garantiza
siguiendo los procedimientos establecidos.

CR1.6 La normativa higiénico-sanitaria correspondiente, se respeta conforme a
las disposiciones oficiales y al manual de fabricacion.

CR1.7 Se evita y controla la presencia adventicia o contaminaciéon cruzada de
materias primas inadecuadas o no permitidas individualmente o en conjuncién con
otras, en el producto final.

CR1.8 La secuencia de acondicionado de materiales, se establece segun el plan
de trabajo, del resto de la linea de produccion.

CR1.9 El producto intermedio obtenido se muestrea y se evalua para determinar
su conformidad respecto a las especificaciones indicadas en las instrucciones de
trabajo.

RP2: Dosificar las materias primas para obtener las proporciones adecuadas en el lote
de produccién de alimentos y piensos secos para animales, garantizando los valores
establecidos en las instrucciones de trabajo.
CR2.1 Los ingredientes y materias primas se eligen y pesan individualmente para
obtener un lote de proceso que cumple en peso e identidad las especificaciones
de proceso.
CR2.2 Los lotes se pesan en bascula y se registra la informacion segun las
instrucciones de trabajo.
CR2.3 El ritmo de trabajo se mantiene respetando el rendimiento fijado en las
condiciones de proceso.
CR2.4 La informacién correspondiente a cada lote se registra de forma que se
garantice la trazabilidad del proceso.
CR2.5 Las desviaciones de proceso se detectan, corrigen y registran para
garantizar la obtencion de productos aptos para su utilizacién.
CR2.6 Se reorganiza la secuencia de trabajo segun las eventuales incidencias de
produccion.

RP3: Cumplir las especificaciones legales relativas a instalaciones, procesos vy
procedimientos para la manipulacion y procesado de ingredientes y premezclas y
correctores vitaminico-minerales y farmacolégicos.
CR3.1 La informacién correspondiente a cada lote se registra de forma que
se garantice la trazabilidad del proceso y la normativa legal especifica para la
produccion de premezclas y correctores vitaminico-minerales, desechando el que
no sea idoneo.
CR3.2 La informacion correspondiente a los productos farmacolégicos se controla
y registra de forma que se garantice la trazabilidad del proceso y el cumplimiento de
las especificaciones legales de bio-seguridad y control farmacolégico, eliminando
el que no sea idoneo.
CR3.3 Las desviaciones de proceso se detectan, corrigen y registran para
garantizar la obtencién de productos aptos para su consumo, retirando del ciclo
de produccion los productos no conformes con los criterios de calidad.
CR3.4 El remanente de las materias primas e ingredientes no incorporado a la
dosificacion se registra y almacena, segun las instrucciones de trabajo.
CR3.5 La secuencia de trabajo se reorganiza cuando se produzcan incidencias
de produccién.
CR3.6 La premezcla asi obtenida se traslada a la mezcladora para su
homogeneizacion.

RP4: Mezclar los ingredientes dosificados para asegurar su correcta homogeneizacion
segun condiciones establecidas del proceso.
CR4.1 La mezcla, los micro-ingredientes, premezclas y correctores vitaminico-
minerales, los liquidos y las melazas, se incorporan, segun las indicaciones de
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formulacién identificadas previamente, de forma manual o automatizada, para
adaptarse a las instrucciones de trabajo.

CR4.2 Los parametros a controlar en la mezcla resultante (homogeneidad, peso,
humedad y otras) se verifican en colaboracion con el Departamento de Calidad,
realizando ajustes y correcciones si los parametros no se ajustan a lo establecido.
CRA4.3 Laincorporacion a la mezcla de aditivos y correctores vitaminico-minerales,
se registra segun los requerimientos de formulacion, corrigiendo en caso de
desviacion.

CR4.4 El peso de la mezcla se mantiene dentro de las tolerancias permitidas,
corrigiendo en caso de sufrir alguna desviacion.

CRA4.5 Las condiciones de proceso establecidas en las instrucciones de trabajo se
respetan, cuidando que los pardmetros que regulan el mezclado de ingredientes se
mantengan en todo momento, procediendo a su correccidn, en caso de alteracion,
segun el protocolo establecido.

CRA4.6 El rendimiento objetivo del equipo de mezclado se controla a fin de que las
especificaciones de formulacion no se alteren en ninguna de las fases y se ajusten
a los requerimientos predeterminados, procediendo a su correccion en caso de
alteracion.

RP5: Aplicar los tratamientos de transformacion y texturizacion de las materias primas,

que permitan su caracterizacion como producto seco para la alimentacién animal.
CR5.1 Los moldes necesarios se utilizan para conseguir el aspecto y formato final
deseado del producto acabado.
CRS5.2 El utillaje mecanico se configura para conseguir las condiciones de proceso
que permiten obtener las caracteristicas de cada producto en cada momento.
CR5.3 El resultado final se controla, eliminando aquellos productos que no retnan
las especificaciones y no respondan a los criterios de calidad establecidos en las
instrucciones de trabajo.
CR5.4 Se vigila para que las condiciones de proceso permitan la mayor eficacia de
los medios y materiales, respetando los limites determinados en las instrucciones
de trabajo.
CRS5.5 Las desviaciones de proceso productivo se identifican y corrigen siguiendo
los protocolos de produccion.
CR5.6 Los controles de conformidad sobre el producto semielaborado y obtenido
se realizan en colaboracion con el Departamento de Calidad.
CR5.7 Se obtiene el producto semielaborado que corresponde a los patrones
de: forma, tamafo, humedad y temperatura, establecidos en las instrucciones de
trabajo, eliminando o desechando aquel que no reuna los requisitos establecidos.
CR5.8 EIl producto, tras su texturizado, se acondiciona por procedimientos
controlados de desecacidn-enfriamiento-migajado, consiguiéndose los valores
de temperatura, consistencia y humedad necesarios para su paso a la fase de
ensacado.
CR5.9 El producto se almacena en silos distintos, segun tenga formato de granel
o de granulado, siempre dentro de la misma planta de produccién y previamente
al ensacado y paletizado.

RP6: Ensacar el producto final garantizando su correcta presentacion comercial y la
preservacion de las propiedades fisico-quimicas y organolépticas del contenido.
CR6.1 La descompactacion del producto por agitacion se realiza para evitar su
apelmazamiento siguiendo el procedimiento establecido.
CR6.2 Los equipos de llenado y cierre se ajustan a las caracteristicas de cada
producto para conseguir la cantidad objetivo por saco, manteniendo las cualidades
organolépticas y de calidad.
CR6.3 Se controla que el peso por saco se corresponde con los valores establecidos
previamente en el plan de produccion.
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CR6.4 La etiqueta se incorpora por cosido o pegado con las especificaciones del
producto y lote, cumpliendo con los requisitos vigentes de trazabilidad y legalidad.
CR6.5 Los controles de proceso y calidad se realizan segun las instrucciones de
trabajo.

CR6.6 Los parametros de control del cierre y etiquetado del saco se controlan
para que se encuentren dentro de los limites establecidos.

CR6.7 Las eventuales desviaciones de las especificaciones de produccion se
identifican, corrigen y registran.

CR6.8 Las tareas de limpieza y engrase, y en su caso mantenimiento de primer nivel
de los equipos (bascula, ensacadora, etiquetadora), se realizan para garantizar
el perfecto funcionamiento mecanico de éstos en la operacién de ensacado/
etiquetado y respetando las normas en materia de prevencién de riesgos y de
conservacion del medio.

CR6.9 Las condiciones de proceso aplicadas se controlan y aplican para favorecer
la mayor eficiencia de los medios y materiales empleados, respetando los limites
impuestos en las instrucciones de trabajo.

CR6.10 El saco no apto se detecta y rechaza conforme establecen las
especificaciones de productos envasados y se reprocesa en lugar y forma
establecidos, a fin de recuperar el material valido.

RP7: Realizar las operaciones de acondicionado del producto final que permitan su

identificacion, venta y transporte al destinatario.
CR7.1 El producto se codifica mostrando la informaciéon necesaria para el canal
de distribucion.
CR7.2 El palet de producto final se revisa para ver que cumple los estandares
de seguridad, registro y ubicacion en almacén, retirando segun instrucciones de
proceso el que no cumpla los requisitos establecidos.
CRY7.3 EIl producto dafiado en el paletizado y retractilado se retira siguiendo las
instrucciones de trabajo.
CR7.4 EIl palet se retractila y etiqueta con los datos necesarios de Identidad,
cantidad, lote, caducidad necesarios para el eventual seguimiento de la trazabilidad
del producto.
CR7.5 El retractilado del palet se revisa que mantiene el producto sujeto para
permitir su trasporte seguro hasta el destino final.
CR7.6 El palet empleado se verifica que esté en correcto estado de higiene y
seguridad, desechando el que no cumple las normas establecidas.
CR7.7 El material utilizado en la paletizacion se vigila que cumpla con los
estandares de seguridad, eliminando el que no lo cumpla.
CR7.8 El proceso de acondicionado se verifica que cumple con los rendimientos
establecidos por los protocolos de fabricacion, corrigiendo en el caso que sufra
una desviacion.
CR7.9 Se comprueba que las condiciones de proceso de acondicionado y
transporte aplicadas permitan la mayor eficiencia de los medios y materiales
empleados respetando los limites impuestos en las instrucciones de trabajo,
corrigiendo o modificando cuando haya variacion de las mismas.
CR7.10 La documentaciéon de transporte que sirve para la identificacion del
producto comercializado en granel, se elabora.

RP8: Cumplir y hacer cumplir los procedimientos de seguridad, calidad e higiene y
normas de prevencion laboral y seguridad en el trabajo, para garantizar la adecuada
proteccion de las personas, medios de produccion y productos obtenidos.
CR8.1 La vestimenta adecuada y el equipo de proteccion individual que establece
la normativa laboral genérica y especifica, se utilizan, conservandolos limpios y en
buen estado y renovandolos con la periodicidad establecida.
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CR8.2 El estado de limpieza o aseo personal requeridos, se mantiene en especial
de aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto con los productos
alimentarios.

CR8.3 La legislacion vigente sobre higiene alimentaria, las buenas practicas de
manipulacion y las buenas practicas de fabricacion, se observan.

CR8.4 Las condiciones higiénico-sanitarias de las instalaciones y de la maquinaria
se verifica que se adecuen a lo establecido, procediendo a reestablecer las
condiciones 6ptimas en caso de puesta a punto y de anomalia.

CR8.5 Los equipos y maquinas de produccidon se revisan para ver que se
encuentran en las condiciones requeridas para la ejecucién de las operaciones de
limpieza (parada, vaciado, proteccion), realizando la reparacion sencilla oportuna
en caso de averia.

CR8.6 Los programas de limpieza y desinfeccion establecidos se aplican.

CR8.7 Se verifica que el programa de control de plagas, aves y otros tratamientos
preventivos se lleva a cabo, conforme al plan establecido.

CR8.8 Las areas de trabajo, las instalaciones y las condiciones del personal
se mantienen dentro de los estandares higiénicos que garanticen la seguridad
y la salubridad de los productos alimentarios, de acuerdo a los requerimientos
productivos y a la normativa vigente, tratando de corregir, segun protocolo fijado
por la empresa, en caso de existir alguna anomalia.

CR8.9 Los equipos se revisan para ver que se encuentran en correcto estado de
uso y mantenimiento, procediendo a su puesta a punto y a un mantenimiento de
primer nivel, segun los requerimientos.

CR8.10 Las tareas de mantenimiento preventivo, propias de la operatividad del
proceso se realizan y registran.

CR8.11 Se conocen y aplican las acciones preventivas establecidas sobre los
puntos criticos de control.

CR8.12 La recogida de los distintos tipos de residuos generados por los procesos
productivos, se realiza siguiendo los procedimientos establecidos para cada uno

de ellos.-
Contexto profesional

Medios de produccion

Almacenes, silos y tanques de liquidos. Dosificadores. Medios de transporte internos:
cadenas, cintas, sinfines, tolvas, carretillas. Pequefios vehiculos autopropulsados.
Aparatos de comprobacion rapida de parametros de calidad. Equipos de transmision
de datos. Equipos informaticos. Basculas de pesaje y micro-basculas, picadoras,
molinos, martillos y muelas, bombas, extrusionadoras, migajadoras, melazadoras,
engrasadoras, desecadores, instalaciones de frio, llenadoras gravimétricas, llenadoras
volumétricas, detectores de nivel, impresoras, etiquetadoras, retractiladoras,
encajadoras, paletizadores. Materias primas (cereales, forrajes, aditivos, minerales,
proteaginosas, oleaginosas, pulpas, harinas y productos de molineria, grasas, melaza
y otros). Productos auxiliares (aditivos, aromatizantes, aglutinantes y otros). Materias
primas de uso farmacoloégico (coccidiostaticos, antibidticos, vitaminas). Productos
de limpieza. Materiales de envasado, embalaje y etiquetado (sacos, etiquetas,
cartonaje y otros). Almacenaje de materias primas clasificadas y dispuestas para
Su uso o realizacion. Almacenaje de productos en curso. Almacenaje de material
de acondicionado clasificado y dispuesto para su empleo. Almacenaje de productos
terminados. Expedicién del pedido. Equipamientos de proteccion.

Productos y resultados

Pienso y alimento seco para animales en formatos comerciales de sacos y graneles
listos para expedicion al consumidor final. Premezclas medicamentosas y vitaminico-
minerales en formatos comerciales de sacos, listas para su expedicion al utilizador
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intermedio. Productos semielaborados o elaborados (leches maternizadas, piensos de
iniciacion y arranque, piensos complementarios, piensos de cebo, piensos de retirada,
premezcla de aditivos y correctores, dietas para estados carenciales o necesidades
especiales)

Informacion utilizada o generada

Plan de trabajo. Instrucciones de Trabajo. Manuales de fabricacion. Partes de control
de proceso. Manual de analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC).
Registros de la trazabilidad del producto. Registros de almacenaje. Registros de
producto medicamentoso Normativa técnico-sanitaria y de prevencién de riesgos.
Normativa y planes de emergencias. Guias de buenas practicas higiénicas. Guias
de buenas practicas de fabricacion. Informacién sobre salud y prevencion laboral y
medidas de conservacion del medio.

FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
MODULO FORMATIVO 1

Denominacién: OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACEN DE PRODUCTOS
PARA LA ALIMENTACION ANIMAL

Codigo: MF0754_2
Nivel de cualificacion profesional: 2
Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0754_2: Organizar la recepcion y almacenamiento de materias primas, ingredientes
y material de acondicionamiento para la alimentacién animal y controlar la expedicion
de los productos finales.

Duracion: 50 horas.
Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Aplicar las medidas e inspecciones necesarias de higiene personal y de
instalaciones y equipos, de acuerdo a los sistemas de trabajo de las areas de
recepcion, almacén y expedicion, para minimizar los riesgos de alteracién o deterioro
de los productos.
CE1.1 Describir los requisitos higiénicos que deben reunir las instalaciones
y equipos de recepcidén y almacén de las materias primas para la alimentacién
animal.
CE1.2 Relacionar las actuaciones de mantenimiento de las condiciones higiénicas
en las instalaciones y equipos con los riesgos derivados de su incumplimiento.
CE1.3 Describir las medidas de higiene personal aplicables en la industria de
productos para la alimentaciéon animal y relacionarlas con los efectos derivados
de su inobservancia.
CE1.4 Identificar la vestimenta apropiada a las areas de trabajo y su conservacion,
asi como los equipos de proteccion individual requeridos por la normativa de
seguridad e higiene.
CE1.5 Efectuar las operaciones necesarias de limpieza de instalaciones y equipos
para realizar la recepcion, el almacenamiento y la expedicion en las condiciones
higiénicas adecuadas.
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CE1.6 Identificar los incumplimientos de la normativa de seguridad e higiene
proponiendo las medidas correctoras en cada caso.

CE1.7 Realizar los programas de prevencion de plagas necesarios en la industria
de alimentacion animal.

CE1.8 Interpretar la normativa general y las guias de practicas correctas de la
industria de productos para la alimentacion animal.

CE1.9 Cumplimentar los registros sobre medidas higiénicas de acuerdo con las
instrucciones establecidas en el manual de control correspondiente.

C2: Realizar la recepcion y expedicion de mercancias en las condiciones higiénicas
idéneas, de acuerdo a sus composiciones, las cantidades, las necesidades de
proteccion y el transporte externo utilizado.
CEZ2.1 Describir la documentacion que debe acompaiiar alas mercancias entrantes
y a las expediciones de productos para la alimentacion animal.
CE2.2 Analizar el contenido de la documentacion de transporte y 6rdenes de
expedicion de materias primas o de productos y relacionarlo conlas comprobaciones
a efectuar en recepcion o expedicion.
CEZ2.3 Enumerar los distintos medios de transporte externo existentes y describir
sus caracteristicas y condiciones de utilizacién en la recepcion y expedicion de
materias y productos para la alimentacion animal.
CE2.4 Indicar los distintos sistemas de proteccion de las mercancias y la aplicacion
a los productos de alimentacion animal.
CEZ2.5 Ante una recepcion o expedicidon de mercancias, discriminar si son, o no,
correctas las condiciones de transporte de mercancias y el cumplimiento de la
normativa de seguridad laboral en el ambito de la alimentacién animal.
CE2.6 Aplicar los métodos de apreciacion, medicion y calculo de cantidades y otras
caracteristicas (aspecto visual, infestaciones y presencia de cuerpos extrafios) de
las materias y productos destinados a la alimentacién animal.
CEZ2.7 Operar los métodos de toma de muestras de materias primas y productos
terminados en alimentacion animal segun la sistematica establecida.
CE2.8 Controlar que los sistemas de descarga o carga de materias primas o
productos terminados son los adecuados a cada mercancia, se aplican y utilizan
las medidas de seguridad precisas.

C3: Clasificar las mercancias, aplicando los criterios adecuados a las caracteristicas

de los productos alimentarios, a su almacenaje, conservacién y acondicionado.
CE3.1 Describir los procedimientos de clasificacion de materias primas y productos
auxiliares con destino a la fabricacion de productos para la alimentacién animal.
CE3.2 Describir los signos de estado de conservacion de los productos para
alimentacion animal, las temperaturas mas adecuadas, los instrumentos de control
y el tiempo de almacenamiento adecuado para cada mercancia.
CE3.3 Relacionar con las materias primas que asi lo requieran, aquellos aditivos
(antioxidante, antifungicos, conservantes u otros) que garanticen el mantenimiento
estandar de calidad.
CE3.4 Aplicar los criterios de clasificacion de productos alimentarios, en funcion
de la caducidad, utilidad, tamano, resistencia y otras caracteristicas.
CE3.5 Interpretar sistemas de codificacion internos y externos relacionados con
las materias y productos para la alimentacién animal.
CE3.6 Asignar codigos de acuerdo con el sistema establecido y efectuar el marcaje
de las mercancias.
CE3.7 Analizar la distribucién de las materias primas, productos finales y en curso
en almacenes, depositos y camaras, atendiendo a sus caracteristicas (clase,
categoria, lote, caducidad) y a los criterios de seguridad e higiene establecidos,
para alcanzar un 6ptimo aprovechamiento.
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C4: Realizar el almacenamiento y suministro interno de materias y productos para
alimentacion animal, seleccionando ubicaciones, tiempos, medios e itinerarios y las
técnicas de manipulacién de las mercancias.
CE4.1 Caracterizar los distintos sistemas de almacenamiento utilizados en
la elaboracion de productos para alimentacion animal y explicar las ventajas e
inconvenientes de cada uno de ellos.
CE4.2 Describir las caracteristicas basicas, las prestaciones y operaciones
de manejo y mantenimiento de los equipos de carga, descarga, transporte y
manipulacion interna de mercancias, mas utilizados en almacenes de productos
alimentarios.
CE4.3 Relacionar los medios de manipulacion con las mercancias tipo, justificando
dicha relacion en funcion de las caracteristicas fisicas y técnicas de ambos.
CE4.4 Describir las medidas generales de seguridad que debe reunir un almaceén,
de acuerdo con la normativa vigente.
CEA4.5 Elegir las areas y ubicaciéon adecuadas para la recepcion, almacenaje y
expedicion de productos y mercancias.
CE4.6 Efectuar el traslado interno de productos con los medios, cuidados y
medidas de seguridad requeridas a cada situacion y productos.

C5: Cumplimentar la documentacion de recepcion y expedicion de materias y productos
para alimentacién animal, conforme a la especificaciones acordadas con el cliente
interno/externo.
CE5.1 Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcion, el
almacenamiento, la distribucion interna y la expedicion de productos.
CE5.2 Precisar la funcion, el origen y destino de la mercancia, e interpretar el
contenido de los documentos utilizados al respecto.
CE5.3 Cursar o6rdenes de pedido o solicitudes de suministro interno,
cumplimentando fichas y registros segun instrucciones.
CES5.4 Tramitar y responder, segun corresponda, los documentos de reclamacion
y devolucidn que se reciban en el area de almacén o expedicién de productos.

C6: Aplicar los procedimientos de control de existencias y de elaboracion de inventarios
en almacenes de productos para la alimentacion animal.
CE6.1 Relacionar la informacién generada por el control de almacén con las
necesidades de otras unidades o departamentos de la empresa.
CEB6.2 Explicar los conceptos de stock maximo, 6ptimo, de seguridad y minimo,
identificando las variables que intervienen en su calculo.
CEG6.3 Caracterizar los diferentes tipos de inventarios y explicar la finalidad de
cada uno de ellos.
CEG6.4 Realizar valoraciones de estocaje segun suministros y pedidos en curso.
CEG6.5 Efectuar contrastes entre el estado de existencias en almacén con el
recuento fisico del inventario. Interpretar las diferencias y posibles causas.

C7: Utilizar equipos y programas informaticos de control de almacén de productos
para la alimentacion animal.
CE7.1 Analizar las funciones y los procedimientos fundamentales de las
aplicaciones instaladas.
CE7.2 Realizar altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos,
proveedores y clientes.
CE7.3 Registrar las entradas y salidas de existencias, actualizando los archivos
correspondientes.
CE7.4 Elaborar, archivar e imprimir los documentos de control de almacén
resultantes.
CE7.5 Elaborar, archivar e imprimir, el inventario de existencias.
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C8: Aplicar técnicas de recepcion, clasificacion y almacenamiento de las materias
primas con actividad biolégica en productos destinados a la alimentacién animal.

CE8.1 Relacionar la identidad y calidad del producto recibido con lo consignado
en la orden de pedido.

CE8.2 Registrar los datos necesarios relativos a la trazabilidad del producto.
CE8.3 Identificar y rechazar los materiales que no cumplen los objetivos de
identidad, trazabilidad y calidad establecidas por la ley y por la normativa interna
de la empresa.

CE8.4 Especificar los requisitos legales en la manipulacion de materiales toxicos
y peligrosos para preservar la seguridad de las personas, animales y medio
ambiente.

CEB8.5 Reconocer las caracteristicas especificas del almacenamiento y control
de materias primas con actividad farmacoldgica, para evitar la contaminacion de
otros.

CE8.6 Describir los medios de proteccion individual especificos en la manipulacion
de materiales con actividad biolégica.

CE8.7 Identificar las medidas a tomar para evitar los vertidos y pérdidas de este
tipo de materias primas para garantizar la seguridad de las personas y del medio
ambiente.

Contenidos

1.

Medidas de seguridad e higiene en almacenes de materias y productos para

la alimentacion animal.

— Almacenes de productos para alimentacién animal; tipos y requisitos

— Normativa general de seguridad e higiene aplicable al sector.

— Requisitos higiénicos de instalaciones y equipos de los almacenes.

— Medidas de higiene personal, vestimenta y aseo personal.

— Limpieza de almacenes: programas, equipos y productos utilizados.

— Control de plagas; tipos, productos y precauciones.

— Seguridad en el almacén; equipos de proteccion individual y medidas de
prevencion de riesgos.

Recepcion de materias primas y productos auxiliares para alimentacion

animal.

— Tipos de materias primas utilizados para la elaboracién de productos para la
alimentacion animal.

— Principales materias auxiliares usadas para elaborar productos de alimentacion
animal.

— Documentacién y comprobaciones en la entrada de mercancias.

— Condiciones y medios de transporte externo.

— Operaciones y comprobaciones generales en la recepcion de mercancias.

— Medicidn y pesaje de cantidades recibidas.

— Toma de muestras de materias recibidas.

— Métodos y equipos de descarga; mantenimiento y seguridad.

— Registro y toma de datos de productos recibidos; trazabilidad.

— Registro de incidencias y rechazo de no conformidades.

Almacenamiento y suministro de materias primas y productos para
alimentacion animal.

— Condiciones de conservacion y almacenamiento de los distintos productos.

— Ubicaciéon de mercancias en almacén: métodos y controles.

— Caodificacion y clasificacion de mercancias.

— Transporte interno de productos, procedimientos y manejo de equipos.

— Documentacién, registro y control de existencias. Inventarios.
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— Controles y tratamientos para la conservacion de productos.

— Proteccidn de las mercancias.

— Medios y equipos de carga y transporte interno de mercancias.

— Mantenimiento y uso de equipos y elementos mecanicos de transporte.

— Salida de productos del almacén, rotaciones y control de stocks.

— Registros y controles de movimiento de almacén.

— Controles del ritmo y dosificaciones de los productos de salida.

— Control automatico de procesos: tipos, instrumentos y elementos de control.
— Plan de analisis de riesgos y puntos criticos de control en los almacenes.

— Aplicaciones informaticas para el control del almacén: manejo y control.

4. Expedicion de productos elaborados para alimentaciéon animal.
— Recepcién y preparacion de pedidos.
— Organizacion de la salida de productos.
— Documentacién y registros de salida.
— Etiquetado, marcado y envasado-embalado de productos.
— Tipos, medios y condiciones de transporte externo de productos.
— Utiles y equipos de carga: uso, mantenimiento y medidas de seguridad.
— Sistemas de carga y colocacion de la mercancia.

5. Almacenamiento de materias primas con actividad biolégica.
— Tipos de premezclas medicamentosas y vitaminico minerales.
— Condiciones de embalaje y transporte.
— Etiquetaje y contenido.
— Caracteristicas especificas de almacenamiento.
— Manipulacién segun normativa. Medios de proteccion.
— Registro de datos y movimientos. Trazabilidad
— Vertidos y residuos. Proteccién del medio ambiente.

Orientaciones metodoldgicas

Formacion a distancia:

. N° de horas maximo
3 . Numero de horas totales . i
Modulo formativo ., susceptibles de formacion a
del moédulo . .
distancia
Médulo formativo MFO754 2 50 30

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafa este anexo.

MODULO FORMATIVO 2

Denominacién: ELABORACION DE ALIMENTOS HUMEDOS PARA ANIMALES DE
COMPANIA

Cédigo: MFO755_2

Nivel de cualificaciéon profesional: 2
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Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0755_2: Elaborar productos himedos para la alimentacion animal, en condiciones
que garanticen la maxima calidad y seguridad alimentaria.

Duracion: 140 horas.

UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacién: FABRICACION DE ALIMENTOS HUMEDOS PARA ANIMALES
Cadigo: UF1532

Duracion: 80 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1, la
RP2 y la RP3 de la UC0754_2, asi como los aspectos referidos a la fabricacion de la
RP7.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Realizar operaciones de limpieza y mantenimiento de primer nivel de la maquinaria,
instalaciones y equipos de las areas de elaboracion de productos humedos para la
alimentacion animal, teniendo en cuenta las normas de prevencion de accidentes y las
de conservacion del medio ambiente.
CE1.1 Definir los requisitos higiénicos que deben reunir las instalaciones y los
equipos de elaboracién de productos humedos para la alimentacién animal.
CE1.2 Relacionar las actuaciones para el mantenimiento de las condiciones
higiénicas en las instalaciones y equipos con los riesgos derivados de su
incumplimiento.
CE1.3 Mantener un estado idéneo de limpieza o aseo personal utilizando las
medidas de proteccion individual establecidas para garantizar la seguridad.
CE1.4 Llevar a cabo las operaciones de limpieza de equipos e instalaciones,
utilizando productos y medios adecuados.
CE1.5 Identificar las medidas de desinfeccion, desinsectacion y control de plagas,
que se deben realizar en el area de elaboracion.
CE1.6 Determinar las operaciones a realizar para llevar a cabo el mantenimiento
de primer nivel de los equipos y maquinaria.
CE1.7 Cumplimentar los registros de limpieza y mantenimiento de acuerdo con las
instrucciones establecidas.
CE1.8 Identificar los factores de riesgos mas comunes en la limpieza y
mantenimiento de equipos y maquinaria para elaborar productos hiumedos para
alimentacion animal y aplicar las medidas de prevencion y proteccién adecuadas.

C2: Efectuar los procedimientos de acondicionado de carnes, pescados, subproductos
animales y otras materias primas teniendo en cuenta su naturaleza.
CEZ2.1 Relacionar los distintos tipos de carnes, pescados, subproductos animales
y otras materias primas utilizados en la elaboraciéon de los alimentos humedos
para la alimentacion animal.
CEZ2.2 Reconocer y medir las caracteristicas (pH, temperatura interna, color) que
deben presentar las carnes y pescados.
CE2.3 Describir las condiciones que deben reunir las diferentes clases de grasas
y otras materias primas utilizadas en la elaboracién de productos humedos para
la alimentacion animal.
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CE2.4 Describir la secuencia de acondicionado de cada tipo de materia prima
segun el producto a elaborar.

CE2.5 Controlar los equipos y maquinaria de picado y troceado de modo que
el tamafo de las particulas de carne y otras materias primas se adecue a las
especificaciones fijadas en el proceso.

CE2.6 Mantener la temperatura de los productos durante los procesos de
acondicionado dentro de los limites establecidos corrigiendo las desviaciones que
se produzcan.

CEZ2.7 Mantener los parametros de configuracion mecanica establecidos en cada
tipo de proceso para conseguir la calidad, eficiencia y rendimiento requerido.
CEZ2.8 Realizar las tomas de muestras en los momentos indicados obteniendo
muestras homogéneas y representativas del acondicionado de productos.

CEZ2.9 Reconocer los efectos ambientales de los residuos generados y aplicar las
medidas de proteccidon ambiental necesarias.

