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CUALIFICACION PROFESIONAL:
Produccion de conservas de pescado a nivel industrial

Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Nivel: 2

Cddigo: INA776_2
Estado: BOE
Publicacion: RD 148/2022

Competencia general

Efectuar la recepcidn, el control de calidad, el almacenamiento y la expedicidon de productos de la pesca
y de la acuicultura, acondicionar los productos de la pesca y de la acuicultura para su posterior
utilizacion, obtener productos de la pesca y de la acuicultura en conserva, semiconservas y salazones,
derivados de productos de la pesca y dela acuicultura: masas, pastas, congelados y platos cocinados o
precocinados, cumpliendo las normas de calidad y seguridad alimentaria.

Unidades de competencia

UC0315_2: EFECTUAR LA RECEPCION, EL CONTROL DE CALIDAD, EL ALMACENAMIENTO Y LA
EXPEDICION DE PRODUCTOS DE LA PESCA Y DE LA ACUICULTURA

UC0316_2: ACONDICIONAR LOS PRODUCTOS DE LA PESCAY DE LA ACUICULTURA

UC0318_2: Obtener productos de la pesca y de la acuicultura en conserva, semiconservas vy
salazones

UC0319_2: Obtener derivados de productos de la pesca y de la acuicultura: masas, pastas,
congelados y platos cocinados o precocinados

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en el departamento de produccién en industrias alimentarias
dedicado a la elaboracién de conservas a partir de pescado y mariscos: congelados, conservas vy
semiconservas; asi como buques factoria y lonjas de pescado en entidades de naturaleza privada en
empresas de tamafio mediano o grande o microempresa por cuenta ajena. Desarrolla su actividad
dependiendo, en su caso, funcional y/o jerdrquicamente 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 productivo, procesado y conservacion de pescados, crustaceos y moluscos en el
subsector relativo a fabricaciéon de conservas de pescado y venta directa al detalle.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

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

- Limpiadores preparadores de pescado para conservas

- Elaboradores de productos de la pesca y derivados, de conservas de pescado, de semiconservas
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- Almaceneros y receptores de materias primas

- Pescaderos

- Cocedores de pescados y mariscos

- Elaboradores de congelados y ultracongelados

- Trabajadores en la preparacidn de pescado para conservas

Formacion Asociada (390 horas)

Modulos Formativos

MF0315_2: RECEPCION, ALMACENAJE Y EXPEDICION DE PRODUCTOS DE LA PESCA (PESCADOS Y
MARISCOS) (90 horas)

MF0316_2: ACONDICIONAMIENTO Y TECNOLOGIA DE PRODUCTOS DE LA PESCA Y DE LA
ACUICULTURA (PESCADOS Y MARISCOS) (120 horas)

MF0318_2: Elaboracion de conservas y salazones de pescado (90 horas)

MF0319_2: Elaboracion de congelados y cocinados de pescado (90 horas)
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1

EFECT

UAR LA RECEPCION, EL CONTROL DE CALIDAD, EL ALMACENAMIENTO Y LA

EXPEDICION DE PRODUCTOS DE LA PESCA Y DE LA ACUICULTURA

Nivel:

2

Codigo:  UC0315 2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Preparar el drea de trabajo de manipulacién y elaboracién en la recepcion vy
procesado de piezas y productos de pescado y marisco para garantizar la
salubridad de los mismos, segun ficha técnica, cumpliendo las normativas
aplicables sobre prevencion de riesgos laborales, proteccién medioambiental y
seguridad alimentaria.

CR1.1 Los trabajos requeridos en la recepcién, almacenamiento, expedicién y procesado de
piezas y preparados de pescado y marisco se planifican, utilizando las fichas técnicas de
produccion y los requisitos establecidos en las medidas del Sistema de autocontrol de Analisis
de Peligros y Puntos Criticos (APPCC).

CR1.2 La limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipos de produccién requeridos se
efectia o comprueba al término o inicio de cada jornada, turno o lote, seglin las pautas
establecidas en las fichas técnicas y en el manual de autocontrol, verificando que se encuentran
listos para su uso.

CR1.3 El adrea de limpieza se sefaliza, de acuerdo con los requerimientos de seguridad
establecidos.

CR1.4 Las posibles deficiencias en las condiciones higiénicas de las instalaciones y equipos de
produccidon se subsanan evitando riesgos de contaminacién e identificando posibles peligros,
biolégicos y no bioldgicos.

CR1.5 Las madaquinas, utiles, herramientas y medios de transporte internos requeridos, se
regulan, actuando sobre los elementos reguladores de los mismos, segun especificaciones de la
ficha técnica de la maquinaria.

Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y
equipos utilizados en la recepcién y procesado de piezas y productos de pescado
y marisco para evitar interrupciones en el funcionamiento de los mismos,
cumpliendo la normativa aplicable sobre prevencion de riesgos laborales,
proteccion medioambiental y seguridad alimentaria.

CR2.1 Las posibles anomalias de funcionamiento en los equipos (medios de transporte internos,
camaras frigorificas, congeladoras, basculas, dosificadores, entre otros) se detectan, actuando
segln sus instrucciones de mantenimiento y verificando que estan al corriente de las
obligaciones legales.

CR2.2 Las anomalias simples que afectan al funcionamiento de los equipos requeridos se
corrigen, segun lo determinado por el departamento de mantenimiento.
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CR2.3 Las posibles averias detectadas que sobrepasan su nivel de competencia se informan al
servicio técnico de mantenimiento.

CR2.4 Las operaciones de mantenimiento de primer nivel (sustituciones de piezas sencillas,
reglajes, cambios de aceite, entre otros), se ejecutan en los equipos utilizados, de acuerdo con
el plan de mantenimiento aplicable.

CR2.5 Las operaciones referidas al mantenimiento efectuado se registran documentalmente en
el soporte establecido.

RP3: Recepcionar las materias primas de pescados, mariscos, y productos auxiliares
suministrados por los proveedores para asegurar su correspondencia con lo
solicitado, cumpliendo la normativa aplicable sobre prevencién de riesgos
laborales, proteccion medioambiental y seguridad alimentaria.

CR3.1 La documentacién de la mercancia recepcionada se contrasta con la orden de compra o
pedido y, en su caso, emitiendo un informe sobre posibles defectos en la especie, cantidad,
fecha de caducidad, dafios y pérdidas.

CR3.2 El grado de frescura de los pescados y mariscos se comprueba, mediante inspeccion
visual, verificando que presentan los requerimientos sanitarios y no se han transportado de
forma conjunta con productos incompatibles segin la normativa aplicable seguridad
alimentaria.

CR3.3 Los embalajes y envases que protegen la mercancia se comprueban, verificando que se
encuentran en buen estado, sin deterioros que puedan condicionar la calidad del producto.
CR3.4 Los suministros deficientes que no cumplen los requerimientos sanitarios y de calidad, se
rechazan, clasificdAndolos como "no conformes", informando al superior.

CR3.5 Las materias primas de pescados, mariscos y productos auxiliares se descargan en el
lugar y modo requeridos de forma que las mercancias no sufran alteraciones, ni se depositen
directamente en el suelo.

CR3.6 Las entradas de las materias primas y auxiliares se registran documentalmente con el
sistema establecido, garantizando la trazabilidad del producto.

CR3.7 La informacion referente a las circunstancias e incidencias surgidas durante el transporte
se recopila, segun el protocolo establecido, archivandola a continuacion.

RP4: Almacenar las materias primas de pescados, mariscos y materias auxiliares de
acuerdo con sus caracteristicas para su conservacion, segun requerimientos
establecidos en el proceso productivo, cumpliendo con las exigencias de los
productos y la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR4.1 Las mercancias se distribuyen en almacenes, depdsitos y camaras, atendiendo a sus
caracteristicas (clase, categoria, lote, caducidad), siguiendo los criterios establecidos vy
optimizando el espacio disponible.

CR4.2 Las materias primas se ubican en las cdmaras frigorificas de congelacién, refrigeracién y
oreo, conforme a sus caracteristicas especificas de conservacién, colocandolas de tal forma que
asegure su integridad y facilite su identificacion y manipulacién, considerando el estado y la
caducidad de los productos perecederos.

CR4.3 Los depdsitos y camaras de almacenamiento de pescados, mariscos y productos
auxiliares se controlan, actuando sobre los reguladores de los equipos de calor y de frio
utilizados, ajustando parametros (de temperatura, humedad relativa, luz y aireacién, entre
otros), a los niveles establecidos en los protocolos de actuacién conforme a exigencias de
conservacion de los productos.
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CR4.4 La mercancia almacenada se recuenta con la periodicidad establecida, segun protocolos.
CRA4.5 La informacién relacionada con la cuantia y caracteristicas de los stocks se transmite,
solicitando nuevos productos a reponer y justificando si hay algin incremento.

CR4.6 Las materias primas de pescados, mariscos y productos auxiliares almacenados se
suministran a la linea de produccidn, utilizando los equipos de produccidn requeridos en funcién
de la demanda interna, entregando los pedidos en forma y plazos establecidos, manteniendo el
ritmo de continuidad del proceso.

CR4.7 Las salidas de productos se registran de acuerdo con el sistema establecido, llevando a
cabo el procedimiento de trazabilidad descendente, en el caso de proceso industrial.

CR4.8 Los documentos del almacén se mantienen actualizados (documentos de registro de
stocks, fichas de almacén, suministros pendientes e internos) de forma manual o utilizando
aplicaciones informaticas.

RP5: Preparar los pedidos externos y la expedicion de los productos almacenados
conforme a las especificaciones para atender las demandas del cliente.
CR5.1 Las solicitudes de los pedidos se reciben, comprobando la posibilidad de atenderlos en
cantidad, calidad y tiempo solicitados.
CR5.2 El documento de salida de los pedidos externos (factura), se cumplimenta en funcién de
las especificaciones, las existencias disponibles y la fecha de caducidad.
CR5.3 El pedido se prepara, incluyendo todos sus elementos, de acuerdo con el documento de
salida, verificando que las caracteristicas de los productos y su preparacion, envoltura,
identificacion e informacion son las requeridas.
CR5.4 Las mercancias se cargan en los vehiculos requeridos, de forma que no se altere la
integridad de los productos, verificando que son los idéneos al tipo de mercancia transportada y
se encuentran en las condiciones de uso, segun la normativa aplicable en materia de seguridad
alimentaria.
CR5.5 Las salidas de mercancias se registran documentalmente de acuerdo con el sistema
establecido, llevando a cabo el procedimiento de trazabilidad descendente.

Contexto profesional

Medios de produccidn

Almacenes, camaras frigorificas, congeladoras. Basculas. Dosificadores. Medios de transporte internos:
cadenas, cintas, carretillas. Pequefios vehiculos autopropulsados. Instrumental de toma de muestras,
sondas. Aparatos de determinacién rapida de pardmetros de calidad. Equipos portatiles de transmisién
de datos. Equipos informaticos y programas de control de almacén.

Productos y resultados

Instalaciones, maquinas, equipos y herramientas de recepcién, conservacidn y procesado, preparadas y
revisadas periddicamente. Materias primas y productos auxiliares, recepcionadas, almacenadas y
distribuidas internamente. Pedidos externos, atendidos. Inventarios y registros de materias primas y
auxiliares, controladas.

