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RESOLUCION de 24 de septiembre de 2008, de la Direccién General de
Formacion Profesional y Aprendizaje Permanente, por la que se establece el
Programa de Cualificacion Profesional Inicial de Operario de Industria
Alimentaria en la Comunidad Auténoma de Extremadura. (2008063012)

El articulo 30 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, establece que correspon-
de a las Administraciones Educativas organizar Programas de Cualificacion Profesional Inicial.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional,
establece en su articulo 12 que las Administraciones Educativas podran realizar ofertas
formativas adaptadas a las necesidades especificas de los jovenes con fracaso escolar, perso-
nas con discapacidad, minorias étnicas, parados de larga duracion, y en general, personas
con riesgo de exclusion social, y que dichas ofertas, ademas de incluir modulos asociados al
Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales podran incorporar mddulos apropiados
para la adaptacion a las necesidades especificas del colectivo beneficiario.

El Decreto 83/2007, de 24 de abril, por el que se establece y ordena el curriculo de Educa-
cién Secundaria Obligatoria en la Comunidad Auténoma de Extremadura (DOE nim. 52, de 5
de mayo de 2007), en su articulo 17, define los Programas de Cualificacion Profesional
Inicial, de acuerdo con lo establecido en la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educa-
cion, y el Real Decreto 1631/2006, de 29 de diciembre, por el que se establecen las ense-
fianzas minimas correspondientes a la Educacion Secundaria Obligatoria.

El Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre, por el que se complementa el Catalogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales, mediante el establecimiento de determinadas cualificaciones
profesionales de la Familia Profesional de Industrias Alimentarias, regula las cualificaciones
profesionales de nivel 1 de Operaciones auxiliares de elaboracién en la industria alimentaria y
Operaciones auxiliares de mantenimiento y transporte interno en la industria alimentaria.

La Orden de 18 de junio de 2008, de la Consejeria de Educacion, regula los Programas de
Cualificacion Profesional Inicial en la Comunidad Auténoma de Extremadura. En su articulo
8.3 sefiala que la Consejeria de Educacion publicard, mediante Resolucion de la Direccidn
General de Formacion Profesional y Aprendizaje Permanente, el curriculo, asi como las carac-
teristicas y orientaciones metodoldgicas necesarias de los modulos especificos, referidos a las
unidades de competencia incluidas en el correspondiente perfil profesional. Dicha Resolucion
contendrd, asimismo, la competencia general, las competencias personales, profesionales y
sociales, la relacion de cualificaciones y unidades de competencia incluidas, el entorno profe-
sional, la atribucion docente vy titulaciones del profesorado y cualquier otro aspecto que se
considere necesario para la definicion del perfil profesional.

Por todo ello, y de conformidad con las atribuciones conferidas por el ordenamiento juridico,
RESUELVO:

Primero. Establecer el Programa de Cualificacién Profesional Inicial con el perfil profesional de
Operario de Industria Alimentaria en el ambito de la Comunidad Auténoma de Extremadura.
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Segundo. Incluir los Anexos I a VII a esta Resolucion, en cumplimiento de lo establecido en el arti-
culo 8.3 de la Orden de 18 de junio de 2008, de la Consejeria de Educacion, por la que se regulan
los Programas de Cualificacion Profesional Inicial en la Comunidad Auténoma de Extremadura.

Mérida, a 24 de septiembre de 2008.

La Directora General de Formacion
Profesional y Aprendizaje Permanente,

M.a DEL CARMEN PINEDA GONZALEZ

ANEXO I

DENOMINACION, COMPETENCIA GENERAL, COMPETENCIAS PERSONALES, SOCIALES Y
PROFESIONALES, RELACION DE CUALIFICACIONES Y UNIDADES DE COMPETENCIAS,
MODULOS PROFESIONALES DEL CATALOGO NACIONAL DE CUALIFICACIONES
PROFESIONALES INCLUIDAS EN EL PROGRAMA DE CUALIFICACION PROFESIONAL INICIAL
DE OPERARIO DE INDUSTRIA ALIMENTARIA

Identificacion.

El Programa de Cualificacion Profesional Inicial denominado “Operario de Industria Alimenta-
ria” queda identificado por los siguientes elementos:

Denominacién: Operario de Industria Alimentaria.
Nivel: 1.

Duracioén: 570 horas.

Familia profesional: Industrias Alimentarias.

Competencia general.

Apoyar en la recepcion, preparacion de materias primas y auxiliares y con ellas, realizar las
operaciones basicas necesarias para la elaboracion y envasado de productos alimentarios asi
como las operaciones de limpieza e higiene de instalaciones de acuerdo a las instrucciones
de trabajo y a las normas de higiene, calidad alimentaria y sequridad especificas. Manejar
cargas con carretillas elevadoras, con las precauciones debidas.

Competencias personales, sociales y profesionales.

Las competencias personales, sociales y profesionales de este Programa de Cualificacion
Profesional Inicial son las que se relacionan a continuacion:

a) Colaborar en el control y recepcidn, de las materias primas y auxiliares asi como realizar
las operaciones basicas de preparacion de éstas, utilizando la maquinaria, instrumental o
equipos necesarios, para canalizarlas a los procesos de elaboracion.

b) Realizar las tareas especificas y rutinarias en las operaciones de elaboracion de productos
alimentarios colaborando en la utilizacion de equipos y utillaje necesarios, asi como en el
manejo de instalaciones y servicios auxiliares.

c) Participar en la preparacion de los materiales y en la regulacién de los equipos especifi-
cos de envasado, acondicionamiento y embalaje de productos alimentarios segun las
instrucciones de trabajo.
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d) Realizar procesos de envasado y acondicionamiento para un posterior embalaje de éstos,
operando mandos sencillos y automaticos, siguiendo las instrucciones de trabajo.