C3: Realizar, de acuerdo a la formulacion y a las especificaciones técnicas establecidas,
la dosificacién y mezclado de las materias primas, utilizadas en productos de
alimentacion animal, consiguiendo la calidad requerida en condiciones de higiene y
seguridad.
CE3.1 Relacionar los diferentes procedimientos de dosificacion y mezclado de
materias primas para la elaboracion de productos humedos para la alimentacion
animal, relacionandolos con los distintos tipos de productos.
CE3.2 Describir los sistemas de dosificado y de mezclado, amasado y emulsionado
empleados en la elaboracion de productos humedos para la alimentaciéon animal.
CE3.3 Identificar y pesar individualmente los diferentes ingredientes y aditivos
alimentarios, siguiendo la instruccion de trabajo especifica para cada tipo de
producto final.
CE3.4 Interpretar las especificaciones de formulacion y sefialar las condiciones de
preparacion en cada caso.
CE3.5 Realizar y controlar el proceso de mezcla, garantizando que el reparto de
las materias primas es homogéneo y conforme a las especificaciones requeridas
para el producto final.
CE3.6 Registrar la informacion correspondiente a cada lote de forma que se
garantice la trazabilidad del proceso.
CE3.7 Identificar, corregir y registrar las desviaciones de proceso garantizando la
obtencién de productos aptos para su comercializaciéon y consumo.
CE3.8 Mantener el ritmo de proceso de dosificacion y mezcla, respetando el
rendimiento fijado en el plan de trabajo y reorganizar la secuencia de trabajo
segun las incidencias de produccion.
CE3.9 Verificar que el peso de la mezcla se mantiene dentro de las tolerancias
permitidas, segun plan de calidad fijado por la empresa.
CE3.10 Reconocer, controlar y registrar los parametros criticos de control del
proceso (tiempo de mezcla, tolerancia permitida, temperatura de proceso, tiempo
de vaciado y otros).
CE3.11 Interpretar adecuadamente el protocolo de muestreo, utilizando el
instrumental para la obtencién de muestras representativas.

C4: Efectuar los tratamientos de transformacion y texturizacion en las materias humedas
utilizados en la obtencion de productos para la alimentacion animal.
CE4.1 Describir los procedimientos de transformacion y texturizacion utilizados
en la industria de elaboracién de productos humedos para la alimentacién animal.
CE4.2 Manejar los equipos de transformacion y texturizacion empleados para
conseguir las condiciones de proceso establecidas en el manual de fabricacion.
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CE4.3 Describir los criterios de seguridad y calidad establecidos en las
instrucciones de trabajo para la transformacion y texturizacion de los diferentes
productos humedos para la alimentacion animal.

CE4.4 Seleccionar los moldes necesarios para conseguir las especificaciones del
producto a elaborar.

CE4.5 Analizar cémo las condiciones de proceso aplicadas permiten la mayor
eficiencia de los medios y materiales empleados respetando los limites impuestos
en las instrucciones de trabajo.

CE4.6 Realizar el procedimiento de muestreo del producto en curso y producto
final atendiendo a los criterios fijados en el Manual Integrado de Calidad.

CE4.7 Identificar y corregir las posibles desviaciones (tamafio, color, temperatura,
velocidad de proceso y otros) segun las instrucciones de proceso de fabricacion
que se siga.

CE4.8 Realizar los registros especificados en el proceso de transformacion y
texturizacién de productos.

CE4.9 Efectuar, con los parametros precisos, el proceso de desecacién o
enfriamiento establecido.

Contenidos

1.

Productos humedos para la alimentaciéon animal.
— Tipos de alimentos y destinatarios.
— Constituyentes basicos de los alimentos.
— Normativa aplicable a la elaboracién de alimentos humedos para animales.
— Medidas de higiene personal. Reglamentacion de manipuladores de

alimentos.

— Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos de elaboracion.
— Procesos y productos utilizados para la limpieza y desinfeccion.

Materias primas en la industria de elaboracion de alimentos humedos para
animales.

— Carnes: Tipos, composicion, caracteristicas y condiciones.

— Pescados: Tipos, composicion, caracteristicas y condiciones.

— Subproductos animales: Tipos y condiciones.

— Coadyuvantes tecnolégicos:Tipos, uso y normativa.

— Aditivos alimentarios.

— Materias primas de origen vegetal.

Mantenimiento de equipos de elaboracién de productos humedos para
animales.

— Equipos y maquinaria basica utilizada para la preparacién y elaboracion de

alimentos humedos para animales.

— Calderas, vapor y caracteristicas de estos procesos.

— Motores, mecanica y electromecanica.

— Electricidad y neumética.

— Sistemas automatizados de control de procesos.

— Medidas de proteccién ambiental.

Operaciones basicas del acondicionamiento de materias primas para la
elaboracién de alimentos hiumedos para animales.
— Tratamientos previos: Clasificacion, separacion y seleccion de materias
primas.
— Secuencias principales del acondicionamiento de materias primas.
— Molido: molinos y operaciones de molienda.
— Troceado y picado de materias.
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— Paletizacion.
— Técnicas de separacion: decantacion, centrifugacion y filtracion.
— Separacion y tratamiento de residuos.

5. Procesos de elaboracion de alimentos hiimedos para animales.
— Formulacion.
— Dosificacion y pesado de ingredientes.
— Emulsién y homogeneizacion: sistemas y caracteristicas.
— Produccion de mezclas: mezclado estatico, dinamico, palas y hélices.
— Texturizacion y extrusion: finalidad y métodos.
— Tecnologias de deshidratacién: secado, evaporacion, liofilizacion.
— Biotecnologia alimentaria. Aplicaciones industriales.
— Procesos automatizados: instrumentos y elementos de control.
— Sistemas de control por ordenador.
— Sistema APPCC en la industria de elaboracién de alimentos hiumedos para
animales.

6. Medidas de proteccion ambiental en la elaboracion de alimentos himedos
para la alimentacién animal.
— Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.
— Incidencia ambiental de la industria de elaboracion de alimentos humedos
para animales.
— Tipos de residuos generados: solidos y liquidos.
— Agentes y factores de impacto.
— Ahorro y alternativas energéticas.
— Emisiones a la atmdsfera.
— Gestion de residuos.

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacion: ACONDICIONAMIENTO FINAL Y ENVASADO DE ALIMENTOS
HUMEDOS PARA ANIMALES

Codigo: UF1533
Duracioén: 60 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP4, la
RP5 y la RP6 de la UC0755_2, asi como los aspectos referidos al acondicionamiento
y envasado de la RP7.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Aplicar técnicas de envasado del producto himedo garantizando su conservacion,

su correcta presentacion y el mantenimiento de sus propiedades organolépticas.
CE1.1 Describir los envases y materiales de envasado mas empleados en la
industria de elaboracién de productos humedos para la alimentacion animal.
CE1.2 Manejar los equipos de llenado y cierre ajustandose a las caracteristicas
de cada producto para conseguir el objetivo en peso y volumen necesario por
envase.
CE1.3 Controlar y mantener los parametros de proceso (capacidad de dosificacion,
velocidad de llenado, altura de cabezales, resistencia del sellado, temperatura del
sellado, vacio, temperatura de la salsa, condiciones de cierre) y calidad segun
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las instrucciones de trabajo, manteniendo la mayor eficiencia de los medios y
materiales empleados.

CE1.4 Identificar, corregir y registrar las desviaciones (peso medio, hermeticidad,
volumen de llenado, compacidad del cierre y otros).

CE1.5 Detectar y rechazar el producto no apto segun los criterios de muestreo
establecidos por el Plan de Calidad.

CE1.6 Identificar los materiales para el etiquetado y asociarlos con los envases y
los productos alimentarios mas idéneos.

CE1.7 Codificar el producto cumpliendo con los requisitos de trazabilidad y de la
normativa aplicable.

CE1.8 Mantener los equipos en perfecto estado mecanico que permita garantizar
la seguridad de la operacion de sellado/cierre.

C2: Efectuar los tratamientos tecnoldgicos requeridos para la conservacion de los

productos humedos para la alimentacion animal.
CE2.1 Describir el fundamento y los procedimientos de esterilizacion, refrigeracion
y congelacién, empleados como tratamiento de conservacion.
CE2.2 Identificar y justificar los parametros y ciclo de tratamiento para los distintos
tipos de productos.
CEZ2.3 Reconocer los indicadores que denotan el desarrollo y la eficiencia del
tratamiento.
CEZ2.4 Regular los equipos de acuerdo con las especificaciones del tratamiento de
esterilizacion, refrigeracion o congelacion que se aplica.
CE2.5 Realizar correctamente las operaciones de cargado-cerrado y apertura-
vaciado.
CE2.6 Valorar los parametros de tiempo y temperatura de los procesos realizando
los ajustes necesarios.
CE2.7 Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién
de los productos y manejo de los equipos.
CEZ2.8 Contrastar las caracteristicas del producto tratado por calor o frio con las
especificaciones requeridas.
CEZ2.9 Mantener los equipos en perfecto estado mecanico que permita garantizar
la seguridad de los tratamientos.

C3: Llevar a cabo las operaciones de acondicionado final de los productos hiumedos
para la alimentacion animal.
CE3.1 Describir las operaciones mas habituales de acondicionado final de los
productos humedos para la alimentacion animal.
CE3.2 Controlar que la operacién de formado de bandejas o cajas se lleva a cabo
sin alteraciones ni deformaciones de la misma.
CE3.3 Indicar los datos necesarios que deben aparecer en las etiquetas para
garantizar la trazabilidad y la correcta gestién y manipulacién de los productos.
CE3.4 Verificar el correcto posicionamiento y el grado de fijacion necesario para
garantizar la adecuada legibilidad y permanencia de las etiquetas.
CE3.5 Discriminar y rechazar los productos no conformes por un inadecuado
acondicionamiento final.
CE3.6 Realizar el paletizado final de los productos de acuerdo a las instrucciones
de calidad y los estdndares de seguridad.
CE3.7 Obtener muestras en los lugares, forma y momentos adecuados.
C4: Realizar las operaciones de mantenimiento basico y limpieza de las instalaciones
y equipos de envasado y acondicionado de productos humedos, siguiendo normas de
prevencion de riesgos y proteccion del medio ambiente.
CE4.1 Identificar los principales puntos de riesgos en la fase de acondicionado de
productos e indicar los sistemas de control a aplicar.
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CE4.2 Aplicar las medidas de prevencion y proteccion en el acondicionado de
productos para evitar situaciones de riesgo.

CE4.3 Clasificar los distintos tipos de residuos generados en el proceso de
acondicionado y reconocer los efectos ambientales para realizar una correcta
gestién de los mismos.

CE4.4 Mantener los requisitos higiénicos en las instalaciones y equipos durante
el proceso de acondicionado, para evitar riesgos de contaminacion, con los
productos y medios adecuados.

CE4.5 Realizar las operaciones basicas de revision y mantenimiento de los
equipos y maquinaria de envasado y acondicionado final de los productos.

CE4.6 Realizar el registro de las operaciones de mantenimiento y limpieza llevadas
a cabo segun el programa establecido.

Contenidos

1. Envasado de productos humedos para alimentacién animal.

Tecnologia del envasado: funciones y efectos.

Tipos y modalidades de envasado: aséptico, al vacio, en atmosfera
modificada etc.

Materiales de envasado: metalicos, vidrio, cartén, papel, plastico, etc.
Equipos de envasado: llenadoras gravimétricas, volumétricas,
embandejadoras, retractiladotas, etc.

Operaciones de envasado o cerrado de elaborados.

Control y regulacion de parametros en lineas de envasado automatizado.

2. Tratamientos de conservacion de productos himedos para alimentacion
animal.

Tratamientos para conservacion y acabado de productos. Procesos vy
productos.

Conservacion de productos por calor: esterilizacion, coccion y horneado.
Conservacion de productos por frio: refrigeracion y congelacion.
Maquinaria utilizada para los procesos de conservacion: tineles de enfriado,
autoclaves etc.

Mantenimiento basico de maquinaria utilizada para la conservacion.
Sistemas automatizados. Elementos de control.

Sistemas de control y registro de tratamientos

3. Acondicionado final de productos hiumedos para alimentacién animal.

Materiales de acondicionado: envolturas, recubrimientos, etiquetas, etc.
Normativa aplicada al acondicionado y etiquetados de productos.

Tipos y materiales empleados en el etiquetado de productos.
Materiales y utiles de etiquetado.

Procedimientos de embalado, paletizado y embanderado de productos.
Materiales utilizados para el embalaje.

Maquinaria de embalaje. Lineas automatizadas de embalaje.
Formacion, control y anotacién de lotes.

Registro de datos. Trazabilidad.

4. Medidas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en el envasado y
acondicionado de productos humedos para alimentacion animal.

Normativa de seguridad e higiene en el envasado, acondicionado y embalado
de productos.

Medidas de prevencion y proteccion en procesos e instalaciones de
envasado y acondicionado.
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— Situaciones de riesgo mas comunes en los procesos de envasado y
acondicionado.

— Destino y ubicacién de sobrantes y desechos del envasado y acondicionado.

— Normas de proteccién del medio ambiente.

— Medidas de ahorro energético.

— Gestion de residuos.

Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

‘. N° de horas maximas
. . Duracioén total en horas de .
Unidades formativas . . susceptibles
las unidades formativas . . . .
de formacion a distancia

Unidad formativa 1 — UF1532 80 30
Unidad formativa 2 — UF1533 60 30
Secuencia:

Las unidades formativas correspondientes a este modulo se pueden programar de
manera independiente.

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acomparia este anexo.

MODULO FORMATIVO 3

DENOMINACION: ELABORACION DE PIENSOS, ALIMENTOS SECOS Y
PREMEZCLAS

Codigo: MFO756_2
Nivel de cualificacion profesional: 2
Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0756_2: Elaborar alimentos y piensos secos, asi como premezclas medicamentosas
y vitaminico-minerales para la alimentacion animal.

Duracion: 90 horas.
Capacidades y criterios de evaluaciéon

C1: Identificar y aplicar las especificaciones legales relativas a instalaciones, procesos
y procedimientos para la manipulacion y procesado de ingredientes y premezclas y
correctores vitaminicos-minerales y premezclas medicamentosas.
CE1.1 Describir las especificaciones legales que afectan a las instalaciones parala
manipulacion y procesado de ingredientes y premezclas y correctores vitaminico-
minerales y farmacoldgicos.
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CE1.2 Describir los principales ingredientes utilizados en la industria de los piensos
compuestos, sus caracteristicas y los criterios de clasificacion.

CE1.3 Identificar la informacién correspondiente a cada lote de premezclas y
correctores vitaminico-minerales, de forma que se garantice la trazabilidad del
proceso y el cumplimiento de la normativa legal especifica para la produccion.
CE1.4 Describir la informacion correspondiente a productos farmacologicos
de forma que se garantice la trazabilidad del proceso y el cumplimiento de las
especificaciones legales de bio-seguridad y control farmacoldgico.

CE1.5 Detectar las desviaciones de proceso para garantizar la obtencion de
productos aptos para su consumo, retirando del ciclo de produccién los productos
no conformes con los criterios de calidad.

CE1.6 Describir el sistema de registro y almacenamiento del remanente de las
materias primas e ingredientes no incorporados a la dosificaciéon siguiendo las
instrucciones de trabajo.

C2: Aplicar la tecnologia de molienda mas adecuada en funcion de las materias primas
y el proceso al que sera sometida para la obtencién de productos de alimentacion
animal.
CE2.1 Identificar las materias primas, auxiliares y aditivos empleadas en la
elaboracién de productos secos para la alimentacion animal.
CE2.2 Describir la actuacion de los aditivos, valorar las ventajas e inconvenientes
de su empleo e interpretar las indicaciones para su utilizacion.
CEZ2.3 Describir los distintos tipos de molinos requeridos para los procesos de
elaboracién de los productos de alimentacién animal.
CE2.4 Valorar el estado y caracteristicas de los granos antes de proceder a su
molienda.
CE2.5 Realizar la puesta punto y comprobaciones de condiciones en los equipos
antes de realizar el proceso de la molienda.
CEZ2.6 Realizar la molienda ajustando los parametros precisos en los equipos de
molienda en funcion del tipo de producto a obtener segun las instrucciones de
trabajo.
CE2.7 Efectuar las medidas correctoras precisas sobre el flujo de operaciones
segun el producto obtenido.

C3: Caracterizar y analizar el proceso de dosificacion de materias primas (cereales,
oleaginosas, grasas, subproductos y otros) e ingredientes para la elaboraciéon de
alimentos y piensos secos para animales, garantizando los valores establecidos en el
Plan de Produccion.
CE3.1 Interpretar las especificaciones de formulacion y sefialar las condiciones de
preparacion en cada caso.
CE3.2 Describir los sistemas de dosificado empleados en la elaboracién de
alimentos y productos secos para la alimentacién animal.
CE3.3 Relacionar los diferentes procedimientos de dosificacion y mezclado de
materias primas para la elaboraciéon de alimentos y productos secos para la
alimentacién animal, relacionandolos con los distintos tipos de productos.
CE3.4 Elegir y pesar individualmente los ingredientes y materias primas para
obtener un lote de proceso que cumple en peso e identidad las especificaciones
del proceso.
CE3.5 Registrar la informacion correspondiente a cada lote de forma que se
garantice la trazabilidad del proceso.
CE3.6 Detectar, corregir y registrar las desviaciones de proceso para garantizar la
obtencioén de productos aptos para su utilizacion.
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C4: Llevar a cabo las operaciones basicas de mezclado de ingredientes y materias

primas utilizadas en la obtencién de productos de alimentacion animal.
CE4.1 Describir la operacion basica de mezclado en la obtenciéon de productos de
alimentacion animal.
CE4.2 Reconocer los diferentes procedimientos de mezclado de materia primas
utilizados en la elaboracion de productos secos para la alimentacién animal,
relacionandolos con los distintos tipos de productos finales.
CE4.3 Interpretar las especificaciones de formulacién e indicar las condiciones de
mezclado en cada caso.
CE4.4 Identificar los micro-ingredientes, premezclas y correctores vitaminico-
minerales, los liquidos y las melazas, a incorporar segun las indicaciones de
formulacién identificadas previamente.
CE4.5. Realizar y controlar el proceso de mezcla, garantizando que el reparto de
las materias primas es homogéneo y conforme a las especificaciones requeridas
para el producto final.
CE4.6 Controlar y registrar la incorporacion a la mezcla de aditivos y correctores
vitaminico-minerales, segun los requerimientos de formulacion.
CE4.7 Controlar el rendimiento objetivo del equipo de mezclado a fin de que las
especificaciones de formulacion no se alteren en ninguna de las fases.
CE4.8 Verificar que la informacién correspondiente a cada lote queda registrada
en las fichas de elaboracion, de forma que se garantice la trazabilidad del proceso.
CE4.9 Identificar, corregir y registrar las desviaciones de proceso garantizando la
obtencién de productos aptos para su comercializaciéon y consumo.

C5: Caracterizar los tratamientos de transformacion y texturizacion en la obtencion del

producto seco para la alimentacién animal.
CES5.1 Describir los procedimientos de transformacion y texturizacion utilizados
en la industria de elaboracién de productos humedos para la alimentacién animal.
CE5.2 Identificar los equipos de transformacion y texturizacion empleados para
conseguir las condiciones de proceso establecidas en el manual de fabricacion.
CE5.3 Indicar y elegir el utillaje mecanico mas adecuado para conseguir las
condiciones de proceso que permiten obtener las caracteristicas de cada producto
en cada momento.
CE5.4 Describirlos criterios de seguridad y calidad establecidos en las instrucciones
de trabajo para los diferentes alimentos y productos secos a transformar.
CE5.5 Mantener las condiciones de proceso que permiten la mayor eficiencia
de los medios y materiales empleados respetando los limites impuestos en las
instrucciones de trabajo.
CE5.6 Identificar y corregir las posibles desviaciones (tamafio, color, temperatura,
velocidad de proceso y otros) segun las instrucciones de proceso.
CE5.7 Acondicionar el producto mediante desecacion/enfriamiento tras la
texturizacién, consiguiendo los valores de temperatura y humedad necesarios
para su paso a la fase de envasado.
CES5.8 Valorar el proceso de acondicionado del producto tras su texturizado, por
procedimientos controlados de desecacion-enfriamiento-migajado, contrastando
que se hayan conseguido los valores de temperatura, consistencia y humedad
necesarios para su paso a la fase de ensacado.
CE5.9 Describir el procedimiento de muestreo del producto en curso y producto
final atendiendo a los criterios fijados en el Manual Integrado de Calidad.

C6: Realizar los procesos de almacenamiento y ensacado y analizar las consecuencias
que para el producto final tiene la eleccion de silos, equipos y envases.
CEG6.1 Explicar las condiciones y requisitos de los silos de almacenamiento o
cubas de transporte de piensos elaborados.
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CE6.2 Comprobar que el proceso de llenado de silos o vehiculos de transporte
a granel se realiza correctamente, identificando errores y estableciendo medidas
correctoras.

CEB6.3 Describir los métodos de ensacado a emplear en cada tipo de producto
final.

CE®6.4 Identificar los métodos y equipos de llenado (volumétrico y gravimétrico) que
permiten obtener la cantidad establecida por saco, manteniendo las cualidades
organolépticas y de calidad.

CE6.5 Realizar la descompactacion del producto por zarandeo para evitar su
apelmazamiento siguiendo el procedimiento establecido.

CEB6.6 Ajustar los equipos de llenado y cierre a las caracteristicas de cada producto.
CEB6.7 Controlar el peso por saco verificando, mediante pesos control, que este se
corresponde con los valores establecidos previamente en el plan de produccion.
CE®6.8 Incorporar la etiqueta, por cosido o pegado, con las especificaciones del
producto y lote, cumpliendo con los requisitos vigentes de trazabilidad y normativa
vigente.

CE6.9 En un proceso de fabricacion de productos de alimentacién animal detectar
y rechazar el saco no apto conforme establecen las especificaciones de productos
envasados y reprocesarlo en lugar y forma establecidos, a fin de recuperar el
material valido ante la existencia de desviaciones.

CE6.10 Efectuar los controles del proceso de ensacado (control del cierre y
etiquetado del saco) y calidad, de acuerdo a las instrucciones de trabajo.

CEG6.11 Realizar las tareas de limpieza, engrase y mantenimiento de primer nivel
de los equipos (bascula, ensacadora, etiquetadora) que permitan garantizar
el perfecto funcionamiento mecanico de éstos en la operacién de ensacado/
etiquetado.

C7: Identificar las medidas de acondicionado final que garantizan la correcta
presentacion comercial y la preservacion de las propiedades fisico-quimicas vy
organolépticas del producto final.
CE7.1 Identificar las operaciones de acondicionado final habituales de los
productos secos para la alimentaciéon animal.
CE7.2Indicar lainformacién necesaria aincorporar en la etiqueta del acondicionado
final para el canal de distribucion.
CE7.3 Describir el sistema de ubicacion de las etiquetas con el grado de fijacién
necesario para garantizar su correcta legibilidad y permanencia durante el periodo
de caducidad, a lo largo de toda la cadena de distribucion.
CE7.4 Describir la operacion de formado de las bandejas o cajas, soportando
el peso del producto y sin presentar deformaciones, segun se establece en las
especificaciones de producto final.
CE7.5 Efectuar el etiquetado de productos con los datos necesarios de identidad,
cantidad, lote y caducidad garantizando la trazabilidad del producto, su gestién y
manipulado seguro hasta el destino final.
CE7.6 Describir y efectuar el procedimiento de paletizado del producto final y de
los palés siguiendo las instrucciones de calidad y estandares de seguridad.
CE?7.7 Controlar que los materiales utilizados para la paletizacién estan en correcto
estado de higiene y seguridad desechando los no validos.
CE7.8 Comprobar que el palet de producto final cumple los estandares de
seguridad, registro y ubicacién en almacén y que se retiran los productos no
conformes.

C8: Aplicar las normas de seguridad, calidad, medio ambiente e higiene que garantizan
la proteccién de personas, animales, bienes y productos.
CES8.1 Identificar los factores de incidencia sobre el medio ambiente de la industria
de alimentos y piensos secos para la alimentacién animal.
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CE8.2 Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen,
estado, reciclaje y necesidad de depuracion.

CE8.3 Llevar a cabo un tratamiento adecuado de los residuos generados en el
proceso de elaboracion de piensos compuestos.

CEB8.4 Analizar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes de
seguridad relativos a: derechos y deberes del trabajador y de la empresa, reparto
de funciones y responsabilidades, medidas preventivas, sefializaciones, normas
especificas para cada puesto y actuacion en caso de accidente y de emergencia.
CE8.5 Identificar los factores y situaciones de riesgo para los operarios, mas
comunes en la industria de alimentos y productos secos para la alimentacion
animal, deducir sus consecuencias y establecer las medidas de prevencion y
proteccion adecuadas.

CE8.6 Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia de las sefiales
indicativas de areas o situaciones de riesgo o de emergencia.

CE8.7 Hacer un uso correcto de las prendas y elementos de proteccion personal.
CE8.8 Llevar a cabo las acciones preventivas y correctivas establecidas en el
Manual de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control.

C9: Identificar las técnicas de toma de muestras para la verificacion de la calidad de
las materias primas y de los alimentos y piensos secos, premezclas medicamentosas
y vitaminico-minerales para la alimentacién animal.

CE9.1 Explicar los diferentes procedimientos y métodos de muestreo empleados
en la elaboracion de la industria de alimentos y piensos secos, premezclas
medicamentosas y vitaminico-minerales para la alimentacién animal.

CE9.2 Efectuar la constitucion, marcaje, traslado y preservacion de las muestras
interpretando el protocolo de muestreo establecido.

CE9.3 Elegir, preparar y utilizar el instrumental adecuado para el muestreo.
CE9.4 Relacionar la forma de toma de muestras (numero, frecuencia, lugar,
tamafo de extracciones), con la necesidad de obtener una muestra homogénea
y representativa.

CE9.5 Realizar las operaciones para la obtencién de las muestras en los lugares,
forma y momentos adecuados, cuidando el marcaje, traslado y preservacion de
muestras.

Contenidos

1.

Materias primas en la industria de alimentos y piensos secos para la
alimentacion animal.

— Cereales.

— Oleaginosas.

— Proteaginosas.

— Forrajes.

— Pulpas.

— Harinas y productos de molineria

— Grasas.

— Melazas.

— Materias de uso farmacoldgico (coocidiotaticos, antibidticos, vitaminas).
— Coadyuvantes tecnoldgicos.

— Aditivos.

— Otras materias primas.

Maquinaria y equipos utilizados para la elaboracion de piensos.
— Descripcion y caracteristicas de equipos y maquinaria:

— Equipos y maquinaria de transporte: sinfines y cintas.

— Tipos y funciones de los silos.
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— Tolvas y ciclones.
— Maquinaria de pesaje, basculas estaticas y dinamicas, micro-basculas etc.
— Molinos, martillos y muelas.
— Extrusionadoras, migajadoras, melazadoras, engrasadoras.
— Desecadores, tuneles de secado y enfriado
— Puesta en marcha, regulaciéon y manejo de equipos.
— Seguridad en la utilizacion de maquinaria y equipos.
— Operaciones de limpieza.

3. Operaciones de formulacion, dosificacion y pesado de ingredientes.
— Principios de formulacién de piensos.
— Tipos de férmulas segun clases de piensos.
— Manejo y trabajo con férmulas.
— Sistemas y equipos de dosificacion de ingredientes.
— Basculas y sistemas de pesaje.
— Regulacién de equipos.

4. Operaciones de molienda y mezclado de ingredientes.
— La molienda, funciones y modalidades.
— El molino; tipos, elementos y operaciones.
— Parametros de control en la molienda; velocidad, caudal, etc.
— Requerimientos de los granos para la molienda.
— Mezclado de ingredientes. Finalidad y requisitos.
— Tipos de mezclas; dinamico, estatico, palas, hélices, etc.
— Verificacion de la mezcla.

5. Operaciones de Texturizacion y extrusado.
— Finalidad de los procesos de extrusado.
— Sistemas y modalidades de extrusion.
— Equipos y maquinaria de extrusado.
— Desviaciones del proceso.
— Control y regulacién de la maquinaria.
— Control del proceso: trazabilidad.
— Sistemas de carga y colocacion de la mercancia.

6. Tecnologia del envasado y almacenamiento en la industria de alimentos y
piensos secos para la alimentacion animal.

— Silos y tanques de almacenamiento de piensos: caracteristicas y requisitos.

— Llenado, vaciado y limpieza de silos y tanques.

— Normativa aplicable al envasado, ensacado y etiquetado de piensos.

— Materiales de envasado: caracteristicas.

— Equipos y maquinaria de envasado, ensacado y etiquetado: llenadoras
gravimeétricas, llenadoras volumétricas, embandejadoras, retractiladoras,
encajadoras, paletizadotas, etiquetadotas, etc.

— Acondicionado final; paletizado, embanderado.

— Registro de datos: trazabilidad.

7. Medidas de seguridad e higiene y proteccion ambiental en la industria de
piensos para animales.
— Concepto y niveles de limpieza.
— Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y
desratizacion.
— Sistemas y equipos de limpieza.
— Técnicas de senalizacion y aislamiento de areas y equipos.
— Factores y situaciones de riesgo mas comunes.
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— Normativa de prevencién de riesgos aplicable al sector.

— Medidas de prevencién y proteccion en instalaciones, maquinaria y equipos de
proteccion individual.

— Incidencia ambiental y normativa de proteccion.

— Vertidos y gestién de residuos.

8. Sistemas de gestion de calidad, autocontrol y muestreo en la elaboracion de
piensos.
— Diagramas de flujo.
— Parametros de control.
— Analisis de peligros y puntos de control criticos.
— Sistemas de autocontrol.
— Toma de muestras: procedimiento, identificacion y traslado de muestras.
— Registro de datos y movimientos. Trazabilidad

Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

, N° de horas maximo
; . Numero de horas totales .
Médulo formativo . susceptibles de
del moédulo .. . .
formacion a distancia
Médulo formativo — MF0756_2 90 40

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acomparfa este anexo.

