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CUALIFICACION PROFESIONAL:
Operaciones auxiliares de elaboracion en la industria alimentaria

Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Nivel: 1

Cédigo: INA172_1

Estado: BOE

Publicacion: Orden PRE/2047/2015

Referencia Normativa: RD 97/2019, RD 1228/2006

Competencia general

Realizar las operaciones de apoyo en los procesos productivos de: recepcidn y preparacion de materias
primas y productos auxiliares, elaboracién y conservacién de productos alimentarios, envasado y
empaquetado de los mismos, asi como manejar carretillas y dispositivos de transporte interno de
mercancias, cumpliendo la normativa aplicable.

Unidades de competencia

UC0543_1: Realizar tareas de apoyo a la recepciéon y preparacion de las materias primas

UC0544_1: Realizar tareas de apoyo a la elaboraciéon, tratamiento y conservacion de productos
alimentarios

UC0545_1: Manejar equipos e instalaciones para el envasado, acondicionado y empaquetado de
productos alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de caracter normalizado y
dependiente

UC0432_1: MANIPULAR CARGAS CON CARRETILLAS ELEVADORAS

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad en el departamento de produccién, en contacto con el de mantenimiento,
dedicado a la fabricacién de productos alimentarios, en empresas de mediano o gran tamafio. Desarrolla
su actividad, dependiendo en su caso, funcional y/o jerarquicamente de un superior. En el desarrollo de
la actividad profesional se aplican los principios de accesibilidad universal de acuerdo con la normativa
aplicable.

Sectores Productivos

Se ubica en todos los sectores de la industria alimentaria y afines, tanto las que se dedican a la
fabricacion directa de transformados alimentarios, como las de servicios y productos auxiliares para el
sector.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con cardcter
genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

e Mozos de almacén

e Carretilleros

e Auxiliares de la industria alimentaria
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e Operarios de la industria alimentaria

e Peones de la industria de la alimentacién y bebidas

e Preparadores de materias primas

e Operadores de maquinas para elaborar y envasar productos alimentarios

Formacion Asociada (330 horas)

Modulos Formativos

MFO0543 1: Preparacion de materias primas (60 horas)

MFO0544 _1: Operaciones basicas de procesos de productos alimentarios (120 horas)
MFO0545_1: Envasadoyempaquetado de productos alimentarios (60 horas)
MF0432_1: MANIPULACION DE CARGAS CON CARRETILLAS ELEVADORAS (90 horas)



23/03/2019 13:52:25
UNION EUROPEA L
Fondo Social Europeo Pagina: 3de31
ACIONES “El FSE invierte en tu futuro” Informe: Incual-Intranet

UNIDAD DE COMPETENCIA 1
Realizar tareas de apoyo a la recepcidn y preparacion de las materias primas

Nivel:

1

Codigo: UC0543_1
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

RP3:

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

CR1.1 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.

CR1.2 El area de trabajo se mantiene libre de elementos que pueda resultar peligrosos,
contaminar o daiar a los productos alimentarios.

CR1.3 La existencia y el funcionamiento de los dispositivos de seguridad en las instalaciones,
magquinas y equipos se comprueba, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud
laboral, medioambiental.

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

CR2.1 El estado de materias primas y productos auxiliares, en la recepcidon de productos
alimentarios se controla, mediante apreciaciones sensoriales simples, eliminando aquellas
sustancias que presentan grandes dafios o desperfectos.

CR2.2 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 andmalas o perjudiciales, cumpliendo la normativa aplicable de
seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR2.3 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.

CR2.4 Las materias primas que lo requieran se clasifican, pesan y calibran en colaboracién con
el responsable.

CR2.5 Los datos obtenidos a lo largo del proceso de recepcién 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
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los procesos de elaboracion, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad,
salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria, siguiendo instrucciones.
CR3.1 Las maquinas, equipos y el instrumental de preparacién de materias primas y auxiliares,
se calibran y comprueban que se hallan limpios y dispuestos para su utilizacién.

CR3.2 Los productos alimentarios se seleccionan segun 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.

CR3.3 Las materias y productos alimentarios seleccionados se lavan, limpian y raspan,
eliminando las partes sobrantes, en los casos que procedan.

CR3.4 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.

CR3.5 Los tratamientos previos de normalizacién, mezclado, adiciéon de sustancias, batido,
deshidratacién, concentracién, descongelacion, en los procesos que lo requieran, se efectuian,
de acuerdo a los métodos y procedimientos de elaboracién.

CR3.6 Los mandos de los equipos de preparacion y los utiles de trabajo se manejan,
cumpliendo las normas y mecanismos de seguridad establecidos.

RP4: 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.

CR4.1 Las instalaciones y equipos utilizados en la recepcidén y preparacion de materias primas y
productos auxiliares se limpian con la frecuencia y procedimientos establecidos, aplicando las
medidas de proteccidn requeridas y las normas que aseguren la calidad alimentaria.

CR4.2 Las herramientas y utiles de trabajo se recogen y ordenan conforme a las instrucciones
recibidas.

CR4.3 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 normas de gestion de residuos establecidos.

CR4.4 La comprobacién y regulaciones sencillas de sistemas, instalaciones, mecanismos,
dispositivos y niveles de equipos utilizados en la elaboracion de productos alimentarios se
efectlian segun instrucciones.

CR4.5 Las pequeias reparaciones, arreglos y mejoras de los equipos e instalaciones utilizados
en la recepcidén y preparacién de las materias primas y materias auxiliares se efectuan siguiendo
instrucciones.

Contexto profesional

Medios de produccién

Equipos de recepcion y tratamientos iniciales de materias primas. Equipos de control y valoracién de
materias primas y auxiliares de la industria alimentaria. Almacenes y areas de recepcidon 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 elaboracidon. Mantenimiento del orden, limpieza y operatividad de
las instalaciones y equipos utilizados en la recepcién de productos alimentarios.
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Informacidn 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. Normativa aplicable de seguridad, salud
laboral, medioambiental y seguridad alimentaria.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2
Realizar tareas de apoyo a la elaboracidon, tratamiento y conservacion de
productos alimentarios

Nivel:

1

Codigo:  UC0544 1
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Ejecutar las operaciones rutinarias y sencillas de elaboracién de productos
alimentarios, utilizando el utillaje y equipos requeridos para la continuidad del
proceso y la obtencién de productos alimentarios, cumpliendo la normativa
aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria,

siguiendo instrucciones.

CR1.1 Los parametros fisicos del proceso (temperatura, humedad, presidén, concentracion,
salinidad) que figuran en indicadores y mandos de facil observacién y manejo se comprueban,
notificando posibles desviaciones.

CR1.2 Los utiles, mecanismos sencillos y rutinarios, de las operaciones de elaboracién, se
manejan, siguiendo los procedimientos y las técnicas establecidas.

CR1.3 Las secuencias y ritmos en las operaciones de elaboracidon se mantienen, cumpliendo el
desarrollo de los procesos.

CR1.4 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
que no cumplen la normativa.

CR1.5 La eliminacién 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.

CR1.6 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.

CR1.7 La toma de muestras se realiza, garantizando la calidad de los productos y segun los
estandares marcados.

CR1.8 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 conservacién 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.

CR2.1 El transporte interno de los productos elaborados, cuando proceda en la aplicacion de

tratamientos adicionales o de conservacién, se realiza segun instrucciones y utilizando los
medios requeridos y sin deteriorar ni alterar las condiciones de los mismos.



| 1 I
NEF
miE

RP3:

23/03/2019 13:52:25

NSTITUT UNION EUROPEA ‘s
Fondo Social Europeo Pagina: 7de31
E LAS CUALIFICACIONES “El FSE invierte en tu futuro” Informe: Incual-Intranet

CR2.2 La dosificacion de salazones, salmueras, adobos o cualquier tipo de productos o
soluciones conservantes se efectia, colaborando con el responsable, adicionando los
ingredientes de forma automdtica o manual.

