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CUALIFICACION PROFESIONAL:
Elaboracién de productos para alimentacion animal

Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Nivel: 2

Cddigo: INA235_2

Estado: BOE

Publicacion: Orden PRE/2047/2015

Referencia Normativa: RD 729/2007

Competencia general

Realizar las operaciones de recepcidon de materias primas, tratamientos previos preparatorios de las
mismas, elaboracion y envasado de productos hiumedos, productos secos y premezclas de aditivos y
medicamentosas con destino a la alimentacién animal, en las condiciones establecidas en el manual de
calidad, aplicando las buenas practicas de fabricacion y de manipulacion, del sistema de analisis de
peligros y puntos criticos de control y el sistema de trazabilidad, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, seguridad, medioambiental y seguridad alimentaria.

Unidades de competencia

UC0754_2:  Organizar la recepcion y almacenamiento de materias primas, ingredientes y material de
acondicionamiento para la alimentacién animal y controlar la expedicién de los
productos finales

UC0755_2: Elaborar productos humedos para la alimentacion animal, en condiciones que
garanticen la maxima calidad y seguridad alimentaria

UC0756_2: Elaborar alimentos y piensos secos, asi como premezclas medicamentosas y vitaminico-
minerales para la alimentacién animal

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en el departamento de produccion en contacto con el de
mantenimiento, calidad y logistica, dedicado a la obtencidn de productos de alimentacién animal en
establecimientos de pequeiio tamano tipo familiar; medio y grandes empresas de régimen cooperativo.
Desarrolla su actividad dependiendo, en su caso, funcional y/o jerarquicamente de un superior. Puede
tener personal a su cargo en ocasiones, por temporadas o de forma estable. 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 el sector de alimentos diversos, subsector de fabricacién de productos para alimentacidn
animal: fabricaciéon de productos humedos de alimentacién animal (animales de compafiia) y piensos,
alimentos secos y premezclas e industrias de elaboracidn de premezclas medicamentosas.

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

e Almaceneros

e Dosificadores

e Operarios de emulsidn-horneado

e Extrusionadores

e Molineros

e Envasadores

e Operarios de esterilizacién

e Operarios de acondicionado final

e Granuladores

Formacion Asociada ( 450 horas)

Modulos Formativos
MFO0754_2: Operaciones y control de almacén de productos para la alimentacién animal ( 150 horas

)

MFO0755_2: Elaboracién de alimentos humedos para animales de compafiia ( 150 horas )
MFO0756_2: Elaboracién de piensos, alimentos secos y premezclas ( 150 horas )
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1

Organizar la recepcion y almacenamiento de materias primas, ingredientes y
material de acondicionamiento para la alimentacion animal y controlar |a
expedicion de los productos finales

Nivel: 2
Codigo:  UC0754 2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Organizar el area de trabajo de recepcién, almacenamiento de materias primas,
auxiliares y expedicidon de producto acabado en la produccidon de alimentos de
animales a partir de las fichas técnicas de procedimiento para evitar
contaminaciones, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos
laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR1.1 La informacion sobre las materias primas y auxiliares (cereales, forrajes, aditivos,
minerales, harinas de pescado, premezclas, aditivos, entre otros), la planificacion de los
procedimientos de recepcién y almacenamiento de productos para la alimentacion animal, se
obtiene a partir de la ficha técnica de los diferentes productos a elaborar.

CR1.2 La limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipos de recepcién y almacenamiento de
materias primas y auxiliares para la alimentacidon animal, se efectia o comprueba al término o
inicio de cada jornada, turno o lote, segun las pautas establecidas en las fichas técnicas de
produccion, verificando que se encuentran listos para su uso.

CR1.3 El area de limpieza de las zonas de recepcién y almacenamiento de productos para la
alimentacién animal, se acota, colocando las sefiales reglamentarias, de acuerdo con los
requerimientos de seguridad establecidos.

CR1.4 Las deficiencias detectadas en las condiciones higiénicas de las instalaciones y equipos
de recepcién vy almacenamiento de materias primas, ingredientes y material de
acondicionamiento para la alimentacion animal, se corrigen por acciones preventivas,
identificando posibles peligros, bioldgicos y no bioldgicos, corrigiéndolas a continuacion.

CR1.5 Las maquinas, utiles, herramientas y medios de transporte internos requeridos en la
recepcién, y almacenamiento de materias primas y auxiliares de alimentos para animales
(basculas, sistemas de transporte, bombas, pequefios vehiculos autopropulsados, equipos de
carga y equipos de transmisién de datos, entre otros), se seleccionan y preparan, regulando los
elementos operadores de las mismas, segln especificaciones de la ficha técnica de produccién.

RP2: Comprobar el mantenimiento de primer nivel de las maquinas y equipos de
recepcion, almacenamiento y expedicion en elaboracion de productos de
alimentacion animal, para que no se produzcan cortes improductivos,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR2.1 Las posibles anomalias de funcionamiento se detectan en los equipos utilizados en la
recepcidn, y almacenamiento de materias primas y auxiliares, tales como las tolvas, sinfines,
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cangilones, bdsculas, sistemas de transporte, bombas, pequefios vehiculos autopropulsados,
equipos de carga, entre otros, actuando segun instrucciones de mantenimiento de equipos.
CR2.2 Los instrumentos o cuadros de control y los sistemas de cierre y seguridad de las
camaras y equipos de frio se verifican, comprobando que funcionan, procediendo a realizar la
puesta a punto, en su caso, mantenimiento de primer nivel o informando al servicio de
mantenimiento en caso de averia grande.

CR2.3 Las posibles anomalias simples detectadas que afectan al funcionamiento de los equipos
se corrigen, en su caso, siguiendo instrucciones de mantenimiento.

CR2.4 Los elementos, repuestos especificados como de primer nivel se sustituyen, en su caso
en los equipos utilizados en la recepcién, almacenamiento de materias primas y auxiliares y
expediciéon de producto acabado para la alimentacién animal, de acuerdo con el plan de
mantenimiento aplicable.

Recepcionar las materias primas y auxiliares, controlando su calidad vy
correspondencia con lo solicitado, por medio de la documentacién de recepcion,
para iniciar el proceso productivo de obtencidén de alimentos para alimentacién
animal, efectuando la descarga de las mismas, cumpliendo la normativa aplicable
de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.
CR3.1 Las caracteristicas de las materias primas (cereales, forrajes, aditivos, minerales), y
auxiliares (aditivos, aromatizantes, aglutinantes y otros) para la produccion de productos de
alimentacién animal se comprueban, comparando la documentacién de la mercancia con la
orden de compra de los mismos, detectando posibles anomalias, rechazdndolas en su caso,
seguin los procedimientos establecidos, sobre posibles defectos en: cantidad, fecha de
caducidad, dafios o pérdidas.

CR3.2 Los medios de transporte y las materias primas y auxiliares, asi como sus envases y
embalajes (sacos, paletas, flejes, entre otros), se comprueba, verificando el cumplimiento de las
condiciones técnicas e higiénicas requeridas, rechazando el producto, que no cumplen los
requisitos, de forma que no se haya transportado de forma conjunta, productos incompatibles.
CR3.3 Los embalajes y envases que protegen las materias primas y auxiliares de produccién de
alimentos para alimentacién animal se comprueba, verificando el buen estado, sin deterioros
que puedan condicionar la calidad del producto.

CR3.4 Llas posibles anomalias detectadas, asi como los posibles dafios y pérdidas producidas en
la recepcion de materias primas y el material auxiliar recibido, se registran en la ficha
preestablecida, eliminando o rechazando las no conformidades.

CR3.5 Los productos recepcionados, se pesan con balanzas manuales y/o automaticas,
constatando las cantidades del suministro y autorizando la descarga, cuando se verifique la
correspondencia con la orden de compra o nota de entrega.

CR3.6 La toma de muestra de las materias primas y auxiliares para la produccién de productos
de alimentaciéon animal se efectla, utilizando instrumental de toma de muestras, (sondas,
aparatos de comprobacion rapida de parametros de calidad) en colaboracion con el
departamento de calidad e identificando y trasladando la muestra codificada.

CR3.7 La entrada del suministro de materias primas y auxiliares se registra de acuerdo con el
sistema establecido, teniendo en cuenta el albaran de entrada que acompafia a la mercancia.
CR3.8 La descarga de las materias primas y productos auxiliares de produccion de alimentos
para animales se lleva a cabo en el lugar, conforme a lo establecido en el proceso productivo, de
forma que las mercancias no sufran alteraciones ni sean depositadas directamente en el suelo.
CR3.9 Los requisitos legales de manipulacién de materiales téxicos y peligrosos se cumplen
para preservar la seguridad de las personas, animales y del medio-ambiente.
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Almacenar las materias primas y auxiliares de produccién de alimentos para
animales, y productos terminados, optimizando los recursos disponibles, para
tener disponibilidad de los distintos productos y sean facilmente identificadas,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR4.1 Las materias primas y auxiliares de produccion de alimentos para animales,
recepcionadas se distribuyen en almacenes, depdsitos o cdmaras, atendiendo a sus
caracteristicas (clase, categoria, lote y caducidad) y siguiendo los criterios establecidos para
alcanzar un éptimo aprovechamiento del volumen de almacenamiento disponible.

CR4.2 Las materias primas y auxiliares de produccién de alimentos para animales se colocan de
tal forma que se asegure su integridad y facilite su identificacion y manipulacién.

CR4.3 El almacenamiento de materias primas y auxiliares de produccién de alimentos para
animales, se efectla, considerando el espacio fisico, condiciones fisicas, quimicas vy
microbioldgicas, los equipos y medios requeridos, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria, corrigiendo, en su
caso las desviaciones observadas.

CR4.4 El tiempo vy las condiciones higiénicas y de seguridad de los productos almacenados, se
verifican, eliminando los que no cumplen requisitos, cuando se trate de materias primas con
actividad bioldgica.

CR4.5 Los test de caracter basico se efectian, constatando que las condiciones fisicas,
guimicas y microbioldgicas requeridas en cada caso, estan de acuerdo con los requerimientos o
exigencias de conservacion de los productos y corrigiendo o desechando aquellos productos que
sufren desviaciones.

CR4.6 Las materias primas y los productos de produccién de alimentos para animales se
transportan internamente con los medios establecidos, de forma que no se deterioren los
productos, ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad.

CR4.7 Las materias primas con actividad farmacoldgica se almacenan de forma independiente
al resto de productos utilizados en la empresa, siguiendo instrucciones del departamento de
calidad, evitando su mezcla con materiales farmacolégicamente inertes.

CR4.8 El recuento fisico de la mercancia almacenada, se efectla con arreglo a las instrucciones
recibidas, con la periodicidad establecida, por los productos perecederos y considerando el
estado y la caducidad de otras existencias.

Suministrar los pedidos internos de materias primas y auxiliares de alimentacion
animal a la linea de produccion, siguiendo instrucciones del departamento de
calidad para que no se produzcan interrupciones en el proceso de fabricacion,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR5.1 Las operaciones de manipulacidon y de transporte interno se realizan con los medios
establecidos, de forma que no se deterioren los productos ni se alteren las condiciones de
trabajo y seguridad.

CR5.2 Los pedidos de materias para alimentacién animal se preparan, de acuerdo con las
especificaciones recibidas.

CR5.3 Las mercancias se entregan sin interrupciones, segun los procedimientos establecidos y
con el ritmo requerido para garantizar la continuidad del proceso productivo.



RP6:

RP7:

25/04/2017 10:10:32
UNION EUROPEA L
-Fondo Social Europeo Pagina: 6de 44
ACIOMES “El FSE invierte en tu futuro”

CR5.4 Los productos se distribuyen en las areas correspondientes con los medios establecidos
(tolvas, sinfines, cangilones y otros), para que estos no se deterioren y sin alterar las condiciones
de trabajo y seguridad.

CR5.5 Los movimientos del almacén se registran, archivandolos de acuerdo con el sistema
establecido.

CR5.6 El funcionamiento de los sistemas de dosificacion de los aditivos que se incorporan a los
graneles se verifica, regulando o modificando los mismos en caso de desviacion.

CR5.7 El cumplimiento de los limites criticos de las medidas de control de los APPCC, en el
almacenamiento, se efectla para identificar y mantener controlados los peligros, segun lo
determinado en el proceso productivo, cumpliendo con la seguridad alimentaria.

Controlar los pedidos externos de los productos finales de alimentacién animal,
segun lo determinado en el proceso productivo para atender las demandas de los
clientes, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR6.1 Los pedidos de los clientes se controlan, de forma que puedan atenderse, de acuerdo a
la cantidad, calidad y el tiempo solicitados.

CR6.2 EI documento de salida (hoja, orden o albardn) se cumplimenta segun las
especificaciones del pedido, las existencias disponibles y las fechas de caducidad de estas.

CR6.3 Los pedidos de productos de alimentacidon animal se preparan, incluyendo todos sus
elementos y comprobando las caracteristicas de los productos; su envoltura, identificaciéon e
informacién.

CR6.4 Los vehiculos y medios de transporte se comprueba, constatando que son aptos al tipo
de producto, que se transporta e informando en caso contrario.

CR6.5 La secuencia de carga de los vehiculos de transporte se organiza para la expedicion de
productos finales para alimentacién animal, teniendo en cuenta la ruta programada.