e) Realizar las tareas rutinarias de limpieza y desinfeccion general de areas de trabajo, insta-
laciones, maquinarias y equipos en la industria alimentaria, siguiendo los manuales y las
instrucciones. Asi como las medidas de limpieza y proteccion personal en las plantas de
manipulacion de alimentos.

f) Contribuir a la realizacion de las operaciones de recogida, depuracion y vertidos de resi-
duos procedentes de la manipulacion de materias primas, auxiliares y alimentos que
garanticen la proteccion del medio ambiente.

g) Realizar la carga o descarga de materiales o productos con carretillas automotoras o
manuales, siguiendo los procedimientos establecidos, observando las normas de preven-
cion de riesgos laborales y medioambientales.

h) Trabajar solo o como parte de un equipo, siguiendo los principios de orden, limpieza,
puntualidad, responsabilidad y coordinacion.

i) Cumplir las normas de seguridad e higiene en el puesto de trabajo anticipandose y previnien-
do los posibles riesgos personales, en los productos, en maquinaria o en las instalaciones.

j) Actuar con el maximo respeto hacia el medio ambiente e instalaciones.
k) Tener un trato correcto y educado con los compafieros, encargados y clientes.

[) Cumplir las instrucciones del supervisor o responsable de la tarea en las diferentes areas
de trabajo.

Cualificaciones profesionales completas:

a) Operaciones auxiliares de elaboracidon en la industria alimentaria. INA172-1 (R.D.
1228/2006), que comprende las siguientes unidades de competencia:

UC0543-1: Realizar tareas de apoyo a la recepcion y preparacion de las materias primas.

UC0544-1: Realizar tareas de apoyo a la elaboracion, tratamiento y conservacion de
productos alimentarios.

UC0545-1: Manejar equipos e instalaciones para el envasado, acondicionamiento y empa-
quetado de productos alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de caracter norma-
lizado y dependiente.

UC0432-1: Manipular cargas con carretillas elevadoras.
Cualificaciones profesionales incompletas:

a) Operaciones auxiliares de mantenimiento y transporte interno en la industria alimentaria.
INA173-1 (R.D. 1228/2006), que comprende las siguientes unidades de competencia:

UC0546-1: Realizar operaciones de limpieza e higiene de equipos e instalaciones y de
apoyo a proteccidon a proteccion ambiental en la industria alimentaria, segun las
instrucciones recibidas.
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ANEXO II

ENTORNO PROFESIONAL, MODULOS PROFESIONALES, CURRICULO DE LOS
MODULOS PROFESIONALES

Entorno profesional.

1. Este profesional ejercera su actividad en la industria alimentaria de pequefio, mediano y
gran tamano, tanto las que se dedican a la fabricacion directa de transformados alimenta-
rios, como las de servicios (hipermercados, distribuidoras de productos alimentarios...) y
productos auxiliares para el sector.

2. Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:
a) Operario en la Industria de la alimentacion y bebida.
b) Preparador de materias primas y auxiliares.
c) Operario de maquinas para elaborar y envasar productos alimentarios.
d) Auxiliar de limpieza y mantenimiento en la industria alimentaria.
e) Operario para envasar y empaquetar productos alimentarios.
f) Carretillero.
g) Mozo de almacén.
Mddulos profesionales.

Los mddulos profesionales de este Programa de Cualificacion Profesional Inicial son los que a
continuacion se relacionan:

1.0 Recepcidn y preparacion de materias en la industria alimentaria.
2.9 Procesos basicos de elaboracidn de productos alimentarios.

3.9 Envasado y empaquetado.

4.0 Transporte interno en la industria alimentaria.

5.0 Limpieza e higiene general en la industria alimentaria.

6.9 Formacion en centro de trabajo.

MODULO PROFESIONAL 1
Denominacion: Recepcion y preparacion de materias en la industria alimentaria
Codigo: MP0543

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION.

1. Colabora en el control y recepcion de materias primas y auxiliares, verificando las condi-
ciones en que se encuentran.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se ha verificado el estado de las materias primas recibidas mediante apreciaciones
sensoriales simples.
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b) Se han comparado las especificaciones basicas con las hojas de instrucciones de entra-
da, informando al responsable del proceso sobre posibles desviaciones o defectos.

c) Se ha pesado, medido o calibrado, con instrumentos y equipos de facil manejo, para
una 6ptima dosificacion.

d) Se ha llevado a cabo la descarga de materias primas en los lugares previstos, de mane-
ra que no se ocasionen situaciones anomalas o perjudiciales.

e) Se ha llevado a cabo el traslado de materias entrantes a los lugares indicados, de
forma conveniente.

f) Se han efectuado mediciones rutinarias para categorizar y clasificar las materias primas
que lo requieran, y se han registrado los datos obtenidos en el soporte establecido.

g) Se han llevado a cabo las medidas de higiene y seguridad para las personas y las
materias, en las operaciones de incorporacion, descanso y ubicacion de mercancias.

2. Prepara las materias primas y auxiliares, utilizando la maquinaria, instrumentos o equipos
necesarios, para canalizarlas a los procesos de elaboracion.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se han calibrado y limpiado las maquinas, equipos e instrumental de preparacion de
materias primas y auxiliares, de acuerdo con los criterios establecidos.

b) Se han seleccionado las materias primas siguiendo las instrucciones de trabajo.

c) Se ha lavado, limpiado y raspado, eliminando las partes sobrantes, segun las indicacio-
nes de las instrucciones de trabajo.

d) Se han acondicionado las materias y productos entrantes, de acuerdo a las instruccio-
nes de trabajo, en los casos que sea preciso.

e) Se ha colaborado en la realizacion de tratamientos precisos de normalizacion, mezcla-
do, adicion de sustancias, batido, deshidratacion, concentracién, descongelacién, en los
procesos que lo requieran, de acuerdo a las instrucciones de trabajo.

f) Se han aplicado las normas y mecanismos de seguridad, cuando se utilizaban los
mandos de los equipos de preparacion y los Utiles de trabajo.