Informacidn utilizada o generada

Normativa aplicable sobre prevencién de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad e higiene
alimentaria. Procedimientos de limpieza. Fichas técnicas y manuales de funcionamiento vy
mantenimiento de equipos. Plan de mantenimiento de equipos aplicable. Informes de mantenimiento
de equipos aplicables. Ordenes de compra. Notas de entrega interna. Documentacién (albaranes) de
suministros. Documentos de control de almacén, entradas, salidas. Instrucciones de trabajo (recepcién,
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almacén, expedicién). Especificaciones de calidad. Pedidos externos. Orden de suministro interno.
Sistema de Autocontrol de Puntos Criticos (APPCC). Registros de la trazabilidad del producto. Registros
de autocontrol. Normativa técnico- sanitaria. Normativa y planes de seguridad y emergencia. Guias de
buenas practicas higiénicas. Documentos de control de entradas, salidas. Informes sobre existencias.
Inventarios. Documentacion de la expedicién. Buenas Practicas de Fabricacion.



INSTITUTO H Pagina: 7 de 43

NACIONAL DE LAS e —
CUALIFICACIONES NextGenerationEl

UNIDAD DE COMPETENCIA 2
ACONDICIONAR LOS PRODUCTOS DE LA PESCA'Y DE LA ACUICULTURA

Nivel:

2

Codigo:  UC0316 2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Preparar las areas e instalaciones de acondicionamiento de productos de la pesca
y de la acuicultura (pescados o mariscos) para su comercializacidon en pescaderias
o uso industrial, cumpliendo las normativas aplicables sobre prevencidon de
riesgos laborales, proteccion medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR1.1 Los trabajos requeridos en el acondicionamiento de los productos de la pesca y de la
acuicultura (pescados o mariscos) se planifican, utilizando las fichas técnicas de produccion.
CR1.2 Las instalaciones y equipos utilizados en el acondicionamiento de pescados o mariscos,
se mantienen, limpios y desinfectados al término o inicio de cada jornada, turno o lote, segun
protocolos establecidos en las fichas técnicas y en su plan de limpieza y desinfeccion.

CR1.3 Los productos y equipos de limpieza-desinfeccién se depositan, una vez finalizadas las
operaciones, en el lugar especificado, para evitar riesgos y confusiones.

CR1.4 Las dreas o zonas a limpiar-desinfectar se sefialan de acuerdo con los requerimientos de
seguridad establecidos, hasta que queden en condiciones operativas, aplicando los limites y las
medidas de control establecidas en el Sistema de Autocontrol de andlisis de peligros y puntos
criticos (APPCC).

CR1.5 Las superficies de techos, paredes, suelos, y en especial las que estan en contacto con los
alimentos, se inspeccionan, verificando que conservan sus caracteristicas y propiedades de
impermeabilidad.

CR1.6 Las puertas, ventanas y otras aberturas se controlan, verificando que se mantienen
cerradas y/o con los dispositivos protectores requeridos para evitar vias de comunicacién o
contacto con el exterior.

CR1.7 Los sistemas de desagiie, extraccidn, evacuacién se comprueban, verificando que estan
en condiciones de uso, limpiando y eliminado los derrames o pérdidas de productos en curso en
la forma y con la prontitud requerida.

CR1.8 El cumplimiento de lo establecido en la normativa aplicable de los sistemas de control y
prevencion de animales pardsitos y transmisores se controla, verificando la limpieza y
desinfeccidn.

Efectuar los tratamientos previos de acondicionamiento de los productos de la
pesca y de la acuicultura (pescados o mariscos) para su posterior utilizaciéon
industrial o exposicion en el punto de venta de establecimientos comerciales
siguiendo los procedimientos preestablecidos para garantizar la calidad, higiene y
los niveles de produccidon, cumpliendo la normativa aplicable de proteccién
medioambiental y de seguridad alimentaria.
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CR2.1 Los tratamientos previos (lavado, limpieza, y otros) en los pescados y mariscos en las
salas de elaboracién se efectian, manteniendo el control de su trazabilidad a lo largo del
proceso.

CR2.2 Las operaciones de acondicionamiento de pescados (descabezado, eviscerado, troceado,
despiezado, desespinado y/o fileteado), se efectian, considerando la forma, tamafio vy
presentacién comercial de los pescados y mariscos manipulados.

CR2.3 Las operaciones de limpieza, desbarbado y desconchado de moluscos se llevan a cabo
con la maquinaria y utensilios requeridos.

CR2.4 Las especies de pescados como boquerones o similares, destinadas a conservas se
acondicionan para las operaciones posteriores, siguiendo las especificaciones establecidas.
CR2.5 Las operaciones previas al ahumado (eviscerado, salado, lavado, secado), en los pescados
destinados a este proceso, se efectlan, siguiendo las especificaciones establecidas.

CR2.6 Los pescados congelados que requieran ser descongelados se controlan, regulando las
variables de tiempo y temperatura.

RP3: Efectuar las operaciones de preparacion e incorporacion de sustancias (salsas,
salazones, liquidos de gobierno, aceites, soluciones conservantes) para
aromatizar y estabilizar los productos de la pesca, siguiendo la ficha técnica,

cumpliendo la normativa aplicable.

CR3.1 Las salsas de diversos tipos, (tales como la salsa de tomate, americana o de escabeche,
entre otras), se elaboran, dosificando los ingredientes con medios manuales o mecanicos,
verificando que adquieren la consistencia, el sabor y el color que las caracterice, conforme a las
especificaciones establecidas.

CR3.2 Las sustancias de conservacién de pescados y mariscos salazones, liquidos de gobierno,
aceites, salsas y salmueras y otros se preparan, utilizando aceite, vinagre, aderezo, condimentos
o0 especias, en las dosis establecidas en la ficha técnica.

CR3.3 Las salsas y sustancias conservantes se afiaden a los productos de la pesca, por medio de
métodos como inmersion, inyeccion y otros, regulando los equipos y las condiciones de
aplicacion, segun lo sefialado en las especificaciones establecidas, controlando que las variables
de tiempo, concentracién y dosis se mantienen dentro de los margenes de tolerancia
establecidos segln especificaciones.

RP4: Procesar los productos de la pesca y de la acuicultura (pescados o mariscos) en
establecimientos cocederos, previa seleccién, segun manual de procedimiento y
ficha técnica para su conservacion, cumpliendo la normativa aplicable en materia

de seguridad alimentaria.

CR4.1 Los productos de la pesca y de la acuicultura (pescados o mariscos), destinados a la
coccion se seleccionan, segln categoria y tamafios establecidos.

CR4.2 Los pescados y mariscos seleccionados se disponen en los recipientes de coccion
establecidos, segln sea de vapor, agua, aceite, aire caliente o humo; atendiendo a las
especificaciones establecidas.

CRA4.3 Las sardinas o especies similares y mariscos destinados a conservas en la industria se
enlatan, antes de la coccidn, siguiendo las indicaciones establecidas.

CR4.4 Los pescados y mariscos enlatados, destinados a conservas en la industria se cuecen,
controlando que las variables de tiempo y temperatura se encuentren en los margenes
tolerados en las condiciones establecidas.
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CRA4.5 Los pescados y mariscos cocidos se controlan por muestreo, comprobando que la coccidn
se ha llevado a cabo seglin lo establecido, consiguiendo la textura y sabor requeridos,
deshidratacién parcial, coagulacién de las proteinas y que la solidificacién de la carne de los
crustdceos, contribuye al desprendimiento de la concha.

CR4.6 Las conservas de pescados y marisco, una vez cocidas se secan, después del enfriado,
procediendo al escurrido para eliminacién de posibles condensados.

RP5: Eliminar los residuos generados en el acondicionado de los productos de la pesca
y de la acuicultura para su depuracion y vertido, de acuerdo con el manual de
procedimiento, cumpliendo la normativa aplicable de proteccién
medioambiental.

CR5.1 Los residuos generados se clasifican, en funcién del tipo de residuo y el destino
establecidos.

CR5.2 Los residuos se almacenan en la forma y los lugares especificos establecidos en las
instrucciones de la operacidon, cumpliendo la normativa aplicable de proteccién
medioambiental.

CR5.3 El funcionamiento de los equipos y las condiciones y pardmetros de depuracién se
comprueban; reguldndolos, en su caso, para mantenerlos dentro de los limites fijados, de
acuerdo con el tipo de residuo a tratar y los requerimientos establecidos en los manuales de
procedimiento.

CR5.4 El funcionamiento de los equipos, las condiciones y Materia de Residuos y Sandach se
comprueban; regulandolos, en su caso, para mantenerlos dentro de los limites fijados, de
acuerdo con el tipo de residuo a tratar y los requerimientos establecidos en los manuales de
procedimiento.

CR5.5 Los resultados recibidos u obtenidos en la recogida de los residuos se registran,
contrastando con los requerimientos exigidos, tomando las medidas correctoras oportunas o
comunicando las desviaciones detectadas con caracter inmediato.

Contexto profesional

Medios de produccidn

Camaras frigorificas. Equipos de descongelacién. Salas de despiece industrial con mesa de trabajo y
banda o sistema de avance y distribucién. Elementos de recogida y clasificacién de los productos como
carros, contenedores, perchas. Equipos de enlatado. Equipos de transmision de datos. Sistemas de
transporte: cintas, sinfines, carretillas, palas. Basculas, basculas-clasificadoras. Troceadoras, guillotinas,
utiles de corte. Sistemas de limpieza, desinfeccién y esterilizacion de equipos. Caldera para la
precoccién. Mdaquina lavadora. Maquina desgranadora de mejillédn. Evisceradora automatica. Limpiadora
automatica. Dosificadora de aceites y salsas. Maquina troceadora. Marmita de coccién. Prensas. Tolvas.
Palets. Barriles.

Productos y resultados

Areas e instalaciones de acondicionamiento de productos de la pesca y de la acuicultura (pescados o
mariscos), preparadas. Tratamientos previos de acondicionamiento de pescados y mariscos, efectuadas.
Incorporacién de sustancias conservantes (salmueras, liquidos de gobierno, entre otros) a las conservas
de pescado. Coccidon de conservas. Subproductos de los procesos de preparaciéon y elaboracion,
clasificadas para su recogida.

Informacidn utilizada o generada
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Normativa sobre prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad e higiene alimentaria.
Procedimientos de limpieza. Documentacién de origen de las materias primas. Fichas técnicas y
Manuales de utilizacién y mantenimiento de equipos. Plan de mantenimiento de equipos. Informes de
mantenimiento de equipos. Manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo. Informacién de
mercado. Manual de APPCC (puntos criticos). Partes de trabajo, registros e incidencias. Valoracién en
rendimientos de las piezas. Registros del Manual de control de puntos criticos. Registros de autocontrol.
Registros de trazabilidad e identificacion de los productos.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 3

Obten
salazo

er productos de la pesca y de la acuicultura en conserva, semiconservas y
nes

Nivel:

2

Codigo:  UC0318 2
Estado: Tramitacion BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Preparar el drea de trabajo, maquinas y utiles requeridos en la elaboracion de
conservas, semiconservas y salazones de productos de la pesca para evitar
contaminaciones de productos, segun manuales de procedimiento y fichas
técnicas, cumpliendo la normativa aplicable sobre prevencién de riesgos
laborales, proteccién medioambiental y seguridad alimentaria.

CR1.1 Las instalaciones, equipos de produccidn y utiles de trabajo se mantienen limpios y
desinfectados antes y después de la parada, vaciado y proteccién, aplicando los limites y las
medidas de control establecidas en el Sistema de Autocontrol de Puntos Criticos (APPCC).

CR1.2 Los sistemas de control, evacuacion y prevencién de pardsitos se comprueban,
verificando su funcionamiento, segun la normativa aplicable.

CR1.3 Los utiles, herramientas y/o equipos requeridos (basculas, tanques, freidoras, secaderos,
equipos de ahumado, cerradoras, esterilizadores, entre otros) se preparan, regulando sus
elementos operadores de acuerdo con el tipo de tratamiento a aplicar, el programa y las fichas
técnicas de produccién.