CR2.3 Los equipos, camaras o instalaciones se preparan segln el procedimiento de
conservacién a aplicar al producto, realizando cambios de utillaje, regulaciones o ajustes
sencillos.

CR2.4 la carga de los equipos o camaras se realiza, cuando proceda, segun forma y cuantia
establecida en funcidon del tratamiento a aplicar.

CR2.5 La eliminacién 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.

CR3.1 La limpieza de las instalaciones y equipos utilizados en la elaboracién de los productos
alimentarios se realiza con la frecuencia y procedimientos establecidos, cumpliendo la
normativa aplicable.

CR3.2 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.

CR3.3 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.

CR3.4 Las operaciones de mantenimiento de uso de los equipos, y maquinaria utilizados se
realiza en la forma y periodicidad estipulada.

CR3.5 Las correcciones o reparaciones de primer nivel en instalaciones o equipos se ejecutan
segun los procedimientos establecidos en el plan de mantenimiento.

CR3.6 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

Medios de produccidn

Utillaje y maquinaria de elaboracién de productos alimentarios. Equipos e instalaciones de tratamientos
finales de conservacidn; camaras, tuneles de congelacidn, autoclaves, camaras de secado, hornos,
camaras de maduracion. Instalaciones y servicios auxiliares.

Productos y resultados

Productos elaborados, en curso y semielaborados. Eliminacion de residuos y restos para su
recuperacion, reciclaje o eliminacion. Productos acabados listos para su envasado y/o embalaje.
Productos almacenados conservados o en espera. Operaciones de limpieza y el mantenimiento de
primer nivel de los utiles, equipos e instalaciones en la elaboracién de productos alimentarios.

Informacidn utilizada o generada
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Instrucciones de trabajo. Estadillos u hojas de control y registros. Normativa de fabricacidn y seguridad.
Manuales de funcionamiento de maquinas e instalaciones. Reglamentos y normas sobre higiene
alimentaria y sobre control medioambiental. Normativa sobre prevencidn, seguridad y salud laboral.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 3

Manejar equipos e instalaciones para el envasado, acondicionado y empaquetado
de productos alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de caracter
normalizado y dependiente

Nivel: 1
Codigo:  UC0545 1
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Preparar los materiales e instalaciones y equipos especificos de envasado,
acondicionado y embalaje de productos alimentarios, para evitar paros
improductivos, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral,
medioambiental y seguridad alimentaria, siguiendo instrucciones.

CR1.1 Los equipos de las lineas de envasado se regulan, hasta alcanzar el ajuste y el ritmo
requeridos.

CR1.2 Los consumibles, tales como: botellas, bolsas, tapones, plasticos, etiquetas, entre otros
se disponen, comprobando que son los requeridos al lote que se va a trabajar.

CR1.3 Los productos a envasar, acondicionar o empaquetar se identifican, dando su
conformidad respecto al lote.

CR1.4 Las etiquetas, rotulos y demas identificaciones, se disponen, en la forma o cuantia
establecidas y en los lugares asignados.

CR1.5 La limpieza de los envases no formados "in situ" se efectia en las condiciones de higiene
marcadas por las instrucciones de trabajo, cumpliendo la normativa aplicable.

RP2: Operar mandos sencillos y automaticos para colaborar en el proceso de envasado
y acondicionado de los productos alimentarios, siguiendo instrucciones.
CR2.1 El funcionamiento de las maquinas formadoras de envases confeccionados
cuando los haya se controla de acuerdo con las érdenes recibidas.

CR2.2 Los niveles de productos y de la temperatura de los depdsitos de dosificado se controlan
de acuerdo con las directrices establecidas.

CR2.3 Los envases y los materiales (mallas, envoltorios, etiquetas, marchamos, pajitas,
cucharillas) se ubican en el acondicionado en las lineas o equipos suministradores, accediendo al
proceso, segun el ritmo y sincronizacidn establecidos.

CR2.4 La dosificacion y llenado de los envases se efectla segin la cadencia y dosis
especificadas en las instrucciones de trabajo.

CR2.5 El cerrado y sellado del envase se realiza segun el ritmo y forma especificados en las
instrucciones de la operacién.

CR2.6 El producto envasado y acondicionado se traslada en la forma y al lugar asignado en las
instrucciones de trabajo.

CR2.7 El recuento y control de los materiales y productos consumidos en el proceso de
envasado y acondicionado se ejecuta, segun lo establecido y disponiendo los sobrantes en el
lugar asignado para su reutilizacion.

'in situ",
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CR2.8 La manipulacién de los productos y de los materiales de envasado se lleva a cabo,
adoptando las medidas de proteccidn necesarias y las normas de higiene alimentaria aplicables.

Operar mandos sencillos y automaticos para realizar el proceso de embalaje de
los productos alimentarios envasados, siguiendo instrucciones.

CR3.1 La formacién del paquete, pale o fardo, en la maquina de embalaje correspondiente, se
desarrolla, conforme a las especificaciones establecidas.

CR3.2 Los formatos de cartonaje, empapelado y retractilado se ensayan previamente,
consiguiendo las posibles desviaciones, bajo la supervision del responsable del proceso.

CR3.3 Los materiales de embalaje se ubican en las lineas o equipos suministradores, entrando
en los procesos automatizados, con el ritmo y la sincronizacidn establecida.

CR3.4 El producto acabado se separa por lotes, con la precisién y en la cantidad especificada
en las instrucciones de trabajo, segun la orientacién del mismo y la envoltura correspondiente.
CR3.5 El sellado se realiza ajustadamente con el ritmo y la forma especificada en las
instrucciones de la operacidn, asi como el atado y/o retractilado de las unidades empaquetadas.
CR3.6 Los rotulos, marchamos, tarjetas y otros indicativos que identifiquen al producto
embalado se colocan en el lugar y forma establecidos segun instrucciones y, observando y
comunicando cualquier anomalia que se detecte.

CR3.7 La unidad embalada se traslada en la forma y al lugar asignado, siguiendo las
instrucciones de trabajo, en caso de utilizacién de equipos de robdtica, se regulan durante la
operacion para detectar posibles anomalias.

CR3.8 Elrecuento y control de los materiales consumidos en el proceso de embalaje se efectlia
segln instrucciones, disponiendo los sobrantes en el lugar asignado para su reutilizacidon o
tratamiento.

Realizar la limpieza y el mantenimiento de primer nivel de los utiles, equipos e
instalaciones utilizados de envasado y embalaje de los productos alimentarios
para dejarlos operativos para posteriores utilizaciones, cumpliendo la normativa
aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria,

siguiendo instrucciones.

CR4.1 La limpieza de las instalaciones y equipos utilizados en los procesos de envasado y
empaquetado de los productos se ejecuta con la frecuencia y procedimientos establecidos,
aplicando las medidas de proteccién requeridas y las normas que aseguren la calidad
alimentaria.

CR4.2 Las zonas de trabajo, asi como los lugares de paso y salida, se mantienen libres de
obstaculos, retirando aquellos objetos, bultos, mercancias o residuos, utilizando el equipo de
proteccién individual y adoptando las medidas de prevencién de riesgos, cumpliendo la
normativa aplicable.

CR4.3 Los residuos procedentes del envasado de productos alimentarios se depositan en los
contenedores y lugares destinados a tal fin, de acuerdo con los procedimientos establecidos y
las normas de gestion de residuos establecidos.

CR4.4 Las operaciones de mantenimiento de primer nivel o de uso de los equipos y maquinaria
utilizados se ejecutan en la forma y periodicidad estipulada.

CR4.5 Las correcciones o reparaciones de primer nivel en instalaciones o equipos se efecttian
segun los procedimientos establecidos.

