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CUALIFICACION PROFESIONAL:
Operaciones auxiliares de mantenimiento y transporte interno en la industria
alimentaria

Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Nivel: 1

Cddigo: INA173_1

Estado: BOE

Publicacion: Orden PRE/2047/2015

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

Competencia general

Realizar operaciones de limpieza e higienizacién de equipos e instalaciones, ayudar en las tareas de
mantenimiento de primer nivel de los mismos y manejar carretillas y dispositivos de transporte interno
de mercancias, de acuerdo con la normativa aplicable de higiene y seguridad generales y especificas de
la industria alimentaria.

Unidades de competencia

UC0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e instalaciones y de
apoyo a la proteccién ambiental en la industria alimentaria, seglin las instrucciones
recibidas

UC0547_1: Ayudar en el mantenimiento operativo de maquinas e instalaciones de la industria
alimentaria, siguiendo los procedimientos establecidos

UC0432_1: MANIPULAR CARGAS CON CARRETILLAS ELEVADORAS

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad en el departamento de mantenimiento, dedicado a la industria alimentaria, 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 subsectores 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 Auxiliares de industrias alimentarias

e Mozos de almacén

e Carretillero
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e Auxiliares de planta alimentaria
e Auxiliares de mantenimiento en industria alimentaria

Formacion Asociada (270 horas)

Modulos Formativos

MFO0546_1: Higiene general en la industria alimentaria (90 horas)

MFO0547_1: Mantenimiento basico de maquinas e instalaciones en la industria alimentaria (90 horas)
MF0432_1: MANIPULACION DE CARGAS CON CARRETILLAS ELEVADORAS (90 horas)
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1

Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e instalaciones y
de apoyo a la proteccion ambiental en la industria alimentaria, segun las
instrucciones recibidas

Nivel: 1
Codigo:  UC0546_1
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Realizar tareas rutinarias de limpieza y desinfeccion general de dreas de trabajo,
instalaciones, maquinaria y equipos de la industria alimentaria, para mantenerlas
operativas en el procesamiento y elaboracion de alimentos, cumpliendo Ia
normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad

alimentaria, siguiendo instrucciones.

CR1.1 Los productos de higiene y desinfeccidn, previamente preparados, se utilizan, siguiendo
lo establecido en las instrucciones de trabajo.

CR1.2 Los equipos y utiles de higiene asignados se utilizan, segun instrucciones vy
procedimientos establecidos.

CR1.3 Los procedimientos de limpieza, manuales o con maquinas se aplican, de acuerdo con
las especificaciones, frecuencia e instrucciones recibidas.

CR1.4 El control y mantenimiento de los equipos automaticos de limpieza y de los procesos CIP
se efectula, segln instrucciones.

CR1.5 Los parametros ambientales y de mantenimiento de propiedades se controlan en las
salas limpias o salas blancas en el procesamiento de alimentos, cuando las hubiera, siguiendo
instrucciones.

CR1.6 Las senalizaciones de las operaciones a realizar o realizadas se efectian asi como la
comprobacién del funcionamiento de dispositivos de alarma o aviso de equipos, cuando se
requiera.

CR1.7 Los registros del manual de autocontrol relativos a la ejecucidon de las operaciones de
limpieza e higienizacidon se cumplimentan segun indicaciones.

CR1.8 La normativa aplicable de seguridad e higiene alimentaria se cumple, asi como la
aplicacién de las guias de précticas de higiene.

RP2: Contribuir a la realizaciéon de las operaciones de recogida, depuracién y vertido
de residuos para garantizar el cumplimiento de la normativa aplicable en materia
de gestidn de residuos.

CR2.1 Los distintos tipos de residuos o desperdicios generados en el proceso productivo se
recogen, segun indicaciones y siguiendo los procedimientos establecidos para ello.

CR2.2 La ubicacién o almacenamiento de los residuos se realiza en el lugar especifico y de la
forma establecida, segun la normativa aplicable.