CR6.6 Las mercancias se colocan en los medios de transporte, asegurando la higiene e
integridad de los productos.

CR6.7 Las salidas de productos se registran de acuerdo con el sistema de gestidn establecido
asegurando la trazabilidad.

Inventariar los productos de alimentacidon para animales, colaborando con los
departamentos de calidad, compras y abastecimientos, segin lo determinado en
el proceso productivo para controlar stocks, calidad y caducidad de los

productos almacenados.

CR7.1 Las existencias, de materias primas y auxiliares de produccién de alimentos para
animales, se inventarian segun lo determinado, respecto al tiempo y plazo, a partir del recuento
efectuado, incorporando los datos derivados del mismo, en el soporte segin modelo de
inventario establecido.

CR7.2 El informe sobre la cuantia y las caracteristicas de los stocks de los productos
almacenados (materias primas y auxiliares) se efectla, en el soporte establecido, justificando los
incrementos correspondientes.

CR7.3 El inventario de los productos almacenados de alimentacién para animales se actualiza,
comprobando que los documentos (drdenes, notas, albaranes) de entradas y salidas de almacén
son los requeridos a cada caso, controlando la disponibilidad de existencias para cubrir los
pedidos.
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CR7.4 La disponibilidad de existencias de productos de alimentacién para animales se controla
por medio del inventario existente, para cubrir pedidos internos o externos, informando, sobre
los stocks minimos de seguridad para no parar la produccion y reposiciones, segun el método
establecido.

Contexto profesional

Medios de produccion

Almacenes, instalaciones frigorificas. Bdsculas. Dosificadores, silos, depdsitos, tolvas, sistemas de
transporte por aspiraciéon/empuje, cernedores, sinfines, bombas, medios de transporte internos:
cadenas, cintas, carretillas. Pequefios vehiculos autopropulsados. Instrumental de toma de muestras,
sondas. Aparatos de comprobacion rdpida de parametros de calidad. Equipos de realizacion de
transmisidon de datos. Equipos informaticos. Instrucciones y manuales de trabajo. Equipamientos de
proteccion.

Productos y resultados

Preparacion del drea de trabajo de recepcion, almacenamiento de materias primas y auxiliares para la
alimentacién animal. Ejecucion de las operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y
equipos. Almacenamiento de materias primas y auxiliares. Suministro de pedidos internos de materias
primas. Control de pedidos externos de producto final. Ejecucidon del inventario de los productos
almacenados.

Informacion utilizada o generada

Ordenes de compra. Notas de entrega interna. Relaciones (albaranes) de suministros, entradas, salidas.
Documentos de expedicion. Instrucciones de trabajo (recepcién, almacenaje). Especificaciones de
calidad. Pedidos externos. Orden de suministro interno. Manual y registros de analisis de peligros y
puntos criticos de control (APPCC). Registros de la trazabilidad del producto, registros de desinfeccion,
desinsectacion y desratizacion (DDD). Registros de realizaciéon. Normativa vigente relativa a alimentacion
animal. Normativa medioambiental y prevencién de riesgos laborales y seguridad alimentaria.
Normativa y planes de emergencias. Guias de buenas practicas higiénicas. Documentos de control de
entradas, salidas. Informes sobre existencias. Inventarios. Guias de buenas practicas de fabricacion.
Informacién sobre salud y prevencién laboral y medidas de conservacion del medio.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2
Elaborar productos humedos para la alimentacién animal, en condiciones que
garanticen la maxima calidad y seguridad alimentaria

Nivel:

2

Cddigo:  UC0755 2
Estado:  BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Organizar el area de trabajo de elaboracion de productos humedos para
animales, a partir de las fichas técnicas especificas de procedimiento para evitar
contaminaciones, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos
laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR1.1 La informacion relativa a productos y procedimientos de elaboracién de productos
himedos para la alimentacién animal se obtiene, utilizando la ficha técnica de produccién.
CR1.2 Las herramientas, maquinas, y equipos requeridos en los procedimientos de elaboracion
de productos himedos para la alimentacion animal (picadoras, deshuesadoras, cortadoras,
troceadora, mezcladora, dosificadora, entre otras) se preparan, regulando los elementos
operadores de las mismas, en su caso, para la ejecucién de las operaciones de limpieza (parada,
vaciado, proteccién).

CR1.3 El puesto de trabajo se acondiciona, seglin los procedimientos requeridos en la ficha
técnica de produccidn, de forma que las condiciones higiénico-sanitarias de las instalaciones y
de la maquinaria se mantengan, de acuerdo con los requerimientos que establecen las
instrucciones de trabajo y la normativa.

CR1.4 Los programas de limpieza y desinfeccién y control de plagas establecidos, por métodos
manuales o automaticos (equipos CIP) se aplican, en su caso, siguiendo las instrucciones de
trabajo y respetando las normas en materia de prevencion de riesgos y de conservacion del
medio.

Comprobar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de las maquinas y
equipos en elaboracidon de productos humedos de alimentacidon animal, para
evitar averias de los mismos, cumpliendo la normativa aplicable.

CR2.1 El funcionamiento de los equipos y maquinas utilizados en los procedimientos de
elaboracion de productos himedos para la alimentacidon animal, e instrumentos auxiliares, asi
como las variables (velocidad, temperatura, troceado, presién y otros) de los mismos se
comprueban, segin documentacion técnica e instrucciones de la empresa.

CR2.2 Las posibles anomalias en el funcionamiento de las maquinas en el proceso de
acondicionamiento, como el molido, troceado, picado, entre otros, de produccidn, se detectan,
ante la posible presencia de cuerpos extrafios, registrando la incidencia y avisando al servicio de
mantenimiento, ante la aparicion de cualquier anomalia.

CR2.3 Los elementos especificados como de primer nivel se detecta si estdn gastados,
deteriorados o anomalias de funcionamiento, debido a la aparicién de cuerpos extrafios, que se
observen en los equipos y madquinas utilizadas en los procedimientos de elaboraciéon de
productos humedos para la alimentacidon animal, en las operaciones de mantenimiento.
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CR2.4 Las piezas o elementos especificados como de primer nivel, averiados o defectuosos en
los equipos y maquinas de elaboracidon de productos humedos para la alimentacion animal se
sustituyen, en su caso, restableciendo el funcionamiento de las mismas.

CR2.5 La documentacién referida al mantenimiento de primer nivel se registra, en el historial
de incidencias.

CR2.6 El informe de anomalias detectadas que sobrepasan su nivel de competencia se
transmite al personal responsable.

Acondicionar las materias primas por medio del picado y troceado para su
posterior procesado en la obtencion de productos humedos para la alimentacién
animal, cumpliendo la normativa aplicable de prevencidén de riesgos laborales,
medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR3.1 La secuencia de acondicionado: molido, troceado, picado, entre otros, de las materias
primas grasa, harinas de carne, productos de origen cdrnico, de la pesca, entre otros y
productos auxiliares (aditivos, aromatizante, aglutinantes, entre otros), se establece, de acuerdo
con las fichas técnicas especificas de procedimientos.

CR3.2 Las materias primas se suministran a la linea de produccidn, garantizando su
continuidad para evitar paradas innecesarias del proceso productivo.

CR3.3 Las materias primas no aptas para el procesado de picado y troceado se detectan,
eliminandolas, segun el proceso establecido, con el fin de preservar la calidad de los productos
himedos obtenidos para la alimentacion animal.

CR3.4 Los parametros de configuracion mecanica establecidos en el picado y troceado de
materias primas y auxiliares se mantienen, segun el tipo de materia y procesado para conseguir
la calidad, y rendimiento requerido por el plan de produccion en la obtenciéon de productos
himedos de alimentacién animal.

CR3.5 El tamafio de las particulas de carne, pescados o subproductos animales obtenidas en
las picadoras y troceadoras se comprueba, que corresponde a las especificaciones fijadas en las
instrucciones de procesado, consiguiendo la calidad, y rendimiento requerido por el plan de
produccion de alimentos humedos para alimentacién animal.

CR3.6 La temperatura y demas parametros de acondicionamiento (molido, troceado, picado,
entre otros), se controlan, actuando sobre los reguladores de los equipos, manteniéndolos en
los limites establecidos, en el proceso de produccion.

Dosificar las materias primas y otros ingredientes en la obtencidn de alimentos
de animales, mezclandolos para asegurar las proporciones en el lote de
produccion y su homogenizacidn, garantizando los valores establecidos en las
instrucciones de trabajo.

CR4.1 Los ingredientes utilizados en el proceso productivo (grasa, harinas de carne, productos
de origen carnico, de la pesca, entre otros) y productos auxiliares (aditivos, aromatizante,
aglutinantes, entre otros), se seleccionan, siguiendo instrucciones de trabajo, segln el tipo de
producto himedo para alimentacién animal.

CR4.2 Los ingredientes seleccionados se pesan, utilizando basculas y balanzas, siguiendo las
especificaciones técnicas de cada producto final a elaborar.

CR4.3 El ritmo de dosificacion de las materias primas en las dosificadoras se mantiene, segln
el rendimiento fijado en el plan de produccidn de alimentos himedos para alimentacién animal.
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CR4.4 El proceso de mezclado de ingredientes, en las maquinas mezcladoras se controla,
verificando que el reparto de las materias primas es homogéneo y conforme a las
especificaciones requeridas para la obtencién del producto final.

CR4.5 Los parametros criticos del mezclado (tiempo de mezcla y vaciado, temperatura,
tolerancia) se controlan, verificando que son los especificados, a través de los instrumentos de
medida, en el proceso de obtencion de productos hiumedos para alimentacion animal.

CR4.6 La informacidn correspondiente a cada lote de elaboracién se registra, garantizando la
trazabilidad del proceso y la obtencién de productos para su comercializacién y consumo.

CR4.7 El peso de la mezcla de ingredientes se obtiene dentro de las tolerancias permitidas,
segun el plan de calidad fijado por la empresa.

CR4.8 Las desviaciones del proceso de obtenciéon de alimentos himedos para alimentacion
animal se detectan, corrigiéndolas, en su caso, para mantener el ritmo de producciéon
establecido en las especificaciones técnicas.

CR4.9 La toma de muestras se efectla en los momentos y lugares indicados, obteniendo
muestras homogéneas y representativas de los productos obtenidos.

Efectuar los tratamientos de transformacion y texturizacion de materias primas y
auxiliares para caracterizar el producto humedo de alimentacidon animal para
garantizar las caracteristicas establecidos en las instrucciones de trabajo.

CR5.1 Los moldes requeridos para conseguir las especificaciones del producto hiumedo de
alimentacién animal se seleccionan, siguiendo criterios establecidos de produccidn.

CR5.2 Los equipos de transformacion y texturizacién se configuran, siguiendo las instrucciones
de trabajo para conseguir las condiciones del producto establecidas en el manual de fabricacion
caracterizando el producto humedo de alimentacién animal obtenido.

CR5.3 Los parametros del proceso de transformacién y texturizacidon de las materias primas
(color, tamafio, temperatura, velocidad, entre otros) se controlan, a través de los instrumentos
de medida, consiguiendo el rendimiento requerido en las especificaciones técnicas, corrigiendo
en caso de anomalia.

CR5.4 El producto semielaborado se verifica, comprobando la correspondencia con los
patrones respecto a forma, tamafio, humedad y caracteristicas, cumpliendo los criterios de
calidad establecidos.

CR5.5 Las muestras del producto en curso se toman, de acuerdo con los criterios fijados en el
manual de calidad.

CR5.6 Los controles sobre el producto semielaborado se registran en el soporte establecido en
el proceso productivo.

CR5.7 El producto obtenido mediante desecado/enfriamiento tras la texturacion se somete a
valores de temperatura y humedad requeridos, para su envasado posterior.

Aplicar los tratamientos térmicos en la elaboracién de productos humedos de
alimentacion animal, para la conservacion de los productos finales.

CR6.1 El tratamiento de conservacion requerido (esterilizacidn, refrigeracion o congelacion), se
aplica al producto, segun lo establecido en el manual de fabricacion.

CR6.2 Los parametros de los tratamientos térmicos de conservacién del producto humedo
para alimentacion animal, (tiempo, temperatura, presion, velocidad de penetracidn del calor) se
controlan, de forma periddica a través de los instrumentos de medida, corrigiendo ante
desviaciones detectadas.
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CR6.3 Los valores de los indicadores que caracterizan el desarrollo del proceso de aplicacién
térmica en la obtencién de productos humedos para alimentacidon animal se registran, segun
especificaciones de proceso.

CR6.4 Las camaras o equipos de refrigeracion o congelacién se programan de acuerdo con las
pautas establecidas.

RP7: Envasar los productos humedos obtenidos de alimentacion animal, garantizando
su presentacion y calidad, procediendo al embalado final, cumpliendo la
normativa aplicable.

CR7.1 Los equipos de llenado y cierre se regulan, de acuerdo con las caracteristicas de cada
producto para conseguir el peso y volumen requerido en la obtenciéon del producto humedo
para alimentacion animal.

CR7.2 Los parametros del proceso de envasado se controlan, segun las instrucciones de
trabajo, manteniendo la utilizacion de los medios y materiales, dentro de los limites
establecidos por las especificaciones del proceso, corrigiendo las desviaciones respecto a los
parametros establecidos.

CR7.3 El peso por envase se comprueba su correspondencia con el establecido en las
especificaciones de proceso.