CR1.4 Las operaciones de puesta en marcha y parada de la maquinaria y equipos se controlan,
segun el manual de instrucciones, utilizando los mandos de accionamiento precisos en todo
momento y cumpliendo la normativa aplicable sobre prevencion de riesgos laborales.

CR1.5 Las posibles anomalias de funcionamiento en los equipos se detectan, actuando segln
instrucciones de mantenimiento.

CR1.6 Las operaciones de mantenimiento especificadas como de primer nivel, como
sustituciones de piezas sencillas, reglajes, cambios de aceite, afilado de utiles de corte, entre
otros, se realizan en los equipos utilizados, de acuerdo con el plan de mantenimiento aplicable.

Elaborar conservas de pescados y mariscos en escabeche, segun especificaciones,
para obtener el producto final con las caracteristicas requeridas, cumpliendo la
normativa aplicable de calidad y seguridad alimentaria.

CR2.1 Los pescados y mariscos destinados a conservas en escabeche se preparan, mediante
operaciones de limpieza, escurrido, entre otras, cumpliendo la normativa aplicable de calidad y
seguridad alimentaria.

CR2.2 Los pescados y mariscos preparados se colocan para su escabechado, en estanques o
barriles, cubriéndolos con salmuera a la que se ha afiadido vinagre y dejandolos en refrigeracion
a la temperatura establecida, controlando el tiempo de permanencia del pescado en la solucién
salina, siguiendo la ficha técnica.

CR2.3 El producto final se envasa en los recipientes requeridos segun el proceso productivo,
comprobando la dosificacion, cumpliendo los requerimientos de produccién establecidos.
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RP3: Elaborar semiconservas por anchoado, segun lo especificado para obtener
productos con la calidad requerida, cumpliendo la normativa aplicable de calidad

y seguridad alimentaria.

CR3.1 Las piezas de pescados, destinadas a la obtencién de semiconservas por anchoado, se
seleccionan conforme a criterios comerciales establecidos, desechando los ejemplares que no
cumplan estos requerimientos.

CR3.2 La solucién de salmuera requerida en la obtenciéon de semiconservas por anchoado se
prepara, comprobando la pureza de la sal y combindndola con agua en las proporciones
determinadas, cumpliendo con los requisitos de calidad establecidos.

CR3.3 Las piezas seleccionadas de pescados se someten al descabezado-eviscerado de forma
manual, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR3.4 Los pescados para el anchoado se filetean, separandose en dos mitades, eliminando las
espinas y la humedad retenida.

CR3.5 Los pescados preparados se depositan en cestas, las cuales se ubican en tinas de lavado
en salmuera, eliminando periédicamente el sobrenadante, mediante apertura de espitas,
procediendo al rellenado sucesivo con salmuera.

CR3.6 Los pescados después del lavado en salmuera se prensan, colocandolos en latas o
barriles de forma manual, tapandolos con tapas de plastico y posicionando pesos encima para el
ejercicio de presidn, procediendo segun lo establecido.

CR3.7 Los pescados prensados se trasladan a la zona de maduraciéon, manteniendo la
temperatura segun lo establecido, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria.
CR3.8 Las latas o barriles que contienen las anchoas después de la maduracidn se someten a las
operaciones de aceitado y de comprobaciones en relacién con la cantidad y calidad del producto
enlatado; segun protocolos, cumpliendo las normativas aplicables de envasado y seguridad
alimentaria.

RP4: Obtener semiconservas de pescados en salazén por salmuerizacion vy
deshidratacion, segun especificaciones, para conseguir la calidad requerida en el
producto final, cumpliendo la normativa aplicable de calidad y seguridad

alimentaria.

CR4.1 Los productos de la pesca destinados a la obtencién de semiconservas en salazén se
seleccionan, atendiendo a criterios establecidos en relacidén con el tamafio, especie y otros.
CR4.2 Los pescados destinados al salazon se preparan, mediante las operaciones previas
(limpiado, eviscerado, raspado, entre otras) en condiciones higiénicas; evitando, en todo
momento, la contaminacién del alimento y de los utensilios.

CR4.3 Los pescados destinados al salazén se salan, intercalando capas de pescado y sal o
salmueras (soluciones concentradas de sal), colocando a continuacién un peso para favorecer su
deshidratacidn, en condiciones higiénicas.

CR4.4 Los pescados en salazon después del salado se lavan con una preparacion de agua y
vinagre, para obtener firmeza en su carne y evitar contaminaciones microbianas, secandolos a
continuacién en recintos, con control de humedad, manteniendo las condiciones seguin lo
requerido; cumpliendo la normativa de seguridad alimentaria.

CRA4.5 Los pescados obtenidos por salazén (mojama, bonito seco, bacalao, hueva, sardinas en
bota, entre otros) se orean en secaderos al aire; segin condiciones establecidas, dependiendo
del clima y del tipo de producto a obtener.
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RP5: Elaborar productos de la pesca ahumados, segun especificaciones, para conseguir
la calidad establecida del producto final, cumpliendo la normativa aplicable de

calidad y seguridad alimentaria.

CR5.1 Los productos de la pesca destinados al ahumado se seleccionan, atendiendo a criterios
establecidos, en relacién con el tamano, especie y otros.

CR5.2 Los productos destinados al ahumado se preparan, mediante las operaciones previas
(limpiado, eviscerado, salazdn, secado, entre otras) en condiciones higiénicas; evitando, en todo
momento, la contaminacién del alimento y de los utensilios.

CR5.3 Los pescados destinados al ahumado se disponen en los soportes del ahumadero, en la
forma requerida; procediendo al cierre y puesta en marcha del mismo.

CR5.4 Los equipos de ahumado (estufas, ahumadores u otros) se controlan en su
funcionamiento, atendiendo a la programacién especifica, actuando sobre los reguladores de
los equipos, ajustando temperatura, velocidad del aire u otros, en el tiempo establecido,
dependiendo del tipo de pescado o producto y el método de ahumado seleccionado (frio o
caliente).

CR5.5 El enfriamiento de los pescados ahumados (salmén, trucha, palometa y otros) se
controla, manteniendo la temperatura y humedad dptima para su envasado.

RP6: Controlar el envasado y cierre de productos de pescado y mariscos para obtener
conservas y semiconservas en procesos automatizados o semiautomatizados;

cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR6.1 Los envases utilizados en la presentacién de conservas y semiconservas de pescados y
mariscos se seleccionan en relacidn con la capacidad y disefio de producto, de acuerdo con el
tamano de los pescados y otros factores de produccion.

CR6.2 Los envases se revisan, verificando que se ha eliminado la suciedad acumulada durante el
almacenamiento, inmediatamente antes de llenarlos.

CR6.3 Las conservas obtenidas por salmuerizacion y deshidratacion se envasan al vacio
utilizando los materiales requeridos, evitando contaminaciones y controlando no sobrepasar el
peso establecido.

CR6.4 Los envases llenos en el caso de conservas se transfieren a las maquinas de dosificado
para la adicién del liquido de cobertura (salmueras, aceite, salsas), segin lo establecido;
comprobando la temperatura y que se ha realizado la evacuacién de aire, consiguiendo un vacio
parcial en el espacio de cabecera del envase para que no se produzcan alteraciones en la
conserva.

CR6.5 Los envases llenos con productos de pescado y mariscos, en el caso de conservas se
cierran automaticamente, por el método del doble engatillado o sertido en el caso de los
envases metdlicos; comprobando a intervalos frecuentes, el hermetismo del cierre.

CR6.6 Las latas o barriles en el caso de semiconservas que contienen anchoas, después de la
maduracion se cierran, mediante procesos semiautomatizados con maquina cerradora manual,
ya que las presiones sometidas durante el prensado y maduracién impiden el automatismo,
cumpliendo las normativas aplicables de envasado y seguridad alimentaria.

CR6.7 Las latas se lavan después del cerrado, eliminando las posibles materias sélidas o liquidas
gue pudieran llevar adheridas.

CR6.8 Las acciones efectuadas se registran documentalmente en el soporte establecido;
detallando la existencia de incidencias o anomalias y archivandolas segun lo requerido.



HEE=
=.=.INSTITUTO Pagina: 14 de 43

NACIONAL DE LAS
BN EUROPEA
NS CUALIFICACIONES NertGanaratantl)

RP7: Controlar los tratamientos de calor para secar, pasteurizar o esterilizar las
conservas de pescados y mariscos, cumpliendo los manuales de procedimiento,
ficha técnica y la normativa aplicable.

CR7.1 Las conservas de pescados y mariscos, una vez envasadas, se pasteurizan o esterilizan en
secaderos, pasteurizadores, esterilizadores, entre otros; cargandolos en la forma y cuantia
establecidas, manteniendo el flujo del producto a las necesidades de produccién.

CR7.2 Los equipos de pasteurizaciéon y esterilizaciéon de conservas se regulan, actuando sobre
los reguladores de los equipos, ajustando pardmetros de temperatura, homogeneidad del
tratamiento, velocidad de penetracién del calor, presidn, contrapresién y demds pardmetros en
funciéon de las especificaciones del producto a obtener y del tipo de tratamiento a efectuar, de
acuerdo con lo sefialado en los manuales e instrucciones de trabajo.

CR7.3 Las conservas de pescados y mariscos se enfrian, por el método establecido, hasta
alcanzar la temperatura fijada en la ficha técnica de la operacion.

CR7.4 La informacidn obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva, en el
sistema y soporte establecido.

Contexto profesional

Medios de produccién

Cémaras frigorificas. Equipos de descongelacidn. Basculas. Dosificadoras. Escaldadores. Tunel de secado.
Centrifugas. Freidoras de mejillén. Depdsitos de salmuera, unidades de salado-desalado, bombos de
salazon, inyectores-agitadores. Estufas, ahumadores. Sistemas de transporte, cintas, sinfines, carretillas,
carros, colgadores, elevadores, gruas. Unidades o células climaticas, estufas o cdmaras de fermentacidn,
tanques de fermentacién, secaderos naturales, equipos de ahumado. Cerradoras. Camaras de
pasteurizacién, calderas abiertas. Autoclaves verticales, horizontales, rotativos. Torres de esterilizacidn,
esterilizadores en continuo. Lavadoras de envases. Camaras de mantenimiento. Despaletizadora,
limpiadoras sopladora, enjuagadora, lavadora. Equipos de transmisién de datos.

Productos y resultados

Area de trabajo, maquinas vy Utiles requeridos en la elaboracién de conservas, semiconservas y salazones
de productos de la pesca, preparados y regulados. Control del cierre de conservas. Semiconservas de
salazén, anchoado, ahumado y en escabeche, obtenidas. Tratamientos de conservacion de conservas de
pescados y mariscos, controlado.

Informacidn utilizada o generada

Especificaciones de productos. Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos,
instrucciones de trabajo. Documentacién de origen de los pescados y mariscos. Documentacion de
Depuracién de los moluscos. Programa de produccion. Manuales de utilizacién de equipos. Informacion
de mercado. Normativa aplicable sobre prevencién de riesgos laborales. Senalizaciones de limpieza.
Normativa aplicable de seguridad alimentaria. Sistema de Autocontrol de Puntos Criticos (APPCC).
Manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo de envase y embalaje. Referencias de materiales
y productos. Especificaciones de cierre, solapamiento, compacidad del cierre. Partes de trabajo,
registros e incidencias. Registros del Documentacién final del lote. Registros de autocontrol. Registros
de trazabilidad e identificacion de los productos.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 4

Obten

er derivados de productos de la pesca y de la acuicultura: masas, pastas,

congelados y platos cocinados o precocinados

Nivel:

2

Codigo:  UC0319 2
Estado: Tramitacion BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Preparar el area de trabajo, equipos y herramientas en la elaboracién de masas,
pastas y platos cocinados o precocinados con base de pescado o marisco, para
evitar contaminaciones, segun fichas técnicas, cumpliendo las normativas
aplicables sobre prevenciéon de riesgos laborales y proteccién medioambiental y

seguridad alimentaria.