CR2.3 El proceso de depuracion, se vigila en lo relativo al funcionamiento de equipos y a
condiciones de depuracién de residuos, segun instrucciones recibidas.
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CR2.4 La tomas de muestras de caracter rutinario se realiza en la forma, puntos y cuantia
indicados, de acuerdo con el procedimiento establecido.

CR2.5 Los registros del manual de autocontrol relativos a la gestién de residuos se
cumplimentan segun las indicaciones recibidas.

RP3: Realizar las operaciones de mantenimiento de primer nivel y limpieza de equipos,
utillajes e instalaciones, utilizados en la limpieza e higienizacidon para dejarlos
operativos, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral,
medioambiental y seguridad alimentaria, siguiendo instrucciones.

CR3.1 Las instalaciones, equipos y utillaje, se comprueba después de efectuada la limpieza,
verificando que no quedan restos de suciedad, ni alimentos.

CR3.2 El equipo y utiles de limpieza se dejan en estado de uso, efectuando la limpieza de los
mismos, comprobando que se encuentran operativos y en caso contrario se procede a
sustituirlos.

CR3.3 Los productos y materiales utilizados se depositan en el lugar establecido, cumpliendo la
normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR3.4 Los equipos, maquinas y utillaje utilizados en las operaciones de limpieza e higienizacion
se mantienen, mediante operaciones sencillas en primer nivel, segln instrucciones.

CR3.5 El area de trabajo se mantiene libre de elementos que puedan resultar peligrosos,
contaminar o daiar los productos alimentarios.

CR3.6 Las posibles deficiencias detectadas que impliquen riesgos sanitarios a las personas o a
los productos alimentarios se notifican al superior.

Contexto profesional

Medios de produccién
Equipos de limpieza y desinfeccién de dreas, instalaciones, equipos y maquinaria. Archivos manuales.
Equipos de depuracidn y evacuacion de residuos, instrumental de toma de muestras.

Productos y resultados
Instalaciones y equipos limpios y desinfectados listos para su uso. Residuos manipulados y almacenados.
Operaciones posteriores a la limpieza y el mantenimiento de primer nivel en los equipos y utillajes.

Informacidn utilizada o generada

Manuales de utilizacién de equipos de limpieza. Normativa interna de seguridad y emergencia.
Recomendaciones técnicas para la limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones. Manual de
manipuladores de alimentos. Procedimientos de limpieza y desinfeccién. Guia de buenas practicas de
higiene. Normativa aplicable de seguridad alimentaria y en materia de prevencion y medio ambiente.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2
Ayudar en el mantenimiento operativo de maquinas e instalaciones de la
industria alimentaria, siguiendo los procedimientos establecidos

Nivel:

1

Codigo:  UC0547_1
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Preparar la puesta a punto de instalaciones, maquinas y equipos de la industria
alimentaria, en colaboracién para llevar a cabo los procesos de elaboracion,
cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y
seguridad alimentaria, siguiendo instrucciones.

CR1.1 Los equipos, accesorios y utillaje se disponen y colocan en funcién de su utilizacién en el
proceso de elaboracidn o tratamiento de los alimentos, de acuerdo con las instrucciones
recibidas.

CR1.2 Los equipos se regulan y ajustan de acuerdo con las especificaciones de los procesos a
aplicar realizando, cuando proceda, los cambios de utillaje necesarios en los mismos siguiendo
indicaciones.

CR1.3 La operatividad y manejo de los equipos y maquinaria a utilizar se comprueba segin
indicaciones.

CR1.4 Los instrumentos de medida y control se conservan y verifica el estado de uso, segun la
periodicidad establecida para mantener su fiabilidad durante la aplicacién.

CR1.5 Los mecanismos de seguridad de los equipos y maquinaria a utilizar se ponen a punto
segln normativa aplicable e instrucciones, adoptandose las medidas preventivas.