MODULO DE PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE ELABORACION
DE PRODUCTOS PARA ALIMENTACION ANIMAL

Codigo: MP0328
Duracién: 80 horas.
Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Recepcionar y almacenar materias primas y auxiliares asi como almacenar y
expedir productos finales.
CE1.1. Realizar las tareas de limpieza de instalaciones y equipos de recepcion,
almacenamiento y expedicién de productos.
CE1.2. Comprobar que los medios de transporte de entrada y salida de productos
cumplen los requisitos exigidos, la mercancia que se carga o descarga esté en
perfectas condiciones y se acompana de la documentacion preceptiva.
CE1.3. Realizar la carga o descarga de productos controlando el correcto
funcionamiento de de los sistemas y equipos y estableciendo las medidas de
seguridad precisas.
CE1.4. Ubicar en los lugares correctos las mercancias recibidas o elaboradas
segun sus caracteristicas o exigencias.
CE1.5. Llevar a cabo un control sobre las existencias de productos en el almacén
para informar sobre las necesidades de suministros y la viabilidad de pedidos.
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C2:

Participar en los procesos de elaboracion de productos humedos para alimentacion

animal.

C3:

C4:

C5:

CE2.1. Colaborar en las tareas de limpieza y mantenimiento de los equipos y
maquinaria utilizada en la elaboracién de productos humedos para animales.
CE2.2. Operar en los procedimientos de acondicionado de carnes, pescado y
subproductos animales segun las especificaciones establecidas para conseguir la
calidad y el rendimiento requerido.

CE2.3 Dosificar adecuadamente los ingredientes segun las formulas establecidas,
pesando individualmente cada uno de ellos.

CE2.4. Controlar que el mezclado, amasado y emulsionado de los ingredientes
consigan la textura precisa del producto a elaborar.

CE2.5. Realizar las operaciones de transformacion y texturizacion del producto
consiguiendo los valores requeridos de: temperatura, humedad y forma.

Acondicionar y envasar alimentos humedos para animales.

CE3.1. Aplicar los tratamientos tecnologicos establecidos para conseguir la
correcta conservacion de los productos elaborados.

CE3.2. Realizar los procesos de envasado de acuerdo a los parametros y
materiales establecidos.

CE3.3. Efectuar el etiquetado de los envases controlando el desarrollo y eficiencia
de la operacién.

CE3.4. Realizar el embalado y paletizado de los envases con los medios y
materiales establecidos garantizando la trazabilidad del producto.

CE3.5. Realizar las operaciones de limpieza y mantenimiento de maquinas, utillaje
y accesorios utilizados en el proceso de elaboracién.

CE3.6. Desarrollar una adecuada gestion de los residuos generados en el proceso
de elaboracion y establecer las medidas de prevencion y proteccidon necesarias.

Elaborar piensos y alimentos secos para animales.

CE4.1. Efectuar el proceso de molienda de cereales y otros productos ajustando
los parametros necesarios para conseguir el tamafo de particula adecuado.
CE4.2. Dosificar los ingredientes basicos, interpretando las especificaciones de
formulacién del producto a elaborar.

CE4.3. Pesar los ingredientes de cada lote registrando la informacién segun las
especificaciones del proceso.

CE4 .4. Realizar la adiccion de micro-ingredientes, premezclas, correctores y otros
aditivos respetando escrupulosamente las cantidades y modos indicados para
cada elaboracion.

CE4.5 Controlar que del proceso de mezclado resulte una mezcla homogénea y
conforme a las especificaciones requeridas para el producto final.

CE4.6. Verificar que los tratamientos de transformacion y texturizacion aplicados
consigan un producto conforme a los patrones de forma, tamafio, humedad y
temperatura establecidos en las instrucciones de trabajo.

CEA4.7. Realizar el ensacado de productos controlando el procedimiento de llenado
utilizado y consiguiendo el perfecto cierre o cosido de los envases.

CE4.8. Efectuar el almacenamiento a granel, cuando el proceso asi lo requiera,
controlando las condiciones precisas de los silos de almacenamiento y del
producto que se almacena.

CE4.9. Aplicar las medidas de acondicionamiento final necesarias para garantizar
una correcta presentacion del producto y la preservacion de sus propiedades.
Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e

instrucciones establecidas en el centro de trabajo.

CE5.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como en
los trabajos a realizar.
CEb5.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.
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CE5.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas,
tratando de que se adecuen al ritmo de trabajo de la empresa.

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

CE5.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.

CEb5.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencion de riesgos, salud
laboral y proteccion del medio ambiente.

Contenidos

1. Almacén, recepcion y expedicion de mercancias.
— Limpieza de equipos e instalaciones de almacenamiento.
— Comprobacién de documentacion de recepcion y expedicion.
— Controles y verificaciones de materias primas recepcionadas y expedidas.
— \Verificacion de idoneidad de los medios de transporte.
— Descarga de materias primas y productos auxiliares.
— Carga de productos para alimentacion animal.
— Inventarios y control de existencias en los almacenes.
— Control informatico de almaceén.

2. Produccion de alimentos humedos para animales.
— Limpieza de instalaciones y equipos de elaboracion.
— Mantenimiento basico de maquinaria de elaboracion.
— Acondicionado de carne, pescados y subproductos animales.
— Dosificacion y pesado de ingredientes.
— Preparacion y dosificacion de ingredientes.
— Mezclado y emulsionado de ingredientes.
— Texturizacion y extrusado de productos.
— Inspecciones visuales.
— Control de procedimientos en procesos automatizados.
— Regulacion de equipos de elaboracion.
— Aplicacién de medidas de higiene, proteccién y seguridad.

3. Acondicionado final y envasado de alimentos humedos para animales.
— Tratamientos de conservacion de productos.
— Envasado de productos.
— Cierre y precintado de envases.
— Etiquetado de productos.
— Paletizado y retractilado de productos.
— Control de lineas automatizadas de envasado.
— Tomas de muestras.
— Gestion de residuos.
— Medidas de prevencion y proteccion.

4. Elaboracion de piensos secos para alimentacion animal.
— Transporte interno de cereales y otras materias primas.
— Molienda de cereales y otros productos.

— Dosificacion y pesado de ingredientes basicos.
— Incorporacién de micro-ingredientes y aditivos.
— Mezclado de ingredientes.

— Transformacion y texturizacion de mezclas.

— Almacenamiento y ensilado de piensos a granel.
— Envasado y ensacado de piensos secos.

— Toma de muestras.

— Etiquetado de productos.

— Paletizado y retractilado de productos.
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Gestion de residuos.
Medidas de prevencion y proteccion.

5. Integracion y comunicacioén en el centro de trabajo.

Comportamiento responsable en el centro de trabajo.

Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.
Interpretacion y ejecucion con diligencia las instrucciones recibidas.
Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.

Utilizacién de los canales de comunicacion establecidos en el centro de
trabajo.

Adecuacion al ritmo de trabajo de la empresa.

Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y
proteccion del medio ambiente.

IV. PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

Experiencia profesional
requerida en el ambito de

Moédulos Acreditacion requerida la unidad de competencia
Formativos
Con Sin
acreditacion | acreditacion
« Licenciado, Ingeniero, Arquitecto u otros titulos
MFQ0754_2: equivalentes.
Operaciones « Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto
y control de Técnico o el Titulo de grado correspondiente u
. , : 1 ano 3 afos
almacén de otros titulos equivalentes.
productos para « Técnico Superior en Industrias Alimentarias.
alimentacion  Certificado de profesionalidad de nivel 3 en el
animal area de alimentos diversos
- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto u otros titulos
MFQ0755_2: equivalentes.
Elaboracion - Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto
de alimentos Técnico o el Titulo de grado correspondiente u
. , ; 1 afio 3 afos
himedos para otros titulos equivalentes.
animales de « Técnico Superior en Industrias Alimentarias.
compafia. « Certificado de profesionalidad de nivel 3 en el
area de alimentos diversos.
- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto u otros titulos
MF0756_2: equivalentes. - .
gl « Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto
Elaboracion . . .
. Técnico o el Titulo de grado correspondiente u ~ ~
de piensos, , : 1 afo 3 afos
; otros titulos equivalentes.
alimentos secos y . : . . .
remezclas - Técnico Superior en Industrias Alimentarias.
P '  Certificado de profesionalidad de nivel 3 en el
area de alimentos diversos.
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V. REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO
Superficie m?2 Superficie m?
Espacio Formativo tperficie m yperricie m
15 alumnos 25 alumnos
Aula de gestion. 45 60
Planta pllotq de eleboramon de alimentos humedos 220 350
para animales®.
Planta pI|O*tO de elaboracion de piensos y alimentos 220 350
secos”.
* Se debera disponer de una planta de elaboracion de alimentos humedos para animales
y/o una planta de elaboracién de piensos y alimentos secos que incluyan un almacén
de materias primas y un almacén de expedicion de productos elaborados, si bien estas
instalaciones no necesariamente deberan estar ubicadas dentro del centro formativo.
Espacio Formativo M1 M2 M3
Aula de gestion X X X
Planta piloto de elaboracion de alimentos humedos para animales®. X X
Planta piloto de elaboracién de piensos y alimentos secos®. X X
Espacio Formativo Equipamiento

— Pizarras para escribir con rotulador

— Equipos audiovisuales

— Rotafolios

— Material de aula

— Mesa y silla para formador

— Mesas y sillas para alumnos

— PCS instalados en red, cafion de proyeccion. Internet.
— Software especifico de la especialidad.

Aula de gestion
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Espacio Formativo

Planta piloto de elaboracion de
alimentos humedos para
animales

Equipamiento

Bascula

Silos o celdas de almacenamiento.
Deshuesadora.
Picadora-cortadora.
Dosificadora.
Mezcladora.

Cocedora.
Extrusionadora.
Engrasadora.
Granuladora.
Emulsionadora.

Horno.

Tunel de enfriado.
Llenadora gravimétrica.
Llenadora volumétrica.
Autoclave.
Etiquetadora.
Embandejadora.
Retractiladora.
Encajadora.
Paletizadora.

Tanque de residuos.
Maquinas de transporte (transpalets, carretillas
elevadoras...)

Planta piloto de elaboracion de
piensos y alimentos secos

Bascula.

Silos de almacenamiento.
Limpiador por vibracion.
Clasificador vibratorio.
Dispositivo lavador.

Cinta de desecacion.

Peladora, deshuesadora.
Cortadora, troceadota, picadora.
Dosificadora.

— Molino.

Mezcladora.

Extrusionadora, granuladora.
Humidificadores.

Escaldadora, cocedora.

Refrigerador de agua, tunel de congelacion.
Envasadora.

Ensacadora.

Empaquetadora-embaladora.

Paletizadora.

Tanque de residuos.

Maquinas de transporte (transpalés, carretillas elevadoras...)

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban
diferenciarse necesariamente mediante cerramientos.
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Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial
e higiénico-sanitaria correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad
universal y seguridad de los participantes.

El ndmero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas y
herramientas que se especifican en el equipamiento de los espacios formativos, sera
el suficiente para un minimo de 15 alumnos y debera incrementarse, en su caso, para
atender a un numero superior.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones
de igualdad.
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ANEXO V

IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Denominacién: Fabricacion de productos de tueste y de aperitivos extrusionados
Cadigo: INAD0O310

Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Area Profesional: Alimentos Diversos

Nivel de cualificacion profesional: 2

Cualificacion profesional de referencia:

INA237_2: Fabricacion de productos de tueste y de aperitivos extrusionados (RD
729/2007, de 8 de junio)

Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UCO0760_2: Recepcionar, almacenar y expedir materias primas, materias auxiliares y
productos terminados en la industria de productos de tueste y aperitivos extrusionados.
UCO0761_2: Realizar las operaciones de procesado de frutos secos.

UC0762_2: Realizar las operaciones del proceso de elaboracion de productos
extrusionados con destino a aperitivos, desayunos y golosinas.

Competencia general:

Realizar las operaciones de preparacion de materias primas y de elaboracion de frutos
secos tostados, y de aperitivos extrusionados, en las condiciones establecidas en los
manuales de procedimiento y calidad, aplicando las buenas practicas de fabricacién
y de manipulacion, y el sistema de trazabilidad, cumpliendo la normativa técnico-
sanitaria vigente.

Entorno Profesional:
Ambito profesional:

Desarrolla su actividad en la industria del tueste, en pequefias, medianas y grandes
empresas, con niveles muy diversos organizativo— tecnolégicos. Se integra en un
equipo de trabajo con otras personas de su mismo o inferior nivel de cualificacion,
donde desarrollara tareas individuales y en grupo sobre tratamiento de las materias
primas, procesado de frutos secos y fabricacion de aperitivos extrusionados. En
general, dependera organicamente de un mando intermedio. En determinados casos,
en pequefias industrias, o en las que todavia las operaciones manuales poseen
relevancia, puede ejercer funciones de supervision de operarios y depender, en su
ejercicio, directamente del responsable de produccién.

Sectores productivos:

Industrias transformadoras de frutos secos. Industrias de extrusionados.
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Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

7705.1101 Trabajador para la elaboracion de frutos secos, aperitivos y snacks.
8160.1251 Operador de maquinas para elaborar frutos secos, en general.
Elaborador-tostador de frutos secos.

Elaborador de aperitivos extrusionados.

Duracion de la formacion asociada: 240 horas
Relacion de modulos formativos y de unidades formativas:

MFQ0760_2: (Transversal) Operaciones y control de almacén de productos de tueste y
aperitivos extrusionados. (40 horas)

MFQ0761_2: Elaboracion de frutos secos. (60 horas)

MFQ0762_2: Elaboracion de extrusionados alimentarios. (60 horas)

MP0362: Modulo de practicas profesionales no laborales de Fabricacion de productos
de tueste y de aperitivos extrusionados. (80 horas)

Vinculacién con capacitaciones profesionales:

La formacion establecida en el presente certificado de profesionalidad garantiza el
nivel de conocimientos necesarios para la correcta manipulacion de alimentos.

PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Unidad de competencia 1

Denominacion: Recepcionar, almacenar y expedir materias primas, materias
auxiliares y productos terminados en la industria de productos de tueste y aperitivos
extrusionados.

Nivel: 2
Codigo: UC0760_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Recepcionar, siguiendo lasinstrucciones recibidas, la materia prima, los materiales
y productos, suministrados por los proveedores, asegurando su correspondencia con
lo solicitado.
CR1.1 Los datos resefiados en la documentacion de la mercancia se contrastan
con los de la orden de compra o pedido, emitiendo un informe sobre posibles
defectos en la cantidad o calidad.
CR1.2 Se comprueba que los medios de transporte reiinen las condiciones técnicas
e higiénicas requeridas por las materias primas y otros productos y suministros.
CR1.3 Lainformacion referente a las circunstancias e incidencias surgidas durante
el transporte, se recopila y archiva segun el protocolo establecido.
CR1.4 Se comprueba que los embalajes y los envases que protegen la mercancia
se encuentran en buen estado, sin deterioros que puedan condicionar la calidad
del producto.
CR1.5 La descarga se lleva a cabo en el lugar y el modo adecuados, de forma
que las mercancias no sufra alteraciones ni desperfectos y tomando las medidas
pertinentes en caso de defectos.
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CRA1.6 El registro de entrada de las materias primas y otros productos, se lleva a
cabo de acuerdo con el sistema establecido.

CR1.7 Los equipos de proteccion individual se utilizan de acuerdo con las
instrucciones de trabajo y la evaluacién de riesgos del puesto.

RP2: Verificar los tipos y calidades de las materias primas, siguiendo las instrucciones
del departamento de calidad para comprobar que cumplen con las especificaciones
requeridas.
CR2.1 Latoma de muestras de las materias primas se efectia en la forma, cuantia
y con el instrumental adecuado, de acuerdo a los manuales de procedimiento.
CR2.2 Laidentificacion de la muestra y el posible traslado al laboratorio, se realizan
de acuerdo con los codigos y los métodos establecidos por el departamento de
calidad.
CR2.3 Las pruebas inmediatas de control de calidad para las materias primas se
realizan, siguiendo los protocolos establecidos por el departamento de calidad
para obtener los resultados con la precision requerida.
CR2.4 EIl proceso de descascarado de aquellas materias primas que asi lo
requieran se realiza correctamente segun indican las especificaciones técnicas,
ajustando la maquinaria en caso de alteraciones o defectos.
CR2.5 Se emite informe razonado sobre la decisiéon de aceptacidén o rechazo de
las mercancias, siguiendo el método establecido.
CR2.6 Los equipos de proteccion individual se utilizan de acuerdo con las
instrucciones de trabajo y la evaluacién de los riesgos del puesto.

RP3: Almacenar y conservar las materias primas atendiendo a las exigencias de los

mismas y optimizando los recursos disponibles.
CR3.1 El proceso de limpieza y secado se controla para garantizar la conservacion
aquellas materias primas que asi lo requieran.
CR3.2 La distribucién de materias primas y otros productos en almacenes,
depositos y camaras, se realiza atendiendo a sus caracteristicas (categoria, lote,
origen, variedad) siguiendo los criterios establecidos, para alcanzar un 6ptimo
aprovechamiento del volumen de almacenamiento disponible.
CR3.3 Las materias primas y otros productos se disponen y colocan de tal forma
que se asegure su integridad y se facilite su identificacion y manipulacion.
CR3.4 Las variables de temperatura, humedad relativa, luz de almacenes,
depdsitos y cdmaras, se controlan de acuerdo con los requerimientos o exigencias
de conservacion las materias primas, procediendo al regulado y modificacion en
caso de desviacion, segun las instrucciones de trabajo.
CR3.5 Se verifica que el espacio fisico, los equipos y los medios utilizados en el
almacén, cumplen con la normativa legal de higiene y de seguridad alimentarias
y restableciendo lo que no cumpla las caracteristicas dictadas, segun las
instrucciones de trabajo.
CR3.6 Las operaciones de manipulacion y transporte interno se realizan con los
medios adecuados, de forma que no se deterioren las materias primas y otros
productos, ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad.
CR3.7 Los equipos de proteccion individual se utilizan de acuerdo con las
instrucciones de trabajo y la evaluacién de riesgos del puesto.

RP4: Efectuar el aprovisionamiento interno de los productos requeridos por produccion,
de acuerdo con los programas establecidos, haciendo posible la continuidad de los
procesos.
CR4.1 Se atienden y preparan las peticiones de las materias primas u otros
productos, de acuerdo con las especificaciones recibidas.
CRA4.2 Los pedidos se entregan en la forma y el plazo establecidos, para no alterar
el ritmo de produccion ni la continuidad del proceso.
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CR4.3 Las salidas de materia prima a las lineas de produccién se registran y
archivan de acuerdo con el sistema establecido.

CR4.4 Las operaciones de manipulacion y transporte interno, en la recepcion
de materias primas, se realizan con los medios adecuados, de forma que no se
deterioren los productos ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad.

RP5: Preparar los pedidos externos y la expedicién de los productos elaborados
almacenados, siguiendo instrucciones para responder a los requerimientos de los
clientes.
CR5.1 Se reciben los pedidos de clientes y se comprueba la posibilidad de
atenderlos en la cantidad, calidad y tiempo solicitados.
CR5.2 El documento de salida (hoja, orden, albaran) se cumplimenta en funcion
de las especificaciones del pedido, las existencias disponibles y las fechas de
caducidad.
CR5.3 En la preparacion del pedido se incluyen todos sus elementos de acuerdo
con la orden de salida, comprobandose que las caracteristicas de los productos y
su preparacion, envoltura, identificacion e informacién son los adecuados.
CR5.4 Las operaciones de manipulacion y transporte interno, en la expedicion
de producto acabado se realizan con los medios adecuados, de forma que no se
deterioren los productos ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad.
CR5.5 Se comprueba que los vehiculos y medios de transporte son los idéneos
al tipo de producto y que se encuentran en las condiciones de uso adecuadas,
informando en caso contrario para proceder a su acondicionamiento.
CR5.6 La colocacion de las mercancias en los medios de transporte se realiza
asegurando la higiene e integridad de los productos terminados.
CR5.7 Las salidas de producto terminado se registran y archivan de acuerdo con
el sistema establecido.

RP6: Controlar las existencias de productos terminados en sus diversas modalidades,
para realizar el inventario siguiendo los procedimientos establecidos.
CR6.1 El estado y la fecha de caducidad de los productos almacenados se
comprueba con la periodicidad requerida para asegurar una rotacion adecuada
de los mismos.
CR6.2 Se controla la disponibilidad de existencias para cubrir los pedidos.
CR6.3 Se informa sobre la cuantia y las caracteristicas de los stocks y, en su caso,
se solicita y justifica los incrementos correspondientes.
CR6.4 En los periodos de inventario, se realiza el recuento fisico de las mercancias
almacenadas, con arreglo a las instrucciones recibidas, incorporando los datos al
modelo y soporte de inventario utilizado, y registrando las desviaciones existentes
respecto al ultimo control de existencias.

Contexto profesional

Medios de produccion

Silos, tolvas, almacenes, depdsitos, camaras frigorificas. Basculas pesacamiones,
en continuo y de precision. Medios de transporte interno: sinfin, elevadores, cintas,
carretillas. Pequenos vehiculos autopropulsados. Instrumental de toma de muestras,
sondas. Aparatos de determinacion rapida de parametros de calidad. Equipos portatiles
de transmision de datos. Equipos informaticos y programas de control de almaceén.
Descascaradora de rendimientos. Big-bags, contenedores. Limpiadoras de frutos
secos y secaderos. Medidores de humedad. Guillotinas. Equipamientos de proteccion.

Productos y resultados
Almacenaje de materias primas (café verde, frutos secos con cascara, cereales,
condimentos y otros productos). Aimacenaje de ingredientes clasificados y dispuestos
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para su uso enlos procesos productivos. Alimacenaje de productos en curso. Alimacenaje
de materiales auxiliares clasificados y dispuestos para su empleo. Almacenaje de
productos terminados preparados para su comercializacion y expedicion. Expedicién
de productos para su distribucién. Residuos de limpieza de las materias primas.

Informacion utilizada o generada

Albaranes de entrada y de salida. Ordenes de compra. Notas de entrega interna.
Documentacion (albaranes) de suministros. Documentos de control de almacén.
Entradas. Salidas. Instrucciones de ftrabajo (recepcion, almacén, expedicion).
Especificaciones de calidad. Pedidos externos. Orden de suministro interno.
Documentos de control de entradas. Salidas. Informes sobre existencias. Inventarios.
Documentacion de la expedicion. Normativas oficiales sobre cafés. Frutos secos.
Sucedaneos de café y productos similares. Instrucciones técnicas de secado.
Normativa técnica para el muestreo de frutos secos y café verde.

Unidad de competencia 2

Denominaciéon: REALIZAR LAS OPERACIONES DE PROCESADO DE FRUTOS
SECOS.

Nivel: 2
Caddigo: UC0761_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Calibrar portamano los frutos secos con cascara procedentes del almacenamiento,
siguiendo las instrucciones del Departamento de Calidad, para garantizar la eficiencia
de los procesos posteriores.
CR1.1 Se calibra el fruto seco, observando especie y variedad de fruto seco,
segun especificaciones del producto.
CR1.2 Se verifica que el equipo de calibrado reune las condiciones técnicas
requeridas para los frutos secos, informando para su reposicidon en caso de
anomalias.
CR1.3 El proceso de calibrado se realiza correctamente segun las instrucciones
técnicas marcadas (regulacion de velocidad de la maquina, ausencia de roturas
de frutos).
CR1.4 Se comprueba que los recipientes destinados a contener el producto
calibrado estén en optimas condiciones de higiene y debidamente identificados
por calibres, procediendo a su acondicionamiento en caso de anomalias.
CR1.5 La descarga del producto calibrado se realiza en 6ptimas condiciones
evitando dafos en el fruto calibrado.
CR1.6 Los equipos de proteccién individual se utilizan de acuerdo con la evaluacion
de riesgos del puesto.

RP2: Realizar el descascarado de los frutos secos con cascara, garantizando la
eliminaciéon completa de su envoltura.
CR2.1 El proceso de mojado del fruto (temperatura del agua y tiempo de mojado)
se controla a fin de facilitar el posterior
descascarado.
CR.2 El ajuste de los equipos descascaradores se corresponde con el calibre que
se pretende descascarar, asegurando que dichos equipos reunen las condiciones
técnicas adecuadas para tal operacion.
CR2.3 El grado de humedad del fruto se consigue a fin de que el descascarado se
efectie adecuadamente.
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CR2.4 El proceso de descascarado se realiza correctamente segun las
especificaciones técnicas (ajuste de maquinaria) y respetando las normas de
conservacion del medio.

CR2.5 Los recipientes destinados a contener el fruto descascarado se encuentran
en condiciones Optimas y debidamente identificadas, procediendo a su
acondicionamiento en caso de anomalias.

CR2.6 El almacenamiento de cascara se realiza en condiciones adecuadas para
su posterior aprovechamiento.

CR2.7 La descarga del producto descascarado se realiza en 6ptimas condiciones
segun instrucciones de trabajo del Departamento responsable de materias primas.
CR2.8 Los equipos de proteccién individual se utilizan de acuerdo con la evaluacion
de riesgos del puesto.

RP3: Seleccionar electronicamente los frutos secos en grano, asegurando la primera
eliminacién de grano en malas condiciones y de materias extrafas, repasando
posteriormente de forma manual.
CR3.1 El equipo seleccionador electrénico se ajusta en funciéon de la especie y
variedad del fruto seco en grano.
CR3.2 EI proceso de seleccion electronica se realiza correctamente segun
especificaciones.
CR3.3 Los recipientes destinados a contener el producto en grano seleccionado
electrénicamente y los destinados a contener el grano desechado, se verifica
que se encuentran en optimas condiciones de uso y debidamente identificados,
procediendo a su acondicionamiento en caso de anomalias.
CR3.4 La descarga del grano seleccionado electronicamente se realiza en 6ptimas
condiciones.
CR3.5 Los recipientes destinados a contener el producto en grano seleccionado
manualmente y los destinados a contener el grano desechado, se vigila que
se encuentren en Optimas condiciones de uso y debidamente identificados,
procediendo a su acondicionamiento en caso de anomalias.
CR3.6 La velocidad del banco de seleccion manual de frutos secos, se ajusta
convenientemente, a fin de asegurar la correcta segunda eliminacion del grano en
malas condiciones y de materias extrafias.
CR3.7 Los equipos de proteccién individual se utilizan de acuerdo con la evaluacion
de riesgos del puesto.

RP4: Almacenar, repelar y seleccionar los frutos secos repelados, siguiendo
instrucciones del departamento de materias primas para garantizar su frescura y la
ausencia completa de piel.
CR4.1 El estado de los recipientes destinados a almacenar el grano, se controla,
comprobando que reunen las condiciones higiénicas establecidas, procediendo a
su acondicionamiento en caso de anomalias.
CR4.2 El tiempo y la temperatura de almacenamiento del grano, se controla a fin
de que este conserve sus propiedades organolépticas, corrigiéndolos en caso de
desviacion, segun las instrucciones de trabajo.
CR4.3 La maquina de repelar se ajusta en funcion de la especie y variedad del tipo
de fruto seco a elaborar.
CR4.4 El tiempo y la temperatura de escaldado del fruto se vigilan para conseguir
que el repelado se realice facilmente, rectificando en caso de desviacion.
CRA4.5 Los recipientes destinados a contener el producto repelado, se encuentran
en optimas condiciones de uso y debidamente identificados, procediendo a su
acondicionamiento en caso de anomalias.
CRA4.6 La velocidad del banco de seleccién de frutos se ajusta para optimizar el
proceso.
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CR4.7 Los recipientes destinados a contener el producto en grano repelado
manualmente y los destinados a contener el grano desechado, se encuentren
en optimas condiciones de uso y debidamente identificados, procediendo a su
acondicionamiento en caso de anomalias.

CRA4.8 Los equipos de proteccién individual se utilizan de acuerdo con la evaluacion
de riesgos del puesto.

RP5: Trocear y/o harinar el fruto repelado, garantizando la homogeneidad de los trozos

y en su caso el grado de molienda.
CR5.1 El tipo de fruto seco a trocear y/o harinar: (especie y variedad de fruto
seco) se comprueba que se corresponde con el producto a obtener, desechando
o eliminando los que no reunan las caracteristicas correspondientes, siguiendo
instrucciones del departamento de calidad.
CR5.2 El equipo de troceado y/o harinado se comprueba que reune las condiciones
técnicas requeridas para los frutos secos, acondicionando este en caso de
anomalias.
CR5.3 El proceso de troceado y/o harinado se realizan correctamente segun las
instrucciones técnicas marcadas (regulacion de velocidad de la maquina, tiempo,
intervalos de cortado, otros).
CR5.4 Los recipientes destinados a contener el producto obtenido se verifica que
estén en 6ptimas condiciones de higiene y debidamente identificados, procediendo
a su acondicionamiento en caso de anomalias.
CR5.5 La descarga del producto obtenido se realiza en 6ptimas condiciones
evitando dafos en el fruto siguiendo instrucciones del Departamento responsable
de materias primas.
CR5.6 La toma de muestras del fruto seco repelado, se efectia en la forma,
la cuantia y con el instrumental adecuado, de acuerdo a los manuales de
procedimiento.
CR5.7 La identificacion de la muestra y el traslado al laboratorio, se realizan de
acuerdo con los codigos y los métodos establecidos, siguiendo instrucciones del
departamento de calidad.
CR5.8 Los equipos de proteccién individual se utilizan de acuerdo con la evaluacion
de riesgos del puesto.

RP6: Tostar y salar el fruto repelado, asegurando su correspondencia con las
especificaciones del producto final.
CR6.1 El tipo de fruto seco a tostar y salar: (especie y variedad) se verifica que
cumple con los requisitos exigidos por el departamento responsable del control de
calidad.
CR6.2 El equipo de tostado y salado se comprueba que reune las condiciones
técnicas requeridas para los frutos secos por el departamento responsable del
control de calidad, procediendo al mantenimiento de primer nivel y puesta a punto.
CR6.3 El proceso de tostado y salado se realiza correctamente segun las
instrucciones técnicas marcadas por el departamento responsable del control
de calidad (regulacion de velocidad de la maquina, tiempo, temperatura, otros),
corrigiendo en su caso, posibles desviaciones.
CR6.4 Los recipientes destinados a contener el producto obtenido, se constata
que estén en optimas condiciones de higiene, debidamente identificados y
acondicionados por el departamento de mantenimiento.
CR6.5 La descarga del producto obtenido se realice en condiciones adecuadas
para evitar dafos en el fruto.
CR6.6 Los equipos de proteccién individual se utilizan de acuerdo con la evaluacion
de riesgos del puesto.
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RP7: Envasar el fruto seco para garantizar su correcta presentacion, preservando las
propiedades organolépticas y de mantenimiento de la seguridad alimentaria.
CR7.1 Los equipos de llenado y cierre de frutos secos se ajustan de acuerdo a
las caracteristicas de cada producto para conseguir el objetivo en peso y volumen
necesario por envase.
CR7.2 El peso por envase se comprueba que se corresponde con los valores
establecidos en las especificaciones de producto final, rectificando en caso de
desviacion.
CR7.3 Las desviaciones (peso medio, hermeticidad, volumen de llenado,
compacidad del cierre y otros) se identifican, corrigen y registran.
CR7 .4 Los equipos de envasado de frutos secos se mantienen en perfecto estado
mecanico que permita garantizar la seguridad de la operacion de sellado/cierre.
CRY7.5 EIl producto se codifica cumpliendo con los requisitos de trazabilidad y
normativa.
CRY7.6 El producto no apto se detecta y se rechaza, segun los criterios de muestreo
establecidos fijados por el departamento de calidad.
CR7.7 Los equipos de proteccién individual se utilizan de acuerdo con la evaluacion
de riesgos del puesto.