CR7.4 Las etiquetas se fijan, garantizando la legibilidad y permanencia a lo largo de la cadena
de distribucién.

CR7.5 Las cajas o bandejas se forman, sin que presenten deformaciones, segun las
especificaciones del producto final.

CR7.6 El producto final se paletiza segun los estdndares de seguridad, retractilando vy
etiquetando los mismos, garantizando la trazabilidad.

CR7.7 Los productos humedos para alimentacién animal se codifican, segun la normativa de
envasado y los requisitos de trazabilidad.

CR7.8 Los equipos de llenado y cierre se regulan, de acuerdo con las caracteristicas de cada
producto, para conseguir el peso y volumen requerido.

Contexto profesional

Medios de produccion

Almacenes, camaras frigorificas, congeladoras. Basculas. Dosificadores. Materias primas (minerales,
harinas de pescado, harinas de carne, grasas, productos de origen carnico, productos de origen de la
pesca y otros). Productos auxiliares (aditivos tales como: aromatizantes, aglutinantes y otros). Material
de acondicionado primario. Productos de limpieza. Materiales de envasado, embalaje y etiquetado
(sacos, latas, tapas, etiquetas, cartonaje y otros).y secundario. Medios de transporte internos: cadenas,
cintas, carretillas. Pequefios vehiculos autopropulsados. Silos y celdas de almacenamiento. Instrumental
de toma de muestras, sondas. Aparatos de comprobacion rapida de pardmetros de calidad. Equipos de
transmision de datos. Equipos informaticos. Picadoras, deshuesadoras, cortadoras, troceadora,
mezcladora, dosificadora, cocedora, cutter, extrusionadora, engrasadora, granuladora, bombas,
emulsionadoras, hornos, tuneles de enfriado, llenadoras gravimétricas, llenadoras volumétricas,
detectores de nivel, impresoras, autoclaves, etiquetadoras, embandejadoras, retractiladoras,
encajadoras, paletizadores, tanque para residuos. Equipamientos de proteccion.

Productos y resultados

Preparacion del area de trabajo, de elaboracién de productos humedos para animales. Operaciones de
mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y equipos utilizados. Acondicionamiento de materias
primas y auxiliares. Dosificado de materias primas y auxiliares en la elaboracién de productos hiumedos
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para animales. Tratamientos efectuados de transformacion y texturizacion de materias primas vy
auxiliares. Tratamientos térmicos en la elaborar productos humedos de alimentacién animal, aplicados.
Productos hiumedos envasados.

Informacion utilizada o generada

Plan de trabajo, Instrucciones de trabajo. Partes de control de proceso. Manual de andlisis de peligros y
puntos criticos de control (APPCC). Registros de la trazabilidad del producto, registros de desinfeccion,
desinsectacion, desratizacién (DDD). Normativa aplicable relativa a alimentacion animal. Normativa
medioambiental y prevencion de riesgos laborales y seguridad alimentaria. Normativa y planes de
emergencias. Guias de buenas practicas higiénicas. Guias de buenas practicas de fabricacidn.
Informacién sobre salud y prevencién laboral y medidas de conservacion del medio.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 3
Elaborar alimentos y piensos secos, asi como premezclas medicamentosas vy
vitaminico-minerales para la alimentacion animal

Nivel:

2

Codigo:  UC0756 2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Organizar darea de trabajo, a partir de las fichas técnicas especificas de
elaboracidon de piensos, alimentos secos y premezclas de alimentaciéon animal,
cumpliendo la normativa aplicable para asegurar las condiciones higiénicas en la
obtencién del producto final.

CR1.1 Lainformacion de los productos, la planificaciéon de los procedimientos en la elaboracion
de piensos, alimentos secos y premezclas secos (molienda, dosificacion, transformacién vy
texturizado) se obtiene, a partir de las fichas técnicas de produccién.

CR1.2 Las herramientas, maquinas, y equipos de produccién, utilizadas en la elaboracién de
productos secos para alimentacién animal, (martillos y muelas, picadoras o molturadores, tamiz
vibratorio, separador magnético, medios de transporte internos, entre otras) se seleccionan, a
partir de las fichas técnicas de produccién.

CR1.3 Las herramientas, maquinas, y equipos requeridos en los procedimientos de elaboracion
de piensos, alimentos secos y premezclas para la alimentacidon animal (martillos y muelas,
picadoras o molturadores, tamiz vibratorio, separador magnético, medios de transporte
internos, entre otras) se preparan, regulando los elementos operadores de las mismas, en su
caso, para la ejecucién de las operaciones de limpieza (parada, vaciado, proteccidn).

CR1.4 El puesto de trabajo se acondiciona, segin los procedimientos requeridos en la ficha
técnica de produccidn, de forma que las condiciones higiénico-sanitarias de las instalaciones y
de la maquinaria se mantengan, de acuerdo con los requerimientos que establecen las
instrucciones de trabajo y la normativa vigente.

CR1.5 Los programas de limpieza y desinfeccion y control de plagas establecidos, por métodos
manuales o automaticos (equipos CIP) se aplican, en su caso, segun ficha técnica, cumpliendo la
normativa aplicable en materia de prevencion de riesgos y de conservacion del medio.

Comprobar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de las maquinas y
equipos utilizados en los procedimientos de la elaboracidn de piensos, alimentos
secos y premezclas de alimentacion animal para evitar interrupciones del proceso
productivo, cumpliendo la normativa aplicable.

CR2.1 El funcionamiento de los equipos y maquinas utilizados en los procedimientos de
elaboracion de productos himedos para la alimentacidon animal, e instrumentos auxiliares, asi
como las variables (velocidad, temperatura, troceado, presién y otros) de los mismos se
comprueba, segin documentacién técnica e instrucciones de la empresa.

CR2.2 Los elementos especificados como de primer nivel, gastados, deteriorados o anomalias
de funcionamiento se detectan, debido a la aparicidon de cuerpos extrafios, que se observen en
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los equipos y maquinas utilizadas en los procedimientos de elaboracién de piensos, alimentos
secos y premezclas para la alimentacién animal, en las operaciones de mantenimiento.

CR2.3 Las piezas o elementos especificados como de primer nivel de los equipos utilizados en
la obtencién de alimentos secos de alimentacién animal (picadoras o molturadores, tamices
vibratorios, entre otros), averiados o defectuosos se sustituyen, en su caso, restableciendo el
normal funcionamiento de las mismas.

CR2.4 La documentacién referida al mantenimiento de primer nivel de los equipos utilizados
(picadoras o molturadores, tamices vibratorios, entre otros), en la obtencidon de piensos,
alimentos secos y premezclas se registra, para el historial de incidencias.

CR2.5 Elinforme de anomalias detectadas se transmite, al personal de mantenimiento.

Moler las materias primas y productos auxiliares animales requeridos en la
obtenciéon de piensos, alimentos secos y premezclas de alimentacion animal,
controlando la secuencia productiva, y tamafio de particulas obtenidas, segun
especificaciones del proceso productivo, para iniciar su procesado, cumpliendo la
normativa aplicable.

CR3.1 La secuencia de molido de materias primas (cereales, oleaginosas, grasas, subproductos
y otros) se establece, de acuerdo al plan de trabajo y a la linea de produccidn, para la obtencién
de harinas requeridas en la obtencidn de piensos, alimentos secos y premezclas.

CR3.2 Las materias primas (cereales, oleaginosas, grasas, subproductos y otros) de elaboracion
de alimentos y piensos para alimentacién animal se suministran a la linea de produccién para
iniciar el molido de las misma, garantizando un suministro continuo que evite paradas
innecesarias y retirando las materias primas no aptas para el proceso productivo.

CR3.3 Los parametros de configuracion mecdanica establecidos en los equipos de molido
utilizados en la obtencidn de piensos, alimentos secos y premezclas para alimentacién animal se
mantienen, segln el tipo de materia y procesado para conseguir la calidad, y rendimiento
establecido por el plan de produccion.

CR3.4 Las anomalias en el funcionamiento de las mdaquinas de molido, ante la presencia de
cuerpos extrafios se detectan, registrando la incidencia y avisando al servicio de mantenimiento,
ante la aparicion de cualquier anomalia.

CR3.5 Eltamafio de las particulas obtenidas en el molido de materias primas en las picadoras y
molturadoras se comprueba que se corresponde a las especificaciones fijadas en las
instrucciones de procesado, consiguiendo la calidad, y rendimiento requerido por el plan de
produccion de alimentos humedos para alimentacién animal.

Dosificar las materias primas en la obtencidn de piensos, alimentos secos vy
premezclas, controlando los tipos de ingredientes y el ritmo de dosificado, segun
lo determinado en el proceso productivo para asegurar las proporciones
establecidas, atendiendo al lote de produccién, cumpliendo la normativa
aplicable.

CR4.1 Los ingredientes utilizados (premezclas, correctores vitaminicos, melazas, entre otros),
en el proceso productivo se seleccionan, siguiendo instrucciones de trabajo, segun el tipo de
piensos, alimentos secos y premezclas para alimentacién animal.

CR4.2 Los ingredientes seleccionados e identificados en basculas se pesan, siguiendo las
instrucciones de trabajo de los diferentes ingredientes utilizados en la obtencién de piensos,
alimentos secos y premezclas a elaborar.
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CR4.3 El ritmo de dosificacion de materias primas se mantiene, respetando el rendimiento
fijado en las condiciones del proceso.

CR4.4 La informacidn correspondiente a cada lote de elaboracién se registra, garantizando la
trazabilidad del proceso y la obtencidn de productos aptos para su comercializacidon y consumo,
con especial vigilancia en las premezclas y correctores vitaminico-minerales asi como en los
productos farmacoldgicos.

CR4.5 La secuencia de trabajo se reorganiza, corrigiendo las desviaciones detectadas en el
proceso.

CR4.6 El remanente de materias primas se almacena segun las instrucciones de trabajo, en
especial los correctores vitaminico-minerales y productos farmacoldgicos.

Mezclar los ingredientes dosificados en la elaboraciéon de piensos, alimentos
secos y premezclas, controlando parametros de produccién en los equipos
utilizados, segun lo determinado en el proceso productivo para asegurar su

homogeneizacidn, cumpliendo la normativa aplicable.

CR5.1 Los ingredientes (micro-ingredientes, premezclas y correctores vitaminicos), del
producto a elaborar se incorporan de forma manual o automatizada a la mezcladora, de
acuerdo con las indicaciones de formulacidn y a las instrucciones de trabajo de elaboracién de
piensos, alimentos secos y premezclas.

CR5.2 Los parametros del proceso de mezclado de ingredientes, en las maquinas mezcladoras
se controlan, verificando, parametros de: homogeneidad, peso, humedad y otros, conforme a
las especificaciones requeridas en la obtencién del producto final, corrigiendo en caso de
desviacion.

CR5.3 Las correcciones se efectian en colaboracién con el departamento de calidad en el
control de los parametros de la mezcla (homogeneidad, peso y humedad) para que estos se
mantengan en las especificaciones requeridas en el plan de trabajo de obtencion de piensos,
alimentos secos y premezclas para alimentacién animal.

CR5.4 La informacion correspondiente a los aditivos y correctores vitaminico-minerales
incorporados a la mezcla se registra, segun la formulacidn, asegurando la trazabilidad del
producto final obtenido.

CR5.5 El rendimiento objetivo del equipo de mezclado se controla, ajustandolo a los
requerimientos predeterminados para que no se alteren las especificaciones de formulacion y
corrigiendo posibles desviaciones.

Controlar parametros de produccién y obtencion de producto final en los
tratamientos de transformacion y texturizacion de las materias primas, en la
elaboraciéon de piensos, alimentos secos y premezclas de alimentacién animal
para su caracterizacion como producto seco, cumpliendo la normativa aplicable.
CR6.1 Los moldes utilizados en alimentacion animal se seleccionan, considerando las
caracteristicas de elaboracidn, segun se trate de piensos, alimentos secos o premezclas.

CR6.2 Los equipos de transformacién y texturizacion se configuran, siguiendo las instrucciones
de trabajo para conseguir las condiciones del producto establecidas en el manual de fabricacién
para caracterizar los alimentos secos y premezclas obtenidos.

CR6.3 Los parametros del proceso de transformacién y texturizacién de las materias primas
(color, tamafio, temperatura, velocidad, entre otros) en el proceso de obtencidon de alimentos
secos y premezclas para alimentacion animal se controlan a través de los instrumentos de
medida de los equipos, consiguiendo el rendimiento requerido en las especificaciones técnicas,
corrigiendo en caso de anomalia las desviaciones que se produzcan.
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CR6.4 Los controles del producto final se efectiuan, eliminando aquellos que no reunan las
especificaciones de calidad establecidas en las instrucciones de trabajo.

CR6.5 El producto texturizado se acondiciona mediante el procedimiento determinado
(desecacion, enfriamiento, migajado) consiguiéndose los valores necesarios para la fase de
ensacado.

CR6.6 El producto texturizado se almacena en silos segin tenga formato de granel o
granulado.

RP7: Ensacar los productos de piensos, alimentos secos y premezclas de alimentacidn
animal, controlando parametros de los equipos utilizados y asegurando el cierre
de los envases para garantizar la presentacién comercial y la conservacién de
propiedades, cumpliendo la normativa aplicable.