Contexto profesional



- 23/03/2019 13:52:25
Emmm INSTITUT UNION EUROPEA Pagina: 11 de 31
EEEE NACIONAL Fondo Social Europeo agina: €

EEEE OF LAS CUALBICACIONES “El FSE invierte en tu futuro” Informe: Incual-Intranet

Medios de produccién
Envasadoras de distintos tipos y modalidades. Encartonadoras. Fechadoras. Etiquetadoras.
Enmalladoras y otros equipos acondicionadores. Retractiladoras. Formadoras de bandejas.
Paletizadoras. Dosificadores. Cerradoras y selladoras. Atadoras. Dispositivos de proteccion de equipos y
magquinas. Lineas de inyeccidn de ingredientes. Lineas de transporte. Instalaciones de limpieza. Balanzas.
Registradoras contadoras.

Productos y resultados

Productos envasados y acondicionados. Productos embalados dispuestos para su almacenamiento,
comercializaciéon y expedicidén. Limpieza y mantenimiento de primer nivel de los utiles, equipos e
instalaciones utilizados en el envasado y embalaje.

Informacidn utilizada o generada

Instrucciones de trabajo y de operaciones. Listados y referencias de materiales y productos para el
envasado, acondicionado y embalaje. Hojas y estadillos de trabajo e incidencias. Normativa de seguridad
e higiene personal y alimentaria. Normativa sobre medioambiente.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 4
MANIPULAR CARGAS CON CARRETILLAS ELEVADORAS

Nivel:

1

Codigo: UC0432 1
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Conducir carretillas elevadoras para realizar el movimiento de mercancias,
cumpliendo la normativa aplicable relativa a prevencion de riesgos laborales y
medioambientales, y bajo la supervision del personal responsable.

CR1.1 ElI arranque de la carretilla elevadora se realiza comprobando previamente los
indicadores de funcionamiento del cuadro de mandos, como niveles de aceite, carga de bateria,
entre otros.

CR1.2 La carretilla elevadora se conduce utilizando los equipos de proteccion individual
necesarios y los sistemas de retencidn existentes.

CR1.3 Los desplazamientos se efecttian teniendo en cuenta la sefializacion existente y evitando
las zonas de circulacién peatonal.

CR1.4 El recorrido en pendiente hacia abajo se efectia en marcha atrds, no efectuando
cambios de direccién sobre la pendiente, para evitar riesgos de vuelco.

CR1.5 La carretilla elevadora se conduce en condiciones de visibilidad y en caso contrario, el
desplazamiento se efectla marcha atrds, haciendo uso de las sefiales acusticas y luminosas de
advertencia.

CR1.6 Los movimientos se realizan con las horquillas bajadas evitando riesgos de vuelcos por
elevacién del centro de gravedad.

CR1.7 Las carretillas elevadoras se estacionan en las zonas asignadas y autorizadas, retirando la
llave de contacto y accionando el freno de mano, manteniendo estas zonas limpias de materias
o elementos que puedan entrafiar riesgos.

Realizar la carga o descarga de materiales y productos para su recepcion,
expedicion y almacenamiento, cumpliendo la normativa aplicable relativa a
prevencion de riesgos laborales y medioambientales, siguiendo instrucciones del
personal responsable.

CR2.1 Las cantidades que se van a entregar o recibir se comprueban, verificandolas en el
albaran de entrega o recepcidn respectivamente.

CR2.2 La unidad de carga (embalajes, envases o contenedores) se comprueba, verificando que
no presenta deformaciones o dafios aparentes vy, si se detectan, se comunican al personal
responsable.

CR2.3 Las indicaciones de carga maxima se respetan a fin de no superar los limites de
capacidad de la carretilla elevadora, asegurando la estabilidad y evitando riesgos de accidente
en operaciones de descarga y almacenamiento.

CR2.4 Las mercancias se manipulan utilizando los medios requeridos en cada caso (carretilla
convencional, retractil, transpaleta manual o eléctrica, apilador, entre otros), evitando
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alteraciones o desperfectos y teniendo en cuenta riesgos especiales (atmdsferas peligrosas,
mercancias peligrosas, entre otros).

CR2.5 Elimplemento se coloca, dependiendo de su funcién, cuando el movimiento de carga lo
requiera, no sobrepasando la capacidad de carga ni la resistencia de las horquillas y siguiendo
instrucciones del personal responsable.

CR2.6 La carga y descarga de los medios de transporte externos (camién, furgoneta, entre
otros) se realiza asegurando la integridad de las cargas y siguiendo instrucciones del personal
responsable respecto a su colocacion.

CR2.7 Las cargas manipuladas se bajan a nivel del suelo antes de realizar maniobras, evitando
asi riesgos para el personal operario y para el personal del entorno (dafio en instalaciones,
vuelcos, atropellos, entre otros).

CR2.8 La carga se deposita en el espacio o alveolo asighado (estanteria o a nivel del
pavimento), situando la carretilla elevadora en angulo recto respecto a la estanteria o carga
apilada y con el mastil en posicién vertical.

| 1 I
NEF

RP3: Realizar el mantenimiento de primer nivel de las carretillas elevadoras para
asegurar su funcionamiento, cumpliendo la normativa aplicable relativa a
prevencion de riesgos laborales, medioambientales y de calidad, siguiendo
instrucciones del personal responsable.

CR3.1 El mantenimiento de primer nivel se ejecuta teniendo en cuenta la documentacion
técnica del equipo y los procedimientos establecidos por la empresa.

CR3.2 El estado de la carretilla se comprueba mediante inspeccién visual del tren de rodaje,
equipo de elevacién, pérdida de fluidos, entre otros, comunicando al personal responsable la
existencia de cualquier anomalia.

CR3.3 Los elementos dispuestos para la conduccién y manipulacion segura se comprueban
(frenos, estado de los neumaticos, sistema de elevacidn, fugas de liquido hidrdulico o
combustible, sefiales acusticas y visuales, entre otros), verificando que permanecen en estado
de funcionamiento.

CR3.4 Los dispositivos de seguridad y equipos de proteccién individual (cinturdn, casco, entre
otros) se verifican, comprobando que permanecen utiles.

CR3.5 La carretilla elevadora se paraliza si se detectan averias que puedan afectar al
funcionamiento y manejo seguro, comunicandolo a su personal responsable para su reparacién.
CR3.6 Las revisiones periddicas se recogen en el libro de mantenimiento, informando al
personal responsable de las actuaciones previas realizadas.

Contexto profesional

Medios de produccidn

Carretillo manual. Carretillas automotoras de manutencion, eléctricas o con motor de combustion
interna. Carretillas manuales. Contenedores, embalajes y paletas. Estanterias adecuadas a la tipologia
de las cargas. Equipo de proteccion individual. Implementos.

Productos y resultados

Lotes y partidas de materias primas. Productos semiprocesados preparados para su traslado a pie de
maquina. Partidas acabadas preparadas para su entrega al cliente. Unidades de carga transportadas,
colocadas o apiladas.

Informacidn utilizada o generada
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Normativa aplicable sobre manipulacién de cargas y utilizacién de equipos de trabajo de carretillas.
Normativa aplicable de prevencién en riesgos laborales. Normativa aplicable de gestién de residuos o
proteccién medioambiental. Ordenes de movimiento de carga o descarga de productos, de transporte
y/o de suministro interno. Albaranes de entrega. Codificacién de materiales y productos. Manual de uso
de la maquina. Fichas de identificacidon de riesgos. Documentos escritos y en soporte digital para el
control del movimiento y transporte de materiales y productos, materiales y productos en proceso y
clasificacién de existencias de almacén. Libro de mantenimiento. Etiquetas. Ordenes de produccién.
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MODULO FORMATIVO 1
Preparacion de materias primas

Nivel:

1

Cddigo: MF0543 1

Asociado a la UC:  UC0543_1 - Realizar tareas de apoyo a la recepcion y preparacion de las materias

primas

Duracion (horas): 60
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacidn

C1:

C2:

Identificar las condiciones personales y de los equipos precisas para proceder a
realizar las operaciones de recepcidon y preparacion de materias primas vy
auxiliares cumpliendo la normativa aplicable sobre higiene alimentaria.