Contexto profesional

Medios de produccion

Basculas en continuo. Carretillas elevadoras. Tolvas de recepcion. Elevadores.
Transportadores. Transportadores sinfin. Silos de almacenamiento. Big-Bags.
Calibradoras. Descascaradotas. Troceadotas. Laminadoras. Molinos trituradores.
Envasadoras. Embaladoras, encajonadoras, paletizadores. Material de envasado-
empaquetado. Contenedores. Seleccionadoras electrénicas. Bancos de seleccion
manual. Camaras frigorificas. Tostadores. Aplicadores de sal. Repeladoras.

Productos y resultados

Frutos secos descascarados. Cascaras. Frutos secos en grano. Frutos secos repelados.
Pieles para ganaderia. Frutos secos tostados, salados, troceados y laminados. Harina
de frutos secos. Frutos secos envasados y etiquetados.

Informacion utilizada o generada

Limpieza. Buenas practicas de fabricacion y de manipulacion. Seleccion electronica.
Calibrado. Mojado. Descascarado. Repelado. Tueste. Salado. Troceado. Laminado y
harinado. Hojas de control de procesos. Hojas de registro para el almacenamiento.
Hojas de control de calidad del repelado. Tostado. Salado. Troceado. Laminado.

Unidad de competencia 3

Denominacién: REALIZARLAS OPERACIONES DEL PROCESO DE ELABORACION
DE PRODUCTOS EXTRUSIONADOS CON DESTINO AAPERITIVOS, DESAYUNOS
Y GOLOSINAS

Nivel: 2

Codigo: UC0762_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Conducir el proceso de extrusion directa para elaborar productos esponjosos

aperitivos o de uso infantil, siguiendo los procedimientos establecidos por el
departamento de calidad.
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CR1.1 Las pruebas inmediatas de control de calidad de los ingredientes (sémolas
de maiz, arroz, trigo y otros cereales), se llevan a cabo siguiendo los protocolos
establecidos y comparando los resultados con las especificaciones requeridas
para el producto.

CR1.2 Los equipos de mezcla, extrusion y horneado, se preparan de acuerdo con
el programa de produccién, comprobando su correcto funcionamiento y limpieza.
CR1.3 Los diferentes ingredientes, convenientemente molidos, se mezclan con
agua en la mezcladora, verificando que la homogenizacién y humectacion es la
correcta, segun indica el manual de fabricacion.

CR1.4 La mezcla, al ser introducida en la extrusionadora, se controla, verificando
que las altas presiones y temperaturas ocasionen el fundido de la mezcla, formando
una masa platica que tenga las caracteristicas de flexibilidad y adaptabilidad
requeridas.

CR1.5 La masa se comprueba que al salir por el molde y desaparecer la presion,
se expande adquiriendo la estructura adecuada, actuando en caso de desviacion,
siguiendo las pautas marcadas en las instrucciones de trabajo.

CR1.6 El producto se hornea tras salir de la extrusora, verificando que la humedad
se ha reducido a los niveles especificados y la estructura se ha aligerado
convenientemente.

CR1.7 Se aplican al producto los aromas, sabores y sal mediante spray de
aceite, comprobando que las caracteristicas son las consignadas en el manual de
fabricacion y calidad.

CR1.8 El envasado del producto se controla que se lleva a cabo en el momento
preciso, con la maquinaria, formato y tipo de envase que sefala el manual de
fabricacion.

RP2: Dirigirel proceso de extrusion semidirecta para elaborar productos semiesponjosos
aperitivos o de uso infantil, segun los manuales de procedimiento e instrucciones de
trabajo y la normativa emitida por el departamento de calidad.
CR2.1 Las caracteristicas de las materias primas entrantes, se controlan con
las especificaciones requeridas, rechazando aquellos lotes que no alcanzan los
niveles de calidad exigidos.
CR2.2 Los equipos (mezcladoras, extrusora de friccion, freidora y otras) se regulan
en funcién de las materias primas, el producto a obtener y su destino, siguiendo
las instrucciones de trabajo.
CR2.3 Los diferentes ingredientes se mezclan una vez molidos y triturados con
agua, vigilando que se efectle correctamente la homogenizacién y la humectacion
de la mezcla.
CR2.4 El producto se cuece en la extrusora, comprobando que las placas estan
reguladas de forma que la mezcla sea expulsada al contacto con los topes y se
produzca la forma caracteristica del producto deseado.
CR2.5 Se verifica que la fritura se realiza a la temperatura y en las condiciones
sefialadas en el manual de fabricacion y que el queso, sabores y otros ingredientes
se aplican segun formulacién establecida.
CR2.6 Se contrasta que el envasado del producto se lleva a cabo en el momento
preciso, con la maquinaria, formato y tipo de envase que sefala el manual de
fabricacion.

RP3: Controlar el proceso de extrusion indirecta (fabricacion de pellets) para elaborar
productos compactos aperitivos o de uso infantil, conforme a las instrucciones de
trabajo y calidad.
CR3.1 Los tipos y calidades de los productos seleccionados (harinas y sémolas
de maiz, trigo, arroz; féculas, leguminosas y otros) se verifican, comprobando que
cumplen con las especificaciones requeridas, desechando los que no son idéneos.
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CR3.2 Los equipos y maquinas (mezcladoras, extrusora de cuerpos regulables,
moldeadora, secadora, freidora y otras) se mantienen y regulan, teniendo en
cuenta las materias primas y el producto a obtener, siguiendo las pautas marcadas
en las instrucciones de trabajo.

CR3.3 La mezcla de ingredientes con agua, se efectia con el grado de
homogenizaciéon y humectacion que indica el manual de fabricacion, corrigiendo
en caso de desviacion.

CR3.4 La mezcla se introduce en la extrusora de cuerpos regulables a diferentes
temperaturas, verificando que los efectos combinados de presion y temperatura,
ocasionan el tipo de producto que se desea obtener.

CR3.5 Se vigila rigurosamente que la salida del producto de la extrusora
sea suficientemente baja, a fin de evitar la expansion del producto y que, en
consecuencia, éste tenga las caracteristicas de calidad deseadas, corrigiendo en
caso de desviacion.

CR3.6 El moldeo se realiza siguiendo el procedimiento sefialado, verificando que
las formas, (aros, triangulos, cuadraditos, palitos y otras), se mantienen enteras,
sin quebrarse, dentro de los limites de fallos establecidos.

CR3.7 El secado, la fritura continua y la aplicacién de aromas, sabores y sal, se
realiza en los términos sefialados por el manual de fabricacién y comprobando que
los productos resultantes, presenta la estructura semiesponjosa y crujiente que lo
caracteriza.

CR3.8 Se controla que el envasado del producto se lleva a cabo en el momento
preciso con la maquinaria, formato y tipo de envase que sefiala el manual de
fabricacion, corrigiendo en caso de variaciéon segun instrucciones.

RP4: Tomar muestras y realizar durante el proceso, los ensayos/pruebas con la
precision requerida, verificando que la calidad del producto es conforme con las
especificaciones establecidas.
CR4.1 Las muestras se toman en el momento, lugar, forma y cuantia indicados
y se identifican y trasladan convenientemente para garantizar su inalterabilidad
hasta su recepcion en el laboratorio.
CRA4.2 El instrumental necesario para la realizacion de pruebas y ensayos rapidos
y elementales, se calibra de acuerdo con las instrucciones de empleo y de la
operacion a realizar.
CRA4.3 Los protocolos establecidos se siguen para la preparacion de las muestras
y la realizacion de las pruebas o ensayos «in situ», obteniendo los resultados con
la precision requerida.
CR4.4 Los resultados de las pruebas practicadas «in situ» o en laboratorio, se
valoran, verificando que las caracteristicas de calidad se encuentran dentro de las
especificaciones requeridas.
CRA4.5 Las propiedades organolépticas de los distintos productos se comprueban,
verificando que se encuentran dentro de los requerimientos de calidad establecidos.
CRA4.6 Se practican en caso de desviaciones las medidas correctoras establecidas
en el manual de calidad y se emite el informe correspondiente.
CRA4.7 Los resultados de los controles y pruebas de calidad se registran y archivan
de acuerdo con el sistema y soporte establecidos.

RP5: Adoptar en las situaciones de trabajo de su competencia las medidas de
proteccidn necesarias para garantizar la seguridad.
CR5.1 Se utilizan correctamente los equipos personales de proteccion requeridos
en cada puesto o area de trabajo.
CR5.2 El area de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre de
elementos que puedan resultar peligrosos o dificultar la realizacion de otros
trabajos.
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CR5.3 Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de
seguridad en las maquinas y equipos y se utilizan correctamente durante las
operaciones.

CR5.4 La manipulacién de productos se lleva a cabo tomando las medidas de
proteccion adecuadas a cada caso.

CR5.5 Se notifican al responsable las alteraciones detectadas en las condiciones
ambientales de trabajo, proponiendo medidas para su correccién o mejora.

Contexto profesional

Medios de produccion

Harinas y sémolas de maiz, arroz, trigo u otros cereales. Harinas de leguminosas.
Féculas. Equipos de mezcla. Equipos de extrusion (directa, indirecta). Equipos de
horneado. Aromas, saborizantes, sal y agua. Aceites comestibles. Envasadoras y
empagquetadoras. Freidoras. Moldeadoras. Secadoras. Equipo de toma de muestras y
de determinacion rapida de parametros. Equipos de proteccion personal.

Productos y resultados

Productos esponjosos aperitivos y chucherias (gusanitos, ganchitos, otros). Productos
semiesponjosos. Pellets en sus diversas formas: aros, triangulos, cuadraditos, palitos y
otros. Cortezas, fritos y similares. Derivados de patata y maiz, entre otros. Almacenaje
de productos extrusionados listos para su expedicién y venta.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de trabajo. Partes de trabajo. Registros de operaciones e incidencias.
Buenas practicas de fabricacion y de manipulacion. Manuales de fabricacion de
extrusionados. Normas de higiene y calidad. Reglamentos de seguridad y salud
laboral.

FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

MODULO FORMATIVO 1

Denominacién: OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACEN DE PRODUCTOS DE
TUESTE Y APERITIVOS EXTRUSIONADOS

Codigo: MF0O760_2
Nivel de cualificacion profesional: 2
Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0760_2: Recepcionar, almacenar y expedir materias primas, materias auxiliares y
productos terminados en la industria de productos de tueste y aperitivos extrusionados.

Duracion: 40 horas.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Relacionar las caracteristicas de los distintos tipos de producto a tostar con la
materia prima correspondiente, asi como su procedencia y origen.

CE1.1 Identificar las variedades de café o producto a tostar utilizadas en la
elaboracién, indicando su importancia para el consumo.
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CE1.2 Describir las caracteristicas y la naturaleza fisica de los distintos tipos de
café o producto a tostar, vinculandolas con su aptitud para la elaboracion.

CE1.3 Reconocer el estado de los granos de café y sus alteraciones, explicando
las causas que desencadenan estas alteraciones y los tratamientos para evitarla.
CE1.4 Definir las caracteristicas de los distintos tipos de café y sucedaneos, y su
relacion con la materia prima de procedencia.

CE1.5 Diferenciar los tipos de café en funcién del tipo de consumo, indicando los
diferentes formas y lugares de almacenamiento.

C2: Aplicar las técnicas de recepcion, almacenamiento, limpieza y preparacion del
café y materias primas, operando con destreza, precision y seguridad los equipos
necesarios a fin de conseguir el rendimiento 6ptimo y la calidad requerida.
CE2.1 Comparar el estado de llegada de las materias primas con las caracteristicas
que deben reunir al inicio de la recepcion y preparacién, relacionando los cambios
con la eficacia del proceso.
CE2.2 Describir las operaciones de seleccion, limpieza, secado y ensilado
requeridas por los diferentes tipos de café, indicando en cada caso su aplicacion,
la maquinaria necesaria y las condiciones de ejecucioén.
CEZ2.3 Describir los diversos tipos de residuos obtenidos en la fase de recepcion
y preparacién y los métodos de eliminacién y recogida, asi como sus posibles
aprovechamientos.
CE2.4 Regular las maquinas y equipos de recepcion, limpieza de café y almacenaje
al objeto de alcanzar la sincronizacion y el ritmo requeridos por las instrucciones
de trabajo.
CE2.5 Controlar, en los puntos indicados, las etapas de recepcion y preparacion
de café y materias primas, anotando en los partes de trabajo las incidencias que
puedan observarse.
CE2.6. Efectuar el control de calidad inmediato, en relacion al peso, pureza, estado
y otras caracteristicas del café y materias primas recepcionadas.
CE2.7 Controlar las condiciones de almacenamiento del café y de otras materias
primas conforme a los criterios fisico-quimicos sefalados.

C3: Comprobar que el proceso de recepcion y preparacion del café se lleva a cabo de
forma que asegure el cumplimiento de las caracteristicas finales y especificas del lote.
CE3.1Aplicar el plan de control de calidad del café y materias primas recepcionadas,
de acuerdo con los requisitos establecidos.
CE3.2 Aplicar las medidas correctivas necesarias en caso de incidencia o de
desviacion para restablecer el equilibrio o parada del proceso.
CE3.3 Controlar que los “ratios” de rendimiento se mantienen dentro de los
intervalos establecidos en las Especificaciones Técnicas.
CE3.4 Identificar y registrar el lote de producto recepcionado, segun las
instrucciones técnicas establecidas para realizar la trazabilidad.

C4: Realizar los ensayos y pruebas para comprobar los resultados de las muestras
tomadas, durante el proceso productivo.
CE4.1 Identificar que la muestra se toma de acuerdo al lugar, forma y modo de
recogida especificados en el manual de instrucciones.
CE4.2 Comprobar que los equipos de medicion para ensayos rapidos se encuentran
dentro de los parametros establecidos por el plan de calibracién.
CEA4.3 Interpretar los resultados de las pruebas practicadas, verificando que los
parametros de calidad se encuentran dentro de las especificaciones requeridas.
CE4 .4 Aplicar las medidas correctoras establecidas en el manual de calidad a las
desviaciones detectadas emitiendo el informe correspondiente.

cve: BOE-A-2011-19441



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

) ®
g\u

Martes 13 de diciembre de 2011 Sec. I.

Pag. 133577

C5: Aplicar las medidas de proteccion necesarias para garantizar la seguridad durante
el proceso de recepcion y preparacion de café y materias primas.
CE5.1 Identificar y utilizar los diferentes equipos personales de proteccion
requeridos para cada puesto 6 area de trabajo.
CE5.2 Identificar y utilizar los diferentes dispositivos de seguridad en las maquinas
y equipos.
CE5.3 Comprobar que las medidas de proteccion son las adecuadas en la
manipulacion de los productos.
CES5.4 Aplicar el plan de mantenimiento de los equipos individuales de proteccion
individual segun las instrucciones técnicas de mantenimiento.

Contenidos

1. Tipos y calidades de café, productos de tueste y aperitivos extrusionados
— Botanica del café.
— Historia, origen y expansion.
— Cultivo, plantaciones, cosecha y procesamiento.
— Clasificacion.
— Pulido.
— Almacenamiento.
— Envejecimiento.
— Descafeinamiento.
— Tueste y torrefaccion.
— Variedades de grano.
— Farmacologia del café.
— Estadisticas econémicas.
— Los sucedaneos del café.
— Frutos secos con céscara.
— Cereales y otras materias para la elaboracion de productos extrusionados.

2. Recepcion, almacenaje y expedicion de café y materias primas

— Caracteristicas de las materias primas al inicio de la recepcion.

— Controles y registros de entrada para realizar el proceso de trazabilidad del café
y materias primas.

— Preparacion del café en el proceso de recepcion.

— Seleccién de la materia prima.

— Operaciones en el proceso de recepcion: Pesado, manejo de las basculas,
inspeccion de semillas, secado, limpieza, ensilado, segundo secado,
almacenamiento y conservacion.

— Elaboracién de partes de trabajo, anotacion de incidencias.

— Parametros de seleccion: pesado, pureza, humedad, otros.

— Equipos de recepcion: basculas, sinfines, cribas, tolvas. Funcionamiento y
constitucion de estos equipos

— Equipos de limpieza y secado.

— Almacenaje: silos y tolvas de almacenaje.

— Mantenimiento de primer nivel de los equipos de recepcion y almacenaje de
semillas. Regulacion y limpieza.

— Anomalias mas frecuentes en los equipos de recepcion.

— Incidencias o desviaciones que pueden sufrir las materias primas en la recepcion
y preparacion del café y materias primas.

— Aplicacion de medidas correctivas en caso de desviaciones de la materia prima.

— Residuos generados en el proceso de recepcion del café y materias primas.

— Métodos de eliminacion y recogida de residuos.

— Aprovechamiento de residuos ocasionados en el proceso de recepcion.
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3. Controles de calidad en los procesos de recepcion y pre-tratamiento

— Toma de muestras en el momento, lugar y forma indicados en el manual de
procedimiento.

— Ensayos rapidos durante el proceso productivo.

— Manejo de los equipos de medida.

— Aplicacion del plan de calibracion para ensayos rapidos.

— Especificaciones para las distintas muestras.

— Registros y valoracion de resultados.

— Medidas correctoras. Manejo del manual de calidad.

— Emisién de informes de las desviaciones detectadas

— Control de la calidad en el area de recepcién y preparacion de café y materias
primas.

— Parametros fisicos, quimicos y microbiolégicos de control de calidad de café y
materias primas.

— Procedimientos, procesos e instrucciones técnicas de recepcién y preparacion.

— Interpretacion de resultados de analisis.

4. Seguridad e higiene en el proceso de recepcion y preparacion
— Equipos personales de proteccidon para cada puesto y area de trabajo.
— Medidas personales higiénicas en la manipulacién de alimentos.
— Plan de mantenimiento de los equipos individuales de proteccion.
— Dispositivos de seguridad en maquinas y equipos. Comprobaciones.
— Precauciones en la ejecucion de las operaciones. Medidas preventivas.
— Limpieza de las areas de trabajo.
— Actuacion en caso de accidente. Primeros auxilios.

Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

N° de horas maximas
susceptibles
de formacion a distancia

Numero de horas totales

Médulo formativo del médulo

Moédulo formativo — MFO760_2 40 20

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafa este anexo.

MODULO FORMATIVO 2

Denominacién: ELABORACION DE FRUTOS SECOS

Cédigo: MF0761_2

Nivel de cualificacién profesional: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0761_2: Realizar las operaciones de procesado de frutos secos.

Duracion: 60 horas
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Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

Aplicar las técnicas de calibrado de frutos secos, consiguiendo la uniformidad por

tamanos requerida.

C2:

C3:

CE1.1 Identificar las técnicas de calibrado y el tipo de maquinas calibradoras, en
funcion del tipo y variedad del fruto seco a calibrar para conseguir el tamafio y la
uniformidad requeridos.

CE1.2 Explicar las partes y elementos constitutivos esenciales y el funcionamiento
de maquinas utilizadas en el calibrado de frutos secos.

CE1.3 Enumerar y justificar las operaciones de ajuste, puesta a punto,
mantenimiento de primer nivel (engrases, sustituciones y recambios rutinarios,
reparacion de tamices y ajustes).

CE1.4 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacion habitual de las calibradoras.

CE1.5 Explicar las operaciones de limpieza de las calibradoras e identificar los
niveles exigidos de higiene.

CE1.6 Identificar y valorar los posibles dafios que puedan sufrir los frutos secos en
la operacion de calibrado respecto a las especificaciones de calidad del producto.

Aplicar las técnicas de descascarado de los frutos secos.

CE2.1 Describir el proceso de mojado, justificando el control del tiempo vy la
temperatura del agua.

CE2.2 Identificar las técnicas de descascarado y el tipo de maquinas
descascaradoras, en funcion del tipo y variedad del fruto seco a descascarar.
CE2.3 Identificar los parametros de funcionamiento de la descascaradora.

CE2.4 Explicar las partes y elementos constitutivos esenciales y el funcionamiento
de maquinas utilizadas en el descascarado de frutos secos.

CE2.5 Enumerar y justificar las operaciones de ajuste, puesta a punto,
mantenimiento de primer nivel y limpieza de las descascaradoras.

CE2.6 Identificar y valorar los posibles dafios que puedan sufrir los frutos secos en
la operacion de descascarado.

CEZ2.7 Describir las operaciones a realizar con las descascaradoras para obtener
el producto conforme a los requerimientos.

CE2.8 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacion habitual de las descascaradotas y proponer las medidas correctoras
oportunas.

CEZ2.9 Explicar las operaciones de limpieza de las descascaradotas teniendo en
cuenta los niveles exigidos de higiene.

CE2.10 Identificar las caracteristicas y estado en que deben encontrase los
granos al final del descascarado y los diversos tipos y destinos de subproductos
obtenidos.

CE2.11 Calcular y contrastar los rendimientos obtenidos con los esperados y
justificar las desviaciones.

Seleccionar los frutos secos en grano para su posterior procesado, operando con

y seguridad los equipos necesarios.

CE3.1 Describir las diferentes operaciones de seleccion de frutos secos en grano,
sefalando en cada caso, su utilidad, las maquinas necesarias, las condiciones de
ejecucion y los parametros de control.

CE3.2 Explicar las partes y elementos constitutivos esenciales y el funcionamiento
de maquinas utilizadas en la seleccion de frutos secos.

CE3.3 Enumerar y justificar las operaciones de ajuste, puesta a punto,
mantenimiento de primer nivel y limpieza de las maquinas seleccionadoras para
lograr los niveles exigidos de higiene.
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C4:

CE3.4 Identificar los posibles dafios que puedan sufrir los frutos secos en la
operacion de seleccion.

CE3.5 Describir las operaciones a realizar con las seleccionadoras para obtener el
producto requerido, teniendo en cuenta las Normas de prevencion de accidentes,
las de conservacion del medio y las especificas de higiene y seguridad en la
manipulacion de los productos.

CE3.6 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacién habitual los equipos de seleccion.

CE3.7 Justificar la necesidad de aplicar las técnicas de seleccion.

CE3.8 Identificar las caracteristicas y estado en que deben encontrarse los frutos
secos en grano al finalizar el proceso de seleccion y los diversos tipos y destinos
de subproductos obtenidos en relacion con las especificaciones del proceso y
deducir las medidas correctoras.

Aplicar técnicas de repelado, garantizando la calidad del fruto seco repelado.
CE4.1 Describir el proceso de repelado, justificando el control del tiempo y de la
temperatura, asi como identificar los posibles dafios que puedan sufrir los frutos
secos en la operacion de repelado

CE4.2 Justificar la necesidad de aplicar las técnicas de repelado.

CE4.3 Identificar los parametros de repelado y aplicarlos para obtener el fruto con
la calidad requerida, corrigiéndolos en caso de desviacion.

CE4 .4 Justificar el grado de limpieza de los depdsitos destinados a contener los
frutos repelados.

CE4.5 Explicar las partes y elementos constitutivos esenciales y el funcionamiento
de maquinas utilizadas en el repelado de frutos secos,

CE4.6 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacién habitual de las repeladoras.

CE4.7 Enumerar y justificar las operaciones de ajuste, puesta a punto,
mantenimiento de primer nivel y limpieza de las repeladoras para lograr los niveles
exigidos de higiene.

C5: Aplicar las técnicas de troceado y harinado, teniendo en cuenta las especificaciones
del producto y operando con destreza los equipos necesarios.

C6:

CE5.1 Identificar el tipo de fruto seco en grano a harinar o trocear y que estos
reunen las condiciones higiénicas establecidas.

CE5.2 Explicar las partes y elementos constitutivos esenciales, el funcionamiento
de la maquinas (troceadoras, harinadoras) utilizadas en el troceado y harinado de
frutos secos.

CE5.3 Enumerar y justificar las operaciones de puesta a punto, mantenimiento de
primer nivel y limpieza de las maquinas anteriores.

CE5.4 Describir las operaciones de carga y alimentacion de las maquinas asi
como las tareas de regulacién de las maquinas para que el tamafio de los trozos
y la finura de la harina obtenida cumplan con las especificaciones marcadas y
deducir ajustes necesarios

CE5.5 Identificar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion
de los productos y manejo de maquinas.

Realizar eltueste y el salado de frutos secos, teniendo en cuentalas especificaciones

del producto.

CE®6.1 Identificar las técnicas de tueste y salado y el tipo de maquinaria, en funcion
del tipo y variedad del fruto seco a fin de obtener el fruto seco con las caracteristicas
y la calidad requeridas.

CE®6.2 Explicar las partes y elementos constitutivos esenciales y el funcionamiento
de maquinas utilizadas en el tostado y salado de frutos secos.
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CE®6.3 Identificar los posibles dafios que puedan sufrir los frutos secos en la
operacion de tostado y salado.

CE6.4 Enumerar y justificar las operaciones de ajuste, puesta a punto,
mantenimiento de primer nivel y limpieza de los equipos de tostado y salado para
lograr los niveles exigidos de higiene.

CE6.5 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacion habitual los equipos de tueste y salado.

C7: Realizar las operaciones de mantenimiento de primer nivel y de preparacion de las
magquinas y equipos de envasado y embalaje de frutos secos.

CE7.1 Interpretar los manuales de mantenimiento de los equipos de envasado y
embalaje, discriminado las operaciones de primer nivel.

CE7.2 Identificar y describir las operaciones de mantenimiento de primer nivel y de
limpieza de una linea o equipos de envasado y embalaje valorando las medidas
de seguridad pertinentes.

CE7.3 Especificar los reglajes a realizar ante un cambio de formato en el envase
o en el embalaje.

CE7.4 Enumerar y explicar el significado de las revisiones a llevar cabo antes de
la puesta en marcha o parado de una linea o equipos.

CE7.5 Reconocer las incidencias mas frecuentes surgidas en una linea o equipos
de envasado-embalaje y deducir las posibles causas y las medidas preventivas y
correctivas a adoptar.

CE7.6 Ordenar y caracterizar la secuencia de operaciones de limpieza de una
linea o equipos de envasado al finalizar cada lote teniendo en cuenta los productos
procesados.

CE7.7 Explicar las operaciones de envasado de frutos secos y el posterior embalaje
en condiciones que garanticen la calidad del producto.

Contenidos

1.

Instalaciones de elaboracion de frutos secos

— Gestion de servicios auxiliares necesarios para la elaboracion de frutos secos.

— Gestiodn de espacios diferenciados: sefializacion y medios de separacion para el
cumplimiento de las medidas de seguridad y calidad higiénico-sanitaria.

Control de maquinaria y equipos de elaboracién de frutos secos
— Mantenimiento de los equipos de elaboracién de frutos secos:
— Planificaciéon del mantenimiento predictivo y preventivo de usuario o de
primer nivel.
— Protocolos de trabajo ante actuaciones de mantenimiento correctivo de
usuario o de primer nivel
— Operaciones de limpieza diaria y periddicas
— Expediente de mantenimiento de los equipos : control de registros.
— Calibrado y verificacion de equipos de medida. Identificacion y recalibraciones.
— Mantenimiento del orden y limpieza del puesto.
— Puesta en marcha, regulacién y manejo de los equipos.
— Medidas de seguridad en el manejo de los equipos.
— Clasificacion, funcionamiento y aplicaciones de los equipos y maquinaria.

Elaboracion de frutos secos

— Caracterizacion de los frutos secos:
— Tipos y calidades de frutos secos
— Parametros de control de calidad: propiedades organolépticas del producto
— Métodos de inspeccidn y control de los parametros de calidad

cve: BOE-A-2011-19441



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Martes 13 de diciembre de 2011 Sec.l. Pag. 133582

— Procesos de limpieza y secado de frutos secos, previos a su elaboracion:
— Procedimientos de limpieza
— Procedimientos de secado: tiempos de secado
— Control del calibrado. Control del tamafio y uniformidad de los frutos secos.
— Descascarado:
— Control de las variables de mojado: tiempo y temperatura del agua.
— Técnicas de descascarado aplicables a los distintos frutos secos.
— Control de calidad de las operaciones de descascarado
— Procedimientos de seleccion electrénica y manual:
— Técnicas de control en las operaciones de seleccion.
— Proceso de seleccion aplicable a los distintos frutos secos.
— Control de calidad de las operaciones de seleccion.
— Procedimientos de repelado.
— Técnicas de control en las operaciones de repelado. Control de tiempos y
temperatura
— Proceso de repelado. Parametros de aplicacion a los distintos frutos secos.
— Control de calidad de las operaciones de repelado.
— Procedimientos de trabajo y control del proceso de troceado y harinado.
— Procedimientos de trabajo y control del tostado y salado de frutos secos.
— Técnicas de tostado y salado
— Control de los parametros de operacion para el tostado y salado de frutos
secos
— Proceso de envasado y embalaje de frutos secos:
— Mantenimiento en los equipos de envasado y embalaje de frutos secos
— Acondicionamiento de los equipos a las especificaciones de envasado y
embalaje de los distintos productos
— Aplicacion de buenas practicas de fabricacion y de manipulacion de frutos secos.
— Aplicacion de las medidas de seguridad en el desarrollo de las operaciones de
elaboracion de frutos secos.
— Registro de las no conformidades en las distintas operaciones y definicion de las
medidas correctoras oportunas en el ambito del puesto de trabajo.
— Sistema APPCC

Orientaciones metodoldgicas

Formacion a distancia:

N° de horas maximas
susceptibles
de formacion a distancia

Numero de horas totales

Modulo formativo del médulo

Modulo formativo — MFO761_2 60 20

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafa este anexo.