CR7.1 Los equipos de llenado y cierre se ajustan a las caracteristicas de cada producto,
consiguiendo la cantidad objetivo de cada saco y manteniendo las cualidades organolépticas y
de calidad del producto.

CR7.2 El zarandeo del producto se efectla para evitar su apelmazamiento, siguiendo el
procedimiento establecido.

CR7.3 Los pardmetros del proceso de ensacado (peso, tipo de envase, cierre, entre otros), se
verifica el cumplimiento con los requisitos establecidos.

CR7.4 las etiquetas se comprueba, verificando la informacién, relativa al tipo de alimentos
secos y premezclas obtenida, y su coincidencia con las especificaciones requeridas del producto,
lote, entre otros, cumpliendo con los requisitos establecidos en la normativa aplicable.

CR7.5 El cosido o pegado de la etiqueta al saco se efectla, segun indicaciones de proceso,
comprobando que queda totalmente sellado.

CR7.6 Los estandares de seguridad, registro y ubicacion se controlan su cumplimiento con el
proceso de paletizacion y retractilado, asegurando la trazabilidad de los alimentos secos y
premezclas para alimentacion animal.

CR7.7 Los envases y embalajes deteriorados se rechazan reprocesando el material en la forma
y lugar establecido.

CR7.8 El proceso de ensacado y acondicionado final de alimentos secos y premezclas para
alimentacién animal se comprueba el cumplimiento con los rendimientos establecidos en los
protocolos de fabricacion, corrigiendo las desviaciones que se produzcan.

Contexto profesional

Medios de produccidn

Almacenes, silos y tanques de liquidos. Dosificadores. Medios de transporte internos: cadenas, cintas,
sinfines, tolvas, carretillas. Pequefios vehiculos autopropulsados. Aparatos de comprobacion rapida de
pardmetros de calidad. Equipos de transmisién de datos. Equipos informaticos. Basculas de pesaje y
micro-bdasculas, picadoras, molinos, martillos y muelas, bombas, extrusionadoras, migajadoras,
melazadoras, engrasadoras, desecadores, instalaciones de frio, llenadoras gravimétricas, llenadoras
volumétricas, detectores de nivel, impresoras, etiquetadoras, retractiladoras, encajadoras,
paletizadores.

Productos y resultados

Areas preparadas de trabajo, de elaboracién de piensos, de alimentos secos y de premezclas para la
alimentacién animal. Operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y equipos
utilizados. Materias primas y productos auxiliares molidas, dosificadas y mezcladas en la obtencién de
piensos, alimentos secos y premezclas de alimentacién animal. Tratamientos de transformacion y
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texturizado de las materias primas controlados. Productos finales de piensos, alimentos secos y
premezclas de alimentacidon animal, ensacados, cosidos o pegados.

Informacidn utilizada o generada

Plan de trabajo. Instrucciones de Trabajo. Manuales de fabricacidon. Partes de control de proceso.
Manual de analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC). Registros de la trazabilidad del
producto. Registros de almacenaje. Registros de producto medicamentoso. Normativa aplicable relativa
a alimentaciéon animal. Normativa aplicable medioambiental y prevencidn de riesgos laborales vy
seguridad alimentaria. Guias de buenas practicas higiénicas. Guias de buenas practicas de fabricacién.
Informacién sobre salud y prevencién laboral y medidas de conservacion del medio.
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MODULO FORMATIVO 1
Operaciones y control de almacén de productos para la alimentaciéon animal

Nivel:

2

Cddigo: MF0754_2
Asociado a la UC:  UC0754 _2 - Organizar la recepcion y almacenamiento de materias primas,

ingredientes y material de acondicionamiento para la alimentacion animal y

controlar la expedicion de los productos finales

Duracion (horas): 150
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Analizar las medidas e inspecciones necesarias de higiene personal y de
instalaciones y equipos, de acuerdo a los sistemas de trabajo de las areas de
recepcion, almacén y expedicidon, para minimizar los riesgos de alteracion o
deterioro de los productos.

CE1.1 Identificar los requisitos higiénicos que deben reunir las instalaciones y equipos de
recepcion y almacén de las materias primas para productos para la alimentacién animal.

CE1.2 Relacionar las actuaciones para el mantenimiento de las condiciones higiénicas en las
instalaciones y equipos con los riesgos derivados de su incumplimiento.

CE1.3 Describir las medidas de higiene personal aplicables en la industria de productos para la
alimentacién animal y relacionarlas con los efectos derivados de su inobservancia.

CE1.4 |dentificar la vestimenta apropiada a las dareas de trabajo, su conservaciéon vy
almacenamiento, asi como los equipos de proteccion individual requeridos por la normativa de
seguridad e higiene.

CEL1.5En un supuesto practico de preparacion del area de trabajo de recepcién vy
almacenamiento de materias primas e ingredientes establecidos en la obtencidon de productos
de alimentacién animal:

- Identificar y corregir los incumplimientos de la normativa de seguridad e higiene.

- Evaluar la eficacia de los programa de prevencién de plagas aplicados en la industria de
alimentacién animal.

- Interpretar la normativa general aplicable y las guias de practicas de la industria de productos
para la alimentacién animal.

- Discriminar entre las medidas de higiene personal, las aplicables a las distintas situaciones del
proceso y/o del individuo.

- Cumplimentar los registros de acuerdo con las instrucciones establecidas.

Efectuar las operaciones de limpieza, preparacion y mantenimiento de primer
nivel de la maquinaria y equipos de recepcion y almacenamiento de materias
primas e ingredientes establecidos en la obtencion de productos de alimentacién
animal.

CE2.1 Reconocer el funcionamiento, constitucién y dispositivos de seguridad de la maquinaria y

equipos utilizados en la recepcién y almacenamiento de materias primas e ingredientes
establecidos en la obtencién de productos de alimentacion animal.
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CE2.2 |dentificar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos y ejecutarlas
de acuerdo con las instrucciones o manuales correspondientes.

CE2.3 Efectuar la limpieza de las maquinas, equipos y areas, logrando los niveles exigidos por la
elaboracion.

CE2.4 Adecuar los equipos de elaboracidn a los requerimientos del proceso a ejecutar.

CE2.5 Explicar las anomalias o principales problemas de funcionamiento mas frecuentes,
durante la utilizacién de las maquinas y/o equipos informaticos, identificando la correccién
indicada en cada caso.

Especificar las condiciones iddneas de recepcién y expedicién de las mercancias,
de acuerdo a su composicion, las cantidades, las necesidades de proteccién y de

transporte externo y valorar el cumplimiento de los pardmetros de los mismos.
CE3.1 Reconocer la documentacidon con que deben ir dotadas las mercancias entrantes y las
expediciones en alimentacidn animal.

CE3.2 Analizar el contenido de la documentacién de transporte y érdenes de expedicion de
materias primas o de productos y relacionarlo con las comprobaciones a efectuar en recepcion
o expedicion.

CE3.3 Analizar las correctas condiciones de los medios de transporte de las materias primas,
ingredientes y el cumplimiento de la normativa de seguridad laboral en el dmbito de la
alimentacién animal.

CE3.4 Identificar los métodos de apreciacion, medicion y calculo de cantidades y otras
caracteristicas (aspecto visual, infestaciones y presencia de cuerpos extrafios) de las materias y
productos destinados a la alimentacion animal.

CE3.5 Identificar los métodos de toma de muestras de materias primas y productos terminados
en alimentacién animal.

CE3.6 Caracterizar los sistemas de proteccién de las mercancias.

CE3.7 Enumerar los distintos medios de transporte externo existentes y describir sus
caracteristicas y condiciones de utilizacidén en la recepcidn y expedicion de materias y productos
para la alimentacién animal.

CE3.8 En un supuesto practico de recepcién o expedicién de mercancias para alimentacién
animal:

- Determinar la composicién del lote.

- Precisar las comprobaciones a efectuar en recepcion o previas a la expedicion.

- Contrastar la documentacién e informacion asociada.

- Detallar la proteccién con que se debe dotar al lote.

- Fijar las condiciones que debe reunir el medio de transporte y describir la correcta colocacion
de las mercancias.

- Determinar la sistematica de la toma de muestra y de la realizacién de controles de entrada.

Clasificar las mercancias, segun criterios, atendiendo a las caracteristicas de los
productos alimentarios, en su almacenaje, conservacién y acondicionado.

CEA4.1 Describir los procedimientos de clasificaciéon de mercancias con destino a la produccion
de productos para la alimentacién animal.

CEA4.2 Aplicar los criterios de clasificacion de productos alimentarios, en funcién de la
caducidad, utilidad, tamafio, resistencia y otras caracteristicas.

CEA4.3 Interpretar sistemas de codificacidn internos y externos relacionados con las materias y
productos para la alimentacién animal.
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CE4.4 Asignar codigos de acuerdo con el sistema establecido y efectuar el marcaje de las
mercancias.

CEA4.5 Analizar la distribucién de las materias primas, productos finales y en curso en
almacenes, depdsitos y camaras atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote,
caducidad) y a los criterios de seguridad e higiene establecidos, para alcanzar un éptimo
aprovechamiento.

CE4.6 Relacionar con las materias primas que asi lo requieran, aquellos aditivos (antioxidante,
antifungicos, conservantes u otros) que garanticen el mantenimiento estandar de calidad.

CEA4.7 Describir los signos de estado de conservacion de los productos para alimentacién
animal, las temperaturas mas adecuadas, los instrumentos de control y el tiempo de
almacenamiento adecuado para cada mercancia.

Identificar las técnicas de toma de muestras, para la verificacién de la calidad de
las materias primas para la alimentacion animal.

CE5.1 Explicar los diferentes procedimientos y métodos de muestreo empleados en la
recepcion y la expedicion de la industria de productos humedos para la alimentacion animal,
reconociendo y manejando el instrumental asociado.

CE5.2 Identificar los sistemas de constitucion, marcaje, traslado y preservacion de las muestras.
CE5.3 Relacionar la forma de toma de muestras (numero, frecuencia, lugar, tamano de
extracciones), con la necesidad de obtener una muestra homogénea y representativa.

CE5.4 En un supuesto practico de toma de muestras, debidamente caracterizado, en el
momento de recepcion de materias primas, durante el proceso o en la obtencidn del producto
final:

- Interpretar el protocolo de muestreo.

- Elegir, preparar y utilizar el instrumental apropiado.

- Realizar las operaciones para la obtencién de las muestras en los lugares, forma y momentos
adecuados.

- Identificar y trasladar las muestras al laboratorio.

Analizar los procedimientos de almacenamiento de materias y productos para
alimentacion animal y seleccionar las ubicaciones, los tiempos, medios e
itinerarios, las técnicas de manipulacion de las mercancias y el suministro
interno.

CEG6.1 Caracterizar los distintos sistemas de almacenamiento utilizados en la industria carnica, y
explicar las ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos.

CE6.2 Describir las caracteristicas bdsicas, las prestaciones y operaciones de manejo vy
mantenimiento de los equipos de carga, descarga, transporte y manipulacién interna de
mercancias, mas utilizados en almacenes de productos alimentarios.

CEG6.3 Relacionar los medios de manipulacién con las mercancias tipo, justificando dicha
relacién en funcién de las caracteristicas fisicas y técnicas de ambos.

CE6.4 Describir las medidas generales de seguridad que debe reunir un almacén, de acuerdo
con la normativa vigente.

CE6.5 En un supuesto practico en el que se proporcionan las caracteristicas de un almacén, el
espacio, los medios disponibles y los tipos de productos a almacenar o suministrar:

- Determinar las dreas donde se realizara la recepcidn, almacenaje, expedicidén y esperas.

- Determinar la ubicacion de cada tipo de producto.

- Determinar los itinerarios de traslado interno de los productos.

- Determinar los medios de carga, descarga, transporte y manipulacion.
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- Determinar los cuidados necesarios para asegurar la integridad y conservaciéon de los
productos.
- Determinar las medidas de seguridad aplicables durante el manejo de las mercancias.

Cumplimentar la documentacion de recepcién de materias y productos para
alimentacion animal, de uso interno de almacén y de expedicién de la mercancia
conforme a la especificaciones acordadas con el cliente interno/externo.

CE7.1 Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcién, el almacenamiento,
la distribucién interna y la expedicién.

CE7.2 Precisar la funcidn, el origen y destino de la mercancia, e interpretar el contenido de los
documentos utilizados al respecto.

CE7.3 En un supuesto practico, en el que se proporciona informacién sobre mercancias
entrantes y salientes, especificar los datos a incluir:

- Cursar ordenes de pedido y de compra.

- Cumplimentar solicitudes de suministro interno, notas de entrega.

- Cumplimentar fichas de recepcidn, registros de entrada.

- Cursar ordenes de salida y expedicidn, registros de salida.

- Cumplimentar albaranes de entrada o salida.

- Cursar documentos de reclamacién y devolucidn.

Aplicar los procedimientos de control de existencias y de elaboracion de
inventarios en productos para la alimentacion animal.

CE8.1 Relacionar la informaciéon generada por el control de almacén con las necesidades de
otras unidades o departamentos de la empresa.

CE8.2 Explicar los conceptos de stock maximo, dptimo, de seguridad y minimo, identificando las
variables que intervienen en su célculo.

CE8.3 Caracterizar los diferentes tipos de inventarios y explicar la finalidad de cada uno de ellos.
CES8.4 En un supuesto practico, para el que se proporciona informacion sobre los movimientos
de un almacén de productos para alimentacién animal:

- Valorar el estocage disponible.

