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Estandar de competencias profesionales

Realizar tareas de apoyo a la elaboracion, tratamiento y conservacion de
productos alimentarios

Familia Profesional Industrias Alimentarias

Nivel 1

Codigo ECP0544_1

Estado BOE

Publicacion Orden PRE/2047/2015

Competencia profesional

Elementos de la competencia

EC1 Ejecutar las operaciones rutinarias y sencillas de elaboracién de productos alimentarios,

utilizando el utillaje y equipos requeridos para la continuidad del proceso y la obtencion de

productos alimentarios, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral,

medioambiental y seguridad alimentaria, siguiendo instrucciones.

IC1.1

IC1.2

IC1.3

IC1.4

IC1.5

Los parametros fisicos del proceso (temperatura, humedad, presidn, concentracion,
salinidad) que figuran en indicadores y mandos de facil observacion y manejo se
comprueban, notificando posibles desviaciones.

Los utiles, mecanismos sencillos y rutinarios, de las operaciones de elaboracidn, se manejan,
siguiendo los procedimientos y las técnicas establecidas.

Las secuencias y ritmos en las operaciones de elaboracién se mantienen, cumpliendo el
desarrollo de los procesos.

El control visual del producto en linea, sobre las caracteristicas del producto a elaborar, se
realiza, teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y desechando o apartando las piezas

gue no cumplen la normativa.

La eliminacidn de residuos, restos y piezas defectuosas no reutilizables se controla,
procurando no entorpecer el proceso o que no se produzcan problemas para la calidad y
salubridad del producto o el funcionamiento de las instalaciones.
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EC2

EC3

IC1.6 Las salsas, aditivos, fermentos, liquidos de gobierno y otros ingredientes del producto
elaborados se adicionan en la cuantia, forma y condiciones que indican las instrucciones de
trabajo.

IC1.7 La toma de muestras se realiza, garantizando la calidad de los productos y segun los
estandares marcados.

IC1.8 Las posibles anomalias se notifican al responsable de linea o de proceso, asi como las
desviaciones observadas durante la elaboracién del producto, registrando los datos en el
documento establecido.

Efectuar las operaciones sencillas de tratamiento y conservaciéon de los productos
alimentarios elaborados, para conseguir la durabilidad establecida para cada producto
elaborado, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental
y seguridad alimentaria, siguiendo instrucciones.

IC2.1 El transporte interno de los productos elaborados, cuando proceda en la aplicaciéon de
tratamientos adicionales o de conservacidn, se realiza segun instrucciones y utilizando los
medios requeridos y sin deteriorar ni alterar las condiciones de los mismos.

IC2.2 La dosificacion de salazones, salmueras, adobos o cualquier tipo de productos o soluciones
conservantes se efectla, colaborando con el responsable, adicionando los ingredientes de

forma automatica o manual.

IC2.3 Los equipos, camaras o instalaciones se preparan segun el procedimiento de conservacién a
aplicar al producto, realizando cambios de utillaje, regulaciones o ajustes sencillos.

IC2.4 La carga de los equipos o camaras se realiza, cuando proceda, segun forma y cuantia
establecida en funcion del tratamiento a aplicar.

IC2.5 La eliminacion de residuos, restos y piezas defectuosas no reutilizables se efectia no
entorpeciendo el proceso y sin que se produzcan problemas en la calidad y salubridad del
producto o en el funcionamiento de las instalaciones.

Realizar las operaciones de limpieza y el mantenimiento de primer nivel de los utiles,
equipos e instalaciones utilizados en la elaboracién de productos alimentarios, para
dejarlos en estado de uso, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral,
medioambiental y seguridad alimentaria, siguiendo instrucciones.

IC3.1 La limpieza de las instalaciones y equipos utilizados en la elaboracion de los productos
alimentarios se realiza con la frecuencia y procedimientos establecidos, cumpliendo la
normativa aplicable.
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IC3.2 Las zonas de trabajo, asi como los lugares de paso y salida se mantienen libres de obstaculos,
retirando aquellos objetos, bultos, mercancias o residuos, cumpliendo la normativa aplicable.

1C3.3 Los residuos procedentes de la elaboracién de productos alimentarios se depositan en los
contenedores y lugares destinados, de acuerdo con los procedimientos establecidos y la
normativa aplicable.

IC3.4 Las operaciones de mantenimiento de uso de los equipos, y maquinaria utilizados se realiza
en la forma y periodicidad estipulada.

IC3.5 Las correcciones o reparaciones de primer nivel en instalaciones o equipos se ejecutan segun
los procedimientos establecidos en el plan de mantenimiento.

IC3.6 Los residuos, restos y piezas defectuosas no reutilizables se eliminan no entorpeciendo el
proceso y sin que se produzcan problemas en la calidad y salubridad del producto o en el
funcionamiento de las instalaciones.

Contexto profesional

Ambito profesional

Sectores productivos

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Medios de produccion

Utillaje y maquinaria de elaboracion de productos alimentarios. Equipos e instalaciones de tratamientos
finales de conservacion; cadmaras, tuneles de congelacidn, autoclaves, cdmaras de secado, hornos,
camaras de maduracioén. Instalaciones y servicios auxiliares.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de trabajo. Estadillos u hojas de control y registros. Normativa de fabricacion y seguridad.
Manuales de funcionamiento de maquinas e instalaciones. Reglamentos y normas sobre higiene
alimentaria y sobre control medioambiental. Normativa sobre prevencion, seguridad y salud laboral.