MODULO FORMATIVO 3
Denominacién: ELABORACION DE EXTRUSIONADOS ALIMENTARIOS

Cédigo: MF0762_2
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Nivel de cualificacion profesional: 2
Asociado a la Unidad de Competencia:

UC0762_2: Realizar las operaciones del proceso de elaboracion de productos
extrusionados con destino a aperitivos, desayunos y golosinas.

Duracion: 60 horas
Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Analizar los procedimientos de extrusion y moldeado de mezclas de harinas o
sémolas, relacionando las operaciones con los productos de entrada y salida y los
medios empleados.
CE1.1 Interpretar la documentacion técnica sobre la ejecucion del proceso
(diagramas de bloques, flujo del producto), las fichas técnicas de los productos y
los manuales de procedimiento y calidad.
CE1.2 Reconocer y clasificar las materias primas (cereales, sémolas, leguminosas,
aceites, sabores, y otras) en relacion con sus caracteristicas y aptitudes para
conseguir el producto final.
CE1.3 Identificar y caracterizar los productos finales obtenidos por extrusion y
relacionarlos con los procedimientos, maquinaria y equipos y materias primas
empleadas.
CE1.4 Identificar los requerimientos de preparacion y mantenimiento de equipos
y maquinas (cambios de elementos y operaciones de mantenimiento de primer
nivel) y describir los fundamentos tecnolégicos de funcionamiento para conseguir
los distintos productos de extrusion (partes constitutivas, aplicaciones y elementos
de regulacion y control).
CE1.5 Identificar las operaciones manuales o automaticas de limpieza de maquinas
y equipos, logrando los niveles exigidos.
CE1.6 Identificar los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de los
equipos.
CE1.7 Identificar los niveles de consumo energético de la maquinaria y equipos y
las principales causas de desviacion.

C2: Aplicar las técnicas del proceso de extrusion directa para elaborar productos
esponjosos aperitivos o de uso infantil, operando con destreza y seguridad los equipos
necesarios.
CE2.1 Diferenciar el método de extrusion directa de los otros métodos de extrusion,
relacionandolo con el tipo de producto obtenido.
CE2.2 Identificar y describir las harinas, sémolas y otros ingredientes de la masa
y del spray necesarios para la elaboracion del extrusionado esponjoso requerido.
CE2.3 Explicar el proceso y las partes y elementos constitutivos de los equipos y
magquinas empleadas, asi como en funcionamiento y las precauciones y medidas
de seguridad a tener en cuenta.
CE2.4 Clasificar los restos y subproductos ocasionados en el proceso de extrusion
directa, de acuerdo con sus caracteristicas y utilidades y justificar el control o la
reutilizacion de los mismos para evitar deterioro ambiental.
CE2.5 Describir las operaciones de puesta a punto y limpieza de los equipos de
mezcla, extrusion y horneado.
CE2.6 Describir la operacion de molienda y mezcla de ingredientes con agua para
lograr la correcta homogenizacién y humectacion de la masa.
CE2.7 Identificar los parametros de control de la extrusionadora (presion vy
temperatura) para lograr una mezcla con la plasticidad y adaptabilidad adecuadas
para un correcto moldeo y expandido.
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CE2.8 Describir las operaciones de horneado y aplicacion mediante spray de los
aceites, aromas y sabores que caractericen al producto extrusionados.

CE2.9 Describir la operacion de envasado del producto, una vez concluido
el tratamiento final, valorando el equipo apropiado y las formas comerciales
establecidas por el fabricante.

CE2.10 Identificar las medidas especificas de higiene y calidad alimentarias en la
manipulacién de productos y en el manejo de equipos.

C3: Aplicar las técnicas del proceso de extrusion semidirecta para elaborar productos
semiesponjosos para aperitivos, desayunos o de uso infantil, operando con destreza y
seguridad los equipos necesarios.
CE3.1 Distinguir el método de extrusién semidirecta de los otros métodos de
extrusion, relacionandolo con el tipo de producto obtenido.
CE3.2 Identificar y describir las materias primas e ingredientes necesarios para
la elaboracién del extrusionado semiesponjoso requerido asi como los criterios a
tener en cuenta para su seleccion.
CE3.3 Explicar el proceso y las partes y elementos constitutivos de los equipos y
magquinas empleadas (mezcladoras, extrusores de friccion, moldeadora, freidora,
otras), asi como su funcionamiento y las precauciones y medidas de seguridad a
tener en cuenta.
CE3.4 Clasificar los restos y subproductos ocasionados en el proceso de extrusion
semidirecta, de acuerdo con sus caracteristicas y utilidades y justificar el control o
la reutilizacion de los mismos para evitar el deterioro ambiental.
CE3.5 Describir las operaciones necesarias para preparar y regular los equipos
de molienda, mezcladora, extrusora de friccion (regulacion de placas y topes),
freidora y otros que intervienen en la elaboracion, asi como las operaciones de
limpieza y puesta a punto de los mismos.
CE3.6 Describir las operaciones de molienda, triturado y mezclado de los
ingredientes valorando la dosificacion requerida y nivel de amasado con agua para
lograr la homogenizacion y humectacién correctas.
CE3.7 Describir las operaciones de fritura y aplicacion de otros ingredientes
saborizantes, en funcién de las caracteristicas finales del producto.
CE3.8 Identificar las medidas de higiene y calidad alimentarias en la manipulacion
de productos y en el manejo de equipos.

C4: Aplicar las técnicas del proceso de extrusion indirecta, para elaborar productos
compactos (pellets) para aperitivos, desayunos o de uso infantil, operando con
destreza y seguridad los equipos necesarios.
CE4.1 Describir el método de extrusion indirecta, diferenciandolo de los otros
métodos de extrusion y reconocer el tipo de productos que se obtiene.
CE4.2 Identificar y valorar los tipos y calidades de las materias primas que
intervienen en el proceso (harinas, sémola de cereales, féculas, leguminosas,
aromas, aceites, sabores, sal y otros) teniendo en cuenta los requisitos de rechazo
de partidas o lotes.
CE4.3 Explicar el proceso y las partes y elementos constitutivos de los equipos y
magquinas empleados (molinos, mezcladoras, extrusoras de cuerpos regulables,
moldeadora, secadora, freidora, otras), asi como su funcionamiento y las
precauciones y medidas de seguridad a tener en cuenta.
CEA4 4 Clasificar los restos y subproductos ocasionados en el proceso de extrusion
indirecta, de acuerdo con sus caracteristicas y utilidades y justificar el control o la
reutilizacion de los mismos para evitar el deterioro ambiental.
CE4.5 Explicar las operaciones de preparacion y regulacion de los equipos que
intervienen en la elaboracién de los productos de extrusion indirecta identificando
las actividades de limpieza y puesta a punto.
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CE4.6 Describir la operaciéon de mezclado de ingredientes valorando las
proporciones requeridas de los mismos y de amasado con agua identificando el
grado de homogenizacion y humectacién requeridas.

CEA4.7 Identificar las variables que permiten el adecuado manejo de la extrusora
de cuerpos regulables a diferentes temperaturas, para lograr la obtencion del
pellet deseado.

CE4.8 Describir la operacion de moldeo que permite dar al producto elaborado las
formas y figuras caracteristicas, valorando que la operacién no ocasione fallos por
encima de los limites establecidos.

CE4.9 Explicar los tratamientos finales al producto (secado, fritura, aplicacion de
aromas, sabores, sal, enfriado) identificando las verificaciones que aseguren que
el producto presenta la configuracion semiesponjosa y crujiente caracteristica.
CE4.10 Describir el proceso de envasado del producto valorando el equipo apropiado
asi como los formatos y envases comerciales establecidos por el fabricante.

CE4.11 Identificar las medidas especificas de higiene y calidad alimentarias en la
manipulacién de productos y en el manejo de equipos.

C5: Sistematizar las técnicas de toma de muestras para la verificacion de la calidad de
harinas, sémolas, féculas, leguminosas y otros productos derivados.
CES5.1 Explicar los diferentes procedimientos de toma de muestras empleados en
la industria de los productos extrusionados y reconocer y manejar el instrumental
adecuado.
CE5.2 Identificar los sistemas de constitucion, marcaje, traslado y preservacion de
las muestras.
CE5.3 Relacionar la forma de toma de muestras (ndmero, frecuencia, lugar,
tamario) con la necesidad de obtener una muestra homogénea y representativa.
CES5.4 Describir las operaciones de preparacion de una muestra de producto para
su posterior analisis.
CES5.5 Identificar los métodos rutinarios de analisis para la determinacion de los
parametros fisicos, pruebas visco-elasticas, determinaciones quimicas sencillas y
test microbioldgicos sencillos en harinas, sémolas, féculas, y productos derivados.
CE5.6 Identificar el instrumental y reactivos que intervienen en la determinacion de
parametros basicos de calidad.
CES5.7 Definir los conceptos fisicos, quimicos y microbiolégicos necesarios para aplicar
métodos sencillos de analisis de harinas, sémolas, féculas y productos derivados.

C6: Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad y las medidas de
prevencion y proteccién aplicables en la industria de productos extrusionados.
CE®6.1 Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en la industria
de productos alimentarios extrusionados.
CEB6.2 Interpretar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes
de seguridad laboral: derechos y deberes del trabajador y de la empresa, reparto
de funciones y responsabilidades, medidas preventivas, sefalizaciones, normas
especificas en la industria de extrusionados, actuaciones en caso de accidente y
de emergencia.
CE6.3 Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia de las sefiales e
indicaciones de areas o situaciones de riesgo o de emergencia.
CEG6.4 Explicar las propiedades y la forma de empleo de las prendas y elementos
de proteccién personal.
CE®6.5 Describirlas condiciones y dispositivos generales y particulares de seguridad
de los equipos y maquinas utilizadas en la industria de aperitivos, desayunos e
infantiles extrusionados.
CE6.6 Reconocer los riesgos sobre toxicidad o peligrosidad de los productos
y sobre la manipulacion de equipos y maquinas que se realice respetando los
dispositivos de seguridad y con las precauciones debidas.
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CE6.7 Explicar los procedimientos de actuacion en caso de emergencia o de
accidente y los primeros auxilios a efectuar.

CE®6.8 Identificar las condiciones ambientales en el trabajo valorando su adecuacion
o defecto, tomando las medidas que le incumben para su mantenimiento o
correccion, respectivamente.

Contenidos

1.

Procedimientos generales de extrusiéony moldeado de productos alimentarios
— Procesos de extrusionado en la alimentacion humana:
— Procesado de cereales
— Elaboracién de dulces
— Aplicacién en la industria carnica
— Aplicacion en la industria lactea
— Procesos de extrusionado en cereales:
— Cereales de desayuno: materias primas y procesos industriales
— Aperitivos: materias primas y procesos industriales
— Alimentacién infantil: materias primas y procesos industriales
— Mantenimiento de primer nivel en equipos y maquinaria de extrusion.
— Identificacién de los puntos de control de mantenimiento generales
—  Control del consumo energético

Extrusion directa de productos alimentarios
— Control de materias primas en procesos de extrusion directa: sémolas de maiz,
arroz o trigo y agua.
— Tipologia de productos comercializados y caracteristicas principales.
— Fases y control del proceso de extrusion directa:
— Calidades y homogeneidad de las materias primas e ingredientes
— Preacondicionado de la materia prima
— Mezclado de ingredientes
— Proceso de extrusion directa: parametros de control
— Moldeado
— Horneado
— Método de aromatizacion del producto: espolvoreado con aromatizantes
— Control de humedad del producto final
— Envasado
— Manejo y control de los equipos especificos de extrusion directa: principales
diferencias con otras técnicas de extrusionado.

Extrusiéon semidirecta de productos alimentarios
— Control de materias primas en procesos de extrusion directa: sémolas de maiz,
arroz o trigo y agua.
— Tipologia de productos comercializados y caracteristicas principales.
— Fases y control del proceso de extrusién semidirecta:
— Calidades y homogeneidad de las materias primas e ingredientes
— Preacondicionado de la materia prima
— Mezclado de ingredientes
— Proceso de extrusion semidirecta: parametros de control
—  Fritura inmediata.
— Tratamientos finales del producto: espolvoreado con aromatizantes.
— Envasado
— Manejo y control de los equipos especificos de extrusion semidirecta: principales
diferencias con otras técnicas de extrusionado.
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4. Extrusion indirecta de productos alimentarios

— Control de materias primas en procesos de extrusion directa: harinas y sémolas,
de maiz, trigo, arroz, fécula de patata, y agua.

— Tipologia de productos comercializados y caracteristicas principales.

— Fases y control del proceso de extrusion indirecta (elaboracion de pellets):
— Calidades y homogeneidad de las materias primas e ingredientes
— Preacondicionado de la materia prima
— Mezclado de ingredientes
— Proceso de extrusion indirecta: parametros de control
— Moldeado de la mezcla
— Secado
—  Fritura.
— Tratamientos finales del producto: espolvoreado con aromatizantes.
— Envasado

— Manejo y control de los equipos especificos de extrusion indirecta: principales
diferencias con otras técnicas de extrusionado.

5. Procedimientos de toma de muestras de materias primas y controles de
producto acabado.
— Toma de muestras de materias primas y producto acabado:
— Plan de muestreo: representatividad de la muestra
— Equipos de muestreo
— Métodos de traslado y conservacion de las muestras
— Trazabilidad en las muestras:
— ldentificacién de muestra: trazabilidad con lote y proveedor
— Métodos de deteccion de las principales alteraciones en las materias primas
— Equipos y métodos rapidos de control:
— Identificacién de los parametros fisicos y pruebas visco-elasticas.
— Caracterizacion de las determinaciones quimicas sencillas y test
microbiolégicos sencillos.
— Procedimiento para el registro y control de los resultados: informe de resultados

6. Seguridad y salud laboral en la elaboracién de extrusionados
— Factores de riesgo especificos en los procesos de extrusionado
— Normativas técnico sanitaria y planes de seguridad especificos.
— Precauciones en el manejo de maquinaria y equipos de extrusionado.
— Condiciones ambientales de trabajo.

Orientaciones metodoldgicas

Formacion a distancia:

N° de horas maximas
susceptibles
de formacion a distancia

Numero de horas totales

Modulo formativo del médulo

Modulo formativo — MF0762_2 60 20

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafa este anexo.

cve: BOE-A-2011-19441



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO P
Martes 13 de diciembre de 2011 Sec.l. Pag. 133588

MODULO DE PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE FABRICACION
DE PRODUCTOS DE TUESTE Y DE APERITIVOS EXTRUSIONADOS

Caodigo: MP0310
Duracion: 80 horas
Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Recepcionar, almacenar y expedir materias primas, materias auxiliares y productos
terminados en la industria de productos de tueste y aperitivos extrusionados.
CE1.1 Realizar la recepcion y expedicion de mercancias comprobando la
composicién del lote, la documentacion asociada y las condiciones de transporte.
CE1.2 Colaborar en un proceso de toma de muestras y contrastar los resultados
de las muestras con las especificaciones de calidad concertadas.
CE1.3 Participar en la limpieza y el secado de los frutos secos con cascara y del
café verde realizando las operaciones de mantenimiento y limpieza de los equipos
segun las instrucciones de trabajo definidas a tal fin.
CE1.4 Realizar las operaciones de almacenado, en colaboracién con el responsable
correspondientes, identificando las distintas areas del almacén, ubicaciones y
los recorridos de los productos, controlando en todo momento la integridad del
producto manipulado y las medidas de seguridad oportunas.
CE1.5 Colaborar en el control y registro de existencias del almacén, valorando el
orden de entrada y salida de productos y el cumplimiento de las peticiones de la
linea de produccion en base a la documentacion generada.

C2: Realizar las operaciones de elaboracion de frutos secos.
CE2.1 Colaborar en las operaciones de calibrado de frutos secos, identificando
y registrando las no conformidades que puedan darse a lo largo del mismo y
proponiendo posibles soluciones, calculando el rendimiento de la operacion asi
como realizando las operaciones basicas de manejo y mantenimiento del equipo,
con la supervision del responsable correspondiente.
CEZ2.2 Colaborar en las operaciones de descascarado de frutos secos, identificando
y registrando las no conformidades que puedan darse a lo largo del mismo y
proponiendo posibles soluciones, calculando el rendimiento de la operacion asi
como realizando las operaciones basicas de manejo y mantenimiento del equipo,
con la supervision del responsable correspondiente.
CE2.3 Colaborar en las operaciones de seleccion de frutos secos en grano,
identificando y registrando las no conformidades que puedan darse a lo largo
del mismo y proponiendo posibles soluciones, calculando el rendimiento de la
operacion asi como realizando las operaciones basicas de manejo y mantenimiento
del equipo, con la supervisién del responsable correspondiente.
CE2.4 Colaborar en las operaciones de repelado de frutos secos en grano,
identificando y registrando las no conformidades que puedan darse a lo largo
del mismo y proponiendo posibles soluciones, calculando el rendimiento de la
operacion asi como realizando las operaciones basicas de manejo y mantenimiento
del equipo, con la supervisién del responsable correspondiente.
CE2.5 Colaborar en las operaciones de troceado y harinado, identificando y
registrando las no conformidades que puedan darse a lo largo del mismo vy
proponiendo posibles soluciones, asi como realizando las operaciones basicas
de manejo y mantenimiento del equipo, con la supervision del responsable
correspondiente.
CE2.6 Colaborar en las operaciones de tueste y salado de frutos secos,
identificando y registrando las no conformidades que puedan darse a lo largo del
mismo y proponiendo posibles soluciones, asi como realizando las operaciones
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C3:

C4:

C5:

basicas de manejo y mantenimiento del equipo, con la supervisién del responsable
correspondiente.

CE2.7 Colaborar en las operaciones de envasado-embalaje de frutos secos,
identificando y registrando las no conformidades que puedan darse a lo largo del
mismo y proponiendo posibles soluciones, asi como realizando las operaciones
basicas de manejo y mantenimiento del equipo, con la supervisién del responsable
correspondiente.

CE2.8 Identificar las medidas especificas de higiene y calidad alimentarias en la
manipulacién de productos y en el manejo de equipos.

CE2.9 Identificar los riesgos sobre toxicidad o peligrosidad de los productos y
sobre la manipulacion de equipos y maquinas que se realice.

Realizar las operaciones de manejo y mantenimiento de equipos de extrusion.
CE3.1 Realizar las operaciones manuales o automaticas de limpieza de maquinas
y equipos asi como los mantenimientos de primer nivel, bajo la supervision del
responsable correspondiente.

CE3.2 Colaborar en las operaciones de cambios de elementos (cribas, cilindros,
moldes, placas) para adaptar los equipos a cada proceso y producto.

CE3.3 Identificar los dispositivitos y medidas de seguridad en el manejo de los
equipos.

CE3.4 Reconocer los niveles de consumo energético de la maquinaria y equipos y
las principales causas de desviacion.

Realizar la elaboracién de productos extrusionados.

CE4.1 Colaborar en las diferentes operaciones de elaboracion de un producto
esponjoso por extrusion directa, identificando y seleccionado las materias primas,
preparando los equipos y maquinaria, asi como identificando las variables de
control y especificaciones de producto en las diferentes fases (mezcla, extrusion,
horneado y envasado).

CE4.2 Colaborar en las diferentes operaciones de elaboracion de un producto
semiesponjoso, identificando y seleccionado las materias primas, preparando
los equipos y maquinaria, asi como identificando las variables de control
y especificaciones de producto en las diferentes fases (molienda, mezcla,
extrusionados por friccion y fritura).

CE4.3 Colaborar en las diferentes operaciones de elaboraciéon de pellets,
identificando y seleccionado las materias primas, preparando los equipos vy
maquinaria, asi como identificando las variables de control y especificaciones de
producto en las diferentes fases (mezcla, extrusionados, moldeado, tratamientos
finales y envasado).

CE4 4 Identificar las medidas especificas de higiene y calidad alimentarias en la
manipulacién de productos y en el manejo de equipos.

CE4.5 Reconocer los riesgos sobre toxicidad o peligrosidad de los productos y
sobre la manipulacion de equipos y maquinas que se realice.

Realizar la toma de muestras y efectuar pruebas durante el proceso de elaboracién

de extrusionados:

CES5.1 Interpretar los aspectos claves del protocolo de muestreo.

CE5.2 Colaborar en la eleccién, preparacion y utilizacion del instrumental apropiado
asi como en la de toma de muestras, identificando y trasladando las muestras.
CES5.3 Participar en la preparacion de las muestras para su posterior analisis
utilizando el instrumental y los reactivos que intervienen en la determinacion de
parametros basicos de calidad.

CE5.4 Colaborar en la realizaciéon de las mediciones habituales de parametros
fisicos y pruebas visco-elasticas sobre materias primas y productos, asi como en
las determinaciones quimicas sencillas y test microbiolégicos sencillos.
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CE5.5 Identificar los contenidos principales de los informes de resultados asi como
las desviaciones detectadas.

C6: Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e
instrucciones establecidas en el centro de trabajo.
CEB6.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como en
los trabajos a realizar.
CE®6.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.
CE6.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas,
tratando de que se adecuen al ritmo de trabajo de la empresa.
CEG6.4 Integrarse en los procesos de produccion del centro de trabajo.
CE®6.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.
CEG6.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencion de riesgos, salud
laboral y proteccion del medio ambiente.

Contenidos

1. Recepcion, almacenamiento y expedicion de materias primas, auxiliares y
producto terminado.

Descarga de las materias primas, auxiliares y de producto terminado.
Recepcion de materias primas y auxiliares.

Toma de muestras, controles y verificaciones de las materias primas
recepcionadas y producto terminado.

Limpieza y el secado de los frutos secos con cascara y del café verde
Ubicacién y colocacion de mercancias.

Conservacion de las materias primas, auxiliares y producto terminado.
Tramitacién de documentacién de recepcion y expedicion.

Envasado y embalaje.

Etiquetado.

Embalado.

Preparacion de pedidos y expedicion.

Transporte interno y externo.

Limpieza y mantenimiento de equipos de recepcién y expedicién.
Aplicacion de medidas de higiene, proteccion y seguridad.

2. Elaboracion de frutos secos

Calibrado de frutos secos.

Descarado de frutos secos

Repelado de frutos secos

Troceado harinado de frutos secos

Tueste y salado de frutos secos

Envasado-embalado de frutos secos

Determinacién y correccion de las desviaciones.
Caracterizacion de productos finales.

Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.
Conservacion de los frutos secos.

Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y posibles correcciones.
Control de calidad.

Control de procedimientos en procesos automatizados.

3. Manejo y mantenimiento de equipos de extrusion

Limpieza manual o automética de maquinas y equipos.

Mantenimiento de primer nivel de maquinas y equipos.

Cambios de elementos para adaptar los equipos a procesos y productos.
Aplicacion de medidas de seguridad en el manejo de los equipos.
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Reconocimiento de los niveles de consumo energético de la maquinaria y
equipos.

4. Elaboracion de productos extrusionados

Mezcla, extrusion, horneado y envasado de productos esponjosos.
Molienda, mezcla y extrusionados por friccion y fritura de productos
semiesponjosos.

Elaboracion de pellets.

Control de procedimientos en procesos automatizados.

Caracterizacion de productos finales.

Conservacion de los productos extrusionados.

Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y posibles correcciones.
Aplicacion de medidas de higiene, proteccion y seguridad.

Control de calidad.

5. Toma de muestras durante el proceso de elaboracion de extrusionados

Control de la toma de muestras.

Preparacion de equipos y material para la toma de muestras.

Recogida y tratamiento de muestras para su analisis.

Medicion de parametros fisicos y pruebas visco-elasticas sobre materias
primas y productos

Realizacion de determinaciones quimicas sencillas y test microbiolégicos
sencillos.

Identificacion de los contenidos y desviaciones en los informes de resultados.

6. Aplicacion de las normas de seguridad, higiene y proteccion del medio
ambiente.

Aplicacion de las normas de higiene y seguridad alimentaria.

Aplicacion de las normas de proteccion medioambiental y tratamiento de
residuos.

Aplicacion de las normas de prevencion y proteccion de riesgos laborales.

7. Integracion y comunicacion en el centro de trabajo

Comportamiento responsable en el centro de trabajo.

Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.
Interpretacion y ejecucion con diligencia las instrucciones recibidas.
Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.

Utilizacién de los canales de comunicacion establecidos en el centro de
trabajo.

Adecuacion al ritmo de trabajo de la empresa.

Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y
proteccion del medio ambiente.
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IV. PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

Experiencia profesional
requerida en el ambito de la

Médulos Acreditacion requerida unidad de competencia
Formativos
Con Sin
acreditacion acreditacion
Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
. correspondiente u otros titulos equivalentes.
MF0760_2: - . - . .
. Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico
Operaciones . . .
o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
y control de .
. equivalentes. ~ ~
almacén de O . . . . 1 afo 3 afios
Técnico Superior de la familia profesional de Industrias
productos de . .
tueste y aperitivos Alimentarias.
yap Certificados de profesionalidad de nivel 3 del area
extrusionados. - : . ot
profesional de Alimentos Diversos de la familia
profesional de Industrias Alimentarias.
Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico
MF0761_2: o] ell titulo de grado correspondiente u otros titulos
= equivalentes. ~ ~
Elaboracion de S . . . . 1 afo 3 afios
Técnico Superior de la familia profesional de Industrias
frutos secos. : .
Alimentarias.
Certificados de profesionalidad de nivel 3 del area
profesional de Alimentos Diversos de la familia
profesional de Industrias Alimentarias.
Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico
MF0762_2: o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
Elaboracion de equivalentes. 1 afio 3 afios
extrusionados Técnico Superior de la familia profesional de Industrias
alimentarios. Alimentarias.
Certificados de profesionalidad de nivel 3 del area
profesional de Alimentos Diversos de la familia
profesional de Industrias Alimentarias.

V. REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

. . Superficie m? Superficie m?
Espacio Formativo
15 alumnos 25 alumnos
Aula de gestion 45 60
Planta piloto de elaboracién de productos de tueste* 120 150
Planta piloto de elaboracion de aperitivos extrusionados® 120 150
Laboratorio de control de calidad de productos de tueste
" . 40 60

y de aperitivos extrusionados
Almacén de productos de tueste y de aperitivos

: 30 50
extrusionados

* Espacio singular no necesariamente ubicado en el centro de formacion
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Espacio Formativo M1 M2 M3
Aula de gestion X X
Planta piloto de elaboracién de productos de tueste X X X
Planta piloto de elaboracién de aperitivos extrusionados X X
Laboratorio de control de calidad de productos de tueste y X X X

de aperitivos extrusionados

Almacén de productos productos de tueste y de aperitivos
extrusionados

x

Espacio Formativo Equipamiento

— Pizarras para escribir con rotulador

— Equipos audiovisuales

— PCs instalados en red, cafion de proyeccion e Internet
— Softwere especifico de la especialidad.

— Rotafolios

— Material de aula

— Mesa y silla para formador

— Mesas y sillas para alumnos

Aula polivalente
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— Silos, tolvas, almacenes, depodsitos, camaras frigorificas.

— Basculas pesacamiones, en continuo y de precision.

— Medios de transporte interno: sinfin, elevadores, cintas, carretillas.
— Pequenos vehiculos autopropulsados.

— Instrumental de toma de muestras, sondas.

— Aparatos de determinacioén rapida de parametros de calidad.
— Equipos portatiles de transmision de datos.

— Equipos informaticos y programas de control de almacén.

— Descascaradora de rendimientos.

— Big-bags, contenedores.

— Limpiadoras de frutos secos y secaderos.

— Medidores de humedad.

— Guiillotinas.

— Basculas en continuo.

— Carretillas elevadoras.

— Tolvas de recepcion.

— Elevadores.

— Transportadores. Transportadores sinfin.

— Silos de almacenamiento.

Planta piloto de B|g_Bags.
.. — Calibradoras.
elaboracion de productos
— Descascaradotas.
de tueste
— Troceadotas.

— Laminadoras.

— Molinos trituradores.

— Envasadoras.

— Embaladoras, encajonadoras, paletizadores.

— Material de envasado-empaquetado.

— Contenedores.

— Seleccionadoras electronicas.

— Bancos de seleccion manual.

— Camaras frigorificas.

— Tostadores.

— Aplicadores de sal.

— Repeladoras.

— Carros aucxiliares de acero inoxidable, con ruedas.

— Fregaderos industriales de acero inoxidable.

— Contenedores para basura de accionamiento con pedal y portarrollos
de papel desechable.

— Lavamanos con dosificador

— Equipos de proteccion individual (pantallas, guantes térmicos,
delantales....)
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— Silos, tolvas, almacenes, depodsitos, camaras frigorificas.

— Basculas pesacamiones, en continuo y de precision.

— Medios de transporte interno: sinfin, elevadores, cintas, carretillas.

— Pequenos vehiculos autopropulsados.

— Instrumental de toma de muestras, sondas.

— Aparatos de determinacioén rapida de parametros de calidad.

— Equipos portatiles de transmision de datos.

— Equipos informaticos y programas de control de almacén.

— Descascaradora de rendimientos.

— Big-bags, contenedores.

— Medidores de humedad.

— Guiillotinas.

— Harinas y sémolas de maiz, arroz, trigo u otros cereales. Harinas de
leguminosas. Féculas.

Planta piloto de — Equipos de mezcla.
elaboracién de aperitivos | — Equipos de extrusion (directa, indirecta).
extrusionados* — Equipos de horneado.

— Aromas, saborizantes, sal y agua. Aceites comestibles.

— Envasadoras y empaquetadoras.

— Freidoras.

— Moldeadoras.

— Secadoras.

— Equipo de toma de muestras y de determinacion rapida de
parametros.

— Carros aucxiliares de acero inoxidable, con ruedas.

— Fregaderos industriales de acero inoxidable.

— Contenedores para basura de accionamiento con pedal y portarrollos
de papel desechable.

— Lavamanos con dosificador

— Equipos de proteccion individual (pantallas, guantes antiacido,
guantes térmicos, delantales....)
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— Material general de laboratorio: material de vidrio, material
volumétrico, mecheros, material para gravimetrias, butirdmetros de
leche, nata, mantequilla.....