CE1.1 Describir las caracteristicas que debe tener la ropa de trabajo y los equipos de proteccion
a utilizar en la recepcién y preparacion de materias primas.

CE1.2 Adoptar actitudes y comportamientos acordes a las normas sobre higiene alimentaria.
CE1.3 Identificar situaciones de riesgo comunes en los procesos de recepcién y preparacion de
materias primas.

CE1.4 Interpretar adecuadamente la 6rdenes e instrucciones de trabajo, verbales o escritas,
gue se reciban sobre la recepcion y preparacién de materias primas.

CE1.5 Efectuar en los equipos las comprobaciones y accionamientos necesarios para realizar las
operaciones de recepcion y preparacién de materias primas con efectividad y seguridad.

CE1.6 Identificar la finalidad, caracteristicas y simbologia de las sefiales relacionadas con la
prevencion de riesgos o de emergencias.

CE1.7 Reconocer las condiciones ambientales que en las instalaciones de recepcion vy
preparacion de materias primas implican riesgos sanitarios para las personas y productos.

Identificar las caracteristicas bdsicas de las materias primas y auxiliares entrantes,
y ayudar en su control, valoracion y en el proceso de recepcion vy
almacenamiento de las mismas, seglin los procedimientos establecidos y las

instrucciones que se reciban.

CE2.1 Describir las condiciones basicas que deben reunir las principales materias primas vy
auxiliares que entran en el proceso productivo.

CE2.2 Adoptar los métodos de apreciacion, medicion y cdlculo de cantidades en las
valoraciones rutinarias normalizadas de materias primas.

CE2.3 Relacionar las materias primas con el proceso y el producto final.

CE2.4 Explicar los procedimientos elementales de clasificacion de las materias primas y de las
principales materias auxiliares.

CE2.5 Reconocer registros y anotaciones sencillas sobre entradas de materias primas
alimentarias.

CE2.6 Depositar las productos en el lugar establecido preservando las exigencias y necesidades
de los mismos.
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CE2.7 En un supuesto practico de eleccion de materias primas y auxiliares, a partir de unas
condiciones dadas:

- Identificar de qué materiales se trata y en que producto final interviene.

- Efectuar una clasificacién elemental de las mismas y categorizar, si llega el caso, por calidades
y aptitudes.

- Pesar, calibrar y medir, manejando instrumentos o aparatos sencillos y calculos elementales.

- Anotar los resultados en los registros preparados al efecto.

- Realizar la descarga o depdsito de las materias, de forma que no se ocasionen atascos o
situaciones andmalas para el proceso, ni dafios a las materias primas.

Efectuar, de acuerdo a instrucciones, la preparaciéon y el acondicionamiento de
las materias primas como primer paso de la elaboracion de productos
alimentarios siguiendo las normas de higiene y seguridad alimentaria.

CE3.1 Explicar las operaciones de preparacién y acondicionamiento de las materias primas y
gué resultado se obtiene con dichas operaciones.

CE3.2 Interpretar la documentacién e instrucciones de trabajo que indican los criterios
operativos a tener en cuenta.

CE3.3 Valorar la importancia y la dificultad que presentan la preparacién y normalizacién de las
materias primas.

CE3.4 Describir los tratamientos previos precisos para preparar las materias primas, antes de
entrar en la linea de elaboracidn (bafios, molturacién, normalizacién, mezclas, descongelacion) y
la relacién de tales tratamientos con el proceso y el producto final obtenido.

CE3.5 Describir las precauciones y medidas a tener en cuenta en la manipulaciéon de materias,
equipos y productos para preservar la higiene y seguridad alimentarias.

CE3.6 En un supuesto practico de preparacién de materia prima, a partir de unas condiciones
dadas:

- Seleccionar la materia prima en funcidn del producto a obtener y de la normalizacion
establecida.

- Limpiar la materia prima y eliminar las partes sobrantes.

- Efectuar los lavados y tratamientos sanitarios previos.

- Utilizar convenientemente los utensilios y equipos de preparacion de la materia prima
con las precauciones personales requeridas.

- Mantener las medidas higiénicas y sanitarias preceptivas y realizar la recogida y control
de los residuos ocasionados.

- En caso de utilizacién de maquinas, ayudar a su mantenimiento y operatividad, con las
prevenciones de seguridad debidas.

- Dar continuidad al proceso de manera que la alimentacion de productos entrantes y de
salida sea conforme al ritmo establecido.

Efectuar, segun instrucciones, las actividades de mantenimiento de primer nivel
de los equipos utilizados en la recepcién y preparacion de materias primas,
realizando la limpieza necesaria y la comprobacién de la operatividad de los
mismos.

CEA4.1 Diferenciar los niveles y requisitos de limpieza de las diferentes instalaciones y equipos
de recepcidén y preparacién de materias primas.

CEA4.2 Efectuar operaciones de limpieza de equipos e instalaciones utilizando los medios y
productos adecuados.
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CE4.3 Adoptar la normativa general y las guias de practicas correctas en la industria
alimentaria.

CE4.4 Detectar los aspectos basicos de la normativa y de los planes de seguridad que han de
observarse para las personas y los materiales, comprobando la existencia y el funcionamiento
de los dispositivos de seguridad especificos.

CEA4.5 Efectuar la recogida y eliminacidn de residuos de la industria alimentaria con las
precauciones y procedimientos establecidos.

CEA4.6 Preparar y poner a punto con habilidad los equipos e instalaciones utilizados en la
recepcién y preparacion de materias primas y materias auxiliares.

CEA4.7 Efectuar reparaciones, arreglos y mejoras sencillas de determinados equipos e
instalaciones del proceso de recepcién y preparacion de materias primas.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
C2 respecto a CE2.7; C3 respecto a CE3.6.

Otras Capacidades:

Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demds; demostrando cordialidad y

amabilidad en el trato.
Interpretar y ejecutar las instrucciones de trabajo.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los canales

establecidos en la organizacién.

Respetar los procedimientos y las normas internas de la organizacion.
Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacion.

Identificar el proceso productivo de la organizacion.

Contenidos

1

Preparacion de las operaciones de recepcidon y preparacion de materias primas

Normas basicas de higiene alimentaria; medidas de higiene personal, ropa de trabajo, equipo de
proteccién personal y guia de buenas practicas de higiene en la recepcién y preparacién de

materias primas.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos de recepcién y preparacion de materias

primas.

Riesgos mds comunes en la industria alimentaria.

Normativa bdsica sobre prevencion de dafios personales. Planes de seguridad y emergencia.
Planes y 6rdenes de trabajo.

Recepcion de materias primas bdsicas y productos auxiliares.

Clasificacién de las materias primas por su origen.

Variedades y especificaciones en funcidn del producto a obtener.

Materias primas auxiliares principales usadas en la Industria alimentaria.

Clasificacién y descripcion de los aditivos en la industria alimentaria.

Proteccién de mercancias. Condiciones y medios de transporte externos.

Recepcién de mercancias en la industria alimentaria. Operaciones y comprobaciones generales.
Documentacién basica de recepcidn; albaranes y hojas de recepcién.

Métodos de seleccidn y clasificacion de materias primas.

Apreciacidn sensorial basica de materias primas.

Métodos de medicidn y calculo de cantidades de las distintas materias primas.

Utillaje y equipos de control y valoracion de materias primas. Puesta a punto y control.
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Registros y anotaciones de materias primas recepcionadas.