- Obtener los suministros pendientes.

- Obtener los pedidos de clientes en curso.

- Obtener los suministros internos servidos.

- Valorar los productos expedidos.

- Valorar devoluciones de pedidos y mercancias.

CE8.5 En un caso practico debidamente caracterizado, para el que se proporciona informacion
sobre los movimientos de un almacén de productos para la alimentacidn animal, contrastar el
estado de las existencias con el recuento fisico del inventario y apreciar las diferencias y sus
causas.

Utilizar equipos y programas informaticos de control de almacén de productos
para la alimentacién animal.

CE9.1 Instalar las aplicaciones informaticas siguiendo las especificaciones establecidas.

CE9.2 Analizar las funciones y los procedimientos fundamentales de las aplicaciones instaladas.
CE9.3 En un supuesto practico en el que se proporciona informacién sobre los movimientos en
un almacén de productos para la alimentacién animal:

- Definir los parametros iniciales de la aplicacion segin los datos propuestos.

- Realizar altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedores y clientes.
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- Registrar las entradas y salidas de existencias, actualizando los archivos correspondientes.
- Elaborar, archivar e imprimir los documentos de control de almacén resultantes.
- Elaborar, archivar e imprimir, el inventario de existencias.

C10: Almacenar las materias primas con actividad bioldgica para productos con
destino a la alimentacion animal.
CE10.1 Relacionar la identidad y calidad del producto recibido con lo consignado en la orden de
pedido.
CE10.2 Registrar los datos necesarios relativos a la trazabilidad del producto.
CE10.3 Identificar y rechazar los materiales que no cumplen los objetivos de identidad,
trazabilidad y calidad establecidas por la ley y por la normativa interna de la empresa.
CE10.4 Especificar los requisitos legales en la manipulacion de materiales tdxicos y peligrosos
para preservar la seguridad de las personas, animales y medioambiente.
CE10.5 Reconocer las caracteristicas especificas del almacenamiento y control de materias
primas con actividad farmacolégica, para evitar la contaminacion de otros.
CE10.6 Describir los medios de proteccién individual especificos en la manipulacién de
materiales con actividad bioldgica.
CE10.7 Identificar las medidas a tomar para evitar los vertidos y pérdidas de este tipo de
materias primas para garantizar la seguridad de las personas y del medioambiente.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo

C1 respecto a CE1.5; C3 respecto a CE3.8; C4 respecto a CE4.4; C5 respecto a CE5.4; C6 respecto a CE6.5;
C7 respecto a CE7.3; C8 respecto a CE8.4; C9 respecto a CE9.3.

Otras Capacidades:

Cumplir con las normas de produccién fijadas por la organizacion.

Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacién.

Reconocer el proceso productivo de la organizacion.

Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnolégicos; asi como a situaciones o
contextos nuevos.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacion.

Contenidos

1 Medidas de seguridad e higiene en los almacenes de materias y productos para la

alimentacion animal

Preparacion de instalaciones.

Normativa aplicable de cardacter horizontal y vertical aplicable al sector, guias de practicas correctas
de higiene, control oficial y sistemas de autocontrol y pautas de comprobacién e inspeccion.
Seguridad en el drea de recepcién, almacén: equipos de proteccién individual y expediciéon y
prevencion de riesgos laborales.

Medidas de higiene personal: conservacion y transporte.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos: Caracteristicas de superficies,
distribucién de espacios, ventilacion, iluminacidn, servicios higiénicos, areas de contacto con el
exterior, elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacién, materiales y construccién higiénica
de los equipos y limpieza de instalaciones y equipos.
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Niveles de limpieza: concepto limpieza y suciedad y limpieza fisica, quimica, microbioldgica.
Procesos y productos de limpieza, desinfeccidn, esterilizacidén, desinsectacién, desratizacion: fasesy
secuencias de operaciones, soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades,
precauciones y desinfeccion y esterilizacion. Desinfectantes quimicos, tratamientos térmicos.
Sistemas y equipos de limpieza: manuales y sistemas automatizados. Técnicas de seiializacién y
aislamiento de dreas o equipos.

Mantenimiento de primer nivel de equipos de elaboraciéon de productos a

alimentacion animal

Documentacién técnica del mantenimiento de los equipos y maquinas: fichas técnicas.
Manuales de funcionamiento y mantenimiento de las maquinas y equipos.

Manual de mantenimiento de la empresa.

Informes del estado de las maquinas y herramientas. Informes de necesidades de revisién o
mantenimiento.

Tipos de mantenimiento maquinas, utensilios y equipos: mantenimiento preventivo y correctivo.
Procedimientos y técnicas aplicables.

Operaciones de montaje y desmontaje.

Lubricacion y limpieza; regulacidn, ajuste y programacion.

Procedimientos de puesta en marcha.

Regulaciéon de equipos de elaboracién de productos a alimentacién animal.

Manejo y parada de los equipos. Fundamentos y caracteristicas.

Composicion, regulacién, manejo, influencia sobre las caracteristicas del producto final.

Materias primas en la industria de alimentos y piensos secos para la alimentacion

animal

Recepcién de materias primas y productos auxiliares en la industria de alimentos y piensos secos
para alimentacion animal.

Cereales, oleaginosas y proteaginosas.

Forrajes, pulpas, harinas y productos de molineria.

Grasas y melazas.

Materiales de uso farmacoldgico, coadyuvantes tecnoldgicos y aditivos.

Productos de origen carnico y otras materias primas.

Principales materias auxiliares utilizadas para la elaboracion de productos de alimentacién animal.
Premezclas medicamentosas y premezclas de aditivos.

Operaciones y comprobaciones generales en la recepcion de materias primas.

Medicidon y pesaje de cantidades recibidas.

Operaciones y comprobaciones generales en recepcidén y en expedicidn: tipos y condiciones de
contrato, documentacién de entrada y de salida y expedicién, composicién y preparacion de un
pedido, medicidn y pesaje de cantidades.

Toma de muestras de materias recibidas.

Registro y toma de datos de productos recibidos; trazabilidad.

Recopilacion y archivo de la documentacién referente a la materia prima y al medio de transporte.
Recopilacion y archivo de la documentacién referente a las incidencias y medidas correctivas.
Descarga de materias primas.

Métodos y equipos de descarga.

Equipos y maquinaria de transporte interno: sinfines y cintas.

Transporte externo: condiciones y medios de transporte, y graneles y envasados.

Transporte interno.

Toma de muestras.
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4 Almacenamiento de productos y de materias primas con actividad biolégica para

produccion de productos de alimentacidon animal.

Clasificacién y codificacién de mercancias.

Condiciones de transporte de materias primas para alimentacién animal.

Almacenes, tipos de almacenes, documentacién y procedimientos administrativos.

Clasificacién y codificacion: criterios de clasificacion y técnicas y medios de codificacion.
Procedimientos y equipos de traslado y manipulaciéon internos: métodos de descarga y carga,
sistemas de transporte y manipulacion interna, y composicién, funcionamiento y manejo de los
equipos.

Ubicacién de mercancias: métodos de colocacién y limitaciones, 6ptimo aprovechamiento vy
sefializacién.

Condiciones generales de conservacién de los productos de alimentacion animal.

Control del almacén.

Documentacién interna. Trazabilidad.

Registros de entrada y salidas.

Control de existencias, stocks de seguridad, estocage minimo, rotaciones.

Inventarios.

Tipos de premezclas medicamentosas y vitaminico minerales.

Condiciones de embalaje y transporte.

Etiquetaje y contenido.

Caracteristicas especificas de almacenamiento.

Manipulacidn segin normativa. Medios de proteccion.

Registro de datos y movimientos.

Vertidos y residuos. Proteccion del medio ambiente.

Criterios utilizados en la clasificacion de mercancias: caducidad, utilidad, tamafio, resistencia y
otros.

Técnicas y medios de codificacion utilizados.

Marcaje de mercancias carnicas.

Documentacion interna utilizada. Registros de salidas.

Ordenes de salida y expedicion.

Aplicacion informatica en el control de suministros internos de mercancias.

Registros y controles de movimiento de almacén.

Sistemas de registro.

Controles del ritmo y dosificaciones de los productos de salida.

Control automatico de procesos; tipos, instrumentos y elementos de control.

5 Expedicion de productos elaborados para alimentacion animal
Recepcién y preparacién de pedidos.
Organizacion de la salida de productos.
Trazabilidad.
Operaciones y comprobaciones generales en la expedicidn externa.
Documentacién de salida en la expedicidn externa de productos.
Composicidn y preparacion de un pedido.
Medicidn calculo y pesaje de cantidades expedidas.
Proteccién de las mercancias carnicas en el transporte externo.
Condiciones y medios de transporte utilizados en la expedicidén externa.
Distintos tipos de distribucién de las materias expedidas: graneles y envasados.
Colocacion de las mercancias carnicas en el medio de transporte.
Clasificacién y codificacién de mercancias en la expedicion externa.
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Criterios utilizados en la clasificacion de mercancias en la expedicion externa: caducidad, utilidad,
tamafo, resistencia y otros.

Técnicas y medios de codificacion utilizados en la expedicion externa.

Marcaje de mercancias carnicas en la expedicidén externa.

Preservacion de los alimentos: causas del deterioro de alimentos. Ambiente y manipulacion del
medio.

Bacterias, mohos, levaduras, toxinas y otros factores externos que alteran los alimentos.

Factores internos.

Precauciones basicas y prevencion de contaminaciones.

Manejo de utiles, vestimenta y equipos.

Normativas oficiales sobre la manipulacion de alimentos.

6 Gestion de inventarios de productos para alimentacién animal
Aplicaciones informaticas en el control del almacén de materias y productos para la alimentacién
animal.
Tipos de inventarios; inicial y final. Fines.
Costo de inventarios.
Control interno de inventarios.
Informes de existencias. Formatos.
Documentacién y registros precisos.
Gestion del almacén: documentacidn interna del almacén de las materias primas y auxiliares, para
alimentacién animal.
Cumplimentacion de los registros de entrada y fichas de recepcién.
Ordenes de salida y expedicion. Albaranes.
Control de existencias, stocks de seguridad, estocaje minimo, rotaciones.
Inventarios. Tipos y finalidad de cada uno de ellos.
Altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedores y clientes.
Manejo de hoja de cdlculo.
Control de stocks: stock maximo.; stock de seguridad; stock 6ptimo; stock minimo.
Aplicaciones informaticas especificas.
Datos y pardmetros de almacén.
Operaciones y manejo de bases de datos.

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 organizacién de la recepcién y del
almacenamiento de materias primas, ingredientes y material de acondicionamiento para la alimentacién
animal y control de la expedicion de los productos finales, que se acreditara mediante una de las dos
formas siguientes:

- Formacion académica de nivel 2 (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 médulo formativo.
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2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 2
Elaboracién de alimentos humedos para animales de compafiia

Nivel: 2

Cddigo: MF0755_2

Asociado a la UC:  UC0755_2 - Elaborar productos humedos para la alimentacion animal, en
condiciones que garanticen la mdxima calidad y seguridad alimentaria

Duracion (horas): 150

Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Aplicar los procedimientos de mantenimiento de primer nivel de la maquinaria y
de la limpieza de instalaciones y equipos de las areas de elaboraciéon de
productos humedos para la alimentacién animal y teniendo en cuenta las
Normas de prevencion de accidentes y las de conservacion del medio.

CE1.1 Identificar los requisitos higiénicos que deben reunir las instalaciones y los equipos de
elaboracion de productos humedos para la alimentacién animal.

CE1.2 Relacionar las actuaciones para el mantenimiento de las condiciones higiénicas en las
instalaciones y equipos con los riesgos derivados de su incumplimiento.

CE1.3 Discriminar entre las medidas de higiene personal las aplicables a las distintas situaciones
del proceso de elaboracion.

CE1.4 Cumplimentar los registros de acuerdo con las instrucciones establecidas.

CE1.5 Identificar las medidas de desinfeccidn, desinsectacion y control de plagas, que se deben
realizar en el drea de elaboracién.

CE1.6 Diferenciar los conceptos y niveles de limpieza utilizados en la industria de alimentos
himedos para la alimentacién animal.

CE1.7 Identificar, clasificar y comparar los distintos productos y tratamientos de limpieza
(desinfeccion, esterilizacién, desinsectacién, desratizacién) y sus condiciones de empleo.

CE1.8 Describir las operaciones, condiciones y medios empleados en la limpieza de
instalaciones y equipos.

CE1.9 Determinar las operaciones realizadas, para llevar a cabo el mantenimiento de primer
nivel de los equipos y maquinaria.

CE1.10 En un supuesto practico de limpieza (desinfeccién, esterilizacién, desinsectacion,
desratizacion) debidamente caracterizado:

- Justificar los objetivos y niveles a alcanzar.

- Seleccionar los productos, tratamientos y operaciones a utilizar.

- Fijar los parametros a controlar.

- Enumerar los equipos necesarios.

C2: Reconocer los procedimientos de acondicionado de carnes y subproductos, en la
obtencidon de productos humedos para la alimentacidn animal, describiendo
control de parametros y condiciones a lo largo de la secuencia del proceso.
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CE2.1 Identificar los distintos tipos de carnes, pescados y subproductos animales utilizados en
la elaboracidn de los alimentos hiumedos para la alimentacién animal.