— Centrifuga Gerber

— Dosificadores

— Balanza analitica

— Balanzas

— Bahos de agua termostatizados

— Sondas de temperatura

— pH-metros de sobremesa y portatiles

— Refractometro
Laboratorio de control — Test rapidos de control de diferentes parametros
de calidad de productos — Estufas de desecacion
de tueste y de aperitivos | — Material geneal de laboratorio de microbiologia: placas petri, medios
extrusionados y caldos de cultivo, mecheros, asas, material de vidrio.....
— Estufas de cultivo
— Autoclave

— Estufas de esterilizacion.

— Homogeneizador de muestras

— Microscopios

— Porta y cubreobijetos.

— Contador de colonias

— Frigorifico

— Baterias defiltros con bomba de vacio para analisis microbiolégico.
— Camaras de cultivo en atmoésfera de CO,

— Kits de analisis rapidos

— Estanterias de almacenaje.

— Estanterias de acero inoxidable

— Maquinaria de transporte (transpalets manuales y eléctricos,
carretillas elevadoras...).

Almacén de productos
productos de tueste y de
aperitivos extrusionados

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

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

El nimero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas y
herramientas que se especifican en el equipamiento de los espacios formativos, sera
el suficiente para un minimo de 15 alumnos y debera incrementarse, en su caso, para
atender a un numero superior.

En el caso de que la formacién se dirija a personas con discapacidad se realizaran las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones
de igualdad.
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ANEXO VI

IDENTIFICACION del certificado de profesionalidad
Denominacion: Industrias de productos de la pesca y de la acuicultura
Cadigo INAJO110

Familia profesional: Industrias alimentarias

Area profesional: Productos de la pesca

Nivel de cualificacion profesional: 3

Cualificacion profesional de referencia:

INA178_3. Industrias de productos de la pesca y de la acuicultura (RD 1228/2006, de
27 de octubre).

Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UC0556_3: Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones en la
industria alimentaria y realizar actividades de apoyo a la comercializacion.
UCO0557_3: Programar y gestionar la produccion en la industria alimentaria.
UC0558_3: Cooperar en la implantacion y desarrollo del plan de calidad y gestion
ambiental en la industria alimentaria.

UC0565_3: Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos para
la elaboracién de productos derivados de la pesca y de la acuicultura.

UC0566_3: Controlar la elaboracion de productos derivados de la pesca y de la
acuicultura y sus sistemas automaticos de produccion.

UC0567_3: Aplicar técnicas de control analitico y sensorial del proceso de elaboracion
de productos derivados de la pesca y de la acuicultura.

Competencia general:

Gestionar una unidad o seccion en la industria de los productos de la pesca,
programando, preparando y supervisando los recursos materiales y humanos,
asi como el trabajo necesario para alcanzar los objetivos fijados en los planes de
produccion, calidad y proteccion ambiental. Realizar la supervisién de Buenas
Practicas de Fabricacion y de Manipulacion. Controlar la aplicacion del sistema de
Trazabilidad. Realizar la supervision de la aplicacion del Sistema Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control.

Entorno Profesional:
Ambito profesional:

Desarrolla su actividad en industrias de derivados y elaborados de la pesca y de la
acuicultura, empresas pequefas, medianas y grandes, asi como en buques factoria y
lonjas. Se integra en un equipo de trabajo con otras personas de su mismo o inferior
nivel de cualificacion, donde realiza tareas de supervision y control del trabajo de los
operarios de su unidad de produccién. Es un mando intermedio que organiza y dirige
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el trabajo de un conjunto de personas a su cargo y que depende de un responsable
técnico de nivel superior de quién recibe instrucciones y al cual informa.

Sectores productivos:

Industrias de conserva y semiconserva de pescado. Buques congeladores y buques
factoria. Depuradoras de mariscos, cetareas y viveros. Piscifactorias. Lonjas. Empresas
de congelacién y de distribucién de pescado. Industrias de cocinados, precocinados
de pescado, platos preparados. Industrias de transformados de la pesca (ahumados,
surimi, secado, escabeches, salazones).

Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

8270.001.0 Encargado de industrias alimentarias

8270.002.1 Jefe de linea o jefe de planta en industrias de derivados y elaborados de
la pesca y productos de la acuicultura

3073.004.5 Técnico en control de calidad en industrias

3121.011.3  Técnico de laboratorio de industrias alimentarias

3121.011.3  Técnico de laboratorio de control de calidad de productos de la pesca y
acuicultura.

Gerente de pequeias industrias conserveras o de transformados de la pesca.

Técnico-comercial de derivados y elaborados de la pesca y de la acuicultura..

Encargado de aprovisionamientos de la pesca y la acuicultura.

Duracion de la formacion asociada: 600 horas.
Relacion de modulos formativos y de unidades formativas:

MF0556_3: (Transversal) Gestion del almacén y comercializaciéon en la industria

alimentaria. (80 horas)

MF0557_3: (Transversal) Organizacion de una unidad de produccion alimentaria. (50

horas)

MF0558_3: (Transversal) Gestién de la calidad y medio ambiente en industria

alimentaria. (80 horas)

MF0565_3: Procesos en la industria de productos derivados de la pesca y de la

acuicultura. (90 horas)

MF0566_3: Elaboracion de productos derivados de la pesca y de la acuicultura. (120

horas)

» UF1538: Maquinaria e instalaciones en la elaboracion de productos de la pesca y
de la acuicultura (50 horas).

* UF1539: Control de operaciones de elaboracion de productos de la pesca (70
horas).

MF0567_3: Control analitico y sensorial de productos derivados de la pesca y de la

acuicultura. (60 horas)

MP0331: Mdédulo de practicas profesionales no laborales de Industrias de productos
de la pesca y de la acuicultura. (120 horas)

Vinculacion con capacidades profesionales

La formacién establecida en el presente certificado de profesionalidad garantiza el nivel
de conocimientos necesarios para la correcta manipulacién de alimentos.
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PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Unidad de competencia 1

Denominacién:  UNIDAD DE  COMPETENCIA 1: GESTIONAR LOS
APROVISIONAMIENTOS, EL ALMACEN Y LAS EXPEDICIONES EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIAY REALIZAR ACTIVIDADES DE APOYO A LA COMERCIALIZACION.

Nivel: 3
Codigo: UC0556_3
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Programar los aprovisionamientos de materias primas, auxiliares y materiales
necesarios para la produccion, de acuerdo con las instrucciones de trabajo.
CR1.1 Se solicitan a los departamentos correspondientes las cantidades de los
productos necesarios, precisando las caracteristicas de los mismos, de acuerdo
con el plan de produccion.
CR1.2 El programa de aprovisionamiento se realiza, teniendo en cuenta las
necesidades, las existencias, stock de seguridad, posibilidades de los proveedores
y la reduccién de los costes de aprovisionamiento y almacenamiento, segun la
politica de la empresa.
CR1.3 Las ofertas de los proveedores se valoran y se seleccionan, teniendo en
cuenta la calidad, precio, garantia y plazo de entrega de los productos, segun el
procedimiento de homologacion especifico.
CR1.4 Las ordenes de pedido externo se tramitan, teniendo en cuenta los
controles de existencias y los plazos de entrega, siguiendo el calendario de
aprovisionamientos establecido.

RP2: Supervisar la recepcion en el almacén de los suministros externos y de los
productos terminados, segun el procedimiento operativo, para asegurar la distribucion
idénea de cada producto.
CR2.1 Se informa al personal de recepcion sobre los suministros y productos
terminados a recibir en cada jornada o periodo, entregandose la documentacién
correspondiente, de acuerdo a las instrucciones de trabajo, los controles y registros
a realizar.
CR2.2 Los controles establecidos para la recepcion de suministros se comprueba
que se ejecutan, de acuerdo con las instrucciones del manual de calidad.
CR2.3Los suministros se aceptan, conosinreservas, o se rechazan definitivamente,
después de valorar los resultados de todos los controles y segun el procedimiento
de homologacién de suministros.
CR2.4 Los resultados de los controles efectuados en el almacén se supervisan, para
comprobar que las caracteristicas de los productos terminados se corresponden
con la documentacion del lote y que éste va provisto del visto bueno, segun el plan
de calidad.
CR2.5 Los registros de entrada de cada mercancia requeridos por el sistema de
control de almacén, se verifica que se incorporan a los datos sobre cantidades,
caracteristicas, fechas, proveedor y transportista.
CR2.6 Las condiciones de devolucion de materias primas o materiales no
conformes, se negocian con el proveedor aportandose las justificaciones y
medidas correctoras oportunas, de acuerdo con el procedimiento de compras.
CR2.7 El grado de cumplimiento de los proveedores se evalua, analizando las
condiciones y plazos de entrega de los suministros, segun el procedimiento de
homologacion especifico.
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RP3: Gestionar el almacenamiento y la conservacion de productos terminados,
materias primas y auxiliares, asi como el suministro de productos necesarios para
garantizar el buen funcionamiento de la planta de produccion.
CR3.1 Los almacenes y equipos se supervisan para que cumplan con las
condiciones de limpieza y que su funcionamiento sea correcto, segun el plan de
limpieza y mantenimiento.
CR3.2 Los criterios para la ubicacién de las mercancias, se establecen, teniendo
en cuenta las caracteristicas del producto, la identificacion posterior, la salida y
el optimo aprovechamiento de los recursos, de acuerdo con las instrucciones
técnicas de almacenamiento.
CR3.3Seincorporanenlasinstrucciones de trabajo las condiciones de conservacion
de los productos perecederos y el sistema de control de las caducidades, para
evitar las pérdidas de acuerdo con el plan de calidad.
CR3.4 Las cantidades, asi como los flujos, momentos, destinos y almacenes
intermedios de los productos a suministrar, se establecen con las medidas
adecuadas para cumplir los programas de produccion.
CR3.5 El transporte dentro del almacén y en la planta, se organiza, fijando las
condiciones de circulacion de los vehiculos, los itinerarios, los puntos intermedios
y finales, respetando las condiciones de seguridad y minimizando los costos, de
acuerdo con el procedimiento de trafico interno de mercancias.
CR3.6 El registro de salidas de suministros a produccioén se verifica mediante su
cumplimentacion, que se lleva a cabo conforme al sistema establecido.
CR3.7 Las instrucciones y los trabajos se distribuyen teniendo en cuenta las
necesidades del almacén, las caracteristicas del personal y las condiciones de
trabajo, segun el plan de calidad.
CR3.8 Las existencias se organizan en relacion con los programas de produccion y
aprovisionamiento, realizando las correcciones que procedan, cuando se detecten
desviaciones, segun las instrucciones técnicas.
CR3.9 Los sistemas de realizacién de inventarios y sus caracteristicas, se
establecen controlando su ejecucion, investigando las causas de posibles
diferencias en relacién con los controles de existencias, de acuerdo con el plan
de produccién.

RP4: Organizar la expedicion de los pedidos externos, cumpliendo las especificaciones
y demandas recibidas, segun el documento contractual, asegurando las condiciones
Optimas de traslado.
CR4.1 La programacion de las expediciones se realiza teniendo en cuenta las
caracteristicas del pedido, las existencias en almacén, los plazos de entrega, la
distancia e itinerarios, para asi cumplir el compromiso con el cliente sin demoras
y minimizar los costos de expedicion, de acuerdo con el documento contractual.
CRA4.2 Se organiza el personal de almacén, segun los pedidos a preparar en cada
jornada o periodo, entregandole la documentacion correspondiente y concretando
las instrucciones de trabajo.
CR4.3 La preparacion de las expediciones se supervisa mediante la confeccion
de la documentacién, composicién, identificacion e informaciéon de los lotes,
proteccion, cargay registros de salida; y en consecuencia, se autoriza la expedicion
de acuerdo con los procedimientos operativos.
CR4.4 Se dispone el almacenamiento en funcién de las demandas recibidas,
asegurando las optimas condiciones de traslado.
CR4.5 En su caso, se decide la ubicacién o posible traslado interno de productos
caducados o rechazados, informando a los departamentos involucrados para
decidir sobre su destino de acuerdo con los procedimientos establecidos
CRA4.6 El transporte en los aprovisionamientos y en las expediciones se organiza
de acuerdo a los programas y calendarios, teniendo en cuenta las mejores
condiciones técnicas y econémicas.
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RP5: Realizar compraventas, seleccionando los proveedores/clientes, negociando las
condiciones y cerrando las operaciones, segun las especificaciones recibidas, para
asegurar que los pedidos o compras sean los idoneos.
CR5.1 Los objetivos y la imagen de la empresa, asi como las caracteristicas y
cualidades de los productos y la situacion del mercado, se utilizan para definir los
argumentos y preparar el material de apoyo a utilizar en la compraventa, segun el
procedimiento de contratos.
CR5.2 El plan de visitas se organiza estableciendo los itinerarios y concretando
las citas con el responsable, con quien se debe negociar, segun la instruccion
técnica correspondiente.
CR5.3 La seleccion de nuevos proveedores/clientes se comprueba que cumple
los requisitos de homologacion establecidos por la empresa y en el manual de
calidad correspondiente.
CR5.4 La entrevista con el proveedor o el cliente se utiliza para transmitir la
imagen deseable de la empresa, recibiéndole y exponiéndole detalladamente
las caracteristicas de la demanda/oferta, aplicando las técnicas de venta mas
acordes, segun el tipo de proveedor/cliente con arreglo a la politica de empresa.
CR5.5 La negociacion de compra/venta se mantiene con posiciones flexibles,
abiertas al acuerdo, procurando adecuar las condiciones establecidas por la
empresa al tipo de cliente/proveedor y a la operacion a realizar, en base al manual
de compraventa.
CR5.6 Se verifica, en el cierre de la operacion, que el volumen y caracteristicas
del pedido o compra, asi como los precios, descuentos, transporte y portes, plazos
de entrega, forma de pago y otras condiciones, estan dentro de los margenes
fijados por la empresa, conforme al cliente/proveedor y quedando claramente
especificadas en el contrato firmado.
CR5.7 Se aporta al proveedor/cliente consejo técnico sobre el tratamiento y
manipulacion de los productos alimentarios, sobre las técnicas de «merchandising»
a utilizar, solucionando las dudas que al respecto se planteen, de acuerdo con el
plan de atencién al cliente establecido por la empresa.
CR5.8 Se comunican al departamento correspondiente las caracteristicas de las
operaciones cerradas, segun el procedimiento establecido.
CR5.9 Se mantiene actualizado el fichero de proveedores/clientes, con los datos
mas relevantes que permitan evaluarlos y realizar previsiones de compraventa,
segun el plan de mercado.

RP6: Apoyar las acciones publicitarias y de promocion de los productos a lo largo
del canal de distribucion, segun la politica de la empresa, para asegurar una buena
comercializacion.
CR6.1 Las campafias publicitarias y promocionales se exponen y explican con
todo detalle a los clientes, segun el plan de mercado establecido.
CR6.2 Se les informa a los prescriptores y consumidores sobre las caracteristicas
y beneficios de los productos, de acuerdo con el plan de comunicacion.
CR6.3 Los estudios de lanzamiento de nuevos productos disefiados por el
departamento especifico, se utilizan, colaborando en la realizacion de los tests y
pruebas de mercado establecidos, de acuerdo con el plan especifico.
CR6.4 Los tests de recuerdo y de reconocimiento de muestras, posteriores
a una campafa de publicidad, se aplican en las condiciones indicadas en el
procedimiento establecido por el departamento de marketing.
CR6.5 Se analizan los datos de las campainas promocionales, en colaboracion
con el departamento de Publicidad, para aprovechar los resultados de tales
campafias, tanto en mercados testigo como en los mercados definitivos.
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RP7: Colaborar en el control a lo largo de la red de distribucién de la empresa, segun
el documento contractual, que se cumplen los objetivos y las condiciones contratadas
con los distribuidores.
CR7.1 Las fichas con las caracteristicas de cada distribuidor se actualizan,
incorporando los cambios producidos, segun el procedimiento de homologacion
de proveedores.
CR7.2 Los distribuidores se mantienen permanentemente asesorados sobre las
condiciones de almacenamiento, conservacion y manipulacion de los productos
alimentarios, para evitar deterioros siguiendo el plan de comunicacion.
CRY7.3 Las condiciones contratadas con cada distribuidor relativas a exclusividades,
precios de venta, realizacion de campafias promocionales, plazos de entrega y
servicios postventa, se comprueba que se cumplen en los términos establecidos,
informando en caso contrario a ambas partes.
CRY7.4 Las anomalias surgidas o previsibles en el canal de distribucién que afectan
al flujo y rotaciones de productos, roturas de stock y cobertura de distribucion, se
detectan, analizando las causas, proponiendo las acciones correctoras de acuerdo
al procedimiento de no conformidades.

RP8: Recoger y transmitir la informacion demandada por la empresa sobre el producto
y el mercado para establecer su politica de marketing.
CR8.1 Se sondea a los clientes para obtener informacion acerca del producto
propio, sobre posicionamiento de la marca, calidad, envase, precio, segun el plan
de mercado.
CR8.2 Se realiza la tomas de muestras de los productos de la competencia
colaborando con el plan de mercado establecido por la empresa.
CR8.3 Se analizan las variaciones en los precios, caracteristicas o condiciones
comerciales de la competencia, de acuerdo a los ratios establecidos, colaborando
en el procedimiento operativo.
CR8.4 Se detectan las nuevas tendencias en los gustos o necesidades del
mercado de productos alimentarios, realizando el informe correspondiente, segun
procedimiento.
CR8.5 Se analizan las técnicas de “merchandising” utilizadas en el sector y sobre
las campanas promocionales o publicitarias de la competencia, teniendo en cuenta
los ratios de mercado y el plan de mercado establecido.
CR8.6 La informacién obtenida, convenientemente documentada, se pone a
disposicion del técnico de marketing, siguiendo el plan de comunicacion interna.

Contexto profesional

Medios de produccién

Ficheros de acceso general y de acceso restringido en soporte documental e
informatico. «Software» de base y aplicaciones especificas de gestion y control
de almacén. Equipos y dispositivos informaticos de control y transmision de datos,
scanner de codigo de barras. Equipos e instalaciones de almacenamiento.

Productos y resultados

Programa de aprovisionamientos externos. Peticiones de compras. Programa de
suministros internos. Ordenes de expedicién. Inventario permanente de existencias de
productos, materias primas y demas materiales. Mantenimiento del stock establecido.
Informacién ordenada, detallada y completa de: ventas, pedidos, clientes/proveedores.
Informes sobre opiniones, sugerencias, demandas de clientes/proveedores e,
indirectamente, de los consumidores y demas trabajos encomendados. Previsiones
de ventas/compras de su zona.

cve: BOE-A-2011-19441



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

) ®
g\u

Martes 13 de diciembre de 2011 Sec. I.

Pag. 133603

Informacion utilizada o generada

Objetivos de direccion para almacenes. Controles de existencias e inventarios. Criterios
de clasificacion, almacenamiento y conservacion de mercancias (aprovisionamientos,
productos terminados, rechazos). Datos de coste relativos al almacenamiento.
Programas de produccion con necesidades de aprovisionamientos. Pedidos externos.
Relaciones de proveedores, distribuidores, clientes, transportistas. Sistemas de
transporte recomendados segun tipos de mercancias. Manuales de funcionamiento de
magquinaria y equipos utilizados en el almacén. Detalle de 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.

Unidad de competencia 2

Denominacién: PROGRAMAR Y GESTIONAR LAPRODUCCION EN LAINDUSTRIA
ALIMENTARIA.

Nivel: 3
Codigo: UC0557_3
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Programar las diferentes lineas de fabricacion conforme a los métodos
establecidos, contribuyendo a asegurar la politica de produccion.
CR1.1 Los objetivos de produccion se fijan bajo el asesoramiento de ofros
departamentos implicados, de acuerdo con la politica de la empresa.
CR1.2 La produccion se planifica en colaboracién con otras areas de la empresa
utilizando las técnicas mas apropiadas de acuerdo a la politica de produccion.
CR1.3 Se evaltan el riesgo y la incertidumbre en las diferentes lineas de
produccion programadas, utilizando las técnicas apropiadas y de acuerdo a la
politica de produccion.
CR1.4 Los procesos se programan teniendo en cuenta los costos generales y los
costos-proyecto, utilizando herramientas de célculo de acuerdo con la politica de
produccion.
CR1.5 Los programas de produccion realizados se someten a contraste (o a
consideracion) con otras areas implicadas de acuerdo con la politica de produccion.

RP2: Programar las cantidades y el flujo de materias primas, auxiliares y materiales
necesarios para la fabricacién, de acuerdo con los procedimientos operativos de
produccion.
CR2.1 Las cantidades y las caracteristicas de los productos que se necesitan
y los momentos en que se precisan, se programan desde el departamento de
produccion de acuerdo con el plan de fabricacion.
CR2.2 El programa de produccion se realiza teniendo en cuenta las necesidades y
existencias, los pedidos de los clientes y la reduccion de los costos de produccion
segun la politica de la empresa.
CR2.3 Las necesidades de produccion se valoran y se priorizan teniendo en
cuenta la disponibilidad de recursos humanos y materiales segun el procedimiento
operativo de produccion.
CR2.4 Las 6rdenes de fabricacion se tramitan teniendo en cuenta las necesidades
de produccion y los plazos de entrega segun el calendario de expediciones.
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RP3: Ordenar la produccién segun las necesidades de fabricacion asegurando el plan

de produccién.
CR3.1 Las areas de trabajo se disponen dentro de la linea de produccion utilizando
las herramientas de gestion y de acuerdo con el plan de produccion.
CR3.2 Los recursos humanos se seleccionan y clasifican dentro de las areas de
trabajo de la linea de produccion de acuerdo con el procedimiento de gestion de
recursos humanos para la fabricacion.
CR3.3 La maquinaria, equipos e instalaciones auxiliares se seleccionan y clasifican
dentro de las areas de trabajo de las diferentes lineas de produccién, de acuerdo
con el plan especifico.
CR3.4 Las necesidades de informacién para la ordenacién de la produccion se
detectan y recopilan de acuerdo con el plan establecido.
CR3.5Los métodos y las ratios de medicion y control de la produccion se establecen
utilizando herramientas de gestion de acuerdo con el plan determinado.
CR3.6 Las ratios de eficacia y eficiencia de produccion se controlan con las
herramientas de medicion establecidas de acuerdo con el plan de control
programado.
CR3.7 La produccion se pone en funcionamiento con la supervision de las areas
implicadas de acuerdo con las necesidades de fabricacion.
CR3.8 El mantenimiento preventivo de las maquinas de la linea de produccion
se controla, elaborando un planning de mantenimiento, con el fin de garantizar la
disponibilidad de estas.

RP4: Dirigir y coordinar un grupo de trabajo teniendo en cuenta las operaciones del
proceso, los recursos disponibles y el dptimo rendimiento, siguiendo el manual de
asignacion de funciones y competencias.
CR4.1 Se aplican las técnicas adecuadas a fin de sensibilizar y responsabilizar
al personal sobre el trabajo que deben ejecutar, segun la politica de gestién de
recursos humanos de la empresa.
CR4.2 Se asignan las tareas e incumbencias, de cada trabajador a fin de que el
grupo ejerza y finalice las operaciones cumpliendo los objetivos sefialados.
CR4.3 Las necesidades de formacion y adiestramiento del equipo humano se
detectan y establecen en un registro, de acuerdo con el plan especifico de la
empresa.
CRA4.4 El equipo humano se dirige y coordina con las herramientas de gestion de
personal establecidas teniendo en cuenta las caracteristicas del personal.
CR4.5 La correcta interpretacion de las instrucciones se facilita mediante
asesoramiento continuo del personal a su cargo.
CRA4.6 Los cauces de promocion y los incentivos se tienen en cuenta valorandose
para ello las actitudes de participacion, iniciativa y creatividad de los trabajadores
a su cargo.

RP5: Controlar el proceso productivo en sus diferentes fases segun los métodos
establecidos asegurando el plan de control de fabricacion.
CR5.1 Los tipos de control se determinan en los puntos de inspeccién de acuerdo
al plan de control de la produccion.
CR5.2 Los estandares de produccion se aseguran en la linea de proceso segun el
programa de produccion.
CR5.3 Las desviaciones detectadas en la produccién se corrigen mediante los
sistemas establecidos en el plan de control de la produccion.
CR5.4 Las responsabilidades del control basico de la produccién se establecen
dentro de la linea de fabricacion teniendo en cuenta los procedimientos operativos
y de gestion de los recursos humanos en la fabricacion.
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RP6: Considerar los costos de produccion, utilizando las herramientas de calculo
necesarias, colaborando en la gestion de los mismos, segun el procedimiento operativo
de fabricacién para garantizar el sistema de contabilidad establecido.
CR6.1 Los costos de materiales, productos y equipos se establecen utilizando los
sistemas de valoracion e inventarios necesarios de acuerdo con el programa de
produccion.
CR6.2 Los costos de mano de obra se establecen utilizando los sistemas de
valoracion de inventarios necesarios de acuerdo con el programa de produccion.
CR6.3 Los costos de los productos finales se precisan utilizando los sistemas de
valoracion e inventarios necesarios de acuerdo con el programa de produccion.
CR6.4 Los costos de produccion establecidos se someten a valoracion con otras
areas implicadas de acuerdo con el programa de produccion.
CR6.5 Los inventarios de los costos identificados se gestionan en su totalidad y se
envian al departamento implicado para su aprobacion de acuerdo con el programa
de produccién.

RP7: Organizar las actividades de prevencion de riesgos laborales programadas para
la unidad productiva especifica, participando en la politica de la empresa, teniendo en
cuenta la normativa vigente al respecto.
CR7.1 La gestion de la prevencion de riesgos laborales se realiza apoyando a
otros departamentos responsables y/o implicados y de acuerdo con el programa
de produccién.
CRY7.2 La gestion de las actividades de la prevencion se da a conocer al personal
implicado mediante sesiones de trabajo de acuerdo con el programa de produccion.
CR7.3 Se participa con el departamento responsable en la comprobacion de la
eficacia y eficiencia de implantacion del sistema de gestiéon de la prevencion de
acuerdo con el programa de produccion.
CR7.4 El plan se somete a evaluacion y revision periodica mediante auditorias
internas o externas de acuerdo con la politica de seguridad y salud laboral,
colaborando en la misma aportando cuanta informacién y/o documentacion se
considere precisa.

Contexto profesional

Medios de produccion

Ficheros de acceso general y de acceso restringido en soporte documental e
informatico. «Software» de base y aplicaciones especificas de gestion y programacion
de la produccién en la industria alimentaria. Equipos y dispositivos informaticos de
control y transmisién de datos, scanner de cédigo de barras. Equipos e instalaciones
de produccion e ingenieria alimentaria. “Software” para el tratamiento de datos sobre
historial de mantenimiento de maquinas.

Productos y resultados

Programas y planes de produccion. Ordenes de produccién. Procedimientos operativos
de produccion e instrucciones técnicas. Inventario permanente de existencias de
productos, materias primas y demas materiales. Organigramas de produccion y de
recursos humanos. Bases de datos de produccion. Ficheros de materias primas,
productos en curso y productos elaborados. Graficos de produccién. Registro de
cumplimiento de objetivos de produccién establecidos. Instrucciones de historiales de
produccion y graficos estadisticos. Registros de prevencion de riesgos laborales y
documentos de evaluacion y revision periddica de la politica de seguridad y salud
laboral
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Informacion utilizada o generada

Objetivos de direccion para la produccién. Controles de la produccioén. Criterios de
clasificacion y prioridades de la produccion. Datos de coste relativos a la produccion.
Programas de produccién con necesidades de aprovisionamientos. Caracteristicas y
precios de materias primas y auxiliares. Catalogos e informacion sobre maquinaria y
equipos de produccion. Informacion técnica sobre el producto: caracteristicas, proceso
productivo y su influencia. Caracteristicas de los productos terminados. Sistemas de
produccion recomendados segun tipos de alimentos. Manuales de funcionamiento de
magquinaria y equipos utilizados en la produccion. Listados correspondientes al estado
de las maquinas.

Unidad de competencia 3

Denominacién: COOPERAR EN LA IMPLANTACION DEL PLAN DE CALIDAD Y
GESTION AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Nivel: 3
Codigo: UC0558_3
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Participar en la definicidn de la implantacion y del desarrollo/aplicacion del plan

de calidad de acuerdo con la politica de la empresa.
CR1.1 Se participa en la determinacion y/o definicion de las actividades a realizar
para la gestion de calidad de acuerdo a los objetivos y actividades fijados por la
empresa y al sistema de relaciones funcionales, flujos de informacion y procesos
organizativos en materia de calidad.
CR1.2 El plan de calidad se define de forma que asegure que toda la organizacion
se implique para alcanzar un nivel de calidad competitivo en el mercado, la
permanente racionalidad de los costes y el proceso de mejora continua.
CR1.3 Se participa en la elaboracion del soporte documental del sistema, las
instrucciones de trabajo o de procesos especificos y los formularios y formatos,
que una vez cumplimentados, se constituyen en los registros que evidencian la
aplicacién del sistema, todo ello siguiendo las instrucciones recibidas.
CR1.4 Se participa en la organizacion y realizacion de las actividades del proceso
de auditoria interna de acuerdo con el plan de calidad.
CR1.5 La participacion en las actividades del proceso de auditoria y de certificacion
del sistema de gestién de la calidad se realiza de acuerdo con las instrucciones
técnicas recibidas.
CR1.6 Se participa en la formulacion de propuestas de mejora de procedimientos,
adecuadas a las normas sobre gestion de la calidad y a las posibilidades de la
empresa.

RP2: Participar en ladefinicion del plan de gestion medioambiental y en la organizacion
para su desarrollo y aplicacién, de acuerdo con la politica de la empresa.
CR2.1 Las acciones para la prevencion de los riesgos medioambientales en la
unidad de produccion, se determinan y se supervisan en funcion de los objetivos
fijados por la empresa en los planes de politica medioambiental.
CR2.2 Se participa en la elaboracién de los procedimientos generales del
sistema, de las instrucciones de trabajo o de procesos especificos, asi como de
los documentos precisos que, una vez cumplimentados, constituyen los registros
de evidencia de la aplicacién del sistema, de acuerdo con las instrucciones
técnicas.
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CR2.3 Se participa en la organizacion de actividades del proceso de auditoria
interna del sistema de gestion medioambiental de acuerdo con el plan.

CR2.4 Se participa en la organizacion de actividades del proceso de auditoria
externa del sistema de gestion medioambiental de acuerdo con las instrucciones
técnicas.