CR1.1 Las operaciones de elaboracién de masas, pastas y platos cocinados o precocinados con
base de pescado o marisco se organizan, segun lo establecido a partir de las fichas técnicas de
produccion.

CR1.2 Las instalaciones y equipos de produccidn se limpian, desinfectandolos al término o inicio
de cada jornada, turno o lote, segun las pautas establecidas en las fichas técnicas.

CR1.3 Los limites y las medidas del sistema de autocontrol de andlisis de Peligros y Puntos
Criticos (APPCC), en la elaboracién de los productos se identifican, manteniéndolos, segun lo
determinado en el proceso productivo, cumpliendo con la normativa aplicable de seguridad
alimentaria.

CR1.4 Los registros se cumplimentan de acuerdo con el sistema de autocontrol de puntos
criticos para mantener la identificacion y trazabilidad de los productos, indicando los
tratamientos de DDD.

CR1.5 Los utiles, herramientas y/o equipos requeridos en la elaboracidén (cdmaras, basculas,
utiles de corte, medios de transporte internos, molinos, escaldadores, centrifugas, equipos de
embolsado, entre otros) se regulan, segun especificaciones de la ficha técnica de produccion.
CR1.6 Las posibles anomalias de funcionamiento en los equipos se detectan, actuando segun
instrucciones de mantenimiento.

CR1.7 Las operaciones de mantenimiento especificadas de primer nivel, como sustituciones de
piezas sencillas, reglajes, cambios de aceite, entre otros, se realizan en los equipos utilizados, de
acuerdo con el plan de mantenimiento aplicable.

Obtener derivados de pescados con consistencia de masas o pastas, siguiendo las
indicaciones de su formulacion, segun ficha técnica para obtener la textura y
calidad requerida, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria.
CR2.1 Los productos de la pesca seleccionados para la obtencién masas y pastas se pican en las
dosis y tamafio de grano establecido, controlando la velocidad de picado y utilizando los
elementos de corte indicados en la ficha técnica.

CR2.2 Los ingredientes menores y aditivos requeridos (crioprotectores, gelificantes, colorantes
y saborizantes, entre otros) se afiaden, en las dosis, el momento y la forma indicados en la ficha
técnica.



HEE=
=-=.INSTITUTO Pagina: 16 de 43

NACIONAL DE LAS
BN EUROPEA
NS CUALIFICACIONES NertGanaratantl)

CR2.3 Los componentes como el agua, aditivos, pescados, entre otros se mezclan por medio del
amasado, empastado o emulsionado, actuando sobre los reguladores de los equipos, ajustando
parametros de temperatura, velocidad, vacio y tiempo, establecidos en la ficha técnica.

CR2.4 Las masas de concentrados proteicos de pescado se preparan, segin formulacién y
posterior solidificacion o gelificacién y moldeo para su posterior utilizacion como kamaboco,
surimi, entre otros.

RP3: Obtener elaboraciones culinarias para la confeccién de platos cocinados o
precocinados con base de pescado o marisco segun receta y ficha técnica,
cumpliendo con la normativa aplicable en materia de seguridad alimentaria y
calidad.

CR3.1 Las elaboraciones culinarias con base de pescado o marisco se preparan por medio de
enharinado, empanado, rebozado segun el producto a elaborar y las pautas establecidas en la
ficha técnica.

CR3.2 Las salsas y coberturas se elaboran, verificando que la incorporacién de los ingredientes y
los tiempos y temperaturas de combinacién son los requeridos para obtener un producto
homogéneo, estable y con la viscosidad establecida.

CR3.3 Los componentes que lo requieran para la confeccidon de platos cocinados se someten a
la coccidn, asado, o fritura a la temperatura y tiempo establecidos, siguiendo la ficha técnica.
CR3.4 Los componentes del plato preparado se combinan en la forma, tiempo y caracteristicas
fisicas y culinarias establecidas en la formulacion.

CR3.5 Los platos precocinados o cocinados se presentan con las composiciones establecidas por
medio del montaje y decoracidn requeridos, segun el producto a obtener en el manual y ficha
técnica.

CR3.6 La informacion obtenida sobre las acciones efectuadas se registra en el soporte
establecido, anotando las posibles desviaciones detectadas y correcciones efectuadas, dentro
de su dmbito de competencia o archivandolas en su caso.

RP4: Obtener productos refrigerados o congelados de derivados de la pesca, aplicando
los tratamientos de frio industrial en las condiciones establecidas para garantizar
la calidad e higiene de los alimentos, cumpliendo con la normativa aplicable en
materia de seguridad alimentaria y calidad.

CR4.1 Los productos de la pesca destinados a refrigeracion o congelacidon se seleccionan,
atendiendo a criterios de calidad (frescura, tamafio, especie y otros).

CR4.2 Los productos se introducen en las camaras y tuneles en la forma, cuantia y velocidad
establecidas, optimizando el espacio y programando parametros (temperatura, humedad,
permanencia, aireacion, entre otros), segun sea refrigeracion o congelacion.

CR4.3 El tratamiento de congelacion, ultracongelaciéon se controla, mediante la curva de
congelacién-penetracion ajustada a las condiciones de partida y vigilando la aparicién de
posibles defectos para la conservacién de caracteristicas nutricionales y organolépticas
(caracteristicas de textura, sabor, aroma y otras).

CR4.4 La informacién obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra en el sistema y
soporte establecido, archivdndola a continuacién.

RP5: Envasar masas, pastas, congelados y platos cocinados o precocinados con base
de pescado o marisco, utilizando maquinas, utiles y materiales segun lo
establecido para obtener productos con la calidad requerida en su presentacion,
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cumpliendo con el manual de procedimiento, ficha técnica y la normativa
aplicable de seguridad a alimentaria y de envasado de productos alimentarios.
CR5.1 Los envases se revisan, verificando que se ha eliminado la suciedad acumulada durante el
almacenamiento, inmediatamente antes de llenarlos o preformarlos.

CR5.2 Los envases se seleccionan en relacion con la capacidad y disefio de producto, de
acuerdo con el tamafio de los pescados y otros factores de produccién.

CR5.3 Los pescados congelados que lo requieran se envasan con material impermeable o
glaseado que impide la pérdida de agua y el enranciamiento de la grasa o una capa de hielo que
protege durante el almacenamiento.

CR5.4 Las operaciones de vacio, inyeccion de gas, sellado y otros se controlan, verificando que
en el envasado, se llevan a cabo en el orden establecido y coinciden con el numero de lote y
presentacién asignados.

CR5.5 La maquinaria de envasado se controla, actuando sobre los reguladores de los equipos,
ajustando pardmetros de presion, tiempo o temperatura, manteniéndolos dentro de los
margenes establecidos.

CR5.6 Los productos envasados se comprueban, verificando que han pasado por el control de
eficacia de cierre y hermeticidad.

CR5.7 La leyenda de las etiquetas se revisa, comprobando que es la requerida para la
identificacion del control posterior, adhiriéndola al envase en la forma y lugar establecidos.
CR5.8 La informacion sobre los resultados o las incidencias del proceso de envasado se registra
en la forma y el soporte establecidos.

Efectuar el embalaje y etiquetado final de lotes masas, pastas, congelados vy
platos cocinados o precocinados con base de pescado o marisco en la industria
alimentaria para su comercializacién, cumpliendo la normativa aplicable de
envasado, riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR6.1 Los materiales de embalaje y etiquetado se aprovisionan en la linea de embalado final,
en la cuantia, tiempo, lugar y forma establecidos para asegurar la continuidad del proceso.
CR6.2 El formato o montaje de cajas de cartdn, papel o plastico se comprueba, en caso de
hacerse "in situ", asegurando que cumple con los requerimientos establecidos.

CR6.3 Los paquetes de productos de pescados y mariscos se embalan, comprobando la
correspondencia con lo especificado en el lote, tamafiio, forma, peso y nimero de envases.
CR6.4 Los lotes de productos de pescados y mariscos se cierran, procediendo a continuacion al
forrado, precintado y etiquetado, segun los requerimientos establecidos para cada lote y
expedicidén.

CR6.5 Los lotes embalados se paletizan, utilizando los equipos requeridos en la forma y con los
materiales indicados en la ficha técnica, trasladdndolos al lugar sefialado para su
almacenamiento o expedicion, de acuerdo con las instrucciones de trabajo establecidas.

CR6.6 Las cajas los lotes se rotulan, controlando que la leyenda estd completa y sea la
requerida en la identificacién y control posterior.

CR6.7 Las etiquetas, rotulaciones y envoltura de las cajas se comprueban, verificando la
informacién que indica el valor nutricional, y que son las requeridas al tipo de conserva de
pescados 0 mariscos.

CR6.8 Los materiales de embalaje de desecho y los productos embalados que no cumplen las
especificaciones, se trasladan en la forma y lugares sefialados para su reciclaje o tratamiento.
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CR6.9 Los materiales de embalaje y productos de pescados y mariscos se contabilizan a lo largo
del proceso, modificando, si fuera preciso, las solicitudes de suministro y en el caso de
materiales sobrantes, disponerlos para su utilizacién posterior, segun lo requerido.

CR6.10 La informacién sobre los resultados o las incidencias del proceso de embalaje y
etiquetado final se registra en la forma y el soporte establecidos.

Contexto profesional

Medios de produccion

Camaras frigorificas. Equipos de descongelacién. Basculas. Picadoras. Amasadoras. Cutters. Cocederos.
Troceadoras, guillotinas, utiles de corte. Bombos masajeadores. Escaldadores, Centrifugas. Molinos
coloidales. Equipos y utiles de cocina industrial. Sistemas de transporte, cintas, sinfines, carretillas,
carros, colgadores, elevadores, gruas. Calderas abiertas. Tuneles, depdsitos de enfriamiento. Tunel de
congelacion, camaras congeladoras, camaras de mantenimiento. Instrumental de toma de muestras,
sondas. Aparatos de determinacidon rapida de parametros de calidad. Equipos de preparacion y
formacidon de envases: despaletizadora, limpiadoras sopladoras, enjuagadora, lavadora. Moldeadora-
sopladora de preformas, termoformadoras. Equipos de embolsado a vacio, envoltura, embandejado y
empaquetado. Lineas de envasado: dosificadora-llenadora, embolsadoras, cerradoras, taponadoras,
selladora, soldadora, precintadoras, marcadoras, etiquetadoras. Lineas de embalaje: agrupadoras,
encajadora, embandejadora, retractiladora, encajonadora, paletizadora. Rotuladoras. Aparatos de
mediciéon de luz, humedad, temperatura, calor, actividad del agua, pH y consistencia. Equipos de
transmisién de datos.

Productos y resultados

Area de trabajo, equipos y herramientas en la elaboracién de masas, pastas, congelados y platos
cocinados o precocinados con base de pescado o marisco, preparados y regulados. Obtencidon de
productos de la pesca como Kamaboco, surimi. Obtencidon de productos de la pesca refrigerados o
congelados. Platos cocinados con mayoria de componentes de pescados y mariscos. Productos de
pescados y mariscos envasados y embalados.

