Fecha 31/1/2017 17:37:30

FONDO S0CIAL EUROPED Pagina 1de2
El FSE inviare &n tu futuro Informe  INCUAL-Intranet

UNIDAD DE COMPETENCIA  Realizar tareas de apoyo a larecepcién y preparacion de las materias

Nivel
Cddigo

primas
1
UC0543_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP 1:

RP 2:

RP 3:

RP 4:

Efectuar las operaciones previas a la recepcion de materias primas, para la obtencion de productos
alimentarios sin contaminaciones iniciales, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud
laboral, medioambiental y seguridad alimentaria, siguiendo instrucciones.

CR 1.1 Los equipos y utiles a utilizar en la recepcién y preparacion de las materias primas se comprueban que estan

operativos, disponibles, asi como la ropa de trabajo y/o aseo personal requerido, cumpliendo la normativa aplicable de
seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 1.2 El area de trabajo se mantiene libre de elementos que pueda resultar peligrosos, contaminar o dafiar a los productos
alimentarios.

CR 1.3 La existencia y el funcionamiento de los dispositivos de seguridad en las instalaciones, maquinas y equipos se
comprueba, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental.

Efectuar operaciones de descarga y control basico de materias primas y productos auxiliares, en la
recepcion de productos alimentarios para el desarrollo del proceso posterior, cumpliendo la normativa
aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria, siguiendo
instrucciones.

CR 2.1 El estado de materias primas y productos auxiliares, en la recepcion de productos alimentarios se controla, mediante
apreciaciones sensoriales simples, eliminando aquellas sustancias que presentan grandes dafios o desperfectos.

CR 2.2 Las materias primas (inertes o vivas) se descargan en los lugares requeridos, segun instrucciones, utilizando las
herramientas establecidas para ello, de forma que no se produzcan atascos o situaciones anémalas o perjudiciales,
cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 2.3 Las materias entrantes (inertes o vivas), se trasladan a los lugares previstos, para su almacenamiento o a linea de
preparacion, utilizando las herramientas establecidas para ello, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud
laboral, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR 2.4 Las materias primas que lo requieran se clasifican, pesan y calibran en colaboracion con el responsable.
CR 2.5 Los datos obtenidos a lo largo del proceso de recepcion se registran en el soporte establecido.

Efectuar operaciones basicas de preparacion de las materias primas y auxiliares, utilizando la
maquinaria, instrumental o equipos requeridos para canalizarlas a los procesos de elaboracién,
cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad
alimentaria, siguiendo instrucciones.

CR 3.1 Las maquinas, equipos y el instrumental de preparacion de materias primas y auxiliares, se calibran y comprueban
que se hallan limpios y dispuestos para su utilizacion.

CR 3.2 Los productos alimentarios se seleccionan segln el tipo de operaciones basicas de preparacion a las que van a ser
sometidas (deshuesado, limpieza, cortado, raspado, entre otras), tanto al principio como a lo largo del proceso.

CR 3.3 Las materias y productos alimentarios seleccionados se lavan, limpian y raspan, eliminando las partes sobrantes, en
los casos que procedan.

CR 3.4 El troceado, despiece, molido o picado, entre otras, de las materias y productos entrantes, se llevan a cabo, en los
casos en que sea preciso.

CR 3.5 Los tratamientos previos de normalizacion, mezclado, adicion de sustancias, batido, deshidratacion, concentracion,
descongelacion, en los procesos que lo requieran, se efecttian, de acuerdo a los métodos y procedimientos de elaboracion.

CR 3.6 Los mandos de los equipos de preparacion y los Utiles de trabajo se manejan, cumpliendo las normas y mecanismos
de seguridad establecidos.

Colaborar en actividades de mantenimiento de primer nivel de equipos de recepcion y preparacion de
materias primas, mediante operaciones sencillas para mantenerlos operativos, cumpliendo la
normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria, siguiendo
instrucciones.

CR 4.1 Las instalaciones y equipos utilizados en la recepcion y preparacion de materias primas y productos auxiliares se

limpian con la frecuencia y procedimientos establecidos, aplicando las medidas de proteccion requeridas y las normas que
aseguren la calidad alimentaria.

CR 4.2 Las herramientas y Utiles de trabajo se recogen y ordenan conforme a las instrucciones recibidas.
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CR 4.3 Los residuos y elementos desechables procedentes del desembalado y de la preparacion de productos se depositan
en los contenedores y lugares destinados a tal fin, de acuerdo con los procedimientos establecidos y las hormas de gestion
de residuos establecidos.

CR 4.4 La comprobacion y regulaciones sencillas de sistemas, instalaciones, mecanismos, dispositivos y niveles de equipos
utilizados en la elaboracion de productos alimentarios se efectian segun instrucciones.

CR 4.5 Las pequefias reparaciones, arreglos y mejoras de los equipos e instalaciones utilizados en la recepcion y
preparacion de las materias primas y materias auxiliares se efectlan siguiendo instrucciones.

Contexto profesional

Medios de produccion

Equipos de recepcion y tratamientos iniciales de materias primas. Equipos de control y valoracion de materias
primas y auxiliares de la industria alimentaria. Almacenes y areas de recepcion de materias primas y
productos.

Productos y resultados

Materias primas y materiales recepcionados y seleccionados. Materias primas y auxiliares preparados y
tratados para su pase al proceso de elaboracion. Mantenimiento del orden, limpieza y operatividad de las
instalaciones y equipos utilizados en la recepcién de productos alimentarios.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de trabajo. Estadillos u hojas de control y registros. Normativa de fabricacién y seguridad.
Manuales de funcionamiento de maquinas e instalaciones. Normativa aplicable de seguridad, salud laboral,
medioambiental y seguridad alimentaria.