CE2.2 Reconocer y medir las caracteristicas (pH, temperatura interna, color) que deben
presentar las carnes y pescados.

CE2.3 Describir las condiciones que deben reunir las diferentes clases de grasas y otras materias
primas utilizadas en la elaboracién de productos humedos para la alimentacién animal.

CE2.4 |dentificar el tamano de las particulas de carne, pescado o subproductos animales
utilizados, requerido en las Instrucciones de trabajo.

CE2.5 Reconocer las temperaturas requeridas en el proceso.

CE2.6 Reconocer la reglamentacién vigente de obligado cumplimiento, asi como las normas
fijadas por la empresa.

CE2.7 Efectuar el seguimiento de la trazabilidad de los productos de origen animal entrantes.
CE2.8 Identificar la secuencia de acondicionado de materias primas segun el plan de trabajo; asi
como las configuraciones mecanicas adecuadas, a cada tipo de materia y procesado para
conseguir la calidad, eficiencia y rendimiento requeridos.

Realizar, de acuerdo a la formulacién, la dosificacion y mezclado de las materias
primas, consiguiendo la calidad requerida en condiciones de higiene y seguridad.
CE3.1 Reconocer los diferentes procedimientos de dosificaciéon y mezclado de materia primas
para la elaboracién de productos hiumedos para la alimentacién animal, relacionandolos con los
distintos tipos de productos.

CE3.2 Describir los sistemas de dosificado y de mezclado, amasado y emulsionado empleado en
la elaboracién de productos hiumedos para la alimentacién animal.

CE3.3 En un supuesto practico de dosificado de materias primas para la obtencién de productos
himedos de alimentacién animal:

- Identificar individualmente los diferentes ingredientes y aditivos alimentarios, siguiendo la
instruccion de trabajo especifica para cada tipo de producto final.

- Pesar los diferentes ingredientes y aditivos alimentarios identificados.

- Interpretar las especificaciones de formulacion.

- Sefialar las condiciones de preparacion en cada caso.

- Controlar el proceso de mezcla, garantizando que el reparto de las materias primas sea
homogéneo y conforme a las especificaciones requeridas para el producto final.

- Registrar la informacién correspondiente a cada lote de forma que se garantice la trazabilidad
del proceso.

- ldentificar las desviaciones de proceso, corrigiendo las anomalias detectadas, garantizando la
obtencién de productos aptos para su comercializaciéon y consumo.

CE3.4 En un supuesto practico de dosificacion y mezcla:

- Reorganizar la secuencia de trabajo segun las incidencias de produccion, respetando el
rendimiento fijado en el plan de trabajo.

- Verificar que el peso de la mezcla se mantiene dentro de las tolerancias permitidas segun plan
de calidad fijada por la empresa.

- Registrar los parametros criticos de control del proceso (tiempo de mezcla, tolerancia
permitida, temperatura de proceso, tiempo de vaciado y otros).

Aplicar los tratamientos de transformacidon vy texturizacion de productos
himedos, para la alimentacién animal, corrigiendo posibles desviaciones.

CEA4.1 Describir los procedimientos de transformacién y texturizacién utilizados en la industria
de elaboracién de productos humedos para la alimentacion animal.
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CE4.2 |dentificar los equipos de transformacién y texturizacion empleados para conseguir las
condiciones de proceso establecidas en el manual de fabricacién.

CE4.3 Describir los criterios de seguridad y calidad establecidos en las instrucciones de trabajo
para los diferentes productos humedos para la alimentacién animal.

CE4.4 Analizar como las condiciones de proceso aplicadas permiten la mayor eficiencia de los
medios y materiales empleados respetando los limites impuestos en las instrucciones de
trabajo.

CEA4.5 Describir el procedimiento de muestreo del producto en curso y producto final
atendiendo a los criterios fijados en el Manual Integrado de Calidad.

CEA4.6 Identificar y corregir las posibles desviaciones (tamano, color, temperatura, velocidad de
proceso y otros) segun las instrucciones de proceso.

CE4.7 En un supuesto practico de elaboracién de productos humedos para la alimentacién
animal:

- Reconocer los moldes necesarios para conseguir el aspecto fijado en las especificaciones de
producto final.

- Comprobar que el producto semielaborado se corresponde con los patrones de forma,
tamano, humedad, temperatura vy caracteristicas organolépticas, establecidos en las
instrucciones de trabajo.

- Realizar y registrar los controles necesarios sobre el producto semi-elaborado obtenido.

- Acondicionar el producto mediante desecacién/enfriamiento tras la texturizacidn,
consiguiéndose los valores de temperatura y humedad necesarios para su paso a la fase de
envasado.

Realizar el envasado del producto hiumedo garantizando su conservacion, su
correcta presentacion y el mantenimiento de sus propiedades organolépticas.
CE5.1 Identificar los equipos de llenado y cierre que se ajustan a las caracteristicas de cada
producto para conseguir el objetivo en peso y volumen necesario por envase.

CE5.2 Clasificar los envases y materiales de envasado mas empleados en la industria de
elaboracion de productos himedos para la alimentacién animal.

CE5.3 Identificar los materiales para el etiquetado y asociarlos con los envases y los productos
alimentarios mds idéneos.

CE5.4 Identificar, corregir y registrar las desviaciones (peso medio, hermeticidad, volumen de
llenado, compacidad del cierre y otros).

CE5.5 Codificar el producto cumpliendo con los requisitos de trazabilidad y de la normativa.
CE5.6 En un supuesto practico de envasado de productos humedos para la alimentacion
animal:

- Comprobar que el peso por envase se corresponde con los valores establecidos en las
especificaciones de producto final.

- Controlar y mantener los parametros de proceso (capacidad de dosificacién, velocidad de
llenado, altura de cabezales, resistencia del sellado, temperatura del sellado, vacio, temperatura
de la salsa, condiciones de cierre) y calidad segun las instrucciones de trabajo, manteniendo la
mayor eficiencia de los medios y materiales empleados.

- Detectar y rechazar el producto no apto segun los criterios de muestreo establecidos por el
Plan de Calidad.

- Mantener los equipos en perfecto estado mecanico que permita garantizar la seguridad de la
operacion de sellado/cierre.



C7:

T ——"— 25/04/2017 10:10:32
-Fondo Social Europeo Pagina: 30de 44
ACIOMES “El FSE invierte en tu futuro”

Identificar los tratamientos tecnoldgicos requeridos para la elaboracidon de los
productos humedos para la alimentacion animal.

CE6.1 Describir el fundamento y los procedimientos de esterilizacion, refrigeracion vy
congelacion, empleados como tratamiento de conservacion.

CE6.2 Identificar y justificar los parametros y ciclo de tratamiento para los distintos tipos de
productos.

CE6.3 Reconocer los indicadores que denotan el desarrollo y la eficiencia del tratamiento.
CE6.4 En un supuesto practico de esterilizacidon de producto himedo envasado:

- Regular los equipos de acuerdo con los baremos de tratamiento.

- Realizar correctamente las operaciones de cargado-cerrado y apertura-vaciado.

- Evaluar la curva de esterilizacion (temperatura, presione, tiempo) y llevar a cabo los ajustes
pertinentes.

- Comprobar la temperatura y tiempo de enfriado.

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

- Contrastar las caracteristicas del producto tratado por calor con las especificaciones
requeridas.

CE6.5 En un supuesto practico de refrigeracion y/o de congelacién:

- Elegir las camaras o equipos adecuados y fijar en ellos los parametros de refrigeracién o
congelacién y de mantenimiento del producto.

- Realizar correctamente las operaciones de cargado-cerrado y alimentacién de cdmaras,
tuneles y congeladores.

- Valorar las graficas de control de refrigeraciéon y congelacién (temperatura, tiempo,
penetracion) y sugerir los ajustes pertinentes.

- Sistematizar las comprobaciones de los pardmetros de control durante el mantenimiento o
conservacién (temperaturas, humedades, equilibrio de gases) a lo largo del proceso.

- Apreciar la presencia de anomalias y proponer las medidas paliativas.

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

- Contrastar las caracteristicas del producto tratado por el frio con las especificaciones
requeridas.

Aplicar las operaciones de acondicionado final de los productos hiumedos para la
alimentacion animal.

CE7.1 Identificar las operaciones de acondicionado final de los productos humedos para la
alimentacién animal.

CE7.2 Describir el sistema de posicionamiento de las etiquetas con el grado de fijacion
necesario para garantizar su correcta legibilidad y permanencia durante el periodo de
caducidad, a lo largo de toda la cadena de distribucion.

CE7.3 Describir la operacion de formado de las bandejas o cajas, soportando el peso del
producto y sin presentar deformaciones, segln se establece en las especificaciones de producto
final.

CE7.4 Reconocer y codificar la informacidon necesaria a incorporar en la etiqueta del
acondicionado final para el canal de distribucion.

CE7.5 Describir el procedimiento de paletizado del producto final siguiendo las instrucciones de
calidad y estandares de seguridad.

CE7.6 En un supuesto practico de acondicionado final de los productos himedos para la
alimentacién animal:
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- Retractilar el palet de manteniendo el producto sujeto.

- Etiquetar con los datos necesarios de Identidad, cantidad, lote, caducidad garantizando la
trazabilidad del producto, su gestién y manipulacién segura hasta el destino final.

- Retirar el producto no conforme respecto a las especificaciones de integridad del envase o que
presenta dafios en el acondicionado secundario.

- Controlar que los materiales utilizados para la paletizacidén estén en correcto estado de higiene
y seguridad.

CE7.7 Identificar las condiciones de proceso que permiten la mayor eficiencia de los medios y
materiales empleados respetando los limites impuestos en las instrucciones de trabajo.

C8:  Analizar las normas de seguridad, calidad y medio ambiente que garantizan la
proteccion de las personas, animales, bienes y productos.
CE8.1 Identificar los factores de incidencia sobre el medio ambiente de la industria de
productos hiumedos para la alimentacion animal.
CE8.2 Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen, estado,
reciclaje y necesidad de depuracién.
CE8.3 Reconocer los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afecciones
originadas.
CE8.4 Interpretar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes de seguridad
relativos a: derechos y deberes del trabajador y de la empresa, reparto de funciones vy
responsabilidades, medidas preventivas, sefalizaciones, normas especificas para cada puesto,
actuacion en caso de accidente y de emergencia.
CES8.5 Identificar los factores y situaciones de riesgo para los operarios, mas comunes en la
industria de productos hiumedos para la alimentaciéon animal y deducir sus consecuencias,
medidas de prevencién y proteccion.
CE8.6 Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia de las sefiales indicativas de areas o
situaciones de riesgo o de emergencia.
CE8.7 Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo de las prendas y elementos de
proteccién personal.
CE8.8 Reconocer y analizar qué acciones preventivas y correctivas establecidas en el Manual de
analisis de peligros y puntos criticos de control se pueden aplicar en la industria de productos de
alimentacién animal.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo

C1 respecto a CE1.10; C3 respecto a CE3.3 y CE3.4; C4 respecto a CE4.7; C5 respecto a CE5.6; C6
respecto a CE6.4 y CE6.5; C7 respecto a CE7.6.

Otras Capacidades:

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacién.

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

Reconocer el proceso productivo de la organizacién.

Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnoldgicos; asi como a situaciones o
contextos nuevos.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacién.

Reconocer el proceso productivo de la organizacion.
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Contenidos

1

Proceso de limpieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizacion en la industria de
productos humedos, mantenimiento de primer nivel de maquinas de elaboracion de

productos humedos para la alimentacién animal, en primer nivel

Mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de obtencién de productos humedos de
alimentacién animal.

Procedimientos y técnicas aplicables.

Operaciones de montaje y desmontaje.

Lubricacion y limpieza; regulacién, ajuste y programacion.

Documentacién técnica de los equipos y maquinas del mantenimiento de elaboracién de productos
himedos para la alimentacién animal.

Fichas técnicas de preparacion de maquinas.

Manuales de funcionamiento y mantenimiento de las maquinas y equipos.

Manual de mantenimiento de la empresa.

Historial del estado de las maquinas y herramientas.

Informe de conservacidon y mantenimiento de maquinas de extendido y corte.

Informes de necesidades de revisién o mantenimiento.

Concepto y niveles de limpieza.

Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion, desratizacion.
Sistemas y equipos de limpieza.

Técnicas de sefializacién y aislamiento de areas o equipos.

Equipos y maquinaria basica utilizada para la preparacion y elaboracion de
alimentos humedos para animales

Uso y manejo de:

Células de carga.

Equipos de transporte: Sinfines. Cintas.

Silos.

Tolvas y ciclones.

Bombas.

Picadoras, deshuesadoras, cortadoras, troceadoras.
Mezcladoras, dosificadoras.

Cocedora, granuladora.

Llenadoras gravimétricas.

Materias primas bdsicas en la industria de alimentos humedos para la alimentacion

animal

Carnicas: Carne: composicion quimica. Caracteristicas organolépticas. Caracteristicas de las
distintas carnes. Acondicionado. Otros tejidos. Harinas de carne.

Pescado: Composicion quimica. Identificacién de distintos tipo de productos derivados del pescado.
Harinas de pescado.

Coadyuvantes tecnolégicos.

Aditivos.

Otras materias primas.

Agua como agente tecnoldgico.