Informacidn utilizada o generada

Especificaciones de productos. Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos,
instrucciones de trabajo. Documentaciéon de origen de los pescados y mariscos. Documentacién de
Depuracién de los moluscos. Programa de produccion. Manuales de utilizaciéon de equipos. Informacion
de mercado. Normativa aplicable y planes de seguridad y emergencia. Sefializaciones de limpieza.
Normativa aplicable de seguridad alimentaria. Manual de APPCC. Manuales de procedimiento e
instrucciones de trabajo de envase y embalaje. Referencias de materiales y productos. Especificaciones
de cierre, compacidad del cierre. Partes de trabajo, registros e incidencias. Registros de Documentacion
final del lote. Registros de DDD. Registros de autocontrol. Registros de trazabilidad e identificacion de
los productos.
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MODULO FORMATIVO 1
RECEPCION, ALMACENAJE Y EXPEDICION DE PRODUCTOS DE LA PESCA
(PESCADOS Y MARISCOS)

Nivel:

2

Cédigo: MF0315_2
Asociado a la UC:  UC0315_2 - EFECTUAR LA RECEPCION, EL CONTROL DE CALIDAD, EL

ALMACENAMIENTO Y LA EXPEDICION DE PRODUCTOS DE LA PESCA Y DE LA
ACUICULTURA

Duracion (horas): 90
Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacidn

C1:

Aplicar técnicas en las condiciones de entrega de las mercancias con relacién a su
composicion, cantidades, proteccidn y transporte externo.

CE1.1 Reconocer la documentacion de que deben ir dotadas las mercancias entrantes y las
expediciones.

CE1.2 Analizar el contenido de los contratos de suministro de materias primas o de venta de
productos y relacionarlo con las comprobaciones a efectuar en recepcion o expedicién.

CE1.3 Analizar los métodos de apreciacion, medicidn y calculo de cantidades.

CE1.4 Describir comprobaciones y controles de entradas de materias primas y productos
auxiliares.

CEL1.5 Enumerar las principales alteraciones, que se producen en los pescados, indicando las
caracteristicas, causas y posibles soluciones.

CE1.6 Determinar los criterios de seleccion, clasificacion de materias primas y productos
auxiliares, en base a sus caracteristicas.

CE1.7 Reconocer los criterios de frescura del pescado y marisco.

CE1.8 Describir los procedimientos de clasificacion de los productos de la pesca, en funcién del
tamafio, color, forma, especie y tipo de elaboracidn.

CE1.9 Identificar y clasificar pescados frescos de agua dulce y salada, cefalépodos, moluscos y
crustdceos.

CE1.10 Clasificar variedades de pescados frescos, congelados, troceado y fileteado.

CE1.11 Enumerar los distintos medios de transporte externo existentes y describir sus
caracteristicas y condiciones de utilizacién.

CE1.12 En un supuesto practico de recepciéon o expedicidon de mercancias, a partir de unas
condiciones establecidas:

- Determinar la composicion del lote.

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

- 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 colocacién
de las mercancias.
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C2: Aplicar técnicas de almacenamiento, indicando las ubicaciones, tiempos, medios
e itinerarios y técnicas de manipulacion de las mercancias.
CE2.1 Describir las caracteristicas basicas, prestaciones y operaciones de manejo vy
mantenimiento de los equipos de carga, descarga, transporte y manipulacidon interna de
mercancias mas utilizados en almacenes de productos alimentarios.
CE2.2 Relacionar los medios de manipulacion con las mercancias tipo, justificando dicha
relacion en funcion de las caracteristicas fisicas y técnicas de ambos.
CE2.3 Describir las medidas generales de seguridad que debe reunir un almacén de acuerdo con
la normativa vigente.
CE2.4 Controlar las condiciones de temperatura, humedad y aireacién en salas y cdmaras de
almacenamiento.
CE2.5 En un supuesto practico en el que se proporcionan las caracteristicas de un almacén, el
espacio y los medios disponibles y los tipos de almacenamiento de pescados y mariscos, a partir
de unas condiciones establecidas:
- Determinar las areas donde se realizara la recepcidn, almacenaje, expedicidn y esperas.
- Indicar la ubicacion de cada tipo de producto.
- Determinar los itinerarios de traslado interno de los productos.
- Seleccionar los medios de carga, descarga, transporte y manipulacion.
- Determinar los cuidados requeridos para asegurar la integridad y conservacién de los
productos.
- Establecer las medidas de seguridad aplicables durante el manejo de las mercancias.

C3: Cumplimentar la documentacién de recepcidn, expedicion y de uso interno de
almacén.
CE3.1 Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcién, almacenamiento,
distribucidn interna y expedicién.
CE3.2 En un supuesto practico de cumplimentacion de documentacién de recepcidn,
expedicion y de uso interno de materias de pescados y mariscos, en el que se proporciona
informacidn sobre mercancias entrantes y salientes:
- Rellenar érdenes de pedido y de compra.
- Solicitar suministros internos con notas de entrega.
- Elaborar fichas de recepcidn, registros de entrada.
- Cumplimentar érdenes de salida y expedicién, registros de salida.
- Revisar albaranes.
- Rellenar documentos de reclamacidn y devolucién.

C4:  Aplicar los procedimientos de control de existencias y elaboracién de inventarios.
CEA4.1 Relacionar la informacién generada por el control de almacén, con las necesidades de
otras unidades o departamentos de la empresa.

CEA4.2 Explicar los conceptos de stock maximo, dptimo, de seguridad y minimo, identificando las
variables que intervienen en su célculo.

CEA4.3 Describir y caracterizar los diferentes tipos de inventarios y explicar la finalidad de cada
uno de ellos.

CEA4.4 En un supuesto practico de control de existencias y elaboracién de inventarios para el
que se proporciona informacion sobre los movimientos de un almacén, obtener y valorar datos
en relacion con:

- Valorar el estocage disponible.

- Obtener los suministros pendientes.
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- Valorar los pedidos de clientes en curso.

- Valorar los suministros internos servidos.

- Obtener los productos expedidos.

- Valorar las devoluciones.

- Contrastar el estado de las existencias con el recuento fisico del inventario y apreciar las
diferencias y sus causas.

C5:  Utilizar equipos y programas informaticos de control de almacén segun lo
establecido.
CE5.1 Instalar las aplicaciones informaticas, siguiendo las especificaciones establecidas.
CE5.2 Analizar las funciones y los procedimientos fundamentales de las aplicaciones instaladas.
CE5.3 En un supuesto practico de control del almacén, en el que se proporciona informacion
convenientemente caracterizada sobre los movimientos en un almacén:
- Definir los parametros iniciales de la aplicacidn segun los datos propuestos.
- Realizar altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedores y clientes.
- 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.

C6:  Aplicar las operaciones de limpieza, preparacidon y mantenimiento de primer nivel
de la maquinaria y equipos para el acondicionamiento de pescado y marisco.
CEG6.1 Diferenciar los conceptos y niveles de limpieza.

CE6.2 Identificar, clasificar y comparar los distintos productos y tratamientos de limpieza
(desinfeccion, esterilizacién, desinsectacidn, desratizacion) y sus condiciones de empleo.

CEG6.3 Describir las operaciones, condiciones y medios empleados en la limpieza de
instalaciones y equipos.

CE6.4 En un supuesto practico de limpieza (desinfeccion, esterilizacién, desinsectacidn,
desratizacion) a partir de unas condiciones establecidas:

- Justificar los objetivos y niveles a alcanzar.

- Seleccionar los productos, tratamientos y operaciones a utilizar.

- Fijar los parametros a controlar.

- Enumerar los equipos requeridos.

CE6.5 Explicar las partes y elementos constitutivos esenciales, el funcionamiento y aplicaciones
de las maquinas y equipos, y de sus dispositivos de regulacion y control, utilizados en la
recepcién de las materias primas.

CE6.6 A partir de las instrucciones de utilizacién y mantenimiento de los equipos de elaboracion
basicos:

- Realizar las comprobaciones de funcionamiento de los elementos de sefializacién, control,
regulacion, alimentacidn, proteccidn y otras de inicio de jornada.

- -Efectuar el arranque y parada de los equipos y lineas.

- Identificar las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

- Llevar a cabo los engrases, rellenado de niveles, sustituciones y recambios rutinarios.

- Efectuar la limpieza de maquinas y equipos por procedimientos manuales y/o automaticos
logrando los niveles exigidos por la elaboracion.

- Realizar las adaptaciones de las lineas y los cambios de elementos (cuchillas, tamices,
boquillas, moldes, entre otros), de los equipos requeridos por las distintas elaboraciones.

CE6.7 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presenta durante la utilizaciéon habitual de
las maquinas y equipos.
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Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo

C1 respecto a CE1.12; C2 respecto a CE2.5; C3 respecto a CE3.2; C4 respecto a CE4.4; C5 respecto a
CE5.3; C6 respecto a CE6.4 y CE6.6.

Otras Capacidades:

Mantener el drea de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacidn.
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacién.

Demostrar cierta autonomia en la resolucion de pequefias contingencias relacionadas con su actividad.
Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacién.

Contenidos

1 Preparacion del area de trabajo en la recepcion, almacenamiento y expedicion de

piezas y preparados de pescado y marisco

Limpieza y desinfeccién en la zona de trabajo: técnicas.

Tipos de limpieza: limpieza fisica, quimica, microbioldgica.

Fases y secuencias de operaciones de limpieza.

Utilizacidn de materiales y equipos de limpieza.

Productos utilizados en la limpieza de equipos y superficies de instalaciones: desinfectantes;
detergentes.

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

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

Caracteristicas de las superficies, distribucidon de espacios.

Ventilacién, iluminacién, servicios higiénicos.

Procesos y productos de limpieza y desinfeccion.

Sefializacién reglamentaria: técnicas de sefializacién y aislamiento de areas o equipos.

Peligros: bioldgicos y no bioldgicos.

Control de plagas: técnicas.

Acciones preventivas para evitar riesgos de contaminacion.

Aplicacidn de las Guias de Practicas Correctas de Higiene e implantar un sistema de autocontrol
basado en el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (A.P.P.C.C). Técnicas.
Preparacion de utiles, herramientas y/o equipos.

Fichas técnicas de preparacién de maquinas recepcién, almacenamiento y expedicién de piezas y
preparados de pescado y marisco.

Maquinas, herramientas y utiles: bdsculas; medios de transporte internos: cadenas, cintas,
carretillas; pequefios vehiculos autopropulsados.

Tipos, caracteristicas, prestaciones y aplicaciones.

Aparatos de medida y control: tipos, prestaciones y aplicaciones.

Mantenimiento preventivo y correctivo de madquinas y equipos requeridos en los procesos de
recepcion, almacenamiento y expedicidon de piezas y preparados de pescado y marisco. Anomalias
de funcionamiento: caracteristicas.

Deteccién de elementos desgastados y/o deteriorados.

Correccion de anomalias simples que afectan al funcionamiento.

Procedimientos.

Sustitucién de elementos averiados o desgastados simples.
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Lubricacion y limpieza; regulacién y ajuste.
Puesta a punto de las maquinas.

2 Recepcidn y expedicion de mercancias de pescados y mariscos
Operaciones y comprobaciones generales en recepcion y en expedicion.
Transporte externo.
Recepcionar materias auxiliares e ingredientes: Envases, embalajes, sal, vinagre, azlcar, aceite,
otros productos semielaborados, aditivos.
Suministro de productos a las lineas de produccién.
Notas de pedido.
Registro de recepcidn, almacenamiento, distribucion interna de productos: caracteristicas.
Inspeccion visual de pescados y mariscos para asegurar el cumplimiento de las necesarias garantias
sanitarias.
Identificacion de los grados de frescura de la pesca.
Operaciones y comprobaciones generales en recepcion y en expedicion.
Identificacion de pescados frescos de agua dulce y salada.
Identificacion de especies de moluscos y crustaceos.
Operaciones de manipulacién y transporte externo de preparados de pescados y mariscos.
Transporte externo de mercancias. Caracteristicas.
Comprobacidn de las condiciones de uso de los medios de transporte.
Distribucion del producto en el medio de transporte.
Rutas de transporte.
Mantenimiento de la cadena de frio.
Medidas higiénico sanitarias en el transporte de los productos.
Registro de la salida de los pedidos. Caracteristicas.