Duracion: 100 horas.
Contenidos basicos:
Operaciones de recepcion de las materias primas y auxiliares.

— Identificaciones previas a la operacion de descarga. Estado de las materias primas y auxi-
liares. Orden de compra o pedido. Condiciones técnicas e higiénicas de los medios de
transporte. Hojas de registros de entrada. Toma de muestras e instrumental necesario.
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— Descarga de mercancias. Métodos. Pesado. Maquinaria y equipos para su distribucion.
Operaciones de manipulacion y transporte interno.

— Control de mercancias. Finalidad. Métodos. Categorizar y clasificar. Condiciones de alma-
cenamiento de las diferentes materias primas y auxiliares (temperatura, humedad relati-
va, luz, aireacion).

Operaciones de preparacidon de materias primas.

— Principales operaciones de acondicionamiento (limpieza, seleccion y clasificacion). Maqui-
naria, equipos e instrumentos. Identificacion y uso.

— Tratamientos generales y especificos en los principales sectores de la industria alimentaria
(amasado, troceado, despiece, molido, picado...). Equipos y maquinaria. Identificacion y uso.

Orientaciones pedagdgicas:

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcion de
realizar operaciones de recepcion y preparacion de productos alimentarios.

La definicion de esta funcion incluye aspectos como:

— Identificar “in situ” el estado de las materias.

— Comprobar los pedidos.

— Cumplimentar hojas de registros de entrada.

— Tomar muestras.

— Manipulacidn de equipos para el traslado de mercancias.

— Controlar las condiciones de almacenamiento de las materias primas.
— Limpiar, clasificar y seleccionar materias en funcion de criterios establecidos.
— Trocear, picar, moler o despiezar diferentes tipos de materias primas.
— Registrar anomalias en los documentos establecidos.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

— Pequefias, medianas y grandes empresas alimentarias.

— Servicios y empresas de productos auxiliares del sector alimentario.
Las actividades de aprendizaje versaran sobre:

— Las medidas de seguridad e higiene a adoptar.

— Las posibles aplicaciones de cada Util y maquina para un trabajo de buena calidad.
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MODULO PROFESIONAL 2
Denominacion: Procesos basicos de elaboracion de productos alimentarios
Codigo: MP0544

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION.

1. Realiza las tareas rutinarias y especificas en las operaciones de elaboracion de productos
alimentarios, utilizando el utillaje y equipos necesarios para la continuidad del proceso.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se ha colaborado en la regulacion de los parametros fisicos del proceso (temperatura,
humedad, presidn, concentracion, salinidad), que figuran en indicadores y mandos de
facil observacion y manejo, asi como en maquinas y equipos de elaboracion.

b) Se han realizado operaciones de elaboracidn manejando Utiles, mecanismos sencillos y
rutinarios, siguiendo los procedimientos y las técnicas establecidas.

c) Se ha controlado de forma visual el producto en la linea, desechando o apartando las
piezas que no cumplan la normativa y teniendo en cuenta las instrucciones recibidas.

d) Se ha vigilado y atendido la correcta eliminacion de residuos, restos y piezas defectuo-
sas no reutilizables, procurando no entorpecer el proceso o no producir problemas para
la calidad y salubridad del producto o para el funcionamiento de las instalaciones.

e) Se han afadido los aditivos, salsas, fermentos, liquidos de gobierno, sustancias curan-
tes y otros ingredientes del producto elaborado, en la cantidad, forma y condiciones
que indican las instrucciones de trabajo.

f) Se ha notificado al responsable de linea o de proceso, las anomalias y las desviaciones
observadas durante la elaboracion del producto, registrando los datos en el documento
establecido.

2. Colabora en el manejo de las instalaciones y servicios auxiliares, optimizando los recursos
disponibles cumpliendo la normativa sobre ahorro energético.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se ha colaborado en el funcionamiento de los servicios e instalaciones auxiliares (agua,
aire, frio, energia térmica, eléctrica) de forma que no se impida el normal desarrollo de
los procesos productivos.

b) Se han accionado dispositivos para realizar el arranque de mandos automaticos en
instalaciones y equipos auxiliares en circunstancias requeridas y bajo instrucciones.

c) Se ha colaborado en el seguimiento de las medidas sobre el ahorro energético.

d) Se han interpretado sefiales para detectar de forma inmediata, anomalias de funciona-
miento, relacionadas con la proteccidn personal.

e) Se han activado los interruptores y mecanismos de parada, arranque o en espera de los
servicios auxiliares, al comenzar y finalizar la jornada de trabajo.
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3. Adopta las normas y medidas de proteccion necesarias para garantizar tanto la sequridad
e higiene personal como la calidad y salubridad alimentaria.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se han utilizado correctamente los equipos personales requeridos en cada area o pues-
to de trabajo.

b) Se ha dejado libre el area de trabajo, de elementos que puedan resultar peligrosos,
contaminar o dafiar al producto.

c) Se ha comprobado las existencias de dispositivos de seguridad en las maquinas y equi-
pos, comprobando que se utilizan correctamente.

d) Se han manipulado materias y productos tomando las medidas de proteccion personal
y de higiene adecuadas en cada caso.

e) Se ha notificado al responsable las alteraciones detectadas en las condiciones ambien-
tales que impliquen un riesgo sanitario para las personas o productos, para proponer
medidas para su correccion.

f) Se ha evitado aquellos habitos, gestos o practicas que pudieran ocasionar dafios a las
personas o productos.

g) Se ha mantenido el estado de limpieza o aseo personal requerido contemplado en las
normas sobre higiene alimentaria.