2 Conservacion de materias primas y materiales auxiliares
Almacenaje de materias primas, tipos y caracteristicas.
Adecuacién del tipo de almacenamiento a la materia prima o producto auxiliar.
Cédmaras de conservacién y depdsito de materias primas: nociones de manejo basico.
Sustancias conservantes. Nociones.
Otras medidas de conservacion.
Mantenimiento de cdmaras refrigeradas y registros de temperatura.
Normas de seguridad y prevencién en el almacenamiento de materias primas y auxiliares.
Operaciones basicas de preparacién de materias primas.
Descripcion de los principales procesos de preparacién de materias primas: calibrado, limpieza y
lavado, secado, cepillado, troceado, pelado, deshuesado, cortado, trituracidon, mezclado, batido,
concentracién, deshidratacion, escaldado, higienizacién, despiece y descongelacion.
Operaciones especificas y resultados.
Utiles y herramientas basicas utilizadas en la preparacién de materias primas.
Magquinaria y equipos especificos de preparacion de materias primas.
Regulacion de parametros y manejo de mecanismos sencillos de control en maquinaria y equipos.

3 Limpieza y mantenimiento basico de equipos de recepcidn y preparacion de

materias primas

Niveles y requisitos basicos de limpieza.

Productos de limpieza; tipos y condiciones de utilizacion.

Utensilios y maquinaria de higienizacion.

Procesos y procedimientos de limpieza.

Residuos y contaminantes en la industria alimentaria, medidas de proteccién ambiental.
Operatividad y seguridad en los equipos de recepcion y preparacion de materias primas.
Mantenimiento basico de equipos de recepcidn y preparaciéon de materias primas.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de practicas,
laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con el Contexto Profesional
establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa aplicable del sector
productivo, prevencion de riesgos, salud laboral, accesibilidad universal y proteccién medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la realizacidn de tareas de apoyo a la
recepcidén y preparacion de las materias primas, que se acreditard mediante una de las dos formas
siguientes:

- Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion Superior) o de
otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia Profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con
este moédulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 2
Operaciones basicas de procesos de productos alimentarios

Nivel:

1

Cddigo: MF0544 1

Asociado a la UC:  UC0544 _1 - Realizar tareas de apoyo a la elaboracion, tratamiento y conservacion

de productos alimentarios

Duracion (horas): 120
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacidn

C1:

C2:

Identificar las condiciones personales y de los equipos, precisas para proceder a
realizar las operaciones basicas de procesamiento y elaboracidon de productos
alimentarios, cumpliendo la normativa aplicable.

CE1.1 Identificar la forma de empleo de ropa, equipos y elementos de proteccidon personal,
segln normativa aplicable.

CE1.2 Adoptar actitudes, comportamientos y practicas acordes al normativa aplicable.

CE1.3 Interpretar las o6rdenes de trabajo recibidas sobre la elaboracién, tratamientos vy
conservacién de productos.

CE1.4 Preparar los utiles, equipos y maquinaria a utilizar de acuerdo al tipo de elaboracién o
tratamiento a aplicar a los productos alimentarios.

CE1.5 Efectuar en los equipos las comprobaciones y accionamientos necesarios para poder
realizar las operaciones de elaboracién y conservacién de los productos que corresponda.

CE1.6 Reconocer el funcionamiento y existencia de los dispositivos de seguridad en los equipos
de elaboracién y tratamiento de productos.

Aplicar técnicas sencillas de elaboracion de productos alimentarios con el utillaje
y equipo apropiado al proceso que se esté llevando a cabo y siguiendo
instrucciones.

CE2.1 Interpretar la documentacién e instrucciones de trabajo que marcan los criterios
operativos que hay que llevar a cabo.

CE2.2 Explicar las operaciones de elaboracién que hay que realizar en cada caso y qué resultado
es el esperado.

CE2.3 Valorar la importancia y la dificultad que presentan las operaciones de elaboracién de un
producto alimentario en el conjunto del proceso.

CE2.4 En un caso practico de elaboracidn, a partir de unas condiciones dadas:

- Reconocer las caracteristicas del producto entrante ya preparado.

- Operar diestramente los utensilios, equipos y sustancias, consiguiendo la calidad del
producto requerido.

- Aplicar las medidas de higiene y de seguridad especificas en la manipulaciéon de
productos y manejo de equipos.

- Colaborar en el contraste de las caracteristicas del producto elaborado en relaciéon con
sus especificaciones y, en su caso, avisar de los posibles defectos.
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- Mantener los ritmos y secuencias de trabajo establecidos en el transcurso de la
elaboracion.

- Identificar las piezas o unidades defectuosas y apartarlas o reconstruirlas para su
recuperacion o tratamiento.

- Anadir, cuando sea necesario, aditivos, sales, fermentos, liquidos de gobierno,
sustancias curantes y otros ingredientes que puedan formar parte del producto elaborado.

- Cumplimentar hojas de incidencias.

CE2.5 Reconocer los residuos principales que se generan durante el proceso de elaboracion y
qué tipo de destino o tratamiento deben recibir.

Aplicar los tratamientos finales de conservacién y acabado de productos
alimentarios que se precisen y aplicando la normativa aplicable.

CE3.1 Identificar y describir de forma basica los equipos, cdmaras, tuneles, autoclaves y otras
instalaciones que intervienen en los tratamientos finales de conservacién y/o acabado.

CE3.2 Manipular, en operaciones sencillas y rutinarias, los equipos e instalaciones de
tratamiento final de productos alimentarios.

CE3.3 Ayudar en las comprobaciones rutinarias del control de cdmaras de curado, secado,
congelacion, atmdsfera controlada u otros tratamientos de larga duracidn.

CE3.4 En un supuesto practico de tratamiento final o acabado del producto elaborado,
debidamente caracterizado:

- Preparar los utensilios, equipos e instalaciones que van a intervenir en el tratamiento.

- Cargar los equipos y camaras de tratamientos, en la forma y cuantia establecidos; teniendo en
cuenta que el flujo del proceso se desarrolla sin interrupciones ni atascos.

- Identificar los medios y sistemas de regulacion de los equipos e instalaciones, y lo que se debe
controlar en los mismos.

- Ayudar a revisar los indicadores de los pardmetros estandar y, en su caso, registrar los datos
observados, dando cuenta si se advierten anomalias fuera de los limites normales de
funcionamiento.

- Operar bajo instrucciones, equipos e instalaciones de tratamiento final.

- Depositar en el lugar y forma asignados, los productos tratados para su traslado a almacén o a
la linea de envasado y/o embalaje.

- Colaborar en las tomas de muestras, bajo la supervision asignada, dando cuenta de la
operacion llevada a cabo por el procedimiento establecido.

Realizar la limpieza y el mantenimiento basico de utiles, equipos e instalaciones
utilizados en la elaboracién de productos alimentarios; cumpliendo instrucciones

y segun normativa aplicable.

CEA4.1 Identificar los diferentes procedimientos de limpieza adecuados a cada equipo e
instalacion.

CEA4.2 Reconocer las condiciones que deben tener las distintas zonas de trabajo después de las
operaciones de elaboracién de productos alimentarios.

CEA4.3 Efectuar la recogida y eliminaciéon de los residuos generados en la elaboracién de
productos, segun las normas y procedimientos de gestion de residuos establecidos.

CE4.4 Realizar las operaciones de mantenimiento y puesta a punto que necesiten los equipos e
instalaciones utilizados en la elaboracién de productos alimentarios.

CEA4.5 Efectuar correcciones y reparaciones de primer nivel en los equipos e instalaciones que
presenten deficiencias.
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CEA.6 Observar las medidas de prevencion de riesgos y medidas de seguridad personal en la
realizacion de las tareas de limpieza y mantenimiento.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
C2 respecto a CE2.4; C3 respecto a CE3.4.