Constituyentes de los alimentos: carbohidratos, proteinas, grasas, calidad de la proteina,
biodisponibilidad de los nutrientes, vitaminas, minerales, fibra y agua como nutriente.
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Operaciones basicas de acondicionamiento de materias primas para la elaboracién

de alimentos humedos para animales

Dosificado, mezclado de ingredientes, operaciones de texturizacidn y extrusado.
Tratamientos previos: clasificacion, separacidn y seleccién de materias primas.
Secuencias principales del acondicionamiento de materias primas.

Molido; molinos y operaciones de molienda.

Troceado y picado de materias.

Paletizacion.

Técnicas de separacidon: decantacidn, centrifugacion y filtracion.

Separacién y tratamiento de residuos.

Coadyuvantes tecnolégicos. Tipos, uso y normativa. Aditivos alimentarios. Otras materias primas de
origen vegetal.

Dosificacion y pesado de ingredientes. Principios de formulacidn.

Sistemas y equipos de dosificacién de ingredientes.

Mezclado de ingredientes. Caracteristicas.

Emulsidon y homogeneizacion; sistemas y caracteristicas.

Produccion de mezclas; mezclado estatico, dindmico, palas y hélices.

Regulaciéon de equipos de mezclado.

Control de pardmetros del proceso de mezclado.

Registro de procesos.

Texturizacién y extrusado: finalidad y métodos.

Tecnologias de deshidratacién: secado, evaporacidn, liofilizacion.

Finalidad de los procesos de extrusado.

Sistemas y modalidades de extrusion.

Equipos y maquinaria de extrusado.

Control y regulacion de parametros de los equipos de extrusado.

Control de parametros del proceso de transformacion y texturizacidon. Caracteristicas: color;
tamano; temperatura; velocidad.

Envasado de productos humedos para alimentacién animal, acondicionado final y
tratamientos térmicos para la conservacion de productos humedos para

alimentacion animal

Tecnologia del envasado; funciones y efectos.

Tipos y modalidades de envasado: aséptico, al vacio, en atmdsfera modificada.

Materiales de envasado: metalicos, vidrio, cartdn, papel, plastico, entre otros.

Equipos de envasado: llenadoras gravimétricas, volumétricas, embandejadoras, retractiladoras.
Operaciones de envasado o cerrado de elaborados.

Control y regulacion de pardmetros en lineas de envasado automatizado.

Materiales de acondicionado: envolturas, recubrimientos, etiquetas.

Normativa aplicada al acondicionado y etiquetados de productos.

Tipos y materiales empleados en el etiquetado de productos.

Materiales y Utiles de etiquetado.

Procedimientos de embalado, paletizado y embanderado de productos.

Materiales utilizados para el embalaje.

Maquinaria de embalaje. Lineas automatizadas de embalaje.

Formacion, control y anotacién de lotes.

Acondicionado final: paletizado, embanderado.

Registro de datos. Trazabilidad. Tratamientos para conservacion y acabado de productos. Procesos
y productos.
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Conservacion de productos por calor; esterilizacion, coccién y horneado.

Conservacion de productos por frio; refrigeraciéon y congelacion.

Magquinaria utilizada para los procesos de conservacion: tuneles de enfriado, autoclaves, marmitas,
hornos, entre otros.

Sistemas automatizados; elementos de control.

6 Normativa aplicable en la industria de alimentos humedos para la alimentacion

animal, sistemas de gestion de la calidad. Autocontrol

Sistema APPCC en la industria de alimentos humedos para la alimentacién animal.

Normativa aplicable al sector.

Medidas de higiene personal: vestimenta y equipo de trabajo autorizados. Gestos.

Heridas y proteccidn adecuada. Enfermedades transmisibles. Reglamento de manipuladores de
alimentos.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

Planes DDD/Normativa aplicable.

Normativa aplicable de seguridad e higiene. Factores y situaciones de riesgo mas comunes en la
industria alimentaria.

Normativa aplicable en medidas de prevencién y proteccion: en instalaciones; en utilizacién de
magquinarias y equipos personales.

Etiquetado.

Normativa laboral.

Normativa sobre trazabilidad.

Incidencia ambiental de la industria alimentaria.

Agentes y factores de impacto.

Tipos de residuos generados.

Normativa aplicable sobre proteccién ambiental.

Ahorro y alternativas energéticas.

Residuos sélidos y envases. Emisiones a la atmdsfera.

Vertidos liquidos.

Gestion de residuos.

Prerrequisitos.

Autocontrol.

Andlisis de peligros y puntos criticos de control.

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 elaboraciéon de productos humedos
para la alimentacidn animal, en condiciones que garanticen la maxima calidad y seguridad alimentaria,
que se acreditard mediante una de las dos formas siguientes:

- Formacion académica de nivel 2 (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 médulo formativo.
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2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 3
Elaboracién de piensos, alimentos secos y premezclas

Nivel: 2

Cddigo: MF0756_2

Asociado a la UC:  UC0756_2 - Elaborar alimentos y piensos secos, asi como premezclas
medicamentosas y vitaminico-minerales para la alimentacion animal

Duracion (horas): 150

Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Aplicar los procedimientos de mantenimiento de primer nivel de la maquinaria y
de la limpieza de instalaciones y equipos de las areas de elaboraciéon de
alimentos y piensos secos, asi como premezclas medicamentosas y premezclas
de aditivos para la alimentacién animal, y teniendo en cuenta las normas de
prevencion de accidentes y las de conservacion del medio.

CE1.1 Identificar los requisitos higiénicos que deben reunir las instalaciones y los equipos de
elaboracion de alimentos y piensos secos para alimentacién animal.

CE1.2 Relacionar las actuaciones para el mantenimiento de las condiciones higiénicas en las
instalaciones y equipos con los riesgos derivados de su incumplimiento.

CE1.3 Discriminar entre las medidas de higiene personal las aplicables a las distintas situaciones
del proceso de elaboracion.

CE1.4 Cumplimentar los registros de acuerdo con las instrucciones establecidas.

CE1.5 Identificar las medidas de desinfeccidn, desinsectacion y control de plagas, que se deben
realizar en el drea de elaboracién.

CE1.6 Diferenciar los conceptos y niveles de limpieza utilizados en la industria de alimentos y
piensos secos para la alimentacién animal.

CE1.7 Identificar, clasificar y comparar los distintos productos y tratamientos de limpieza
(desinfeccion, esterilizacién, desinsectacidn, desratizacién) y sus condiciones de empleo.

CE1.8 Describir las operaciones, condiciones y medios empleados en la limpieza de
instalaciones y equipos.

CE1.9 Determinar las operaciones realizadas, para llevar a cabo el mantenimiento de primer
nivel de los equipos y maquinaria.

CE1.10 En un supuesto practico de limpieza (desinfeccién, esterilizacién, desinsectacion,
desratizacion), a partir de unas condiciones dadas:

- Justificar los objetivos y niveles a alcanzar.

- Seleccionar los productos, tratamientos y operaciones a utilizar.

- Fijar los parametros a controlar.

- Enumerar los equipos necesarios.

C2: Aplicar la tecnologia de molienda de materias primas para la obtencion de
alimentos y piensos secos, en funcion de las materias primas y el proceso al que
sera sometida.
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CE2.1 Identificar las materias primas, auxiliares y aditivos empleadas en la elaboracion de
productos secos para la alimentacion animal.

CE2.2 Describir la actuacion de los aditivos, valorar las ventajas e inconvenientes de su empleo
e interpretar las indicaciones para su utilizacion.

CE2.3 Identificar el tamafio de particula molida requerida en las instrucciones de trabajo.

CE2.4 Describir los distintos tipos de molinos requeridos para los procesos de elaboracién de
los productos de alimentacion animal.

CE2.5 En un supuesto practico de molienda en funcidn de las materias primas y siguiendo las
instrucciones del proceso:

- Valorar la caracteristica y el estado de los granos entrantes.

- Controlar la composicion de los equipos y condiciones de operacion.

- Realizar ajuste de los parametros mediante el instrumental de control.

- Realizar medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacidn de los productos y en el
manejo de las maquinas.

- Controlar la obtenciéon de productos intermedios y subproductos.

- Realizar medidas correctoras sobre el flujo de los productos y las condiciones de operacién.

Identificar y aplicar las especificaciones legales relativas a instalaciones, procesos
y procedimientos para la manipulacion y procesado de ingredientes y premezclas
medicamentosas, premezclas de aditivos y producto farmacoldgicos.

CE3.1 Reconocer las especificaciones legales que afectan a las instalaciones para la
manipulaciéon y procesado de ingredientes y premezclas medicamentosas, premezclas de
aditivos y productos farmacoldgicos.

CE3.2 Identificar la informacién correspondiente a cada lote de premezclas medicamentosas,
premezclas de aditivos y productos farmacolégicos, de forma que se garantice la trazabilidad del
proceso y el cumplimiento de la normativa legal especifica para la produccién.

CE3.3 Describir la informacion correspondiente a productos farmacoldgicos de forma que se
garantice la trazabilidad del proceso y el cumplimiento de las especificaciones legales de bio-
seguridad y control farmacolégico.

CE3.4 En un supuesto practico debidamente caracterizado: detectar las desviaciones de
proceso para garantizar la obtencién de productos aptos para su consumo, retirando del ciclo de
produccion los productos no conformes con los criterios de calidad.

CE3.5 Describir el sistema de registro y almacenamiento del remanente de las materias primas
e ingredientes no incorporados a la dosificacidn siguiendo las instrucciones de trabajo.

Caracterizar y analizar el proceso de dosificacién de materias primas (cereales,
oleaginosas, grasas, subproductos y otros) e ingredientes para la elaboracién de
alimentos y piensos secos para animales, garantizando los valores establecidos

en el Plan de Produccion.

CE4.1 Reconocer los diferentes procedimientos de dosificacion y mezclado de materia primas
para la elaboracion de alimentos y productos secos para la alimentacidn animal, relacionandolos
con los distintos tipos de productos.

CE4.2 Describir los sistemas de dosificado empleados en la elaboracién de alimentos vy
productos secos para la alimentacion animal.

CE4.3 En un supuesto practico debidamente caracterizado: identificar y pesar individualmente
los diferentes ingredientes y aditivos alimentarios, siguiendo la instruccion de trabajo especifica
para cada tipo de producto final.
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CE4.4 Interpretar las especificaciones de formulacién y sefialar las condiciones de preparacién
en cada caso.

CE4.5 En un supuesto practico de dosificado de materias primas para la elaboracién de
alimentos y productos secos para la alimentacion animal:

- Pesar individualmente los ingredientes y materias primas para obtener un lote de proceso que
cumple en peso e identidad las especificaciones de proceso.

- Pesar en bascula los lotes y registrar la informacidn segun instrucciones de trabajo.

- Registrar la informacién correspondiente a cada lote de forma que se garantice la trazabilidad
del proceso.

- Detectar, corregir y registrar las desviaciones de proceso para garantizar la obtencién de
productos aptos para su utilizacion.

Analizar las operaciones basicas de mezclado de ingredientes y materias primas.
CE5.1 Describir la operacion basica de mezclado.

CE5.2 Reconocer los diferentes procedimientos de mezclado de materia primas para la
elaboracion de productos secos para la alimentacidon animal, relacionandolos con los distintos
tipos de productos finales.

CE5.3 Interpretar las especificaciones de formulacion y sefalar las condiciones de mezclado en
cada caso.

CE5.4 Identificar los micro-ingredientes, premezclas medicamentosas, premezclas de aditivos y
productos farmacoldgicos, los liquidos y las melazas, a incorporar en segun las indicaciones de
formulacion identificadas previamente.

CE5.5 Reconocer los parametros a controlar en la mezcla resultante (homogeneidad, peso,
humedad y otras) segln las especificaciones del plan de calidad.

CE5.6 En un supuesto practico de mezclado de materias primas para la elaboracion de
alimentos y productos secos para la alimentacion animal:

- Realizar y controlar el proceso de mezcla, garantizando que el reparto de las materias primas
es homogéneo y conforme a las especificaciones requeridas para el producto final.

- Controlar y registrar adecuadamente la incorporacién a la mezcla de aditivos, segun los
requerimientos de formulacion.

- Respetar las condiciones de proceso de mezclado establecidas en las instrucciones de trabajo,
cuidando que los parametros que regulan el mezclado de ingredientes se mantengan en todo
momento.

- Controlar el rendimiento objetivo del equipo de mezclado a fin de que las especificaciones de
formulacién no se alteren en ninguna de las fases.

- Registrar la informacién correspondiente a cada lote se registra de forma que se garantice la
trazabilidad del proceso.

- ldentificar, corregir y registrar las desviaciones de proceso, garantizando la obtencién de
productos aptos para su comercializacidon y consumo.

- Verificar que el peso de la mezcla se mantiene dentro de las tolerancias permitidas segun plan
de calidad fijada por la empresa.

Caracterizar los tratamientos de transformacion y texturizacidén en la obtencion
del producto seco para la alimentacidn animal.

CE6.1 Describir los procedimientos de transformacién y texturizacién utilizados en la industria
de elaboracién de productos humedos para la alimentacién animal.

CE6.2 Identificar el utillaje mecanico mas adecuado para conseguir las condiciones de proceso
que permiten obtener las caracteristicas de cada producto en cada momento.