CR2.5 Se participa en la elaboracion de propuestas de mejora de procedimiento
adecuadas a las normas de gestion medioambiental y a las posibilidades de la
empresa.

RP3: Colaborar en el analisis y evaluacion de los registros del sistema y proponer
actuaciones para la mejora del proceso y del producto, generando y gestionando la
informacion necesaria para la mejora de la calidad y de gestién medioambiental.

CR3.1 El tratamiento numérico, estadistico y biografico de los datos obtenidos,
facilita la lectura e interpretacion de los resultados y la identificacion de muestras
en la recepcion.

CR3.2 El analisis y la interpretacion de los resultados permite: evaluar la calidad
del producto y del proceso, detectar desviaciones en los valores de control
establecidos, diagnosticar las causas de las no conformidades o de las situaciones
fuera de control y proponer mejoras de calidad, de gestién medioambiental y de
reduccion de costes.

CR3.3 Las desviaciones detectadas se comunican de manera rapida al
departamento o superior responsable siguiendo los procedimientos establecidos.

CR3.4 La documentacion elaborada se ajusta a las normas establecidas y
permite la facil interpretacion por parte de los responsables de la gestion de
calidad, de gestion medioambiental y de los operarios.

CR3.5 La informacion generada y utilizada es la necesaria para la definicion,
implantacion y desarrollo de los planes de calidad y de la gestion medioambiental
de la empresa.

CR3.6 El flujo de informacion establecido permite la participacion de todo el
personal en la mejora de la calidad y de la gestién medioambiental.

RP4: Colaborar en la aplicacion y seguimiento de los procedimientos de control
de las operaciones donde existan peligros de contaminacién alimentaria y los del
sistema de analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC) para mantener
la salubridad de los alimentos.
CR4.1 Los potenciales peligros de contaminacion alimentaria de todas las
operaciones efectuadas en la industria o area asignada, se identifican, y localizan
en el tiempo y en el espacio, y sirven para adoptar las decisiones oportunas.
CR4.2 Se determinan las medidas correctoras oportunas para la gestion de los
peligros identificados.
CR4.3 Las medidas preventivas establecidas para cada posible peligro, se
controlan de acuerdo al protocolo de gestion especifico.
CR4.4 EIl analisis de peligros alimentarios y los puntos de control criticos, asi
como el seguimiento realizado, (vigilancia, acciones correctoras y verificacion),se
revisan periédicamente y siempre que se modifica una operacion, para adaptarlos
a la nueva situacion.
CR4.5 Los datos e informes del proceso se analizan, registran y archivan,
siguiendo el procedimiento instaurado.
CR4.6 Los sistemas y programas operacionales de higiene y seguridad (utilizacion
del agua potable, limpieza y desinfeccion, control de plagas, mantenimiento de
instalaciones y equipos, trazabilidad de los productos, manipulacién de alimentos,
certificacion de suministradores, buenas practicas de manipulacion y gestion
de residuos y aguas residuales), se supervisan y controlan conforme a las
especificaciones del manual de procedimiento.
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CR4.7 Se verifica que el plan de formacion periddico en higiene y seguridad
alimentaria se realiza adecuadamente para todos los operarios.

RP5: Controlar el cumplimiento de los requisitos legales y normativas de calidad
del producto para garantizar la seguridad del consumidor.
CR5.1 La legislacion que emana de las distintas administraciones que afecte
a la industria alimentaria, se aplica para asegurar el cumplimiento de las
especificaciones requeridas.
CR5.2 Las consecuencias derivadas de la aplicacion de la legislacion vigente, se
difunden y dan a conocer al personal de la empresa para su correcto cumplimiento.
CR5.3 Se identifica el grado de cumplimiento de las normas de caracter voluntario
adoptadas por la empresa, estudiando posibles modificaciones o mejoras.
CR5.4 Las normas de caracter voluntario seleccionadas, se implantan y se opera
en base a las mismas, solicitando su posible certificacion.
CR5.5 Las disposiciones y normas establecidas y certificadas se mantienen
en vigor y en continua revision en aquellas fases del proceso afectadas por la
norma.

RP6: Realizar las actividades de Informaciéon/formaciéon que se requieran para

colaborar en el desarrollo del Sistema de Gestion Medioambiental (SGMA).
CR6.1 Los objetivos de formacién e informacion se determinan para implicar al
personal en la implantacion, desarrollo y mantenimiento del SGMA.
CR6.2 Los procedimientos y recursos materiales y humanos necesarios
se establecen al objeto de programar adecuadamente las actividades de
informacion/formacion.
CR6.3 Los instrumentos y criterios de evaluacion se establecen para permitir la
valoracion final de los procesos de informacion/formacion.
CR6.4 Los procedimientos de concienciaciéon para cada grupo de trabajadores,
asi como los protocolos de aplicacion se establecen por la organizacion para
crear el ambiente adecuado en relacion al SGMA.
CR6.5 La informacioén se transmite con arreglo a los procedimientos y objetivos
establecidos.
CR6.6 Los instrumentos y procedimientos de evaluacion se aplican para obtener
datos evaluables.
CR6.7 Los resultados del proceso se analizan para elaborar un informe de
evaluacion.
CR6.8 Las medidas correctoras deducidas del informe de evaluacién se proponen
y aplican para la correccion del problema detectado.
CR6.9Lasrelaciones conlos grupos sociales del entorno, ylapoblaciénengeneral,
se establecen para mantener abiertos los cauces de comunicacion, informacion y
formacion sobre aspectos ambientales en relacion con la organizacion.

Contexto profesional

Medios de produccién

Programas informaticos de gestion de la seguridad alimentaria. Equipos vy
maquinas de limpieza y desinfeccion (L+D). Equipos y maquinas de desinsectacion
y desratizacion (D+D). Equipos de proteccion e higiene personal. Dispositivos
informaticos de control y transmision de datos. Herramientas para la calidad
(diagramas, graficos, clasificaciones). Programas informaticos de control de calidad.
Toma de muestras y material auxiliar. Equipos de medicién y analisis inmediato
de parametros de calidad: material de vidrio, densimetros, viscosimetros,
higrémetros, PH-metros, electrogravimetros, espectrofotometros, refractometros,
cromatografos. Equipos de analisis microbioldgico: Camaras de cultivo y de
recuento, autoclaves, microscopios, lupas, tests colorimétricos. Equipos de analisis
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sensorial: Cata-alimentos, cabinas de cata. Estaciones de depuracion de residuos.
Equipos de recogida, seleccion y reciclaje. Aparatos de deteccién y determinacion
de factores ambientales (medicion de ruidos, contaminacion atmosférica, composicion
de aguas residuales). Programas informaticos de prevencién y control ambiental.
Normas UNE aplicables a la industria alimentaria, Directivas Comunitarias,
Reglamentos, Reales Decretos, Ordenes Ministeriales, Leyes, Normas ISO.

Productos y resultados

Manuales de analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC) y sus
registros. Procedimientos de higiene y seguridad alimentaria. Instrucciones
técnicas de trabajo operativo. Registros de supervision y control. Registros
sanitarios y certificaciones de producto. Listados de materias primas, ingredientes,
materias auxiliares y productos finales. Listados de proveedores homologados.
Prescripciones sobre la calidad de los aprovisionamientos. Manuales, documentos
e instrucciones de trabajo para la gestiéon de la calidad. Registros de conformidad,
no conformidad, acciones correctivas y preventivas para los productos entrantes, en
curso y finales. Historial de calidad de distribuidores, clientes. Sistema de atencion
al cliente y de reclamacion de quejas. Sistema de gestion de los documentos y
registros. Ficheros de distribuidores y clientes. Planes de objetivos y metas de
calidad. Informes sobre la evolucién y costes y mejora en la calidad. Informes de
auditorias internas y externas de calidad. Informes de revision y mejora de los planes
de calidad. Manuales medioambientales. Procedimientos de gestién medioambiental.
Instrucciones técnicas de trabajo respetuosas con el medio ambiente. Registros
medioambientales y supervision y control. Registros de certificacion de productos.

Informacion utilizada o generada

Legislacion, normativa y reglamentacion técnico-sanitaria aplicable al sector.
Planos de instalaciones para la aplicacion de los programas L+D y D+D (limpieza,
desinfecciéon y desinsectacion, desratizacion). Informes de auditorias higiénicas.
Relacién de recursos humanos. Manual de calidad. Procedimientos generales,
operativos e instrucciones de trabajo. Registros control de calidad. Cartas de
servicio. Legislacion aplicable. Pardmetros a analizar, limites de los mismos e
influencia en el producto final. Resultado de analisis y pruebas de calidad (internas
y externas). Manuales de instrucciones de aparatos y equipos de control de calidad.
Caracteristicas y formatos de los productos finales, incluida la informacion arecoger en
etiquetas y rotulaciones. Otros certificados. Legislacion, normativa y reglamentacion
medioambiental aplicable al sector. Plan de control y minimizaciéon de residuos.
Informes analiticos de control de parametros medioambientales. Informes de
auditorias, diagndsticos y ecoauditorias. Relacion de recursos humanos. Normas
UNE aplicables a la industria alimentaria, Directivas Comunitarias, Reglamentos,
Reales Decretos, Ordenes Ministeriales, Leyes, Normas ISO

Unidad de competencia 4

Denominacién: DESARROLLAR LOS PROCESOS Y DETERMINAR LOS
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS
DERIVADOS DE LA PESCAY DE LAACUICULTURA.

Nivel: 3

Cédigo: UC0565_3
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Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Determinar las caracteristicas de las materias primas (pescados y mariscos),
materias auxiliares y materiales que van a intervenir en la elaboracién y envasado de
productos derivados de la pesca, asegurando la produccién y la calidad requeridas.
CR1.1 La relacion, las calidades de las materias primas (pescados y mariscos)
y materias auxiliares se establecen a fin de cumplir con los requerimientos del
producto y del envasado.
CR1.2 La composicion quimica y nutritiva de las principales especies piscicolas
y mariscos comestibles se reconoce, asi como la biologia de los mismos vy las
alteraciones que pueden producirse en la conservacion y manipulacion de las
capturas.
CR1.3 Los cambios bioguimicos y microbianos subsiguientes a la captura se
identifican a fin de tenerlos en cuenta en diferentes subprocesos.
CR1.4 Las alteraciones fisicas, quimicas y microbioldgicas que tienen lugar en los
pescados, mariscos y sus derivados se reconocen, se controla las medidas para
que no reproduzcan y se identifican sus agentes causantes.
CR1.5 Se identifican las diferentes especies de peces y mariscos de utilidad en las
industrias de la pesca y de la acuicultura.
CR1.6 Se reconocen los aditivos y materias auxiliares utilizados en las industrias
de la pesca y de la acuicultura y su destino y funcién en los procesos productivos.
CR1.7 Se verifica que las materias primas y materiales auxiliares cumplen las
especificaciones requeridas para poder ser utilizadas de acuerdo a los procesos
operativos.
CR1.8 Se establecen los margenes o tolerancias admisibles en las caracteristicas
de materias primas y materiales en los procedimientos operativos.
CR1.9 La determinacion de las materias primas y materiales se realiza teniendo
en cuenta las alternativas que ofrecen los proveedores respetando al maximo los
costes establecidos.

RP2: Programar y desarrollar los procesos de recepcion, preparacion y tratamientos
previos de pescados y mariscos para su conservacion y/o comercializacion
(categorizacion, lavado, descongelacion, desescamado, descabezado, destripado,
desollado, despiezado, fileteado), definiendo el flujo del producto, las etapas, su
secuenciacion, los equipos, optimizando los recursos disponibles y asegurando los
niveles de produccion y calidad requeridos.
CR2.1 El grado de frescura del pescado se determina segun la legislacion
comunitaria especifica.
CR2.2 Se supervisa mediante la inspeccion visual que los pescados y mariscos
recibidos presentan las necesarias garantias sanitarias y que no se han
transportado de forma conjunta con productos incompatibles.
CR2.3 El proceso de elaboracién se descompone en una secuencia ordenada de
etapas o fases que asegure el paso al proceso de presentacion y envasado.
CR2.4 Se determina, para cada etapa del proceso de elaboracion, los siguientes
parametros:
— Elflujo o sentido de avance del producto.
— Las operaciones y su secuencia.
— Los equipos y maquinas 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.
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CR2.5 Se incorporan al desarrollo del proceso de elaboracién las siguientes
consideraciones:
— Las pautas de control de calidad que permiten alcanzar los requerimientos
finales.
— Las medidas y los niveles de limpieza a alcanzar que aseguran una
produccion en condiciones higiénicas.
CR2.6 Los procesos desarrollados se realizan de forma que permita la preparacion
de los pescados y mariscos en las condiciones de tiempo, cantidad y calidad
requeridas.
CR2.7 La depuracion y acondicionamiento de los moluscos bivalvos se realiza
conforme a la legislacion vigente

RP3:Desarrollarlos procesos de elaboracion (coccion, fritura, refrigeracion, congelacion,
secado, ahumado, salazonado, escabechado, conservas, semiconservas, cocinados,
precocinados, gelificacion, elaboracion de concentrados proteicos texturizados),
definiendo el flujo del producto, las etapas, su secuenciacion, los equipos, asi como
optimizando los recursos disponibles, asegurando los niveles de produccién y calidad
requeridos.
CR3.1 El proceso de elaboracién se descompone en una secuencia ordenada de
etapas o fases que asegura la finalizacién del producto.
CR3.2 Se determina para cada etapa del proceso de elaboracion:
— Elflujo o sentido de avance del producto.
— Las operaciones y su secuencia.
— Los equipos y maquinas 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.
CR3.3 Se incorporan al desarrollo del proceso de elaboracion:
— Las pautas de calidad que permiten alcanzar los requerimientos finales.
— Las medidas y los niveles de limpieza a alcanzar que aseguran una
produccion en condiciones higiénicas.
CR3.4 Se realiza la elaboracion en las condiciones de tiempo, cantidad y calidad
requeridas, siguiendo los manuales de fabricacion.
CR3.5 La preparacion e incorporacion de sustancias para estabilizar los productos
(salazones, liquidos de gobierno, aceites, soluciones conservantes), se realiza de
acuerdo con el manual de procedimiento garantizando la calidad e higiene.
CR3.6 Los equipos y maquinas se disponen segun el flujo de materiales y las
normas de distribucién en planta.
CR3.7 Se garantiza el minimo recorrido de los productos con la distribucién
propuesta, para evitar interferencias en el proceso y para conseguir mayor
racionalidad y economia de trabajo
CR3.8 La distribucion de los equipos, medios de produccion y personas en planta
se realiza con los criterios de seguridad, calidad y versatilidad adecuados, a fin de
conseguir, eficientemente, los objetivos de produccion.
CR3.9 Las causas de la alteracion de los productos derivados de la pesca y de la
acuicultura se identifican para evitar la aparicion de cualquier tipo de contaminacion.
CR3.10 Se identifican y respetan las medidas de higiene y normativa en seguridad
alimentaria.
CR3.11 Se identifican los procesos de limpieza, desinfeccién, desinsectacion
y desratizacion requeridos en la industria de los procesos de elaboracién de
productos derivados de la pesca y de la acuicultura.
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RP4: Establecer los procedimientos operativos para elaborar productos derivados de
la pesca y de la acuicultura fijando, para cada operacion y tratamiento, las condiciones
y los pardmetros de control de produccion y calidad.
CR4.1 La reologia de los fluidos se tiene en cuenta para la eleccion de los equipos
y para el desarrollo de las operaciones.
CR4.2 Los parametros de temperatura, presion, cantidades, concentraciones u
otros, se establecen en funcioén de las condiciones requeridas por cada operacion
a realizar.
CR4.3 Los mecanismos de transmision de calor, el vapor de agua en la industria,
la transferencia de materia y las reacciones quimicas que tienen lugar en los
distintos procesos de elaboracion, se analizan a fin de comprender y decidir las
operaciones basicas aplicadas.
CR4.4 Los manuales e instrucciones se confeccionan ajustandose a los
formatos establecidos utilizando un lenguaje y terminologia precisos y faciimente
comprensibles para los encargados y operarios de produccion.
CRA4.5 Los manuales e instrucciones de cada operacion incluyen la definicion de:

— Las especificaciones de productos entrantes y salientes, que aseguran la
calidad requerida.

— Los parametros de control, sus tolerancias, sistemas de medicion
y correcciones que garantizan los niveles de produccién y calidad
establecidos.

— El utillaje y reglajes de la maquinaria y equipos que permiten la realizacion
de la operacion en los tiempos y con la seguridad requeridos.

— Los tiempos de operacion, 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 limpieza para
alcanzar los niveles requeridos.

— Los controles y pruebas a efectuar y los margenes de tolerancia
establecidos para la verificacion de la calidad.

CRA4.6 Los datos e informaciones a registrar sobre el desarrollo de las diferentes
etapas del proceso se especifican al objeto de monitorizar el proceso de
elaboracion.

CRA4.7 Las medidas de higiene y la normativa en materia de seguridad alimentaria
se identifican y respetan.

RP5: Determinar los procesos de envasado y embalaje definiendo el flujo del producto,
las etapas, su secuenciacion y los equipos, optimizando los recursos disponibles y
asegurando los niveles de produccion y calidad requeridos.

CR5.1 EIl proceso de envasado y embalaje se descompone en una secuencia

ordenada de etapas o fases que asegure la finalizacion del producto.

CR5.2 Se determina para cada etapa del proceso de envasado y embalaje el flujo

o sentido de avance del producto.

— Las operaciones y su secuencia.
Los equipos y maquinas necesarias.
Los procedimientos y métodos de trabajo.
Los productos entrantes y salientes.
Los sistemas y tipos de control a efectuar.
CR5.3 Se incorporan al desarrollo del proceso de envasado:

— Los controles necesarios para asegurar el correcto envasado, el enlatado
de los productos, cumpliéndose las especificaciones marcadas por el
fabricante.

— Las medidas y los niveles de limpieza a alcanzar que aseguran una
produccion en condiciones higiénicas.
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CR5.4 Los procesos desarrollados permiten realizar el envasado y embalaje en
las condiciones de tiempo, cantidad y calidad requeridas.

RP6: Adaptar y disponer la documentacion e informacion técnica especifica necesarias
para el desarrollo de los procesos y procedimientos operativos.
CR6.1 EIl sistema y soporte de gestion elegido posibilita la clasificacion y
codificacion de los documentos, la conservacion del volumen de informacion, su
actualizacion sistematica, el acceso rapido y la transmision eficaz de la misma.
CR6.2 La documentacién generada relativa al proceso se codifica y archiva segun
el sistema establecido.
CR6.3 La informacion técnica recibida, de origen interno o externo, sobre el
producto o el proceso, se clasifica, codifica y archiva segun el sistema establecido.
CR6.4 Los datos e informaciones recibidos se analizan y procesan con el fin de
introducir mejoras en el desarrollo del proceso.
CR6.5 Los registros de trazabilidad y del manual de analisis de peligros y puntos
criticos de control, se recogen de forma sistematica en el desarrollo del proceso a
fin de obtener referencias evaluables.

Contexto profesional

Medios de producciéon

Equipos y programas aplicados al desarrollo de procesos. Instrucciones técnicas y
Manuales de fabricacién. Programas especificos para sistemas automaticos, consolas
de programacion, ordenadores personales. Técnicas de elaboracién de productos de la
pesca y de la acuicultura. Procedimientos operativos. Sistemas de control de procesos
industriales. Procesos de: obtencion, transformacion, elaboracion y conservacion de
productos derivados de la pesca y de la acuicultura. Procesos de envasado y embalaje.
Técnicas de registro, elaboraciéon y comunicacion de la informacion.

Productos y resultados

Procesos de fabricacién desarrollados para la produccion de: pescados salados,
ahumados, secados, escabechados. Conservas de pescado, de marisco,
semiconservas, subproductos de los procesos de preparacién y elaboracioén y otros
productos elaborados. Supervision de la produccion. Valoraciones e informes.

Informacion utilizada o generada

Planificacion a corto-medio plazo de la empresa. Informacion técnica interna vy
externa sobre productos y procesos. Manual de calidad. Datos técnicos sobre
materias primas y materiales. Informacion técnica sobre equipos y maquinas:
caracteristicas, capacidades, utilizacién, novedades. Informacion recopilada sobre
ejecucion de procesos. Especificaciones de productos. Resultados de pruebas de
calidad. Manuales de procedimientos, instrucciones de trabajo. Documentacién
de origen de los pescados y mariscos. Depuracion de los moluscos. Programa de
produccion. Manuales de utilizacion de equipos. Manuales de procedimiento e
instrucciones de trabajo. Sefializaciones de limpieza. Normativa técnico-sanitaria.
Normativa sobre denominaciones de origen y marcas de calidad. Normativa y planes
de seguridad y emergencia. Manual de Analisis de Peligros y Puntos de Control
Criticos, prerrequisitos. Manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo de
envase y embalaje. Especificaciones de cierre, solapamiento, compacidad del cierre.
Partes de trabajo, registros e incidencias. Resultados de pruebas de calidad «in situ».
Documentacion final del lote, registros de desinfeccion, desinsectacion y desratizacion
(DDD). Registros de autocontrol. Registros del sistema de Trazabilidad, y de Analisis
de Peligros y Puntos de Control Criticos. Programaciones y manuales adaptados.
Guias e instrucciones de operaciones y de practicas higiénicas
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Unidad de competencia 5

Denominacién: Controlar la elaboraciéon de productos derivados de la pesca y de la
acuicultura y sus sistemas automaticos de produccién.

Nivel: 3
Codigo: UC0566_3
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Organizar y controlar la recepcion de las materias primas y auxiliares y el
aprovisionamiento interno de la unidad de produccién, garantizando el suministro y la
coordinacién entre los distintos puestos de trabajo.
CR1.1 Las caracteristicas de las materias primas (pescados, mariscos) y
productos auxiliares en su recepcion, se contrastan con los criterios de pedido y
con las especificaciones que deben cumplir en cuanto a especie, tamano, frescura,
cantidad, estado fisico, asi como las condiciones del transporte.
CR1.2 El suministro interno de materias primas y auxiliares se organiza de acuerdo
con el almacén, fijando los procedimientos de pedido y los puntos, momentos
y formas de entrega, que permitan garantizar el cumplimiento del programa de
produccion.
CR1.3 Los puntos de almacenamiento intermedio se establecen, asi como la
disposicion y la cuantia maxima y minima, de tal forma que se optimice el espacio
disponible, asegurando la sincronizacion entre los diversos puestos de trabajo o
secciones.
CR1.4 Se determinan los itinerarios, medios y las condiciones para el transporte en
planta, minimizando los tiempos y recorridos, evitando cruce de lineas, asegurando
la integridad de los productos y sefialando las medidas de seguridad a respetar.
CR1.5 Se definen las cuantias, los momentos de salida y los puntos de destino
de los productos terminados, subproductos y residuos, en colaboracion con otras
unidades o servicios, garantizando la continuidad de los procesos.

RP2: Supervisar la preparacion, limpieza y mantenimiento de maquinas y equipos de
elaboracién y envasado de productos de la pesca para asegurar el buen funcionamiento
del proceso.
CR2.1Se comprueba que la disposicion de las maquinas y equipos es la sefialada
para conseguir la secuencia y sincronizacién de las operaciones deseadas vy el
optimo aprovechamiento del espacio.
CR2.2 Se supervisa que los cambios de utillaje, formatos, reglajes y estado
operativo de los equipos, se corresponden con los indicados en las instrucciones
de operacion y de trabajo.
CR2.3 Los programas de mantenimiento de primer nivel se establecen y
encomiendan controlando la ejecucion de los trabajos asignados.
CR2.4 Las operaciones de parada y arranque se realizan, de acuerdo con las
secuencias establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.
CR2.5 Las anomalias en el funcionamiento de los equipos se detectan y valoran
procediendo a su correccién o aviso al servicio de mantenimiento.
CR2.6 Se participa en la elaboracion 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.
CR2.7 Se establecen y controlan para la limpieza y desinfeccién de areas, equipos
y maquinaria:
— Los calendarios, horarios y personas encargadas, evitando interferencias
en la produccion
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— Las incompatibilidades entre distintos productos que se procesan en el
mismo equipo

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

— Los niveles de limpieza y desinfeccion requeridos y su verificacion.

— Las condiciones (parada, vaciado, desmontado) en que deben encontrarse
los equipos al inicio y al final de la operacion.

— Los elementos de aviso y sefializacién.

RP3: Controlar y mantener las instalaciones y servicios auxiliares para la elaboracion
de productos de la pesca y de la acuicultura, garantizado la optimizacién de recursos
y el ahorro energético.
CR3.1 Las observaciones y controles establecidos se llevan a cabo para garantizar
que los servicios generales de planta aportan las condiciones (presion, vapor, frio,
calor) requeridas por los equipos y procesos.
CR3.2 Los consumos y las necesidades de los equipos de produccion se
racionalizan teniendo en cuenta las capacidades de los servicios auxiliares,
optimizando los recursos tanto energéticos como hidricos.
CR3.3 Se comprueba que la disposiciéon de los equipos auxiliares es la sefialada
para conseguir la secuencia y sincronizacion de las operaciones deseadas,
asegurando el éptimo aprovechamiento del espacio.
CR3.4 Se comprueba que los sistemas auxiliares de los equipos funcionan
correctamente, de acuerdo con los parametros marcados para el proceso.
CR3.5 Los programas de mantenimiento de primer nivel de los equipos auxiliares
se establecen, controlando la ejecucion de los trabajos asignados.
CR3.6 Las operaciones de parada y arranque de los equipos auxiliares se realizan
de acuerdo con las secuencias establecidas en los manuales e instrucciones de
trabajo

RP4: Supervisar la realizacion de los tratamientos previos (seleccion, limpieza
y preparacion de pescados y mariscos) con las técnicas y métodos especificos,
siguiendo los procedimientos preestablecidos, para su posterior utilizacion industrial
o en establecimientos comerciales, garantizando la calidad, higiene y los niveles de
produccion.
CRA4.1 El lavado, la limpieza, el troceado, despiezado y/o fileteado de los pescados
y mariscos, se constata que se realiza, de forma manual o automatica, de acuerdo
con la programacion y la informacioén recibida para el maximo aprovechamiento
del producto.
CR4.2 Los procedimientos utilizados en la depuracién, limpieza, desbarbado
y desconchado de los moluscos, se comprueba que se realiza conforme a las
especificaciones recibidas.
CR4.3 Las operaciones previas para obtener la salazén del bacalao, tales como
desangrado, desviscerado, decapitado y deshuesado, se verifica que se han
realizado segun los procedimientos establecidos.
CR4.4 La realizacion del preanchoado se constata que se ha llevado a cabo,
aplicando los procedimientos correspondientes de presalado, lavado con salmuera,
clasificados y desbollado y que se han colocado en latas y barriles con la sal.
CR4.5Se compruebaque se hanrealizado, segunlo establecido, las manipulaciones
previas al ahumado, tales como: eviscerado, salado, lavado, secado y eleccién del
tamafio de los peces y troceado de los mismos.
CRA4.6 El proceso de descongelado, para aquellas materias que se recepcionen
asi, se comprueba que se realiza siguiendo los pardmetros adecuados de
temperaturas y tiempos.
CRA4.7 El control de la trazabilidad se verifica que se mantiene, en todo momento,
a lo largo del acondicionamiento del pescado y marisco.
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RP5: Supervisar la preparacion e incorporacion de sustancias (salazones, liquidos de
gobierno, aceites, soluciones conservantes) para estabilizar los productos, de acuerdo
con el manual de procedimiento y las instrucciones de trabajo, garantizando la calidad
e higiene.
CR5.1 Se comprueba que los ingredientes, tales como: aceites, vinagres, aderezos,
condimentos o especias, cumplen los requisitos necesarios para la elaboracion de
salsas y salmueras.
CR5.2 Se supervisa, con arreglo a su formulacion, la preparaciéon de salazones
secas, salmueras, adobos, liquidos de gobierno, aceites y soluciones conservantes
CR5.3 Los equipos y las condiciones de aplicacion, se regulan en funcion del
método a utilizar (inmersién, inyeccion, dosificacion) y se seleccionan, segun el
manual e instrucciones de trabajo.
CR5.4 Durante la incorporacion, se comprueba que los parametros (tiempo,
concentracion, dosis) se mantienen dentro de los margenes tolerados, tomando,
en caso de desviacion, las medidas correctoras establecidas en las instrucciones
de la operacién.
CR5.5 Entratamientos prolongados, se controla que los parametros de temperatura,
humedad y penetracion de sal se mantienen dentro de los margenes tolerados.
CR5.6 Se verifica que las salsas de diversos tipos, tales como: salsa de tomate,
americana o de escabeche, adquieren la consistencia, el sabor y el color que las
caracteriza siguiendo las especificaciones establecidas.

RP6: Supervisar la ejecucion de los procesos de elaboracion (coccion, preparacion de
pastas, precocinados, cocinados, semiconservas, salazones, escabeche, ahumados,
conservas, congelados y refrigerados), controlando los rendimientos en cantidad y
calidad y resolviendo las contingencias presentadas.
CR6.1 Los datos iniciales referentes a situacion de los trabajadores, disponibilidad
de los equipos, materias primas requeridas o consumibles necesarios, se
contrastan con lo preestablecido, solucionando las contingencias presentadas.
CR6.2 El comienzo o continuidad del proceso se decide y se verifica 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 establecidos.
CR6.3 Las actuaciones del personal en las diversas operaciones del proceso se
comprueba que se llevan a cabo a lo largo del tiempo en la forma sefialada por
las instrucciones y manuales correspondientes, de manera que los parametros de
control se mantengan dentro de los rangos establecidos.
CR6.4 Se comprueba que los parametros fijados de tiempos, temperatura,
humedades relativas y otros, se mantienen a lo largo de todo el proceso.
CR6.5 Se analizan las desviaciones surgidas en los parametros, ante situaciones
de descontrol del proceso, se determinan las causas y se ordenan las acciones
para la parada o reconduccion de las operaciones afectadas.
CR6.6 Las anomalias en el funcionamiento de los equipos se detectan y valoran,
indicando y auxiliando al operador en las medidas correctoras o solicitando la
actuacion del servicio de mantenimiento.
CR6.7 La interpretacion de los resultados de las pruebas de autocontrol se utiliza
para corregir las condiciones de operacion a fin de alcanzar la calidad requerida.
CR6.8 Se comprueba, mediante la supervison de las operaciones que los trabajos
se efectlan aplicando las medidas de seguridad establecidas para minimizar los
riesgos, mejorando el modo de actuar del trabajador o incorporando medidas
complementarias en caso contrario.
CR6.9 Se verifica que la cuantia y calidad de la produccién programada se
consigue en los tiempos y con los consumos y costes previstos, detectando,
en caso contrario, las causas e introduciendo correcciones en la distribucion de
recursos y asignacion de trabajos.
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CR6.10 ElI control de la trazabilidad se mantiene a lo largo del acondicionamiento
del pescado o marisco siguiendo el procedimiento establecido.