Otras Capacidades:

Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demds; demostrando cordialidad y
amabilidad en el trato.

Interpretar y ejecutar las instrucciones de trabajo.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los canales
establecidos en la organizacién.

Respetar los procedimientos y las normas internas de la organizacion.

Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacion.

Identificar el proceso productivo de la organizacion.

Contenidos

1 Preparacion de las operaciones basicas de elaboracion de productos alimentarios
Normas basicas de higiene alimentaria; medidas de higiene personal, ropa de trabajo, equipo de
proteccién personal y guia de buenas practicas de higiene en la elaboraciéon de productos

alimentarios.
Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos de elaboracién de productos
alimentarios.
Medidas de seguridad en el manejo de equipos y utiles utilizados en la elaboracién de productos
alimentarios.

Planes de trabajo y lineas de elaboracidn de productos alimentarios.

2 Operaciones basicas de elaboracion de productos; descripcion y parametros a

controlar

Tratamientos por accion del calor.
Irradacion.

Alta presion.

Tratamientos por accion del frio.
Manipulacidon del contenido en agua.
Adiccion de aditivos quimicos.
Ahumado.

Fermentacién y maduracion.
Técnicas de extrusion.

Reduccidn del tamafio de sdlidos.
Mezcla.

Emulsificacion.

Técnicas de separacion.

3 Equipos. Maquinaria utillaje utilizado en la elaboracion de productos alimentarios
Funcionamiento, instrumental de control y regulacidon basica de: calderas, estufas y hornos;
esterilizadoras, pasteurizadoras y fermentadoras; refrigeradoras y congeladores; cortadoras,
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picadoras y batidoras, amasadoras, mezcladoras y homogeneizadoras; prensadoras e inyectoras;
secadoras y desaireadoras; equipos y maquinaria especifico por subsectores.

Descripcion y manejo de las herramientas y Utiles basicos en la industria alimentaria: cuchillos,
pinzas, desconchadoras, rejillas, fuentes, ollas, cazos, espatulas entre otros.

4 Tratamientos finales de conservacion y acabado de productos alimentarios
Tipos de tratamiento para conservacion y acabado de productos alimentarios. Productos y
procesos.
Descripcion y manejo bdsico de equipos y maquinaria de conservacién y acabado de productos.
Sistemas elementales de control y registro de datos.
Anomalias y correcciones.

5 Limpieza y mantenimiento basico de equipos de elaboracién de productos

alimentarios

Niveles y requisitos basicos de limpieza en los equipos de elaboracion.

Productos de limpieza; tipos y condiciones de utilizacién.

Utensilios y maquinaria de higienizacion.

Procesos y procedimientos de limpieza.

Residuos y contaminantes generados en la elaboracion de productos alimentarios, operaciones
basicas de recuperacién, depuracion y eliminacién.

Operatividad y seguridad en los equipos de elaboracién de productos alimentarios.

Mantenimiento basico de equipos de elaboracion de productos alimentarios.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de practicas,
laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con el Contexto Profesional
establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa aplicable del sector
productivo, prevencion de riesgos, salud laboral, accesibilidad universal y proteccién medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la realizacidon de tareas de apoyo a la
elaboracion, tratamiento y conservacién de productos alimentarios, que se acreditara mediante una de
las dos formas siguientes:

- Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacidn Superior) o de
otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia Profesional de un minimo de tres afios en el campo de las competencias relacionadas con
este mddulo formativo

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 3
Envasado y empaquetado de productos alimentarios

Nivel:

1

Cddigo: MF0545 1

Asociado a la UC:  UC0545_1 - Manejar equipos e instalaciones para el envasado, acondicionado y

empaquetado de productos alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de

cardcter normalizado y dependiente

Duracion (horas): 60
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Identificar y preparar los envases y materiales para el envasado, acondicionado y
embalaje de productos alimentarios de acuerdo al procedimiento e instrucciones

establecidas.

CE1.1 Reconocer los envases y los materiales que son necesarios para configurar el producto
envasado y acondicionado.

CE1.2 Reconocer los materiales de embalaje necesarios para configurar el paquete, palet o
fardo.

CE1.3 Asociar las clases de envasado, acondicionado y embalaje con el proceso de producciony
el producto final obtenido.

CE1.4 Subrayar las caracteristicas basicas de tapones, tapas, cordeles, cintas, colas, grapas y
otros materiales auxilares de envasado y embalaje.

CE1.5 Distinguir los diferentes materiales de acondicionamiento y asociarlos con los envases y
su presentacion final.

CE1.6 Disponer los consumibles adecuados al proceso de envasado o embalaje que se va a
llevar a cabo.

CE1.7 Comprobar la disponibilidad de etiquetas y rotulos en la cuantia y lugares establecidos.
CE1.8 Efectuar la limpieza de los envases formados 'in situ' conforme a las medidas higiénicas
necesarias.

Localizar los principales componentes de la preparaciéon de las maquinas vy
equipos de envasado y embalaje, segln las indicaciones recibidas.

CE2.1 Interpretar las instrucciones de mantenimiento bdsico y puesta a punto de los equipos y
magquinas de envasado, acondicionado y embalaje y colaborar en éste mantenimiento.

CE2.2 Explicar los reglajes a realizar ante un cambio de formato del envase y ayudar en dichas
adaptaciones.

CE2.3 Enumerar las revisiones que hay que realizar en los equipos de envasado y en los de
embalaje, antes de la puesta en marcha, sefialando los principales componentes a revisar.
CE2.4 Reconocer las incidencias mas frecuentes que pueden surgir en una linea o equipo de
envasado o de embalaje y ayudar en la adaptacion de las medidas correctivas y preventivas.
CE2.5 Reconocer las condiciones técnico-sanitarias que deben reunir las areas de envasado-
acondicionado y la zona de embalaje.
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CE2.6 En un supuesto practico de preparaciéon de una linea o equipos de envasado o de
embalaje, a partir de unas condiciones dadas:

- Colaborar, dentro de su responsabilidad, en las tareas de mantenimiento de primer nivel
requeridas.

- Poner a punto, bajo supervisidon las maquinas, los equipos principales y auxiliares para su
puesta en marcha y normal funcionamiento.

- Realizar labores de limpieza y desinfeccidn, utilizando los productos y equipos apropiados.

- Comprobar que los consumibles, tanto los recipientes como los elementos para el
acondicionado y el embalaje, se hallan a disposicién del proceso, en lugar y cuantia necesarios,
para evitar interrupciones.

- Ensayar, mediante simulacién, el funcionamiento de los dispositivos y mecanismos de
seguridad de las maquinas y equipos de envasado, acondicionado y embalaje.
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C3: Describir las operaciones automaticas de envasado y acondicionado de productos
alimentarios, considerando el orden de las operaciones.
CE3.1 Explicar los diferentes tipos de envasado, utilizados en la industria alimentaria.
CE3.2 Citar los principales tipos de acondicionado de los productos envasados en la industria
alimentaria.
CE3.3 Identificar las operaciones de: formacion de envases "in situ", preparacion, llenado-
cerrado, etiquetado y acondicionado.
CE3.4 Describir el funcionamiento y las partes mas importantes de las maquinas, equipos y
lineas de envasado y acondicionado.
CE3.5 Sefialar el orden y la manera correcta en que deben accionarse los mandos automaticos
en las maquinas y equipos que componen una linea de envasado y acondicionado.
CE3.6 En un supuesto practico de envasado y acondicionado, a partir de unas condiciones
dadas:
- Reconocer la aptitud de los envases y materiales a utilizar.
- Comprobar que los depdsitos de dosificacidn mantienen las muelas adecuadas de producto y
que los dosificadores e inyectores se hallan preparados.
- Comprobar que los materiales de acondicionamiento y los envases o sus preformas estan
dispuestos correctamente en las lineas o conductos suministradores y acceden al proceso con el
ritmo y secuencia correctos.
- Operar los mandos de las maquinas y equipos de envasado y acondicionado, vigilando su
correcto funcionamiento.
- Controlar que el llenado, cerrado y etiquetado se efectia por los equipos automaticos, sin
incidencias.
- Reconocer el cauce establecido para notificar las anomalias que se observen en el desarrollo
del proceso.
- Cumplimentar hojas o partes de trabajo preparados para el recuento de consumibles y de los
envases producidos.
- Precisar el lugar y la forma donde deben depositarse o trasladarse los envases contados, asi
como los sobrantes o desechos para su recuperacién o tratamiento.
- Aplicar las medidas de seguridad especificas y de higiene en la utilizacion de maquinas y
equipos de envasado y acondicionado de productos.