C7:

T ——"— 25/04/2017 10:10:32
-Fondo Social Europeo Pagina: 39de 44
ACIOMES “El FSE invierte en tu futuro”

CE6.3 Identificar los equipos de transformacién y texturizacion empleados para conseguir las
condiciones de proceso establecidas en el manual de fabricacién.

CE6.4 Describir los criterios de seguridad y calidad establecidos en las instrucciones de trabajo
para los diferentes alimentos y productos secos para la alimentacion animal.

CEG6.5 Controlar qué condiciones de proceso permiten la mayor eficiencia de los medios y
materiales empleados respetando los limites impuestos en las instrucciones de trabajo.

CE6.6 En un supuesto practico debidamente caracterizado: reconocer el proceso de
acondicionado del producto tras su texturizado, por procedimientos controlados de desecacion-
enfriamiento-migajado, consiguiéndose los valores de temperatura, consistencia y humedad
necesarios para su paso a la fase de ensacado.

CEG6.7 Describir el procedimiento de muestreo del producto en curso y producto final
atendiendo a los criterios fijados en el Manual Integrado de Calidad.

CE6.8 En un supuesto practico debidamente caracterizado: identificar y corregir las posibles
desviaciones (tamafio, color, temperatura, velocidad de proceso y otros) segun las instrucciones
de proceso.

CE6.9 En un supuesto practico de elaboracion de productos himedos para la alimentacion
animal, a partir de unas condiciones dadas:

- Reconocer los moldes necesarios para conseguir el aspecto fijado en las especificaciones de
producto final.

- Comprobar que el producto semielaborado se corresponde con los patrones de forma,
tamafio, humedad, temperatura y caracteristicas organolépticas, establecidos en las
instrucciones de trabajo.

- Realizar y registrar los controles necesarios sobre el producto semi-elaborado obtenido.

- Acondicionar el producto mediante desecacién/enfriamiento tras la texturizacidn,
consiguiéndose los valores de temperatura y humedad necesarios para su paso a la fase de
envasado.

- Almacenar, en su caso, el producto en silos distintos segin tenga formato de granel o de
granulado, siempre dentro de la misma planta de producciéon y previo al ensacado y paletizado.

Analizar las técnicas de ensacado y las consecuencias que para el producto final

tiene la eleccion de equipo y envase.

CE7.1 Caracterizar el método de ensacado a emplear en cada tipo de producto final.

CE7.2 Identificar los métodos y equipos de llenado volumétrico y gravimétrico que permiten
obtener la cantidad objetivo por saco, manteniendo las cualidades organolépticas y de calidad.
CE7.3 En un supuesto practico de ensacado de los alimentos y productos secos para la
alimentacién animal, a partir de unas condiciones dadas:

- Realizar la descompactacion del producto por zarandeo para evitar su apelmazamiento
siguiendo el procedimiento establecido.

- Ajustar los equipos de llenado y cierre a las caracteristicas de cada producto.

- Controlar que el peso por saco se corresponde con los valores establecidos previamente en el
plan de produccioén.

- Incorporar por cosido o pegado la etiqueta con las especificaciones del producto y lote,
cumpliendo con los requisitos vigentes de trazabilidad y normativa vigente.

- Detectar y rechazar el saco no apto conforme establecen las especificaciones de productos
envasados y reprocesarlo en lugar y forma establecidos, a fin de recuperar el material valido.
CE7.4 Reconocer los controles del proceso de ensacado (control del cierre y etiquetado del
saco) y calidad, de acuerdo a las instrucciones de trabajo.
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CE7.5 Describir las tareas de limpieza, engrase y mantenimiento de primer nivel de los equipos
(bascula, ensacadora, etiquetadora) que permitan garantizar el perfecto funcionamiento
mecanico de éstos en la operacidn de ensacado/etiquetado.

Identificar las medidas de acondicionado final que garantizan la correcta
presentacion comercial y la preservaciéon de las propiedades fisico-quimicas y
organolépticas del producto final.

CE8.1 Identificar las operaciones de acondicionado final de los productos secos para la
alimentacién animal.

CE8.2 Describir el sistema de posicionamiento de las etiquetas con el grado de fijacion
necesario para garantizar su correcta legibilidad y permanencia durante el periodo de
caducidad, a lo largo de toda la cadena de distribucion.

CE8.3 Describir la operacion de formado de las bandejas o cajas, soportando el peso del
producto y sin presentar deformaciones, segln se establece en las especificaciones de producto
final.

CE8.4 Reconocer y precisar la informacidon necesaria a incorporar en la etiqueta del
acondicionado final para el canal de distribucion.

CE8.5En un supuesto practico debidamente caracterizado: describir y efectuar el
procedimiento de paletizado del producto final siguiendo las instrucciones de calidad y
estandares de seguridad.

CE8.6 En un supuesto practico de acondicionado final de los productos secos para la
alimentacién animal:

- Retractilar el palet manteniendo el producto sujeto.

- Etiguetar con los datos necesarios de Identidad, cantidad, lote, caducidad garantizando la
trazabilidad del producto, su gestién y manipulado seguro hasta el destino final.

- Retirar el producto dafiado respecto a las especificaciones de integridad del envase o que
presenta dafios en el acondicionado secundario.

- Controlar que los materiales utilizados para la paletizacién estan en correcto estado de higiene
y seguridad.

- Controlar que el palet de producto final cumple los estandares de seguridad, registro y
ubicaciéon en almacén.

- Verificar que el proceso de acondicionado cumple con los rendimientos establecidos por los
protocolos de fabricacion.

- Elaborar la documentaciéon de transporte e identificaciéon del producto comercializado en
granel.

CE8.7 Identificar las condiciones de proceso de acondicionado y transporte que permiten la
mayor eficiencia de los medios y materiales empleados respetando los limites impuestos en las
instrucciones de trabajo.

Analizar las normas de seguridad, calidad, medioambiente e higiene que
garantizan la proteccién de personas, animales, bienes y productos.

CE9.1 Identificar los factores de incidencia sobre el medio ambiente de la industria de
alimentos y piensos secos para la alimentacién animal.

CE9.2 Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen, estado,
reciclaje y necesidad de depuracion.

CE9.3 Reconocer los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afecciones
originadas.



HEE| OE LAS CUALIRCACIOMES “El FSE invierte en tu futuro”

25/04/2017 10:10:32
ERpm Mo UNION EUROPEA —
=II- MACHIMAL -Fondo Social Europeo Pagina: 41de 44

CE9.4 Analizar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes de seguridad
relativos a: derechos y deberes del trabajador y de la empresa, reparto de funciones vy
responsabilidades, medidas preventivas, sefalizaciones, normas especificas para cada puesto,
actuacion en caso de accidente y de emergencia.

CE9.5 Identificar los factores y situaciones de riesgo para los operarios, mas comunes en la
industria de alimentos y productos secos para la alimentacion animal y deducir sus
consecuencias, medidas de prevencidn y proteccién.

CE9.6 Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia de las sefiales indicativas de areas o
situaciones de riesgo o de emergencia.

CE9.7 Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo de las prendas y elementos de
proteccién personal.

CE9.8 Reconocer las acciones preventivas y correctivas establecidas en el Manual de analisis de
peligros y puntos criticos de control.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo

C1 respecto a CE1.10; C2 respecto a CE2.5; C3 respecto a CE3.4; C4 respecto a CE4.5; C5 respecto a
CE5.6; C6 respecto a CE6.9; C7 respecto a CE7.3; C8 respecto a CE8.5 y CE8.6.

Otras Capacidades:

Cumplir con las normas de produccién fijadas por la organizacion.

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

Reconocer el proceso productivo de la organizacién.

Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnoldgicos; asi como a situaciones o
contextos nuevos.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacion.

Reconocer el proceso productivo de la organizacién.

Contenidos

1 Limpieza y mantenimiento de primer nivel en las instalaciones elaboracion de

alimentos y piensos secos para la alimentacion animal

Medidas de higiene y seguridad en instalaciones y maquinaria.

Tipos de limpieza: fisica, quimica, microbioldgica.

Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion, desratizacion.
Control de plagas.

Fases y secuencias de operaciones de limpieza.

Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades, precauciones.

Sistemas y equipos de limpieza. Sistema automatico CIP.

Técnicas de sefializacidn y aislamiento de areas o equipos.

Limpieza y mantenimiento de los tanques.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos elaboracién de alimentos y piensos secos
para la alimentacién animal.

Caracteristicas de las superficies, distribucidn de espacios.

Ventilacién, iluminacién, servicios higiénicos.

Almacenes de productos de limpieza. Identificacién de envases.

Equipos de transporte: sinfines y cintas.

Silos.
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Tolvas y ciclones.

Basculas de pesaje y micro-basculas, picadoras, molinos, martillos y muelas, bombas,
extrusionadoras, migajadoras, melazadoras, engrasadoras, desecadores, tuneles de enfriado.
Operaciones bdsicas de mantenimiento de equipos.

Operaciones de mantenimiento de usuario o de primer nivel.

Principios bdsicos para la puesta en marcha, regulacidon y manejo.

Operaciones de limpieza.

Seguridad en la utilizacion de maquinaria y equipos.

Materias primas en la industria de alimentos y piensos secos para la alimentacion

animal, tipos de piensos
Cereales.

Oleaginosas.

Proteaginosas.

Forrajes.

Pulpas.

Harinas y productos de molineria.
Grasas.

Melazas.

Materias de uso farmacdlogo.
Coadyuvantes tecnolégicos.
Aditivos.

Otras materias primas.

Piensos completos.

Piensos complementarios.
Piensos con aditivos medicamentosos.
Piensos medicamentosos.

Operaciones de molienda, tamizado, de formulacion de mezclado de ingredientes

para la obtencion de: piensos, alimentos secos y premezclas
Limpieza de ingredientes, filtrado vibratorio y separadores magnéticos.
Funciones de la molienda.

Modalidades: molienda seca, molienda humeda, premolienda.

El molino; tipos: martillo, rodillo, vertical.

Elementos del molino y operaciones.

Parametros de control en la molienda: velocidad, caudal, otros.

Puntos criticos del proceso de molienda.

Rendimiento del proceso de molturacién.

Requerimientos de los granos para la molienda.

Principios de formulacién de piensos.

Pesos y proporciones.

Piensos balanceados.

Tipos de férmulas segln clases de piensos.

Manejo y trabajo con férmulas.

Dosificacion y pesado de ingredientes en la obtencion de: piensos, alimentos secos y premezclas.
Sistemas y equipos de dosificacidn de ingredientes.

Basculas y sistemas de pesaje.

Regulacién de equipos.

Nivel de precisién y puntos criticos de dosificacion.
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Mezclado de ingredientes. Finalidad y requisitos.

Parametros de homogeneizacion.

Tipos de mezclas: dindmico, estatico, palas, hélices, entre otros.

Incorporacién de liquidos.

Verificacidn de la mezcla.

Maquinaria de mezclado elaboracién de piensos, alimentos secos y premezclas.
Tipos de mezcladoras.

Rendimiento.

Granulado, texturizacion y extrusado en la obtencion de alimentos secos y

premezclas para alimentaciéon animal. Otros procesos
Tipos de granuladoras.

Manejo del proceso de granulacion.

Calidad del granulo.

Factores que intervienen en la calidad del granulo.
Efectos de la granulacion.

Doble granulacion.

Finalidad de los procesos de extrusado.

Sistemas y modalidades de extrusion.

Equipos y maquinaria de extrusado.

Desviaciones del proceso.

Control y regulacion de la maquinaria.

Control del proceso; trazabilidad.

Tipos de granuladoras.

Migajadoras o demenuzadoras.

Migajadoras: descripcion.

Efectos de las migajas y aplicaciones practicas.
Expansionador o expander.

Efectos del expander.

Envasado en la industria de alimentos y piensos secos, equipos y maquinaria de

envasado, ensacado y etiquetado para la alimentacién animal
Silos y tanques de almacenamiento de piensos: caracteristicas y requisitos.
Llenado, vaciado y limpieza de silos y tanques.

Normativa aplicable al envasado, ensacado.

Etiqguetado de piensos. Caracteristicas.

Acondicionado final de alimentos secos y premezclas para alimentacion animal.
Paletizado, embandejado.

Registro de datos: trazabilidad.

Control de calidad.

Llenadoras gravimétricas.

Llenadoras volumétricas, embandejadoras.

Retractiladoras.

Encajadoras, paletizadoras, etiquetadoras.

Sistemas de gestion de la calidad. Autocontrol. Sistema APPCC en la industria de

alimentos y piensos secos para la alimentacion animal. Normativa aplicable
Prerrequisitos.
Autocontrol.
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Andlisis de peligros y puntos criticos de control.

Incidencia ambiental de la industria de alimentos y piensos secos para la alimentacién animal.
Agentes y factores de impacto.

Tipos de residuos generados.

Normativa aplicable sobre proteccién ambiental.

Residuos sélidos y envases.

Emisiones a la atmdsfera.

Gestidn de residuos.

Contaminacidn acustica.

Factores y situaciones de riesgo mas comunes.

Normativa aplicable al sector.

Medidas de prevencion y proteccion: en instalaciones; en utilizacion de maquinarias y equipos de
proteccién individual.

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, prevencidn 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 elaboracién de alimentos y piensos
secos, asi como premezclas medicamentosas y vitaminico-minerales para la alimentacién animal, que se
acreditara mediante una de las dos formas siguientes:

- Formacion académica de nivel 2 (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 mddulo formativo.

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