Auxiliar en la realizacién del mantenimiento de maquinaria y equipos de la
industria alimentaria con la finalidad de garantizar el funcionamiento vy
conservacion de los mismos, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad,
salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria, siguiendo instrucciones.
CR2.1 Los fluidos, engrases, lubricaciones vy liquidos refrigerantes de los equipos se
comprueban y reponen segun instrucciones y en la calidad y cantidad precisa.

CR2.2 Las pruebas funcionales y de seguridad se llevan a cabo segun instrucciones y
comprobando valores y desajustes e informando sobre las disfunciones observadas.

CR2.3 Las reparaciones o sustituciones basicas de piezas en los equipos o la correcciéon de
disfunciones se efectian cuando proceda y segun las instrucciones, para garantizar la
operatividad de los equipos.

CR2.4 Las herramientas y Utiles usados se recogen finalizada las intervenciones, depositandolas
en el lugar establecido, efectuando la limpieza de los mismos, dejdndola con los requerimientos
higiénicos, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral, medioambiental y
seguridad alimentaria.

CR2.5 Los correspondientes partes o registros de las intervenciones realizadas se
cumplimentan segln los procedimientos establecidos.
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RP3: Efectuar las operaciones de mantenimiento de instalaciones, lineas
automatizadas y servicios auxiliares de la industria alimentaria en colaboracion,
para garantizar la mdxima eficacia de las mismas y el desarrollo de los procesos
productivos, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud laboral,
medioambiental y seguridad alimentaria, siguiendo instrucciones.

CR3.1 Los chequeos sencillos de control de parametros, niveles y ajustes en las lineas de
proceso se mantienen operativas, segun instrucciones.

CR3.2 El funcionamiento de los servicios e instalaciones auxiliares de: agua, aire, frio, energia
eléctrica o térmica, entre otros se controla segln indicaciones, de forma que su operatividad no
sufra deterioros o anomalias que impida el desarrollo del proceso productivo.

CR3.3 Los interruptores y mecanismos de parada, arranque o en espera de los servicios e
instalaciones o lineas de proceso se activan al comenzar o finalizar la jornada.

CR3.4 La informacién basica del sistema de autodiagndstico de las lineas de proceso o de las
instalaciones se interpreta, siguiendo instrucciones.

CR3.5 Las medidas que sobre eficacia y ahorro energético estén establecidas en la empresa se
cumplen en su nivel, comunicando posibles fallos e incidencias.

Contexto profesional

Medios de produccion

Elementos y dispositivos de seguridad de equipos e instalaciones, equipos de emergencia, sefalizacion
de seguridad. Archivos manuales. Herramientas y utiles de mantenimiento de maquinas y equipos.
Instrucciones de uso y de mantenimiento basicos de maquinas y equipos.

Productos y resultados
Magquinaria y equipos revisados y listos para su funcionamiento. Instalaciones, lineas automatizadas y
servicios auxiliares operativos y en estado éptimo de funcionamiento.

Informacidn utilizada o generada
Instrucciones de mantenimiento de maquinaria y equipos. Normativa interna de seguridad y
emergencia. Normativa aplicable en materia de seguridad.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 3
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.

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
Higiene general en la industria alimentaria

Nivel:

1

Cddigo: MF0546_1

Asociado a la UC:  UC0546_1 - Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e

instalaciones y de apoyo a la proteccion ambiental en la industria alimentaria,

segun las instrucciones recibidas

Duracion (horas): 90
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Identificar las condiciones personales y de los equipos precisas para realizar las
operaciones de limpieza e higienizacidén en equipos e instalaciones cumpliendo la
normativa sobre higiene sanitaria.

CE1.1 Describir las caracteristicas que debe tener la ropa de trabajo y los equipos de proteccion
a utilizar en la limpieza de equipos e instalaciones.

CE1.2 Reconocer y adoptar las medidas de higiene personal a aplicar en la industria alimentaria
y relacionarlas con las consecuencias derivadas de su inobservancia.

CE1.3 Interpretar adecuadamente las érdenes e instrucciones de trabajo que se reciban sobre
las operaciones de limpieza e higiene de equipos e instalaciones.