C4: Aplicar las operaciones automaticas de empaquetado y embalaje de productos
alimentarios, considerando la secuencia del proceso productivo.
CE4.1 Explicar los diferentes tipos de embalaje utilizado en la industria alimentaria.
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CE4.2 Reconocer los diferentes materiales y elementos auxiliares que se emplean en la
formacidn del paquete, palet o fardo, relacionando aquellos con el embalaje deseado.

CE4.3 Describir el funcionamiento y las partes mds importantes de las maquinas, equipos y
lineas de embalaje.

CE4.4 Sefialar el orden y la manera correcta en que deben accionarse los mandos automaticos
de las maquinas y equipos que componen una linea de embalaje.

CEA4.5 Identificar las operaciones necesarias para confeccionar las cajas, paquetes, fardos,
retractiles y demas unidades propias del embalaje.

CE4.6 En un supuesto practico de embalaje de productos alimentarios, a partir de unas
condiciones dadas:

- Estimar la aptitud de los materiales a utilizar.

- Comprobar que los materiales principales y auxiliares de embalaje estdn dispuestos
correctamente en las lineas o equipos correspondientes y su acceso al proceso se realiza con el
ritmo y secuencia adecuados.

- Operar diestramente los mandos de la maquinaria de embalaje, vigilando su correcto
funcionamiento.

- Comprobar que el cerrado, atado, flejado, rotulacién y demas operaciones finales de embalaje,
se efectllan, tanto si son automaticos como semiautomaticos, de forma correcta y sin
incidencias.

- Aplicar las érdenes y criterios de ubicacidn y traslado de los productos embalados, al lugar y
forma asignados y en caso de empleo de aparatos robotizados, operar éstos con maximo
esmero y cuidado.

- Identificar el lugar y la forma donde deben depositarse o trasladarse los materiales sobrantes,
desechos o paquetes defectuosos para su recuperacion.

- Notificar, por el cauce establecido, las anomalias o fallos observados en el embalaje vy
colaborar en el recuento de consumibles y paquetes o unidades producidas.

- Aplicar los métodos de seguridad especificos y de higiene alimentaria en la utilizaciéon de
magquinas y equipos de embalaje.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
C2 respecto a CE2.6; C3 respecto a CE3.6; C4 respecto a CE4.6.

Otras Capacidades:

Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demds; demostrando cordialidad y
amabilidad en el trato.

Interpretar y ejecutar las instrucciones de trabajo.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los canales
establecidos en la organizacién.

Respetar los procedimientos y las normas internas de la organizacion.

Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacion.

Identificar el proceso productivo de la organizacion.

Contenidos

1

Materiales y productos para el envasado en la industria alimentaria, embalaje y

empaquetado
Funciones y efectos del envasado de los productos alimentarios.
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Caracteristicas y propiedades necesarias de los materiales utilizados para el envasado de productos
alimentarios.

Condiciones higiénicas necesarias en los procesos de envasado.

Tipos y modalidades de envasado de productos alimentarios: envasado aséptico, envasado con
aire, envasado al vacio, envasado en atmdsfera modificada, envasado activo.

Medidas de prevencion de riesgos en las operaciones de envasado y embalado.

Envases metalicos: aluminio, hojalata. Constitucion y propiedades.

Envases de vidrio y ceramica: frascos, botellas, garrafas.

Envases de papel y cartén: tetrabrik, cartones, papel.

Envases de materiales pldsticos y complejos: bolsas, bolsas microperforadas, bandejas, flexibles
esterilizados, termoformados.

Envolturas diversas.

Productos y materiales de acompafiamiento y presentacion.

Recubrimientos y peliculas comestibles.

Etiquetas, rotulacidn y elementos de identificacion e informacion.

Requisitos legales de acondicionamiento de productos.

Productos de empaquetado, papeles, cartones y plasticos.

Flejes, cintas y cuerdas.

Bandejas y otros soportes de embalaje.

Gomas y colas.

Aditivos, grapas y sellos.

Otros materiales auxiliares.

Operaciones de envasado, acondicionado y embalaje

Formacidn de envases "in situ".

Manipulacidn y preparacion de envases.

Limpieza de envases.

Procedimientos de llenado y dosificacién.

Tipos o sistemas de cerrado.

Procedimiento de acondicionado e identificacion.

Operaciones de envasado; regulacidon y manejo.

Manipulacién y preparacién de materiales de embalaje.

Procedimientos de empaquetado, retractilado, orientacién y formacién de lotes.
Rotulacién e identificacion de lotes.

Paletizacién y movimiento de pales.

Destino y ubicacién de sobrantes y desechos de envasado, acondicionado y embalaje.
Anotaciones y registros de consumos y produccion.

Funcionamiento basico de la maquinaria de envasado, acondicionado y embalaje
Maquinas de envasado: tipos bdsicos, principales componentes, funcionamiento y equipos
auxiliares.

Maquinas de embalaje: tipos basicos, principales componentes, funcionamiento y equipos
auxiliares.

Madquinas automatizadas y robotizadas de envasado y embalaje.

Lineas automatizadas integrales.

Limpieza de la maquinaria de envasado y embalado.

Mantenimiento elemental, puesta a punto y pequefias reparaciones de la maquinaria de envasado
y embalaje.
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Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de practicas,
laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con el Contexto Profesional
establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa aplicable del sector
productivo, prevencion de riesgos, salud laboral, accesibilidad universal y proteccién medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el manejo de equipos e instalaciones
para el envasado, acondicionado y empaquetado de productos alimentarios, siguiendo instrucciones de
trabajo de caracter normalizado y dependiente, que se acreditara mediante una de las dos formas
siguientes:

- Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion Superior) o de
otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia Profesional de un minimo de tres afios en el campo de las competencias relacionadas con
este moédulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 4
MANIPULACION DE CARGAS CON CARRETILLAS ELEVADORAS

Nivel: 1

Caddigo: MF0432 1

Asociado a la UC:  UC0432_1 - MANIPULAR CARGAS CON CARRETILLAS ELEVADORAS
Duracion (horas): 90

Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Aplicar técnicas de conduccién de carretillas elevadoras, efectuando operaciones
convencionales y maniobras bdasicas. proteccién y medios de transporte utilizado.
CE1.1 Identificar los mandos de conduccion de las carretillas elevadoras y los indicadores de
control, describiendo la funcién que cada uno desempefia.
CE1.2 Reconocer los riesgos derivados de la manipulacién de carretillas elevadoras, asociando
los medios y equipos que se utilizan para evitarlos.
CE1.3 Identificar las sefiales normalizadas que delimitan las zonas especificas de trabajo y
movimiento, describiendo los peligros que se deben evitar en cada caso.
CE1.4 Identificar las sefales luminosas y acusticas que deben llevar las carretillas,
relacionandolas con su tipologia y localizacion.
CE1.5 Explicar las condiciones basicas de estabilidad de las cargas y posibilidades de vuelco
dependiendo de la maniobra.
CE1.6 Reconocer las operaciones que hay que realizar para el estacionamiento de la carretilla
elevadora, describiendo las maniobras basicas.
CE1.7 En un supuesto practico de conduccién de carretillas elevadoras, realizando operaciones
convencionales y a partir de unas especificaciones técnicas:
- Poner en funcionamiento la maquina comprobando el estado de los indicadores.