3 Almacenamiento de materias primas de pescados y mariscos
Sistemas de ordenacidn, clasificacion, manipulaciéon y almacenamiento de productos de la pesca:
técnica, equipo y documentacion.
Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.
Clasificacién y codificacion.
Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién internos.
Ubicacién de mercancias.
Condiciones generales de conservacion.
Normativa aplicable de almacenamiento.
Sistemas y tipos de transporte interno. Puesta en marcha y funcionamiento de automatismos,
sinfin, elevadores, carretillas. Distribucién de productos.
Almacenamiento de materias primas de pescados y mariscos.
Tipos de almacenes de pescado, marisco y productos elaborados a partir de ambos.
Camaras frigorificas (congelacion, refrigeracion, oreo).
Clasificacidén de pescados y mariscos y productos auxiliares: clase, categoria, lote, caducidad.
Criterios de: distribucion y optimizacién del espacio disponible en almacenes, depdsitos y cdmaras.
De cetareas, animales vivos.
Condiciones generales de conservacién de pescados y mariscos, y materiales auxiliares.
Inspeccidn visual de pescados y mariscos almacenados.

4 Control de almacén de pescados y mariscos
Documentacion interna.
Registros de entradas y salidas.
Control de existencias.
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Inventarios.

Control logistico del almacén de materias primas de pescados y mariscos.
Métodos FIFO.

Métodos LIFO.

Trazabilidad de pescados y mariscos, y otras materias auxiliares.
Registros de entradas y salida.

Comprobacién de Inventarios. Caracteristicas.

Control de la documentacidn generada.

Control de las variaciones existentes.

Recuento fisico de las mercancias almacenadas.

Registro de las mercancias.

Procedimientos de recuento de mercancias.

Desviaciones en el control de existencias.

Aplicaciones informaticas al control de almacén.

Parametros de contexto de la formacion
Espacios e instalaciones
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Los talleres e instalaciones dardn respuesta a las necesidades formativas de acuerdo con el contexto
profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa
aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos laborales, accesibilidad universal y proteccion

medioambiental. Se considerara con caracter orientativo como espacios de uso:
- Taller de 5 m? por alumno o alumna.

- Instalacion de 2 m? por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la recepcion, el control de calidad, el
almacenamiento y la expedicion de productos de la pesca y de la acuicultura, que se acreditara

mediante una de las dos formas siguientes:

- Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacidn Superior) o de

otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con

este modulo formativo.

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

competentes.
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MODULO FORMATIVO 2
ACONDICIONAMIENTO Y TECNOLOGIA DE PRODUCTOS DE LA PESCA Y DE LA
ACUICULTURA (PESCADOS Y MARISCOS)

Nivel:

2

Cadigo: MF0316_2
Asociado a la UC:  UC0316_2 - ACONDICIONAR LOS PRODUCTOS DE LA PESCA Y DE LA ACUICULTURA
Duracion (horas): 120

Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Aplicar técnicas de las operaciones de limpieza, preparacion y mantenimiento de
primer nivel de la maquinaria y equipos para el acondicionamiento de pescado y

marisco.

CE1.1 Diferenciar los conceptos y niveles de limpieza.

CE1.2 Describir las operaciones, condiciones y medios empleados en la limpieza de
instalaciones y equipos.

CE1.3 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la utilizacidon habitual de
las maquinas y equipos.

CE1.4 En un supuesto practico de limpieza y mantenimiento de primer nivel de maquinas para
el acondicionamiento de pescado y marisco:

- Efectuar la limpieza de maquinas y equipos por procedimientos manuales y/o automaticos,
logrando los niveles exigidos por la elaboracion.

- Realizar las adaptaciones de las lineas y los cambios de elementos (cuchillas, tamices,
boquillas, moldes) de los equipos requeridos por las distintas elaboraciones.

Aplicar técnicas que determinan la calidad de las pescados y mariscos utilizados

por el comercio de productos pesqueros.

CE2.1 Interpretar documentacidn técnica sobre especificaciones de materias primas de pescado
y mariscos, normativa y calidad requerida.

CE2.2 Diferenciar las especies piscicolas y conocer la composicion del tejido muscular de los
pescados.

CE2.3 Identificar los procesos y cambios bioquimicos que suceden en el musculo del pescado y
relacionarlos con la aparicion de los caracteres organolépticos.

CE2.4 Reconocer los parametros de clasificacion y las categorias aplicables a las distintas
materias primas (porque el Unico destino en comercio serd consumo humano)

CE2.5 Sefialar los principales defectos que pueden presentar las materias primas y sus niveles
de tolerancia.

CE2.6 Deducir las condiciones, tipo y cuidados de almacenamiento y manipulaciones previas
que requieren las materias primas en funcién de su estado

CE2.7 En un supuesto practico de recepcidén de materias primas de pescado y/o marisco en el
que se proporciona informacién sobre las especificaciones requeridas:

- Realizar las mediciones, pesajes y registros pertinentes.

- Reconocer anomalias y defectos en las materias primas.
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- Valorarlas en funcidon de su aspecto, caracteres externos y resultados de las pruebas.
- Informar respecto a su aceptacién o rechazo.

- Discriminar su utilizacidn y destino.

- Fijar las condiciones requeridas para su almacenamiento.

- Efectuar las labores previas de limpieza y seleccion.

Especificar caracteristicas de calidad de las materias primas auxiliares utilizadas
de la pesca y de la acuicultura, para su posterior utilizacion.

CE3.1 Enumerar las caracteristicas y sefalar la funcién y actuacidon de los ingredientes
complementarios, condimentos, aditivos y otros auxiliares que intervienen en los procesos de
elaboracion.

CE3.2 Relacionar los tipos y caracteristicas de los productos a elaborar con los criterios de
seleccion de las materias auxiliares.

CE3.3 Interpretar documentacion técnica sobre especificaciones de materias primas auxiliares,
normativa y calidad requeridas.

CE3.4 Identificar los distintos productos auxiliares atendiendo a su denominacién comercial,
etiquetado y/u observacién directa, segin los casos, y relacionarlos con el proceso de
elaboracion.

CE3.5 Valorar el estado de las materias primas auxiliares considerando fechas de caducidad,
composicion, presentacion, caracteristicas fisicas u orgdnicas, conservacion y otros rasgos de
apreciacion directa.

CE3.6 Deducir las condiciones, tipo y cuidados de almacenamiento que requieren los productos
auxiliares de acuerdo con sus caracteristicas y utilizacidn en los procesos.

CE3.7 Diferenciar e identificar los requerimientos del agua para sus distintos usos en la
industria conservera.

Aplicar técnicas de los tratamientos previos de limpieza y acondicionamiento de
productos de la pesca (pescados y mariscos), utilizando técnicas y equipos
especificos.

CE4.1 Enumerar y describir los equipos que se utilizan en la fase de tratamientos previos de los
pescados y mariscos.

CE4.2 Explicar en qué consisten las operaciones de acondicionamiento, diferenciandolas de los
tratamientos previos en los pescados y mariscos.

CE4.3 En un supuesto practico de limpieza y acondicionamiento de pescado, a partir de unas
condiciones establecidas:

- Realizar los procesos de descabezado, eviscerado, lavado, desespinado, fileteado y troceado a
mano o con las maquinas especificas.

- Detallar los pasos a seguir, en la utilizacién de las maquinas y en el proceso manual.

- Realizar el desbarbabado, desconchado, limpieza y seleccién de los moluscos bivalvos.

- Realizar las operaciones previas en los pescados, para facilitar la penetracién de la sal, en el
proceso de salazon.

Aplicar los procedimientos de la formulacién, la dosificacién, mezclado vy, en su
caso, amasado de productos compuestos, consiguiendo la calidad requerida, en
condiciones de higiene y seguridad.

CE5.1 Interpretar formulas de elaboracién de salsas y salmueras, masas y pastas finas de

pescado, reconociendo los diversos ingredientes, el estado en que se deben incorporar, su
cometido y sus margenes de dosificacion.
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CE5.2 Identificar los sistemas manuales y automaticos de dosificado y los tipos de balanzas y
equipos relacionados.

CE5.3 Diferenciar los distintos tipos de mezclas (masas, emulsiones, geles) y explicar sus
caracteristicas y comportamiento.

CE5.4 Describir los métodos de mezclado, amasado, emulsionado y gelificado empleados en la
elaboracion; relacionandolos con los distintos tipos de productos y sefialando, en cada caso, los
equipos necesarios y las condiciones de operacién.

CES5.5 Describir las técnicas de moldeado, sefialando las maquinas y las condiciones de
operacion.

CE5.6 En un supuesto practico de elaboracién de salsas, masas o pastas finas, a partir de unas
condiciones establecidas:

- Calcular la cantidad necesaria de los diferentes ingredientes.

- Pesar y dosificar esas cantidades con los margenes de tolerancia admitidos manejando las
balanzas u operando los equipos de dosificacién.

- Comprobar la presentacion y tamafio de cada uno de los ingredientes.

- Seleccionar, asignar los parametros y operar con destreza las maquinas de dosificacion y
mezclado.

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

- Contrastar las caracteristicas de la mezcla en curso (homogeneidad, fluidez-viscosidad,
plasticidad) con sus especificaciones y deducir los reajustes en la dosificacién o condiciones de
mezclado.

CE5.7 En un supuesto practico de moldeo, a partir de unas condiciones establecidas:

- Preparar los moldes adecuados a la elaboracion.

- Asignar los parametros a las maquinas de embuticién o moldeo.

- Operar con las mdaquinas.

- Efectuar el cerrado.

C6:  Describir la coccidn de pescados y mariscos, consiguiendo la calidad requerida.
CE6.1 Indicar los procedimientos utilizados, para la coccién de los pescados y mariscos con
vapor o salmuera y los tiempos establecidos, segin tamaiio.

CE6.2 Describir las condiciones y técnicas de enfriamiento de los pescados, comprobando:
consistencia, limpieza y separacién de espinas.

CE6.3 Identificar los cambios, que se han producido en los pescados, durante los tratamientos
de coccion.

CE6.4 Seleccionar las porciones comestibles, clasificdndolas segln sus caracteristicas:
ventresca, lomos, migas.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
C1 respecto a CE1.4; C2 respecto a CE2.7; C4 respecto a CE4.3 y C5 respecto a CE5.6 y CE5.7.

Otras Capacidades:

Mantener el drea de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacidn.
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacién.

Demostrar cierta autonomia en la resolucidn de pequenas contingencias relacionadas con su actividad.
Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.
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Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacién.

Contenidos

1

Materias primas y auxiliares de pescados y mariscos

Alteraciones de los productos alimentarios.

Agentes causantes, mecanismos de transmision e infestacion.
Transformaciones y alteraciones que originan.

Riesgos para la salud.

Microbiologia de los alimentos.

Microorganismos: clasificacién y efectos.

Bacterias, su influencia y aplicacién en la industria alimentaria.

Levaduras, su influencia y aplicacidn en la industria alimentaria.

Mohos, su influencia y aplicacion en la industria alimentaria.

Virus.

Especies. Caracteristicas organolépticas.

Fundamentos de anatomia, fisiologia e histologia, de pescados y mariscos.

El tejido muscular.

Constitucién histoldgica.

Composicidn quimica.

Otros tejidos comestibles.

Acondicionamiento, transporte y conservacién del producto fresco y congelado.
Valoracion de calidad y seleccidn.

Hojas de control.

Acuicultura.