CE1.4 Comprobar la disponibilidad, estado y operatividad de equipos y utiles a utilizar en las
operaciones de limpieza e higienizacion.

CE1.5 Identificar los productos de limpieza adecuados a cada tipo de proceso de limpieza.
CE1.6 Comprobar la disposicién adecuada de los mecanismos de seguridad y prevencion de los
equipos para realizar las operaciones de limpieza.

Distinguir los procedimientos de limpieza y desinfeccion de las zonas de trabajo,
instalaciones, maquinaria y equipos de produccidon segun las indicaciones vy
respetando las normas de seguridad e higiene alimentaria.

CE2.1 Diferenciar los conceptos y niveles de limpieza aplicados en la industria alimentaria.
CE2.2 |dentificar, clasificar y comparar los distintos productos y tratamientos de limpieza asi
como sus condiciones de empleo.

CE2.3 Describir las operaciones, condiciones y medios empleados en la limpieza de
instalaciones y equipos.

CE2.4 Reconocer y adoptar las medidas de seguridad necesarias en la manipulacion de los
distintos productos de limpieza y desinfeccién.

CE2.5 Describir el funcionamiento de los sistemas y equipos de limpieza, tanto manuales como
automaticos.

CE2.6 En un supuesto practico de limpieza y desinfeccidén: efectuar labores de limpieza vy
desinfeccidon, ante unas condiciones:

- Operar con destreza utilizando los medios y productos de limpieza adecuados.
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- Relacionar los medios y productos de limpieza y desinfeccidn con las zonas, instalaciones y
equipos donde se aplican.

- Realizar las sefializaciones precisas de las operaciones a realizar, segun el plan de prevencién
establecido.

- Efectuar la cumplimentacion de los registros de autocontrol referentes a las operaciones de
limpieza efectuadas.

- Comprobar que el resultado de la limpieza y desinfeccidon es el esperado segun los parametros
asignados.

C3: Aplicar los procedimientos de recogida y eliminacién de residuos siguiendo la
normativa aplicable y reconociendo los riesgos que para el medio ambiente tiene
la actividad de la industria alimentaria.

CE3.1 Clasificar los diferentes tipos de residuos generados en la industria alimentaria.

CE3.2 Reconocer los efectos medioambientales de los residuos y contaminantes originados en
la industria alimentaria.

CE3.3 Identificar las operaciones bdsicas de recogida, seleccidén, reciclaje, depuracién,
eliminacion y vertido de residuos.

CE3.4 Enumerar medidas de protecciéon ambiental como son ahorro hidrico y energético,
alternativas energéticas, residuos sélidos y envases, emisiones atmosféricas y vertidos liquidos.
CE3.5 En un supuesto practico de recogida y eliminaciéon de residuos, ante unas condiciones
establecidas:

- Colaborar en la recogida de residuos con las precauciones y procedimientos establecidos.

- Almacenar los residuos y desperdicios en el lugar asignado.

- Actuar diestramente en el manejo rutinario de equipos de depuracion.

- Realizar tomas de muestra de caracter sencillo y rutinario, siguiendo instrucciones.

- Colaborar en el cumplimiento del registro del manual de autocontrol referido a la gestion de
residuos.

C4: Comprobar la efectividad de las operaciones de limpieza y efectuar, segun
indicaciones, la limpieza y el mantenimiento de primer nivel de los equipos y
utiles empleados en los procesos de higienizacion.

CE4.1 En un supuesto practico de comprobacién de la limpieza efectuada, a partir de unas
condiciones dadas:

- Comprobar que el resultado de la limpieza y desinfeccion es el esperado de acuerdo a los
parametros asignados.

- Realizar la limpieza y revision de los equipos y utiles utilizados para dejarlos en estado de uso.

- Identificar las condiciones y lugar de depdsito de los productos y materiales de limpieza.

- Efectuar las operaciones de mantenimiento bdsico en equipos y Utiles de limpieza.