Duracion: 135 horas.
Contenidos basicos:
Operaciones basicas de elaboracion de productos alimentarios.

— Procesos basicos de elaboracion en los principales sectores de la industria alimentaria.
Maquinaria y equipos.

— Parametros fisicos de los procesos: temperatura, humedad, presion, concentracion y salinidad.

— Adiccion de diversas sustancias: salsas, liquidos de gobiernos, sustancias curantes. Maqui-
naria y equipos.

— Eliminacidn de residuos y restos en las operaciones basicas de elaboracion.
Operaciones de conservacion de productos alimentarios.

— Tratamientos térmicos. Maquinaria y equipos.

Seguridad e higiene elaboraciéon de materias primas.

— Normas de seguridad y salud laboral. Normativa vigente aplicable. Importancia. Riesgos
mas frecuentes. Medidas de proteccidn: equipos y personales. Primeros auxilios. Toxicidad
de los productos. Sistemas de prevencion y de extincion. Métodos y medios utilizados.
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— Normas de higiene.
Orientaciones pedagdgicas:

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcion de
realizar operaciones de elaboracion de productos alimentarios.

La definicion de esta funcion incluye aspectos como:
— Realizar operaciones basicas de elaboracion de distintos productos.

— Realizar tratamientos de normalizacion, mezclado, adiccidn de sustancias, deshidratacion y
congelacion.

— Controlar los parametros fisicos del proceso en indicadores y mandos de diferentes equipos.
— Registrar anomalias en los documentos establecidos.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

— Pequefias, medianas y grandes empresas alimentarias.

— Servicios y empresas de productos auxiliares del sector alimentario.

Las actividades de aprendizaje versaran sobre:

— Las medidas de seguridad e higiene a adoptar.

— Las posibles aplicaciones de cada util y maquina para un trabajo de buena calidad.

MODULO PROFESIONAL 3
Denominacion: Envasado y empaquetado
Codigo: MP0545

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION.

1. Identifica los envases y materiales para el envasado, acondicionado y embalaje de produc-
tos alimentarios.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se han reconocido los envases y los materiales que son necesarios para configurar el
producto envasado y acondicionado.

b) Se han reconocido los materiales de embalaje necesarios para configurar el paquete,
palét o fardo.

c) Se han subrayado las caracteristicas basicas de tapones, tapas, cordeles, cintas, colas,
grapas y otros materiales auxiliares del envasado y embalaje.

d) Se ha comprobado que los consumibles, tanto los recipientes como los elementos para
el acondicionado y el embalaje, se hallan a disposicidn, en lugar y en cuantia necesa-
rias, para evitar interrupciones.
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2. Colabora en la preparacion de las maquinas y equipos de envasado, empaquetado y
embalaje y aplica las operaciones automaticas de éstas.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se ha colaborado en el mantenimiento basico y puesta a punto de los equipos y maqui-
narias de envasado, acondicionamiento y embalaje para su puesta en marcha y normal
funcionamiento.

b) Se ha ensayado, mediante simulacion, el funcionamiento de los dispositivos y mecanismos
de seguridad de las maquinas y equipos de envasado, acondicionamiento y embalaje.

c) Se ha reconocido la aptitud de los envases y materiales a utilizar.

d) Se ha comprobado que los depdsitos de dosificacidon mantienen y que los dosificadores
e inyectores se hallan preparados.

e) Se han operado los mandos de las maquinas y equipos de envasado, acondicionado y
embalaje, vigilando su correcto funcionamiento.

f) Se ha controlado que el llenado, cerrado y etiquetado se efectla de forma correcta y sin
incidencias.

g) Se ha controlado que las operaciones finales de embalaje se efectian de forma correc-
ta y sin incidencias.

h) Se ha notificado, por el cauce establecido las anomalias o fallos observados en el
desarrollo del proceso.

i) Se han cumplimentado hojas o partes de trabajo preparados para los recuentos de
consumibles y de los envases producidos.

j) Se ha identificado el lugar y la forma donde deben depositarse o trasladarse los envases
contados, asi como los sobrantes o desechos para su recuperacion o tratamiento.

k) Se han aplicado las medidas de seguridad especificas y de higiene en la utilizacién de
maquinas y equipos de envasado, acondicionamiento y embalaje de productos.

Duracion: 100 horas.
Contenidos basicos:

Materiales, materiales auxiliares y productos para el envasado, acondicionamiento y embala-
je en la industria alimentaria.

— Principales tipos y modalidades de envasado de productos alimentarios.

— Envases y materiales de envasados: envases metdlicos. De vidrio: frascos, botellas y
garrafas. Bolsas, bandejas, brick, cartones. Envases flexibles esterilizados. Otros envases.

— Envolturas diversas. Productos y materias de acompafiamiento y presentacion. Etiquetas y
elementos de informacion. Recubrimiento.
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— Papeles, cartones y plasticos. Flejes, cintas y cuerdas. Bandejas y otros soportes de
embalaje.

— Tapones, tapas y capsulas. Gomas y colas. Aditivos, grapas y sellos. Otros materiales
auxiliares.

Operaciones de envasado, acondicionamiento y embalaje.

— Manipulacién y preparacion de envases. Limpieza. Procedimiento de llenado. Tipos o siste-
mas de cerrado. Procedimientos de acondicionamiento e identificacion.

— Operaciones de envasado, regulacién y manejo.

— Manipulacion y preparacion de materiales de embalaje. Procedimientos de empaquetado,
retractilado y formacién de lotes. Rotulacion e identificacidén de lotes.

— Destino y ubicacion de sobrantes y desechos.

— Anotaciones y registros de consumos y produccion.
Maquinaria de envasado, acondicionamiento y embalaje.
— Tipos y funcionamiento.