Técnicas pesqueras.

Materias auxiliares: caracteristicas.

El agua, caracteristicas y cualidades.

Ingredientes diversos: sal, azlcar, vinagre, aceite, especias y condimentos, otros productos.
Aditivos naturales y sintéticos: conservantes, colorantes, saborizantes, potenciadores y correctores;
actuacion y utilizacion.

Manipulacién y conservacién de las materias auxiliares y aditivos.

Normativa aplicable de materias auxiliares y aditivos.

Operaciones de preparacion de pescados

Seleccién de pescados y mariscos. Criterios. Talla, aspectos fisicos, estado de frescura, entre otros.
Descomposicion del pescado. Cambios en el color, sabor y consistencia.

Legislacidn relativa a la higiene y manipulacidn de los pescados y mariscos.

Preseleccidn, grado de frescura, tamafio especies.

Seleccion, lavado, descabezado, descamado, eviscerado, desespinado separacién de partes
externas e internas, fileteado, troceado, picado, moldeado, cocido.

Operaciones bdsicas de preparacion de moluscos. Procedimientos.

Legislacion relativa a la higiene y manipulacion de los moluscos.

Preseleccidn, grado de frescura, tamafio especies.

Depuracién de moluscos.

Limpieza, el desbarbado y el desconchado de los moluscos.

Desangrado.

Eviscerado.

Decapitado.

Desespinado
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Colocacion en latas y barriles con la sal.
Operaciones previas al ahumado. Procedimientos.
Eviscerado.

Salado.

Lavado.

Secado y eleccidn del tamano de los peces.
Troceado.

Proceso de descongelado. Procedimientos.
Método y efectos.

Control de temperaturas y tiempos.

3 Salsas y sustancias estabilizantes de los productos de la pesca en la obtencion de

conservas de pescados y mariscos

Técnicas de elaboracion de: salsas, masas y pastas finas, patés.
Clasificacién de salsas.

Formulaciéon y preparacién y funcion de ingredientes.

Adicién, mezclado, amasado, emulsionado.

Desaireacion, concentracion.

Equipos especificos, su puesta a punto y manejo.

Balanzas, dosificadores.

Mezcladoras, amasadoras.

Molinos coloidales.

Concentradores, desaireadores, campanas de vacio.
Elaboracién de salmueras. Procedimientos.

Ingredientes para la elaboracion de salmueras: aceites, vinagres, aderezos, condimentos o especias.
Preparacion de pescados en salazoén.

Adicidn de sustancias de estabilizacion.

Control de parametros: tiempo, concentracién, dosis.

Control de pardmetros: temperatura, humedad y penetracién de sal.
Utiles y equipos de preparacién de salsas y condimentos.
Caracteristicas. Uso y manejo.

Balanzas, dosificadores, troceadoras, guillotinas, entre otras.
Equipos y condiciones de aplicacion.

4 Conservas de pescados y mariscos
Seleccion de pescados y mariscos para la coccién en la obtencidn de conservas.
Criterios de seleccién. Caracteristicas.
Preseleccidn, grado de frescura, tamano, especies.
Aspectos fisicos. Talla, estado de frescura.
Descomposicion del pescado. Cambios de color, sabor y consistencia.
Operaciones de coccidn de pescados y mariscos. Procedimientos.
Tipos de coccidn: vapor, agua, aceite, aire caliente o humo.
Colocacién de pescados y mariscos en recipientes de coccion.
Dosificacion de sal: salmuera ligera.
Control de pardmetros de coccidn: tiempo y temperatura.
Operaciones de precoccién de pescados y mariscos. Procedimientos.
Control de tiempos para la deshidratacién parcial de la carne.
Coagulacion de las proteinas.
Separacion de la carne del esqueleto.
Condiciones de textura y sabor. Caracteristicas.
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Solidificacién de la carne de los crustaceos y separacién de la concha. Caracteristicas.
Operaciones posteriores a la coccién. Procedimientos.
Secado de pescados y mariscos en operacion continua.
Escurrido de pescados y mariscos.

Eliminacién de condensados.

Herramientas y Utiles de coccidn. Caracteristicas.
Clasificacién y tipos.

Uso y manejo.

Caldera para la precoccion. Componentes.

Cadmara para la formacién del vacio.

Cocedor de vapor.

Cocedor de salmuera.

Marmita de coccién.

Prensas.

Depdsitos de salado.

Freidora mejillén; latas.

Tolvas, palets, barriles, depdsitos de salmuera, entre otros.

5 Incidencia en el medio ambiente de los comercios de pescaderia
Residuos o desperdicios generados en la elaboracion de conservas de pescados y mariscos.
Procedimientos.
Tipos de residuos generados. Caracteristicas.
Almacenamiento de residuos. Caracteristicas.
Depuracién de residuos segin normativa.
Incidencia ambiental de la industria de conservas de pescados y mariscos.
Agentes y factores de impacto.
Tipos de residuos generados.
Normativa aplicable sobre proteccién ambiental.
Medidas de proteccién ambiental de la industria de conservas de pescados y mariscos.
Ahorro y alternativas energéticas.
Residuos sélidos y envases.
Emisiones a la atmdsfera.
Vertidos liquidos.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

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

- Taller de 6 m? por alumno o alumna.

- Instalacion de 2 m? por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el acondicionamiento de los productos
de la pesca (pescados y mariscos) y de la acuicultura para su posterior utilizacién, cumpliendo las
normas de calidad y seguridad alimentaria, que se acreditard mediante una de las dos formas siguientes:
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- Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion Superior) o de

otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.
- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con

este moédulo formativo.
2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones

competentes.
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MODULO FORMATIVO 3
Elaboracidn de conservas y salazones de pescado

Nivel: 2

Cadigo: MF0318 2

Asociado a la UC:  UC0318_2 - Obtener productos de la pesca y de la acuicultura en conserva,
semiconservas y salazones

Duracion (horas): 90

Estado: Tramitacion BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Aplicar las técnicas de limpieza, preparacién y mantenimiento de primer nivel de
la maquinaria y equipos en la elaboracién de productos derivados de la pesca.
CE1.1 Aplicar técnicas de las operaciones de limpieza, preparacion y mantenimiento de los
equipos.

CE1.2 Explicar las partes y elementos constitutivos esenciales, el funcionamiento y aplicaciones
de las maquinas y equipos utilizados elaboracién de productos y de sus dispositivos de
regulacién y control.

CE1.3 En un supuesto practico de mantenimiento, a partir de las instrucciones de utilizacién de
los equipos de elaboracidn basicos:

- Realizar las comprobaciones de funcionamiento de los elementos de sefializacién, control,
regulacién, alimentacidn, proteccién y otras de inicio de jornada.

- Efectuar el arranque y parada de los equipos y lineas.

- Identificar las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

- Llevar a cabo los engrases, rellenado de niveles, sustituciones y recambios rutinarios.

CE1.4 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presenta durante la utilizacidon habitual de
las maquinas y equipos.

C2: Realizar el seguimiento de los procesos de fermentacién-maduracién y desecado
de productos de pescado, previamente acondicionados.
CE2.1 Caracterizar los componentes quimico-nutricionales y microbioldgicos de los alimentos.
CE2.2 Clasificar los productos alimentarios de acuerdo con su origen, estado, composicién,
valor nutritivo y normativa.
CE2.3 Identificar el origen y los agentes causantes de las transformaciones de los productos
alimentarios y sus mecanismos de transmision y multiplicacién.
CE2.4 Describir las principales alteraciones sufridas por los alimentos durante su elaboracién o
manipulacién, valorar su incidencia sobre el producto y deducir las causas originarias.
CE2.5 Diferenciar y caracterizar los procesos de difusion de la sal en la maduraciéon de
salazones, fermentacién de encurtidos y secado y ahumado.
CE2.6 Asociar los diferentes procesos con los productos de pescado involucrados.
CE2.7 Relacionar entre si y con las operaciones previas o posteriores de preparacién,
elaboracion y envasado los procesos mencionados.
CE2.8 Identificar y manejar los agentes responsables de los procesos anteriores y los
parametros de control y su evolucién.
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CE2.9 Reconocer los defectos mas habituales que se presentan en los productos sometidos a
fermentacién y secado y las medidas correctoras pertinentes.

CE2.10 En un supuesto practico de fermentacidon de un encurtido, deshidratacidon o salazén-
secado-ahumado de un pescado, a partir de unas condiciones establecidas:

- Fijar en las unidades climaticas o recipientes los pardmetros de cada fase del proceso.

- Realizar las operaciones de llenado y trasvase de las unidades o recipientes.

- Sistematizar las comprobaciones de los pardmetros de control (temperaturas, humedades,
flora externa, pH, mermas) a lo largo del proceso.

- Detectar la aparicion de defectos y observar su evolucién para proponer las medidas
correctoras.

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

C3: Reseiar el seguimiento de los procesos de ahumado, secado y enfriado de los
productos de la pesca ahumados.
CE3.1 Describir las condiciones de la madera utilizada en el ahumado de pescado: clasificacién.
Comportamiento.
CE3.2 Explicar los dispositivos y funcionamiento de las instalaciones de ahumado. Hornos,
taquillas, camaras, entre otros.
CE3.3 Describir los fundamentos y secuencias de las operaciones de: predesecado, ahumado y
secado de los pescados.
CE3.4 Describir los métodos de ahumado en frio y en caliente. Caracteristicas. Tiempos vy
temperatura.
CE3.5 Describir las condiciones y tiempos de enfriado de los diferentes productos ahumados;
indicando medidas preventivas y posibles anomalias que pudieran producirse en esta fase del
proceso.
CE3.6 Comprobar que el envasado y conservacién de los productos, se ha realizad, utilizando
materiales y medios adecuados y se mantienen a la temperatura preestablecida.

C4:  Aplicar las técnicas de obtencion de semiconservas de pescado por el método de
anchoado.
CEA4.1 Describir el sistema para obtener el punto de salado y los tiempos de maduracidn, para el
tipo de semiconserva a elaborar.
CE4.2 Describir los pasos a seguir, para la comprobacion del grado de maduraciéon de los
pescados y el proceso de seleccion de barriles y proceder a su apertura.
CE4.3 Detallar anomalias que puedan surgir durante el proceso de salado y maduracién.
CE4.4 En un caso supuesto practico, a partir de unas condiciones establecidas:
- Realizar los procesos de escaldado, recorte, escurrido y fileteado de la anchoa.
- Controlar el proceso de enlatado, regulando: la dosificacién de producto para cada tipo de
envase, el aceitado, cerrado, lavado de las latas.
- Aplicar las normas de calidad que deben cumplir las semiconservas de anchoas para que sean
aptas para el consumo.

C5:  Aplicar las técnicas de obtencidn de semiconservas escabechadas.
CE5.1 Definir las normas de calidad, que deben cumplir, las semiconservas escabechadas, y
sean aptas para el consumo.
CE5.2 Describir las principales caracteristicas del vinagre y demads ingredientes, para la
obtencidn de semiconservas escabechadas.
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CE5.3 En un supuesto practico de semiconservas escabechadas, a partir de unas condiciones
establecidas:

- Llevar a cabo el proceso de inmersion y dosificacion de salmuera, utilizando los equipos, para
obtener semiconservas escabechadas.

- Realizar las operaciones pertinentes, que se llevan a cabo, en las barricas, para obtener
semiconservas en escabeche.

- Determinar anomalias mads frecuentes y proponer medidas correctoras, en el proceso de
elaboracién de semiconservas escabechadas.

C6: Determinar el seguimiento de los procesos de salazon y desecado de los
pescados previamente acondicionados, para conseguir productos de la pesca en
salazon.