RP7: Organizar y controlar la ejecucion de los procesos de envasado y embalaje de
productos de la pesca, revisando los rendimientos y atendiendo las contingencias
presentadas.
CR7.1 Se verifica que se ha llevado a cabo adecuadamente la eleccién del envase,
el tamano de los pescados, la capacidad y el disefio, para garantizar el tratamiento
térmico del producto.
CR7.2 El llenado y la colocaciéon de los pescados y mariscos en las latas se
comprueba que se ha realizado de forma manual 6 automatica, segun las
especificaciones de la instruccioén técnica correspondiente.
CRY7.3 Se controla la temperatura, el espacio libre de cabeza y el peso del envase
en el llenado de latas, siguiendo el procedimiento establecido.
CR7.4 Se verifica que los envases llenos son transferidos a las maquinas de
dosificado para la adicion del liquido de cobertura (salmueras, aceite, salsas),
segun el procedimiento establecido.
CR7.5 Se constata, en los envases llenos, que se ha realizado la evacuacion
de aire y que se ha conseguido el vacio para que no se produzcan alteraciones
en la conserva, semiconserva o producto envasado, y que se ha efectuado la
incorporacion de gases inertes en los productos refrigerados.
CR7.6 Se verifica que los envases llenos se cierran por los métodos del doble
engatillado o del termosellado, para lograr una sutura hermética.
CR7.7 Lacomprobacién de los cierres se lleva a cabo, a intervalos predeterminados
de tiempo, para evaluar la idoneidad de su hermeticidad.
CR7.8 El embalaje de los envases se comprueba que se realiza correctamente
siguiendo los procedimientos establecidos.

RP8: Supervisar la aplicacion de las normas establecidas en los planes de higiene y
seguridad laboral.
CR8.1 Se concretan las normas de higiene personal y las especificas de
cada puesto de trabajo, evaluandose su cumplimiento y corrigiendo habitos y
comportamientos de riesgo.
CR8.2 Las instalaciones de la unidad se comprueba que estan dotadas con la
sefalizacion, equipos y medios de seguridad y emergencia reglamentarios,
reclamandolos en caso contrario.
CR8.3 Se verifica que todas las actuaciones realizadas se llevan a cabo cumpliendo
las normas de seguridad y en casos de incumplimiento, se dan las instrucciones
necesarias para corregir la situacion y, si fuese necesario, se proponen y notifican
medidas sancionadoras.
CR8.4 Se valora la gravedad de las situaciones de emergencia, comunicando
la contingencia, coordinando la respuesta, deteniendo, si procede, los procesos,
comprobando que las tareas de control y evacuacion se llevan a cabo en la forma
y con los medios adecuados.
CR8.5 Se aplican, en caso de accidentes, los primeros auxilios, facilitando el
traslado y la asistencia, confeccionando los partes e informes pertinentes.

RP9: Determinar las normas de higiene personal y de las instalaciones y equipos
establecidas por los manuales o guias de practicas correctas, garantizando la
seguridad y salubridad de los productos derivados de la pesca en las areas de trabajo
CR9.1 Se supervisa la utilizacion de la vestimenta y el equipo completo
reglamentario, conservandose limpios y en buen estado, y se gestiona la
renovacion del mismo con la periodicidad establecida.
CR9.2 Se vigila el aseo personal requeridos, en especial de aquellas partes del
cuerpo que entran en contacto directo con los productos.
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CR9.3 Se supervisa el cumplimiento de las restricciones establecidas en cuanto a
portar o utilizar objetos o sustancias personales que puedan afectar al producto,
vigilando la observancia de las prohibiciones especificas en determinadas areas.
CR9.4 Se reconocen focos de infecciéon y puntos de acumulaciéon de suciedad,
determinando su origen y tomando las medidas paliativas pertinentes.

CR9.5 Se comprueba que los sistemas de control y prevencion de animales
vectores se aplican correctamente.

CR9.6 Las operaciones de limpieza-desinfeccion se comprueban siguiendo lo
senalado en las érdenes o instrucciones respecto a:

Los productos a emplear y su dosificacion.

Condiciones de operacion, tiempo, temperatura, presion.

La preparacion y regulacién de los equipos de limpieza.

Los controles posteriores a efectuar.

RP10: Verificar que la programacion y los parametros de control de los sistemas de
fabricacion o instalaciones automaticas son los adecuados a partir de un proceso
secuencial y funcional establecido.
CR10.1 Los parametros (tiempo, temperatura, presion, cantidades) se establecen
en funcién de las condiciones requeridas en los procedimientos operativos y las
normas de seguridad establecidas.
CR10.2 Se verifica que la informacién aportada por los autdématas instalados,
garantizan su ejecucion de las operaciones del proceso.
CR10.3 Se controlan los programas instalados en la industria para que cumplan
con los cometidos de control de tiempos, temperaturas, presiones, cantidades y
recorridos previstos en el plan de produccion.
CR10.4 Se comprueba que los programas de operaciones se ejecutan
correctamente, controlando los tiempos, temperaturas, presiones, cantidades y
recorridos previstos, asi como que las condiciones de operacién son las correctas
y los productos de la pesca obtenidos cumplen con las especificaciones requeridas
CR10.5 Se verifica, a través de la simulacion o de las primeras cargas o unidades
procesadas que:
— Latransmision correcta del programa posibilita la ejecucion de la
secuencia de operaciones.
— El avance del producto se produce de acuerdo con los tiempos y
recorridos previstos
— La preparacion de los equipos es la correcta.
— Las condiciones de operacion son las adecuadas.
— Los productos obtenidos cumplen con las especificaciones requeridas.

Contexto profesional

Medios de produccion

Equipos de transporte de fluidos y de solidos. Maquinaria de preparacion de materias
primas: Instalaciones de molturacion y separacién. Equipos de mezclado: Maquinaria
para la formaciéon de pastosos y la aglomeracion de soélidos. Equipos separadores.
Instalaciones de extraccién. Instalaciones y equipos para tratamientos térmicos de
calor, de frio. Maquinaria de descongelacion. Hornos de ahumado. Equipos y hornos
para la coccién, asado, fritura. Unidades o camaras climatizadas. Depdsitos para la
fermentacion controlada. Autoclaves. Lineas de envasado: formacion y preparacion
de los envases, llenadoras-dosificadoras al vacio, aséptico, cerradoras, etiquetadoras,
precintadoras. Lineas de embalaje: Equipos de limpieza y desinfeccion de instalaciones
y maquinaria. Paneles de control. Sistemas y programas de fabricacion asistida por
ordenador. Elementos y dispositivos de seguridad de equipos e instalaciones. Equipos
de emergencia. Archivos manuales, informaticos. Dispositivos para transmisién
de datos. Vacuometro, equipo de determinacién de la compacidad, hermeticidad
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del sertido. Sistemas auxiliares, automatas programables. Material para realizar el
mantenimiento preventivo de primer nivel.

Productos y resultados

Programa y previsiones de produccion. Programa y peticion de suministros,
previsiones de consumos. Distribucion y asignacion de recursos materiales y humanos.
Coordinacion y control del mantenimiento, peticiones de asistencia. Pescados
salados, ahumados, secados, escabechados. Conservas de pescado, de marisco.
Semiconservas. Subproductos de los procesos de preparacion y elaboracion. Patés,
surimi, Kamaboco. Refrigerados, congelados y ultracongelados. Pre y cocinados
refrigerados, congelados. Pastas de pescado moldeadas. Productos elaborados y
cocinados. Subproductos de los procesos de preparacion y elaboracion. Instrucciones
de correccién. Ordenes y permisos de limpieza. Lanzamiento de la produccién en
elaboracioén y/o envasado. Supervision de la produccion en cantidad, calidad y plazos.
Archivo de documentacion e informacion de produccion. Informes sobre el seguimiento,
control e incidencias en los procesos. Comunicacion de resultados. Informes sobre el
personal. Informes técnicos sobre equipos. Gestién de residuos ocasionados en la
elaboracién de productos derivados de la pesca y de la acuicultura

Informacion utilizada o generada

Plan y objetivos de produccion generales de la empresa y particulares de su unidad.
Plan de calidad. Fichas técnicas de los productos. Desarrollo de procesos. Manuales de
procedimientos en produccion. Parametros a controlar e influencia de los mismos en el
producto. Relaciéon de recursos humanos, su cualificaciéon. Manuales de instrucciones
de uso y mantenimiento de las maquinas y equipos. Guias de practicas higiénicas
correctas adaptadas. Recomendaciones técnicas para la limpieza y desinfeccion de
equipos e instalaciones. Manuales de utilizacidon de equipos de limpieza. Normativa
general del sector. Normativa interna sobre seguridad. Programa de limpieza-
desinfeccion. Instrucciones de trabajo. Instruccion e informacion al personal a su
cargo.

Unidad de competencia 6

Denominacién: Aplicar técnicas de control analitico y sensorial del proceso de
elaboracion de productos derivados de la pesca y de la acuicultura.

Nivel: 3
Codigo: UC0567_3
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Verificar la correcta toma de muestras y su codificacion, y preparar la misma
adecuando sus condiciones al ensayo fisico-quimico, microbioldgico y sensorial de los
productos de la pesca.
CR1.1 El muestreo se realiza bajo normas de control de calidad comprobando que
es representativo, siguiendo el procedimiento segun el tipo de muestra (liquida,
solida, muestra de superficie), y utilizando el instrumental adecuado.
CR1.2 Los lotes de pescado o de derivados de la pesca se examinan en un nimero
de unidades elegidas al azar, mediante analisis por separado.
CR1.3 Se realizan las operaciones necesarias para adaptar las muestras de
pescado, marisco o de derivado de la pesca, a las condiciones del ensayo.
CR1.4 Se realiza la codificacion adecuada de la muestra segun la instruccién
técnica correspondiente
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CR1.5 Se registra en el soporte designado cualquier cambio significativo en la
muestra, respecto a la forma, color, numeracion, u otros.

CR1.6 El envase se abre en el laboratorio y se toma la muestra con las
precauciones y asepsia debidas, en el caso de productos de la pesca y de la
acuicultura envasados.

CR1.7 El material usado en el muestreo, para pruebas microbiologicas, se
esterilizan previamente, a fin de evitar contaminaciones externas.

CR1.8 La toma de muestras de pescados o de derivados de la pesca se realiza
siguiendo el protocolo oficial, dejando contra muestra almacenada y conservada
convenientemente.

RP2: Controlar la calidad de materias primas, ingredientes, material de envasado y

embalaje, productos de la pesca acabados y semiacabados efectuando los ensayos

quimicos, fisicos o fisicoquimicos apropiados.
CR2.1 Los analisis y tests de identificacion realizados permiten el reconocimiento
y/o cuantificacion de los componentes buscados: nitritos, nitratos, metales
pesados, actividad de agua, humedad, pH, densidad, viscosidad, cloruros,
histamina, nitrdgeno volatil total, éxido de trimetilamina, proteinas solubles e
insolubles, indice de perodxido, valor k u otros.
CR2.2 El analisis del cloro residual libre del agua utilizada en los procesos de
preparacion del pescado y de elaboraciéon de derivados de la pesca, se lleva a
cabo en tiempo y con el método indicado, por exigencia del sistema de autocontrol.
CR2.3 Los datos obtenidos se registran en los soportes adecuados, junto con las
referencias necesarias para identificar el momento, la persona, el instrumento y el
tipo de analisis a efectuar de materias primas, auxiliares y derivados de la pesca.
CR2.4 Los calculos necesarios a partir de la medicién obtenida (lectura) se
utilizan para expresar los resultados en las unidades establecidas, realizando y
procesando los datos mediante sistemas informaticos.
CR2.5 Se procede a la limpieza una vez finalizado el ensayo de la muestra de
pescado o de elaborado de la pesca, ordenandose los materiales utilizados,
minimizando pérdidas de materiales, deterioro de los equipos, y comprobando
que se ha realizado dentro del tiempo limite previsto.
CR2.6 Las condiciones de limpieza, en la toma de muestras, se tienen en cuenta
a fin de evitar interferencias o contaminaciones en el desarrollo de la experiencia.
CR2.7 Se comprueba la hermeticidad de los envases utilizados en la elaboracion
de derivados de la pesca, con el fin de garantizar la calidad del producto envasado.
CR2.8 Se verifica la calidad de los envases en cuanto a la porosidad, barnizado,
estafiado, replecion y otras, para garantizar la éptima conservacién del producto
pesquero.
CR2.9 Las muestras no utilizadas o los restos de las mismas, se tratan
adecuadamente antes de proceder a su eliminacion.

RP3: Controlar la calidad de materias primas, ingredientes, material de envasado y
embalaje, productos acabados y semiacabados efectuando los ensayos microbiolégicos
apropiados e identificar parasitos del pescado.
CR3.1 Las normas higiénico-sanitarias y los limites permisibles de microorganismos
en los productos derivados de la pesca y de la acuicultura, se tienen en cuenta a
fin de evitar contaminaciones no deseadas y el posterior riesgo de alteraciones y
toxiinfecciones.
CR3.2Serealizaeltestdeidentificacion y/orecuento microbiano del microorganismo
que debe ser verificado por prescripcién del departamento de control de calidad.
CR3.3 La muestra de pescado o de derivado de la pesca se conduce a disolucién/
concentracion y se realiza el preparado/fijado/tefiido para su observacion y
valoracion.
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CR3.4 Los principales medios de aislamiento (selectivos o no) y de identificacion,
se utilizan correctamente, asi como las principales galerias miniaturizadas de
identificacion de bacterias usuales y las técnicas de identificacion rapida.

CR3.5 Se identifican los microorganismos y parasitos en pescados, mariscos y
productos elaborados, y se registran, e informan de los resultados obtenidos.
CR3.6 Las pruebas de control de limpieza del instrumental se realizan utilizando
los medios adecuados, siguiendo el procedimiento normalizado.

CR3.7 Los resultados obtenidos en los ensayos microbiolégicos del pescado y de
los productos de la pesca se registran en los soportes asignados al efecto.

RP4: Recoger datos, efectuar calculos especificos e interpretar los resultados de los
analisis del pescado y sus derivados, gestionando la documentacion de los ensayos
de acuerdo a los procedimientos establecidos.
CR4.1 El informe responde a los requerimientos del departamento de produccion
de la empresa de derivados de la pesca y de la acuicultura.
CR4.2 EIl informe comprende los datos de: titulo, nUmero del informe, fechas,
objetivo del trabajo, identificacion de la muestra, detalle de la toma de muestra,
resumen del método analitico seguido, calibracion y control del patron utilizado,
resultados, interpretacion de resultados y firma del responsable.
CR4.3 Los registros y documentacion se conservan y actualizan en el soporte
asignado.
CR4.4 La recogida sistematica de datos posibilita que se fijen los limites de
aceptacion o rechazo del proceso de produccién, asi como las medidas correctoras
necesarias para llevar al proceso bajo control.
CR4.5 Se colabora con el departamento de producciéon de derivados de la pesca
y de la acuicultura, en el seguimiento del proceso y en la determinacion de los
puntos de muestreo y las posibles mejoras a incorporar.

RP5: Cumplir y hacer cumplir las normas de buenas practicas en el laboratorio, aplicar
las principales medidas de seguridad y verificar el respeto a las medidas de proteccion
medioambiental relacionadas con el analisis y control de calidad de pescados,
mariscos y sus elaborados.
CR5.1 Se reconocen y aplican las normas de buenas practicas en el laboratorio
en la elaboracion de procedimientos normalizados de operacion, en cuanto a
recepcion, manipulacion, muestreo, almacenamiento, identificacion y otros.
CRS5.2 Se verifica la aplicacion y se vigila el cumplimiento, por parte del personal a
su cargo, de las normas de buenas practicas de laboratorio en ensayos y analisis
de pescados, mariscos y sus derivados.
CR5.3 Se obtiene informacion sobre las normas relativas a las medidas de
proteccion medioambiental, ya sean leyes, reglamentos, directivas o normas
internas que afectan a la produccién de elaborados de la pesca.
CR5.4 Se promueven actitudes y comportamientos de proteccion medioambiental
para todas las facetas del trabajo.
CR5.5 Los procedimientos de ensayo y analisis de pescados y sus derivados se
describen, utilizandose el equipo de proteccion individual adecuado.
CR5.6 Se verifica el funcionamiento de los dispositivos de proteccion y deteccion
de riesgos, segun establecen las normas.
CR5.7 Se comprueba el cumplimiento de las normas de seguridad en la
manipulacion de productos téxicos o peligrosos segun establece la legislacion
vigente.
CR5.8 Se aplican las medidas de seguridad en la limpieza y mantenimiento de uso
de instrumentos, equipos y aparatos en los analisis de pescados y de derivados
de la pesca.
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CR5.9 Se disponen y expresan en la metddica las reglas de orden y limpieza
que afectan a la seguridad en los analisis de los productos de la pesca y de la
acuicultura.

RP6: Verificar y controlar la técnica de analisis sensorial de los productos derivados de
la pesca y de la acuicultura para determinar las caracteristicas organolépticas.
CR6.1 Se utiliza el método de analisis sensorial mas indicado para el producto
sometido a estudio y en funcién de las caracteristicas organolépticas a determinar.
CR6.2 El panel de cata que va a efectuar el analisis sensorial se comprueba que
dispone de la capacidad, el entrenamiento y el mantenimiento adecuado, para la
realizacion del analisis sensorial en pescados, mariscos y productos elaborados
de la pesca.
CR6.3 El material de cata se verifica que cumpla con lo establecido en el
procedimiento de analisis sensorial.
CR6.4 La evaluacién sensorial se utiliza en el desarrollo de nuevos productos
derivados del pescado, en la comparacion de productos, en la evaluacion del
proceso de produccion, en la seleccion de nuevos proveedores, en el estudio de
la estabilidad de un producto derivado de la pesca durante su almacenaje.
CR6.5 En el anadlisis sensorial de productos de la pesca y sus derivados se
comprueba que el resultado de la muestra analizada esta dentro de los intervalos
establecidos en las especificaciones requeridas.
CR6.6 La estadistica se utiliza como sistema de analisis de los resultados y para
dar fiabilidad a los mismos.

Contexto profesional

Medios de produccién

Instrumentos y aparatos de medida de los parametros fisicos y fisicoquimicos
de sustancias. Material general de laboratorio. Instrumental de toma de muestras.
Material para operaciones basicas. Material volumétrico aforado y/o calibrado.
Calculadora. Equipos informaticos. Instrumentos de medida. Equipos de técnicas
instrumentales. Equipos auxiliares (gas, electricidad, vacio, agua destilada).
Material general del laboratorio de microbiologia. Instrumental de siembra. Equipos
de incubacion y esterilizacion. Equipos opticos. Galerias/baterias de identificacion.
Material de recuento microbiano. Campana extractora, cabina de flujo laminar. Equipo
de proteccién individual. Dispositivos de proteccion y deteccion. Dispositivos de
urgencia para primeros auxilios o respuesta a emergencia. Detectores ambientales
(muestreadores de aire, de agua, pH-metro, termometros). Equipos de andlisis de
agua. Equipos de analisis de aire.

Productos y resultados

Sustancias identificadas y/o medidos sus parametros. Muestras de materias primas,
productos elaborados y materias auxiliares utilizados u obtenidos en el proceso de
elaboraciéon de derivados de la pesca y de la acuicultura. Disoluciones, reactivos,
resultados de identificacion y medida de componentes analiticos. Preparaciones
microscopicas. Medios de cultivo preparados. Microorganismos identificados vy
recontados. Documentos de registro de datos y resultados de identificacion y medida
expresados en la unidad y precision requerida. Analisis fisicos de parametros
relacionados con normas de calidad. Analisis fisicos de parametros relacionados con
normas de calidad.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de funcionamiento escritas para cada instrumento. Métodos de
ensayos fisicos y quimicos para pescados, mariscos y sus elaborados. Método de
calibracion. Procedimiento de registro de datos. Normas de seguridad y ambientales.
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Especificaciones de precisiéon y sensibilidad de aparatos e instrumentos y manual
de uso de los mismos. Métodos de toma de muestras y técnicas de preparacién
de muestras. Métodos estadisticos de presentacién de resultados. Procedimientos
normalizados de ensayo. Métodos quimicos y fisicos analiticos de tipo cualitativo y
cuantitativo. Métodos 6pticos. Métodos electrométricos. Procedimientos normalizados
de operacién. Procedimiento de muestreo. Métodos informaticos de tratamiento de
datos, métodos estadisticos. Métodos de limpieza y esterilizacion. Procedimientos
de siembra e incubacién. Métodos microscopicos. Técnicas de aislamiento. Normas,
reglamentos y métodos oficiales de ensayo y andlisis de pescados y sus derivados.
Protocolos. Documentacion de registro, boletines de ensayo y andlisis. Informes.
Procedimientos escritos normalizados, manual de equipos. Test oficiales. Registro de
analisis microbiolégico. Normas de seguridad y de proteccién ambiental. Manuales
de uso de los equipos de proteccién individual. Manual de uso de los equipos de
prevencion y de emergencia. Manual de calidad, Sistema de Autocontrol, Analisis de
Peligros y Puntos de Control Criticos. Sistema de Trazabilidad.

FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
MODULO FORMATIVO 1

Denominacién: GESTION DEL ALMACEN Y COMERCIALIZACION EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Codigo: MF0556_3
Nivel de cualificacion profesional: 3
Asociado a la Unidad de Competencia:

UC0556_3 Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones en la
industria alimentaria y realizar actividades de apoyo a la comercializacion.

Duracion: 80 horas.
Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Analizar programas de compras y de aprovisionamiento, segun un plan de logistica
debidamente caracterizado.
CE1.1 Relacionar los puntos a tener en cuenta en la elaboracién de un plan de
abastecimiento de mercancias de acuerdo con el plan de logistica establecido por
la empresa.
CE1.2 Utilizar los sistemas de calculo de necesidades de aprovisionamiento de
diferentes materiales a partir de los consumos previstos.
CE1.3 Determinar el ritmo de aprovisionamiento adecuado para los distintos
materiales, en funcion de sus caracteristicas y consumos y del plan de
aprovisionamiento.
CE1.4 Precisar las condiciones de presentacion y de tramitacion de los pedidos,
de acuerdo al procedimiento de compras, para evitar errores y confusiones en la
recepcion.
CE1.5 Identificar los factores a tener en cuenta en la seleccion de las materias
primas, auxiliares y demas materiales a comprar, segun el procedimiento
establecido.
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CE1.6 En un supuesto practico de necesidades de produccién, donde se realice
un pedido, debidamente caracterizado:
— Calcular las cantidades de cada mercancia para un ciclo de produccion.
— Detallar las caracteristicas que deben cumplir los materiales.
— Calcular el tamaio del pedido éptimo.
— Estimar el precio del pedido.
— Realizar los calendarios de compras y recepciones de mercancias.
— Cumplimentar formularios de pedido a los proveedores, calcular
presupuestos, asi como determinar las condiciones que deben caracterizar
los pedidos para cumplir el plan de produccion.

C2: Evaluar los sistemas de gestion de existencias de materias primas, auxiliares y
productos alimentarios semi y elaborados segun el plan de logistica.

CEZ2.1 A partir de los datos de existencias en almacén (numero, cantidad, clases,
precios), determinar los resultados totales de un inventario, conforme a los criterios
establecidos para la confeccion de inventarios.
CE2.2 Analizar posibles causas de discordancia entre las existencias registradas
y los recuentos realizados
CEZ2.3 Describir los procedimientos mas empleados para el control de existencias
CEZ2.4 Describir los diversos sistemas de catalogacion de productos, de cara a
posibilitar su adecuada localizacién posterior.
CEZ2.5 Describir las variables que determinan el coste de almacenamiento, de
acuerdo con los ratios establecidos.
CE2.6 Valorar movimientos y existencias de materias primas, consumibles y
productos terminados, segun los métodos contables admitidos (precio medio,
precio medio ponderado, LIFO (last input first output), FIFO (first input first output).
CE2.7 Reconocer y manejar los métodos de calculo y representacion de los
distintos niveles de stock (minimo, de seguridad, medio y maximo), asi como de
los indices de rotacion de los mismos.
CE2.8 En un supuesto practico debidamente caracterizado en el que se proporciona
el valor inicial de diferentes tipos de existencias, costes de almacenamiento, ritmos
y coste de las operaciones de produccién y compraventa, tablas de mermas vy
datos de un recuento fisico:

— Clasificar las existencias aplicando alguno de los métodos mas comunes.

— Calcular el periodo medio de almacenamiento y fabricacion.

— Identificar puntos de almacenamiento intermedio, volimenes y condiciones

necesarias.
— Identificar diferencias de recuento de existencias segun el balance
estimado, argumentando sus posibles causas.

— Elaborar la documentacién de control oportuna.
CE2.9 Evaluar los suministros recibidos y el grado de aceptacion (o rechazo) a fin
de homologarlos con las caracteristicas del pedido.
CE2.10 Verificar que los registros de entrada se incorporan al control de
almacén (cantidades, caracteristicas, fechas, proveedor y transportista) que, en
caso de devolucion se efectian las negociaciones oportunas con el proveedor,
estableciendo las medidas correctoras oportunas y evaluando el grado de
cumplimiento del mismo.

C3: Analizar los procesos de almacenaje, distribucion interna y manipulacion de los
diversos suministros de la industria alimentaria, de acuerdo con el procedimiento
operativo establecido.
CE3.1 En un plano determinado, identificar las diferentes zonas de un almacén
tipo y describir las caracteristicas generales de cada una de ellas.
CE3.2Describirlas fases esenciales del proceso de almacenamiento de mercancias
y suministros, segun el plan operativo, identificando las tareas necesarias para
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llevar a cabo correctamente el ciclo de almacenamiento, agrupandolas en torno a
puestos de trabajo.

CE3.3 Caracterizar las variables que afectan a la organizacion de un almacén,
deduciendo los efectos de cada una de ellas en la planificacién de la distribucion
espacial.

CE3.4 Reconocer los medios de manipulacién mas utilizados en el almacenamiento
de productos alimentarios, sus aplicaciones y capacidades, especificando las
medidas de seguridad e higiene aplicables.

CE3.5 Asociar los medios y procedimientos de manipulacion de mercancias a los
distintos tipos de productos, teniendo en cuenta las caracteristicas fisicas de los
mismos, asi como los espacios, servidumbres y recorridos en almacén y planta.
CE3.6 Describir las condiciones y precauciones a adoptar en el almacenamiento
de productos alimentarios y otros materiales (productos de limpieza, subproductos,
residuos, envases, embalajes), de acuerdo con el plan de buenas practicas de
manipulacion.

CE3.7 Determinar las condiciones ambientales necesarias para el almacenamiento
de los productos, segun las etiquetas y las guias de buenas précticas.

CE3.8 Especificar, mediante croquis, la distribucién interna de los diferentes
productos en base a las guias de distribucién interna.

CE3.9 Representar posibles flujos y recorridos internos de productos para
optimizar el espacio, tiempo y uso de los mismos.

CE3.10 Organizar el transporte interno en el almacén y en la planta, fijando las
condiciones de circulacion, los itinerarios, los puntos intermedios y finales, teniendo
en cuenta las medidas de seguridad personal y el minimo costo, de acuerdo con el
procedimiento de trafico interno de mercancias.

C4: Caracterizar modelos de planes de recepcion, expediciéon y transporte, de

aplicacién en la industria alimentaria, en base a las guias establecidas.
CE4.1 Identificar las caracteristicas de los distintos medios de transporte y las
condiciones ambientales necesarias para trasladar productos alimentarios.
CE4.2 Reconocer e interpretar la normativa sobre protecciéon en el transporte de
productos de la industria alimentaria.
CE4.3 Identificar y especificar los distintos tipos de embalaje mas utilizados, segun
los tipos y medios de transporte.
CE4.4 Enumerar los datos mas relevantes que deben figurar en la rotulacion,
relacionandolos con la identificaciéon de la mercancia o las condiciones de
manipulacion recomendadas.
CE4.5 Describir la informacion que debe y/o puede figurar en una etiqueta,
relacionandola con sufinalidad en cuanto a laidentificacion, calificacion y orientacion
sobre la composicion y condiciones de consumo del producto alimentario.
CE4.6 Reconocer e interpretar la normativa mercantil que regula los contratos de
transporte de productos alimentarios.
CEA4.7 Diferenciar las responsabilidades de cada una de las partes implicadas
en el transporte de mercancias (vendedor, transportista, comprador, posibles
intermediarios), asi como los plazos y condiciones para la reclamacion de
deficiencias.
CE4.8 Relacionar los medios y procedimientos para la carga, descarga y manejo
de mercancias con las caracteristicas y cuidados requeridos por los distintos tipos
de productos, asi como con las normas de seguridad aplicables a las operaciones.
CE4.9 Enumerar y describir las comprobaciones a realizar sobre las materias
primas y otros consumibles, para poder dar el visto bueno a su recepcién y aceptar
provisional o definitivamente la mercancia, asi como sobre la presentacién de los
productos terminados para poder dar el visto bueno a su expedicion.
CE4.10 Senalar las posibilidades de respuesta, ante casos de recepcion de lotes
incorrectos.
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CE4.11 Ordenar el almacenamiento preventivo de productos caducados o
rechazados, informando a los departamentos implicados, a fin de decidir el destino
de tales productos.

C5: Aplicar las técnicas adecuadas en la negociacion de las condiciones de
compraventa y en la seleccion y evaluacion de los clientes/proveedores, de acuerdo
con el procedimiento de homologacion.
CE5.1 Reconocer las diferentes etapas de un proceso de negociacion de
condiciones de compraventa.
CE5.2 Identificar y describir las técnicas de negociacién mas utilizadas en la
compraventa.
CE5.3 Interpretar