- Reconocer el estado de las condiciones ambientales de las instalaciones alimentarias que no
impliquen riesgos sanitarios para las personas o para los productos.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
C2 respecto a CE2.6; C3 respecto a CE3.5; C4 respecto a CE4.1.

Otras Capacidades:
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Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demas 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 organizacién.

Contenidos

1 Normasy practicas de higiene en la industria alimentaria segun normativa aplicable
Normativa sobre manipulacidn de alimentos.
Medidas de higiene y aseo personal en la industria alimentaria.
Ropa de trabajo y equipos de proteccion individual.
Actitudes y habitos higiénicos. Requisitos y prohibiciones en la industria alimentaria.
Alteraciones y contaminacion de los alimentos. Fuentes, causas y tipos de contaminacién.
Factores que determinan el desarrollo de microorganismos en los alimentos, bacterias, virus,
parasitos y mohos.
La limpieza de las instalaciones de las industrias alimentarias como punto de control critico del
sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).
Requisitos higiénico-sanitarios especificos de los diferentes tipos de instalaciones de elaboracién de
alimentos: carnicas, conservas, lacteos, panificables y bebidas.

2 Productos utilizados para la limpieza e higienizacién en las industrias alimentarias
Estudio del pH. Acidos, neutros, alcalinos y disolventes.
El agua. Propiedades: pH, microorganismos, corrosion, alcalinidad, dureza, potabilidad e indice de
Langelier. Detergentes: neutros, amoniacados y desengrasantes.
Desinfectantes: cloro activo, compuestos de amonio cuaternario, aldehidos y peréxidos.
Productos de descomposicién bioquimica.
Insecticidas y raticidas en la industria alimentaria.
La dosificacion de productos. Tipos de dosificaciones.
Etiquetas de los productos. Contenido de las etiquetas. Pictogramas referentes al tipo de
superficies y al método de utilizacién.
Los productos y la corrosion de los equipos: aleaciones de aluminio, aceros inoxidables, materiales
pldsticos.
Normativa aplicable sobre biocidas autorizados para la industria alimentaria.
Condiciones y lugares de almacenamiento y colocacién de los productos de limpieza.

3 Equipamiento: utensilios y maquinaria de higienizacion
Utensilios: Bayetas, estropajos, cepillos, haraganes, pulverizadores, recogedores, fregonas y mopas
de fregado, cubos, etc.
Magquinaria: barredoras-fregadoras automaticas, maquinas a presiéon, maquinas de vapor,
magquinas generadoras de espuma, aspirador de filtro total, generadores de ozono. Uso vy
aplicaciones.
Disposicién y colocacién de los utensilios y maquinaria de limpieza.
Procesos y procedimientos de limpieza, desinfeccién e higienizacién. Residuos y contaminantes de
la industria alimentaria.
El plan de higiene y saneamiento segun instalaciones, dependencias, superficies, utensilios o
maquinaria.
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Procesos CIP y SIP.

Circulo de Sinner: tiempo, temperatura, accion mecdnica y producto quimico.

Los procedimientos operacionales de estandares de limpieza y desinfeccion: manual, con fregadora
automatica, con maquina de espuma, con maquina a presiéon, con mdaquina a vapor, con sistema
CIP y con ozono. Validacidn y verificacion.

Fases del proceso de limpieza y desinfeccion: prelavado, limpieza, enjuague intermedio,
desinfeccidn y enjuague final.

La esterilizacidon. Generalidades y métodos.

Acciones especiales de higienizacion: desinsectacidon y desratizaciéon, medidas preventivas y planes
CIP.

Origen y caracteristicas de los vertidos de las distintas industrias alimentarias.

Normativa en materia de residuos.

Subproductos, derivados y desechos.

4 Tratamiento de residuos segin normativa aplicable
Recogida selectiva de residuos.
Sistemas de depuracion de vertidos. Normativa aplicable.
Toma de muestras de residuos.
Gestion administrativa de residuos peligrosos.
Agentes y factores de impacto ambiental de la industria alimentaria: emisiones a la atmédsfera, otro
tipo de contaminaciones.
Herramientas de gestion medio-ambiental.
Ahorro hidrico y energético. Alternativas energéticas.