Conducir la maquina sin carga realizando las maniobras especificadas.

Realizar maniobras elevando y bajando la horquilla.

Estacionar la carretilla el lugar especificado, dejandola fuera de funcionamiento.

C2: Aplicar técnicas de carga y descarga de carretillas elevadoras, realizando la
recepcion, expedicién y almacenamiento con distintas mercancias.
CE2.1 Reconocer la documentaciéon o instrucciones que deben acompafar las mercancias
objeto de carga y descarga en operaciones de recepcion expedicion y almacenamiento,
justificando su aplicacién en cada caso.
CE2.2 Explicar los tipos de embalajes o envases que requiere cada unidad de carga, definiendo
las condiciones que deben reunir segln recepcion, expedicidon y almacenamiento.
CE2.3 Reconocer los métodos de medicién y cdlculo de cargas en funcién de la manipulacion.
CE2.4 Clasificar los diferentes medios de manipulacién de cargas seglin las aplicaciones
especificas y teniendo en cuenta los riesgos especiales en cada caso.
CE2.5 Definir los distintos implementos de la carretilla elevadora, asocidandolos con el tamario,
formay peso de la carga.
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CE2.6 Enumerar los distintos medios de transporte internos y externos, definiendo las
condiciones basicas de utilizacién, asi como su relacién con las cargas.

CE2.7 Describir las operaciones de manipulacién de la carretilla elevadora, diferenciando las
maniobras de recogida, expedicion y almacenamiento de la carga.

CE2.8 En un supuesto practico de carga y descarga, utilizando la carretilla elevadora, realizando
actividades de recepcidn, expedicidn y almacenaje, donde se aportan especificaciones técnicas:
- Interpretar la informacién recibida, localizando la situacién de la carga.

- Comprobar que los envases y embalajes retnen las condiciones establecidas, segun actividad y
destino.

- Observar si la carga cumple las dimensiones y el peso, segln la capacidad de la carretilla.

- Emplear el tipo de paleta o contenedor, dependiendo de la manipulacién de cada unidad de
carga y de cada operacién.

- Realizar diferentes operaciones de recepcion, expedicién y almacenamiento segun la carga y
las especificaciones.

- Simular las operaciones de manipulacion de la carretilla elevadora, utilizando los medios de
proteccién individual y en condiciones de seguridad.
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C3: Enumerar las secuencias del mantenimiento de primer nivel de las carretillas
elevadoras reconociendo la normativa relativa a prevencion de riesgos laborales
y medioambientales.

CE3.1 Definir los distintos elementos operativos de la carretilla elevadora, relacionandolos con
el mantenimiento.

CE3.2 Describir las diferentes anomalias que se puedan detectar en el funcionamiento de la
carretilla elevadora, identificando los puntos que hay que verificar para prevenir averias y fallos.
CE3.3 Enumerar los deberes, derechos y reglas de conducta de los trabajadores,
relacionandolos con las actividades de manipulacidn y transporte de cargas.

CE3.4 Reconocer los equipos de seguridad y proteccidon que se aplican en el mantenimiento de
primer nivel de las carretillas elevadoras, indicando los procedimientos para mantenerlos
disponibles para su uso.

CE3.5 Identificar las diferentes causas de peligro que puedan surgir del mal funcionamiento de
la carretilla elevadora, indicando las soluciones de prevencién.

CE3.6 En un supuesto practico de mantenimiento de primer nivel de la carretilla elevadora,
utilizando las especificaciones técnicas:

- Comprobar el funcionamiento de los elementos operativos de la carretilla elevadora,
valorando si permanecen en correcto estado.

- Detectar las anomalias, registrandolas en el libro de mantenimiento.

- Corregir las anomalias detectadas, indicando los riesgos que conlleva si no se aplica el
mantenimiento preventivo.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
C1 respecto a CE1.7; C2 respecto a CE2.8; C3 respecto a CE3.6.

Otras Capacidades:

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Mantener el drea de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacidn.

Adaptarse a la organizacidn, a sus cambios organizativos y tecnoldgicos asi como a situaciones o
contextos nuevos.
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Interpretar y ejecutar las instrucciones de trabajo.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los canales
establecidos en la organizacién.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente la formacidn utilizando los
conocimientos adquiridos.

Demostrar responsabilidad ante errores y fracasos, prestando atencidon a las mejoras que puedan
presentarse.

Respetar los procedimientos y las normas internas de la organizacién.

Contenidos

1 Manejo y conduccion de carretillas
Localizacién de los elementos de la carretilla.
Manejo de la maquina: Eje directriz; Comprobacién previa puesta en marcha; Puesta en marcha y
detencion de la carretilla; Maniobras con y sin carga; Maniobras extraordinarias; Frenado, arranque
y detencion del equipo.
Seguridad en el manejo: transporte y elevacién de la carga.
Sistema de sefalizacidn y tradnsito en planta.
Equipos de proteccidn individual.
Vuelco transversal y longitudinal: cémo evitarlos.
Acceso/descenso de la carretilla: utilizaciéon del sistema de retencion, cabina, cinturén de

seguridad.

Circulacién: velocidad de desplazamiento, trayectoria, naturaleza del piso, estado del mismo, entre
otros.

Normativa sobre seguridad y prevencion de riesgos laborales en el manejo y conduccién de
carretillas.

2 Cargay descarga de materiales
Unidad de carga.
Interaccion entre el centro de gravedad de la carga y el de la carretilla. Pérdida de estabilidad de la
carretilla descargada y cargada.
Triangulo de sustentacion de la carretilla contrapesada convencional.
Comportamiento dindmico y estatico de la carretilla cargada y descargada: exceso de velocidad,
sobrecarga, carga mal colocada, aceleraciones, maniobras incorrectas. Nociones de equilibrio.
Tipos. Graficos de carga. Aplicacién de la ley de la palanca.
Centro de gravedad de la carga: concepto elemental y métodos sencillos para su determinacion.
Uso de accesorios.
Operaciones de carga y descarga: de medios de transporte, estanterias y otros.

3 Manipulacién de cargas
Sistemas de paletizacion. Tipos de paletas. Contenedores, bidones y otros.
Apilado y retirado de cargas.
Manutenciones especiales.
Precauciones en el transporte en entornos especiales (industria quimica, explosivos y otros).
Mercancias peligrosas.
Normativa sobre seguridad y prevencién de riesgos laborales en la manipulacién de cargas.

4 Mantenimiento de carretillas
Operaciones bdsicas de mantenimiento: inspeccidn visual, mantenimiento de primer nivel. Motor
térmico.
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Motor eléctrico.

Principales elementos de las carretillas manuales.

Principales elementos de las carretillas elevadoras de horquilla.

Sistema de elevacion.

Tipos de mastiles, horquillas, cilindros hidraulicos, tableros porta horquillas y otros.

Normativa sobre seguridad y prevencion de riesgos laborales en el mantenimiento de carretillas
elevadoras.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los talleres e instalaciones dardn respuesta a las necesidades formativas de acuerdo con el contexto
profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa
aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos, salud laboral, accesibilidad universal y proteccion
medioambiental. Se considerara con caracter orientativo como espacios de uso:

- Taller de 5 m? por alumno o alumna.

- Instalacion de 2 m? por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la manipulacién de cargas con
carretillas elevadoras, que se acreditara mediante una de las dos formas siguientes:

- Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacidn Superior) o de
otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con
este moédulo formativo.

2. Competencia pedagédgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.