Orientaciones pedagdgicas:

Este mddulo profesional contiene la formacidon necesaria para desempefiar la funcién de
realizar operaciones de envasado, embalaje y transporte interno de productos alimentarios.

La definicion de esta funcion incluye aspectos como:
— Identificar “in situ” el estado de los materiales para el envasado y embalaje.

— Poner a punto, bajo supervision, los equipos auxiliares para su puesta en marcha y normal
funcionamiento.

— Controlar el llenado, cerrado y etiquetado de productos alimentarios.
— Operar los mandos de las maquinas y equipo de envasado y embalaje.

— Comprobar que el cerrado, atado, flejado, rotulacion y demas operaciones de embalaje se
efectUan de forma correcta.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

— Pequefias, medianas y grandes empresas alimentarias.

— Servicios y empresas de productos auxiliares del sector alimentario.

Las actividades de aprendizaje versaran sobre:

— Normativa de prevencion de riesgos laborales y de salud de los trabajadores.

— Las posibles aplicaciones de cada util y maquina para un trabajo de buena calidad.
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MODULO PROFESIONAL 4
Denominacién: Transporte interno en la industria alimentaria
Cddigo: MP0432

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION.

1. Identificar las condiciones basicas de manipulacion de materiales y productos para su
carga o descarga en relacion con su naturaleza, estado, cantidades, proteccion y medios
de transporte utilizado.

CRITERIOS DE EVALUACION:
a) Se ha reconocido e interpretado la documentacidn presentada en diferentes soportes.
b) Se ha identificado si el tipo embalaje o envase es el correcto.

c) Se ha observado si la carga cumple las dimensiones y el peso previstos de acuerdo con
el entorno integral de trabajo.

d) Se ha reconocido si el equipo de manipulacion seleccionado es el adecuado a la carga.

2. Clasifica y describe los distintos tipos de paletizacion, relacionandolos con la forma de
constitucion de la carga a transportar.

CRITERIOS DE EVALUACION:
a) Se han identificado las formas basicas de constituir las unidades de carga.

b) Se ha reconocido si la carga cumple las dimensiones y el peso previsto de acuerdo con
el entorno integral de trabajo.

c) Se ha reconocido si el equipo de manipulacion seleccionado es el adecuado a la carga.

d) Se ha localizado la situacién fisica de la carga después de interpretar la informacién
facilitada.

e) Se ha comprobado que los embalajes, envases, asi como, los materiales o productos
relinen las condiciones de seguridad para constituir la unidad de carga.

f) Se ha comprobado que el tipo de paleta o pequerio contenedor metalico seleccionado es
el mas adecuado para la manipulacion y transporte de la unidad de carga, en condicio-
nes de seguridad.

3. Aplica la normativa referente a la prevencion de riesgos laborales y de la salud de los
trabajadores, interpretando la simbologia utilizada en las sefalizaciones del entorno y los
medios de transporte.

CRITERIOS DE EVALUACION:
a) Se ha identificado el equipo de proteccion individual (EPI) mas adecuado.

b) Se han reconocido los riesgos derivados del manejo de la carga y de la conduccion de
los medios de transporte utilizados.
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c) Se han detallado las posibles situaciones de emergencia que se puedan presentar.

d) Se han identificado las sefiales y placas informativas obligatorias que hacen referencia
a la carga, asi como otras sefales (luminosas o acusticas) de informacion que debe
llevar la carretilla.

e) Se han identificado e interpretado las sefiales normalizadas que deben delimitar las
zonas especificas de trabajo, las reservadas a peatones y otras situadas en las vias
de circulacién.

f) Se han enumerado las precauciones basicas a tener en cuenta, cuando se transportan o
elevan cargas peligrosas.

. Manipula cargas y/o conduce carretillas, teniendo en cuenta las medidas de seguridad,
prevencion de riesgos y sefializacion del entorno.

CRITERIOS DE EVALUACION:
a) Se ha clasificado e identificado los diferentes tipos basicos de carretillas.

b) Se han identificado sobre carretillas (0 maquetas) los mandos, sistemas y elementos de
conduccién y manipulacion, asi como los indicadores de combustible, nivel de carga de
la bateria y otros incluidos en el tablero de control de la carretilla.

c) Se ha determinado si existen averias cuya reparacion supera su responsabilidad y
deben ser objeto de comunicacion a quien corresponda.

d) Se han realizado las operaciones de mantenimiento que corresponde a su nivel de
responsabilidad.

e) Se han explicado las condiciones basicas de estabilidad de las cargas y posibilidades de
vuelco en maniobra.

f) Se han identificado las principales caracteristicas de los soportes o equipos que habi-
tualmente se utilizan para recoger la informacion de los movimientos de carga.

Duracion: 60 horas.

Contenidos basicos:

Normativa comunitaria y espafiola.

— Aspectos fundamentales sobre: normativa que desarrolla la Ley de Prevencion de Riesgos

Laborales, estableciendo las disposiciones minimas de seguridad y salud.

— Directivas comunitarias y normativa espafiola por la que se aprueban los reglamentos de

manipulacion de la carga.

— Normas UNE, y NTP del Instituto Nacional Seguridad e Higiene en el Trabajo.

Paletizacién de la carga.

— Manutencidn: conceptos basicos. Equipos.



3

A D D NpMERO 197 27689
Viernes, 10 de octubre de 2008

— La unidad de carga.

— Paletizacion de la carga. Sistemas de paletizacion. Tipos de paletas. Contenedores, bido-
nes y otros. Manutenciones especiales. Mercancias peligrosas.

— Estabilidad de la carga. Nociones de equilibrio. Tipos. Centro de gravedad de la carga.

— Pérdida de estabilidad de la carretilla descargada y cargada. Causas: vuelcos, exceso de
velocidad, sobrecarga, carga mal colocada, aceleraciones, maniobras incorrectas.