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 realizacién de operaciones de
limpieza y de higiene general en equipos e instalaciones y de apoyo a la proteccion ambiental, en la
industria alimentaria, segln instrucciones recibidas, que se acreditard 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 pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 2
Mantenimiento basico de maquinas e instalaciones en la industria alimentaria

Nivel: 1

Cddigo: MF0547 1

Asociado a la UC:  UC0547_1 - Ayudar en el mantenimiento operativo de mdquinas e instalaciones de
la industria alimentaria, siguiendo los procedimientos establecidos

Duracion (horas): 90

Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacidn

C1: Preparar las operaciones de mantenimiento operativo de instalaciones, maquinas
y equipos de la industria alimentaria, cumpliendo la normativa aplicable en
prevencion de riesgos, seguridad, medioambiente y seguridad alimentaria.

CE1.1 Describir las caracteristicas que debe tener la ropa de trabajo y los equipos de proteccion
a utilizar para la realizacion de las operaciones de mantenimiento de equipos e instalaciones.
CE1.2 Reconocer y adoptar las medidas de higiene personal a aplicar en el mantenimiento de
los equipos y relacionarlas con las consecuencias derivadas de su inobservancia.

CE1.3 Interpretar las instrucciones y protocolos sobre el mantenimiento de los equipos.

CE1.4 Especificar como se lleva a cabo la preparacién de equipos, Utiles y productos a las
distintas operaciones de mantenimiento a realizar.

CE1.5 Identificar las condiciones y dispositivos generales de seguridad que deben tener los
equipos para la realizacion de las operaciones de mantenimiento.

C2: Realizar operaciones rutinarias de apoyo a la preparacion y puesta a punto de
instalaciones, maquinas y equipos de la industria alimentaria para la realizacién
de los procesos de elaboracién, segin los procedimientos establecidos,
cumpliendo la normativa aplicable en prevencién de riesgos, seguridad,
medioambiente y seguridad alimentaria.

CE2.1 Identificar la disposicidon y colocacion de los equipos, accesorios y utiles, adecuada al
proceso de elaboracién de alimentos especifico a llevar a cabo.

CE2.2 Reconocer los mecanismos de puesta en marcha de equipos e instalaciones.

CE2.3 Explicar los mecanismos de regulacién y ajuste de los equipos y aplicarlos de acuerdo al
proceso en marcha, segun instrucciones.

CE2.4 En un supuesto practico de preparacion y puesta a punto de instalaciones, a partir de
unas condiciones dadas:

- Mantener en estado de uso los instrumentos de medicion y control, cumpliendo las medidas
de prevencién y los mecanismos de seguridad precisos en cada equipo segun las instrucciones
recibidas.

C3: Efectuar el mantenimiento operativo de las maquinas y equipos de la industria
alimentaria, de acuerdo a los procedimientos e indicaciones recibidas,
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cumpliendo la normativa aplicable en prevencion de riesgos, seguridad,
medioambiente y seguridad alimentaria.

CE3.1 Interpretar el plan de mantenimiento operativo establecido para las maquinas e
instalaciones de la industria alimentaria.

CE3.2 En un supuesto practico de mantenimiento operativo sencillo de maquinas y equipos de
la industria alimentaria, a partir de unas condiciones dadas:

- Efectuar las comprobaciones y reposiciones de fluidos, lubricantes y engrases en los equipos y
magquinas.

- Valorar desajustes en equipos, mediante la realizacidn de pruebas funcionales para asegurar la
calidad de los procesos y evitar posibles averias en los mismos.

- Ayudar en reparaciones sencillas, arreglos y mejoras de equipos y maquinaria cuando se
detecten averias o disfunciones en las mismas, cumpliendo la normativa aplicable, en relacién a
medidas de prevencidn, seguridad e higiene de alimentos.