Carretillas de manutencion automotora y manual.

— Clasificacion y tipos. Manejo y conduccion de carretillas.
— Seguridad y prevencidn de riesgos.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desempeiar las funciones de
realizar el transporte interno de productos alimentarios en almacenes.

La definicion de esta funcion incluye aspectos como:
— Manipulacion de equipos para el traslado de mercancias.

— Identificar el lugar y la forma donde deben depositarse o trasladarse los materiales
sobrantes, desechos o paquetes defectuosos.

— Conducir carretillas automotoras y manuales.

— Registrar anomalias en los documentos establecidos.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

— Pequefios, medianos y grandes almacenes alimentarios.

Las actividades de aprendizaje versaran sobre:

— Normativa de prevencion de riesgos laborales y de salud de los trabajadores.

— Las posibles aplicaciones de cada util y maquina para un trabajo de buena calidad.

MODULO PROFESIONAL 5
Denominacion: Limpieza e higiene general en industrias alimentarias
Codigo: MP0546

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION.

1. Actla siguiendo las normas de higiene establecidas en las guias de buenas practicas y en la
legislacion vigente, garantizando la salubridad y seguridad de los productos alimentarios.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se ha utilizado la ropa de trabajo adecuada y se ha mantenido en las condiciones de
higiene estipuladas.
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b) Se ha observado un perfecto estado de higiene personal antes de pasar a manipular
alimentos.

c) Se han reproducido habitos higiénicos correctos en la manipulacién de alimentos y se
han corregido los habitos y comportamientos de riesgo detectados.

d) Se ha colaborado en el cumplimiento de la normativa de seguridad e higiene alimenta-
ria, asi como, en la aplicacidn de las guias de practicas correctas de higiene.

. Realiza tareas rutinarias de limpieza y desinfeccion general de areas de trabajo, instalacio-
nes, maquinaria y equipos siguiendo los manuales e instrucciones del procedimiento.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se han utilizado los productos de higiene y desinfeccion previamente preparados
siguiendo lo establecido en las instrucciones de trabajo.

b) Se ha comprobado al terminar o iniciar cada jornada, turno o lote, el estado de limpie-
za y desinfeccion del puesto de trabajo.

c) Se ha colaborado en la limpieza y desinfeccidén de equipos y utensilios segln las especi-
ficaciones e instrucciones de trabajo establecidas.

d) Se ha comprobado después de la limpieza y desinfeccion que no quedan restos de utiliza-
ciones anteriores y que todo se encuentra en perfecto estado para su posterior utilizacion.

e) Se ha comprobado, finalizadas las operaciones de limpieza y desinfeccion, que los
productos y materiales utilizados se han depositado en el lugar establecido conforme a
la normativa vigente, para evitar riesgos y confusiones.

f) Se ha colaborado tanto en las operaciones de limpieza manuales como en las operacio-
nes a través de modulos de limpieza automaticos.

g) Se han tomado las muestras de distintas superficies asegurando la perfecta eleccion de
los productos utilizados para la limpieza y desinfeccidn.

h) Se ha cooperado en el mantenimiento de un ambiente higiénico en el area de trabajo.

i) Se han adoptado las medidas de seguridad establecidas en las normas para la aplicacion
de los diferentes productos de limpieza y/o desinfeccion.

. Contribuye a la realizacion de las operaciones de recogida, depuracion y vertido de resi-
duos garantizando la proteccion del medio ambiente.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se ha ayudado con la recogida de los distintos tipos de residuos o desperdicios genera-
dos en el proceso productivo siguiendo los procedimientos establecidos para ello.

b) Se ha colaborado en el almacenamiento de los residuos, en el lugar especifico y de la
forma establecida, segln la norma legal.
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c) Se ha cooperado en el proceso de depuracion, especialmente en lo concerniente al
funcionamiento de los equipos y a las condiciones de depuracion de residuos.

d) Se han tomado las muestras de caracter rutinario necesarias en la forma, puntos y
cuantia indicados, de acuerdo al procedimiento establecido.

Duracion: 100 horas.
Contenidos basicos:
Higiene general.

— Manipulacion de alimentos. Alteracion de los alimentos. Riesgos para la salud. Toxiinfeccio-
nes alimentarias.

— Normas basicas de higiene de los manipuladores.
— Caracteristicas higiénicas de las instalaciones, maquinaria y utensilios.
Limpieza y desinfeccion.

— La suciedad. Concepto. Estado de la suciedad. Clasificacién de la suciedad. Naturaleza y
propiedades de la suciedad.

— Concepto de limpieza y desinfeccion. Diferencia entre ambas.

— Tipos de detergentes y desinfectantes. Productos comerciales. Aplicacion a los diferentes
sectores de la industria alimentaria.

Métodos de limpieza y desinfeccion.
— Principios generales. Niveles de riesgo. Etapas.
— Métodos manuales y aplicacion mecanica. Locales y mobiliario. Materiales.

— Plan de limpieza y desinfeccion. Inventario. Protocolos. Ficha resumen de las operaciones.
Instrucciones de trabajo. Registros.

Plan de control.

— Control de superficies “in situ”. Controles quimicos, visuales y microbioldgicos.
— Registro de los controles.

Tratamientos de residuos.

— Tipos. Almacenamiento.

— Procedimiento de eliminacion y equipos.

Orientaciones pedagdgicas:

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcion de
realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos, materiales e instalaciones
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en la industria alimentaria, asi como la higiene personal, cumpliendo la normativa de seguri-
dad e higiene alimentaria.

La definicion de esta funcion incluye aspectos como:

— Cumplir correctamente las normas de higiene alimentaria.

— Trabajar con habitos higiénicos en la manipulacion de los alimentos.
— Utilizar la ropa de trabajo adecuada.