- Cumplimentar los partes o registros de las intervenciones de mantenimiento realizadas.
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C4: Efectuar las operaciones de mantenimiento de instalaciones, lineas
automatizadas y servicios auxiliares, siguiendo los procedimientos e instrucciones
recibidas, cumpliendo la normativa aplicable en prevencion de riesgos,
seguridad, medioambiente y seguridad alimentaria.

CE4.1 En un supuesto practico de mantenimiento de instalaciones, a partir de unas condiciones
dadas:

- Identificar los chequeos, controles y ajustes a realizar en las lineas automatizadas de procesos
de elaboracién de alimento, cumpliendo la normativa aplicable en prevencién de riesgos,
seguridad, medioambiente y seguridad alimentaria.

- Controlar el funcionamiento de servicios e instalaciones auxiliares para garantizar la
operatividad de los mismos.

- Reconocer los interruptores y mecanismos de parada y arranque a activar en instalaciones o
lineas al comenzar o finalizar la jornada.

- Interpretar la informacidn basica de los paneles y sistemas de auto diagndstico de las lineas de
proceso y transmitir las anomalias al personal que corresponda.

- Reconocer las medidas sobre eficacia energética que se tengan establecidas y aplicarlas
siempre que sea posible.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
C2 respecto a CE2.4; C3 respecto a CE3.2; C4 respecto a CE4.1.

Otras Capacidades:

Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora; con los demdas 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 organizacién.

Identificar el proceso productivo de la organizacién.
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Contenidos

1 Descripcion elemental y actuaciones bdsicas de mantenimiento en los equipos vy

maquinaria que intervienen en los procesos de elaboracién de alimentos
Tanques, bombas, valvulas y tuberias: caracteristicas.

Instrumentos de medicidn y control.

Motores eléctricos. Medidas eléctricas basicas.

Elementos de potencia mecdanica. Poleas, engranajes, reguladores de velocidad.

Magquinaria y equipos electro-mecanicos.

Elementos hidraulicos y electro-hidraulicos.

Elementos neumaticos y electro-neumaticos.

Equipos de produccion y transmisidn de calor: hornos, calderas, intercambiadores, entre otros.
Equipos de produccion de aire. Secadores.

Sistemas de automatizacién. Relees internos, temporizaciones, contadores y autdmatas
programables.

Equipos con tecnologias emergentes en el tratamiento y conservacion de alimentos.

2 Descripcion elemental y actuaciones basicas de mantenimiento en los principales

tipos de instalaciones de procesamiento y elaboracion de alimentos
Industrias carnicas.

Industrias transformadoras de pescados.

Industrias lacteas y ovoproductos.

Industrias transformadoras de frutas y hortalizas.

Industrias de cereales, harinas y derivados.

Instalaciones para aceites y grasas.

Instalaciones de azucar, chocolate y confiteria.

Instalaciones de envasado, tratamiento y elaboracion de bebidas.

Instalaciones para productos diversos.

3 Descripcion elemental y actuaciones basicas de mantenimiento en instalaciones

auxiliares de la industria alimentaria

Instalaciones para acondicionamiento y tratamiento de agua. Distribucion y bombeo.
Instalaciones de produccién de calor.

Instalaciones de produccién y acondicionamiento de aire y gases.

Instalaciones de produccién y mantenimiento de frio.

Instalaciones para produccion y distribucién de electricidad.

Instalaciones de gas y fuel-oil.

4 Medidas de proteccion y prevencion de riesgos en el mantenimiento de equipos e

instalaciones de la industria alimentaria, segin normativa aplicable

Planes de seguridad y emergencia. Normativa aplicable.

Medidas y equipos de proteccion individual -EPI- en los distintos subsectores de la industria
alimentaria.

Sistemas elementales de prevencion de riesgos.

Medidas preventivas y condiciones de seguridad en las instalaciones de industria.

Riesgos ligados a los lugares de trabajo propios de la industria alimentaria.

Medidas de proteccién colectiva.

Parametros de contexto de la formacion
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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 mantenimiento operativo de
maquinas e instalaciones de la industria alimentaria, que se acreditard 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 pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 3
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.