— Identificar “in situ” el tipo de suciedad existente en las distintas areas, materiales, maqui-
naria, instrumental.

— Aplicar los productos de limpieza y desinfeccion adecuados al tipo de suciedad.
— Realizar operaciones de limpieza y desinfeccidon tanto manuales como con médulos automaticos.

— Tomar muestras para asegurar que todo se encuentra en perfecto estado de limpieza y
desinfeccion.

— Guardar los productos y materiales utilizados en el lugar establecido.

— Realizar la eliminacion selectiva de los distintos residuos generados.

— Trabajar siguiendo las medidas de seguridad establecidas en las normas.
Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

— Pequefias, medianas y grandes empresas alimentarias.

— Empresas auxiliares y de servicios del sector alimentario.

Las actividades de aprendizaje versaran sobre:

— Las normas de higiene personales a adoptar.

— Las operaciones de limpieza y desinfeccion adecuadas a cada area de trabajo, maquinaria
y equipos.

— Las técnicas de seguridad e higiene en el trabajo.

MODULO PROFESIONAL 6
Denominacion: Formacion en centros de trabajo
Codigo: FCTINA11

Incluye:

— La aplicacién en un contexto real de los resultados de aprendizaje, completando las
destrezas profesionales del puesto o puestos de trabajo relacionados con las competencias
del programa.

— La inmersion en el ambito de relaciones sociolaborales, completando el conocimiento de la
organizacion empresarial y del sistema de relaciones sociolaborales.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION.

1. Apoya en la recepcidn y preparacion de materias primas y auxiliares y realiza los procesos
basicos de elaboracion de los distintos productos alimentarios.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se ha colaborado en la recepcion de las materias primas y auxiliares controlando las
condiciones para asegurar la calidad del proceso.

b) Se han preparado las materias primas y auxiliares utilizando la maquinaria o equipos
adecuados al tipo de producto a elaborar.

) Se han realizado las operaciones basicas de elaboracion de productos alimentarios utili-
zando la maquinaria y equipos necesarios al proceso.

d) Se ha trabajado en condiciones de seguridad, identificando los posibles riesgos para la
salud y el medio ambiente.

e) Se ha demostrado un interés constante en mejorar continuamente en el trabajo consi-
guiéndose una mayor profesionalidad y valia personal.

2. Realiza las operaciones automaticas de envasado, empaquetado y embalaje de los produc-
tos alimentarios comprobando que se efectlia de forma correcta y sin incidencias.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se ha comprobado que los depdsitos de dosificacion asi como los dosificadores e inyec-
tores estan preparados para su funcionamiento.

b) Se han operado los mandos de las maquinas y equipos comprobando su correcto
funcionamiento.

c) Se ha controlado que el llenado, cerrado y etiquetado de los distintos productos se
efectlia correctamente.

d) Se ha controlado que el cerrado, atado, flejado, rotulacion y demas operaciones finales
del embalaje se realizan de forma correcta.

e) Se ha notificado al supervisor todas las anomalias o fallos observados en el desarrollo
del proceso.

3. Realiza las operaciones de transporte interno de materiales y productos alimentarios.
CRITERIOS DE EVALUACION:
a) Se ha reconocido toda la documentacion que debe acompafiar a las mercancias.

b) Se ha reconocido si la carga cumple las dimensiones y el peso previsto de acuerdo con
el entorno integral de trabajo.

c) Se ha realizado la manipulacion y transporte de cargas cumpliendo las medidas de
seguridad, de prevencion de posibles riesgos.
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d) Se han realizado las operaciones de mantenimiento correspondientes a su nivel de
responsabilidad.

4. Realiza las operaciones de limpieza e higiene de las instalaciones, equipos y materiales de
acuerdo a las instrucciones de trabajo de la empresa cumpliendo las normas de higiene,
calidad y seguridad alimentaria.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se ha actuado siguiendo las normas de higiene establecidas por la empresa garantizan-
do la seguridad y salubridad de los productos alimentarios.

b) Se han realizado tareas rutinarias de limpieza y desinfeccion general de las instalacio-
nes, equipos y materiales siguiendo los manuales del procedimiento adecuado.

c) Se ha colaborado en las operaciones de recogida, almacenamiento y vertido de los
distintos residuos de la empresa en el lugar y forma establecidos garantizando la
proteccién del medio ambiente.

5. Actla conforme a las normas de prevencion y riesgos laborales de la empresa, identifican-
do factores y situaciones de riesgo.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se han observado las normas de seguridad en el manejo de maquinas convencionales,
herramienta eléctrica y manual sin que maquinas, elementos montados, personas o
elementos arquitectonicos sufran dafos.

b) Se han observado las normas de seguridad relativas al transporte de mercancias
siguiendo su legislacion especifica.

c) Se ha participado de forma activa en los simulacros de incendios, evacuacion y salva-
mentos realizados en la empresa consiguiendo desempefiar la tarea especifica que le
ha sido asignada.

d) Se ha respetado el plan de seguridad de la empresa, acatando las sefializaciones de
seguridad en las maquinas e instalaciones.

e) Se han empleado los Utiles de proteccion personal establecidos para las distintas opera-
ciones realizando un uso adecuado de los mismos.

f) Se ha participado de forma activa en los cursos sobre manipulacién de alimentos, segu-
ridad o primeros auxilios que se han impartido en la empresa adoptando una actitud de
proteccion y cuidado de los compafieros.

6. Actla de forma responsable, integrandose en el sistema de relaciones técnico-sociales de
la empresa.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se ha cumplido con las tareas asignadas en orden de prioridad y finalizando el trabajo
en un tiempo razonable siguiendo criterios de productividad, seguridad y calidad.
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b) Se ha demostrado una actitud de respeto a las personas, a los procedimientos y a las
normas establecidas analizando las repercusiones de su actitud en el puesto de trabajo.

c) Se ha demostrado un buen hacer profesional siguiendo las indicaciones del encargado,
mostrando un interés en la tarea y en el resultado consiguiendo una actitud de cons-
tante mejora personal y profesional.

d) Se ha trabajado en equipo manteniendo una actitud constante de vigilancia y prevision
de las necesidades de los compafieros.

e) Se ha transmitido informacion de manera ordenada, estructurada, clara y precisa.
Duracion: 75 horas.
ANEXO III
ESPACIOS Y EQUIPAMIENTOS RECOMENDADQOS

Los espacios y equipamientos recomendados para el desarrollo de las ensefianzas de este
Programa de Cualificacion Profesional Inicial son los que a continuacion se relacionan:

Espacios:
) . Superficie m?
Espacio formativo
15 alumnos 10 alumnos

Aula polivalente 40 30

Planta de elaboracién 150 100

Anexos 50 34
Equipamientos:

Espacio formativo Equipamientos

Mobiliario comun.
Pcs instalados en red, caién e Internet.
- Medios audiovisuales.

Aula polivalente

- Mobiliario: mesas de trabajo de acero inoxidable, carros, etc.

- Magquinaria basica de los principales sectores de la industria
alimentaria, camaras de refrigeracién, congelacion y
fermentacion...

- Utensilios varios para las operaciones basicas (pesar, extender,
cortar, tomar muestras, etc.).

- Material comun: estantes, armarios, taquillas, botiquin, etc.

Planta de elaboracién

- Espacios anexos fisicamente delimitados almacén, vestuarios,
Espacios anexos sanitarios, etc.
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ANEXO IV
DISTRIBUCION HORARIA DE LOS MODULOS ESPECIFICOS
Horas

Médulos profesionales Horas totales semanales

orientativas
Recepcion y preparacion de materias en la industria alimentaria. 100 3
Procesos basicos de elaboracion de productos alimentarios. 135 4
Envasado y empaquetado. 100 3
Transporte interno en la industria alimentaria. 60 2
Limpieza e higiene general en industrias alimentarias. 100 3
Formacién en centro de trabajo 75 -

ANEXO V

CORRESPONDENCIA DE LOS MODULOS PROFESIONALES CON LAS UNIDADES DE
COMPETENCIA PARA SU ACREDITACION, CONVALIDACION O EXENCION

Unidad de competencia Denominacién del médulo
UCO0543-1: Realizar tareas de apoyo a la|MP 0543: Recepcion y preparacion de materias en la
recepcion y preparacion de las materias primas. industria alimentaria.

UCO0544-1: Realizar tareas de apoyo a |la
elaboracién, tratamiento y conservacion de
productos alimentarios.

UCO0545-1: Manejar equipos e instalaciones para | MP 0545: Envasado y empaquetado.
el envasado, acondicionamiento y empaquetado de
productos alimentarios, siguiendo instrucciones de
trabajo de caracter normalizado y dependiente.
UC0432.-1: Manipular cargas con carretillas | MP 0432: Transporte interno en la industria alimentaria.
elevadoras.
UCO0546-1: Realizar operaciones de limpieza e |MP 0546: Limpieza e Higiene general en la industria
higiene de equipos y de apoyo a proteccion |alimentaria.

ambiental en la industria alimentaria, segun las
instrucciones recibidas.

MP 0544: Procesos basicos de elaboracién de productos
alimentarios.

ANEXO VI

ESPECIALIDADES DEL PROFESORADO CON ATRIBUCION DOCENTE EN LOS
MODULOS PROFESIONALES

Médulo profesional Especialidad del profesorado Cuerpo
Recepcion y preparacion de materias | Operaciones y Equipos de Elaboracion | Profesor Técnico de
en la industria alimentaria. de Productos Alimentarios. Formacién Profesional.
Procesos basicos de elaboracion de | Operaciones y Equipos de Elaboracion | Profesor Técnico de
productos alimentarios. de Productos Alimentarios. Formacién Profesional.
Operaciones y Equipos de Elaboracion | Profesor Técnico de
Envasado y empaquetado. - . o .
de Productos Alimentarios. Formaciéon Profesional.
Transporte interno en la industria | Operaciones y Equipos de Elaboracién | Profesor Técnico de
alimentaria. de Productos Alimentarios. Formacién Profesional.
Limpieza e higiene general en|Operaciones y Equipos de Elaboracion | Profesor Técnico de

industrias alimentarias. de Productos Alimentarios. Formacion Profesional.
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TITULACIONES EQUIVALENTES A EFECTOS DE DOCENCIA

Cuerpos

Especialidades

Titulaciones

Profesores Técnicos de | Operaciones y Equipos de Elaboracion de
Formacién Profesional Productos Alimentarios.

Técnico Superior en Industria
Alimentaria.

ANEXO VII

TITULACIONES REQUERIDAS PARA LA IMPARTICION DE LOS MODULOS PROFESIONALES
QUE CONFORMAN EL PROGRAMA DE CUALIFICACION PROFESIONAL INICIAL PARA LOS
CENTROS DE TITULARIDAD PRIVADA O PUBLICA Y DE OTRAS ADMINISTRACIONES

DISTINTAS A LA EDUCATIVA

Moédulos profesionales

Titulaciones

industria alimentaria.

Recepcion y preparacion de materias en la

alimentarios.

Procesos basicos de elaboraciéon de productos

Envasado y empaquetado.

Transporte interno en la industria alimentaria.

Limpieza e higiene general en
alimentarias.

- Titulo de Técnico Superior o equivalente.

- Titulo de Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o Diplomado
o el titulo de grado equivalente, cuyo perfil académico se
corresponda con la formacién asociada a los méddulos

industrias | profesionales del programa de cualificacién profesional

inicial.

Formacién en centros de trabajo.
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