CE6.1 Indicar en los procesos de salazén como se lleva a cabo la penetracién de la sal, en los
tejidos y la pérdida de humedad del mismo.

CE6.2 Relacionar los diferentes tipos de sal, con los procesos en los que interviene esta, y con
los productos obtenidos.

CE6.3 Identificar los factores que pueden alterar durante el proceso de salazdn, la calidad de los
pescados.

CE6.4 Describir los métodos industriales de salazdn.

CE6.5 Describir el proceso a seguir, en la desecacién de los pescados, por el método tradicional.
CE6.6 Controlar que, en el proceso de secado, se cumplen las condiciones dptimas requeridas,
para pescados salazonados.

C7: Aplicar los tratamientos de pasteurizacién, esterilizacion y cerrado para

conservas de pescado.

CE7.1 Describir el fundamento y los procedimientos de pasteurizacion y esterilizacién.

CE7.2 Clasificar y discriminar los diferentes microorganismos presentes en un producto
elaborado de acuerdo con su respuesta a los tratamientos térmicos.

CE7.3 Relacionar las distintas formas y niveles de tratamiento con los diversos tipos de
conservas de pescado a que dan origen.

CE7.4 Razonar la funcién de las operaciones de aplicacion de los tratamientos térmicos, en el
conjunto del proceso de elaboracién y envasado.

CE7.5 Identificar y justificar los baremos y el ciclo de tratamiento para los distintos tipos de
productos.

CE7.6 En un supuesto practico de pasteurizacion o esterilizacién, a partir de unas condiciones
establecidas:

- Seleccionar la caldera de pasteurizacidn o autoclave requeridas.

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

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

- Evaluar la curva de esterilizacidon-penetracion (temperaturas, presiones, tiempos) y deducir los
ajustes pertinentes.

- Comprobar las temperaturas y tiempos de enfriado.

- 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 con las especificaciones requeridas.

CE7.7 Conducir el proceso para conseguir el vacio en el interior de los envases llenos,
previamente acondicionados.
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CE7.8 Realizar las operaciones de cierre, de forma que se una la tapa con el cuerpo del envase,
consiguiendo un cerrado hermético.

CE7.9 Realizar la operacién del doble engatillado o sertido en el cerrado de las latas, de forma
que se obtenga una hermeticidad total.

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

C1 respecto a CE1.3; C2 respeto a CE2.10; C4: respecto a CE4.4; C5 respecto a CE5.3 y C7 respecto a
CE7.6.

Otras Capacidades:

Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacidn.
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

Demostrar cierta autonomia en la resolucion de pequefias contingencias relacionadas con su actividad.
Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacién.

Contenidos

1 Semiconservas de pescados en salazén y anchoado
Tipos de productos de la pesca obtenidos por salazén: arenques, bacalao, mojama, huevas, entre
otros, controles del proceso.
Salazonado: definiciéon y tipos, proceso de elaboracién.
Factores de influencia en la penetracién de la sal. Salado y fermentacién.
La salazodn seca, la humeda y la salmuerizacion.
Depdsito de salmuera, unidades de salado, desalado, bombos de salazén, inyectores.
Factores que interviene en la salazdn: pureza de la sal, temperatura, relacion superficie/volumen.
Método de salazonado.
Condiciones de almacenamiento.
Formulacion de salmueras.
Concentracidn, densidad, contaminacion.
Almacenamiento. Maduracién y alteracion.
Alteraciones que se pueden producir en el pescado salado (fisico-quimico y bioldgico).
Anchoado: semiconservas en salazdn, anchoado. Especies.
Desbollado, empacado y salazonado en el anchoado.
Procesos fisicos y quimicos. Maduracién en el anchoado.
Escaldado, lavado, recortado, desecado vy fileteado.
Disposicién en los envases. Aceitado y cerrado.
Lavado de las latas, encajonado y almacenamiento.
Controles.
Secado.
Contenido en agua, actividad del agua (aw). Relacién entre el agua, la conservacion y la calidad del
producto.
Deshidratacion. Tipos de deshidratacion. Equipos.
Secado por aire, por contacto o centrifugacion. Otros métodos tradicionales.
Principales alteraciones. Control ambiental. Cdmaras.
Liofilizacion.
Equipos para la fabricacidn de semiconservas de salazén. Uso y manejo.



HEE- )
BEEN nsTITUTO Pégina: 36de 43
BNNN NACIONAL DE LAS e —

SN cUALIFICACIONES NestGaneration€l

Secaderos, basculas, dosificadoras. Escaldadores y tunel de secado.
Depésitos de salmuera, unidades de salado-desalado, bombos de salazdn, inyectores-agitadores.
Sistemas de transporte, cintas, sinfines, carretillas, carros, colgadores, elevadores, gruas.

2 Conservas de pescados y mariscos en escabeche y ahumados
Descabezado, eviscerado, troceado, salazonado, predesecado, ahumado.
Escabechado: caracteristicas.
Salado y fermentacién. Maduracioén.
Temperatura, humedad, lora y otros factores de control.
Escabeches frios, cocidos y fritos.
El vinagre como conservante. Especies.
Escabechado de pescados.
Formulacion del escabechado.
Técnicas de escabechado.
Equipos para la fabricacidn de semiconservas de escabechado. Uso y manejo.
Basculas y dosificadoras. Escaldadores y tunel de secado.
Centrifugas. Depdsitos de salmuera, unidades de salado-desalado, bombos de salazén, inyectores-
agitadores. Freidoras de mejillon.
Sistemas de transporte, cintas, sinfines, carretillas, carros, colgadores, elevadores, gruas.
Sondas, aparatos de determinacion rapida de pardmetros de calidad y equipos de transmision de
datos.
Aparatos de medicidn de luz, humedad, temperatura, calor, actividad del agua, pH y consistencia.
Equipos de emergencia, de limpieza, desinfeccidon y desinsectacién de instalaciones. Sistemas de
limpieza, desinfeccién y esterilizacion de equipos.
Ahumado: composicion del humo. Tratamiento, humedad, velocidad, tiempo y temperatura.
Beneficios y riesgos de la utilizacién del humo.
Accién conservadora: antioxidante y antimicrobiana.
Técnicas de ahumado: en caliente o en frio.
Influencia sobre las caracteristicas organolépticas: color, buqué y textura.
Extractos de humo, preparados sintéticos.
Desecacién y calentamiento y enfriamiento final.
Estufas y sahumadores.

3 Envasado de productos de la pesca de conservas y semiconservas
Envases y materiales de envase en la industria conservera.
Tecnologia para la formacion de cierres herméticos: metal, vidrio, laminados.
Formado de envases "in situ".
Operaciones de envasado en la industria conservera: manipulacién y preparacién de envases.
Procedimientos de llenado. Sistemas de cerrado.
Comprobaciones sobre el estado de los envases y de los materiales.
Envasado de conservas y semiconservas de pescado: identificacién de los productos a envasar y
relacionarlos con el tipo de envase y el equipo o envasadora.
Dosificacion, llenado y cierre de envases. Comprobaciones.
Operaciones de arranque, parada y ritmo de las lineas.
Aprovisionamiento de materiales auxiliares a las lineas. Disponibilidad.
Magquinaria de envasado: funcionamiento, preparacion, limpieza, mantenimiento de primer nivel,
manejo.
Documentacién asociada al llenado y cerrado de latas de conserva de productos de la pesca.
Especificaciones de productos.
Resultados de pruebas de calidad.
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Especificaciones de cierre, solapamiento, compacidad del cierre.

Equipos destinados al llenado y cerrado de latas de conserva de productos de la pesca. Uso y
manejo.

Basculas, dosificadoras, tunel de secado y centrifugas.

Sistemas de transporte, cintas, sinfines, carretillas, carros, colgadores, elevadores, gruas.
Autoclaves verticales, horizontales, rotativos.

Descripcion de una embotelladora de conservas y semiconservas de pescado.

Descripcion de una llenadora.

Lineas continuas y discontinuas.

4 Tratamientos de calor (pasteurizacidn, esterilizacidon) en conservas de pescados vy

mariscos

Tratamientos térmicos en los productos de la pesca.

Fundamentos fisicos de la esterilizacion. Eliminacién de microorganismos.

Tipos de esterilizacidn en relacién con el producto. Pardmetros de control.

Equipos para tratamiento térmico de las conservas de pescado y marisco.

Clasificaciones. Tipos y sus caracteristicas.

Equipos para tratamientos de conservacién.

Unidades climaticas. Funcionamiento. Seguridad en su utilizacion.

Instrumental de control y regulacién, limpieza. Documentacién asociada a la aplicacién de
tratamientos térmicos.

Calderas de pasteurizacidn. Funcionamiento, instrumental de control y regulacién, limpieza.
Esterilizadores. Funcionamiento, instrumental de control y regulacion, limpieza, mantenimiento de
primer nivel, seguridad en su manejo.

Procedimientos de pasteurizacidn y apertizacion.

Especificaciones de productos.

Normativa aplicable en los elaborados de pescados y mariscos.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

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

- Taller de 8 m? por alumno o alumna.

- Instalacion de 2 m? por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la elaboracion de conservas,
semiconservas y salazones de productos de la pesca, siguiendo las normas de 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 moédulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 4
Elaboracién de congelados y cocinados de pescado

Nivel:

2

Cadigo: MF0319 2
Asociado a la UC:  UC0319_2 - Obtener derivados de productos de la pesca y de la acuicultura:

masas, pastas, congelados y platos cocinados o precocinados

Duracion (horas): 90
Estado: Tramitacion BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Aplicar los métodos de ensayos y pruebas organolépticas, para la determinacion
inmediata de los pardmetros bdsicos de calidad de las materias primas vy
elaborados de pescado.

CE1.1 Explicar los diferentes procedimientos y métodos de muestreo empleados en la industria
de transformados de pescado, asi como reconocer y manejar el instrumental asociado.

CE1.2 Identificar los sistemas de constitucién, marcaje, traslado y preservacién de las muestras.
CE1.3 Realizar cdlculos matematicos y quimicos basicos, para lograr el manejo fluido de los
datos requeridos y obtenidos en los analisis.

CE1.4 En un supuesto practico de ensayos y pruebas organolépticos, a partir de unas
condiciones establecidas:

- Calibrar el instrumental y reactivos que intervienen en las determinaciones bdsicas e
inmediatas.

- Utilizar las operaciones de preparacion de la muestra (diluciéon, concentracién,
homogeneizacion, secado) para su posterior analisis quimico o microbioldgico.

- Efectuar determinaciones basicas y rutinarias en materias primas y productos elaborados de
pescado, para obtener sus parametros de calidad empleando el procedimiento e instrumental
sefialado en cada caso.

- Valorar las caracteristicas organolépticas de los productos a través de los tests sensoriales o
catas pertinentes.

Analizar los procedimientos de aplicacién de frio industrial, efectuando la
refrigeracidn, congelacidon y mantenimiento de los productos.

CE2.1 Describir el fundamento y diferenciar los procedimientos de refrigeracién, congelacién y
mantenimiento utilizados como tratamientos de conservacion en la industria.

CE2.2 Asociar los diversos tipos de refrigerados y congelados de pescado a las distintas formas y
niveles del tratamiento de frio que requieren.

CE2.3 Relacionar la aplicaciéon de los tratamientos de frio con las operaciones previas de
preparacion y elaboracidn, con otros tratamientos de conservacion y con el envasado.

CE2.4 Valorar los parametros de tratamiento para los distintos tipos de productos refrigerados
o congelados.

CE2.5 Reconocer las anomalias mas frecuentes que se aprecian en los productos sometidos a
una deficiente refrigeracidn, congelacion o mantenimiento y las medidas correctoras
pertinentes.
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CE2.6 En un supuesto practico de aplicacion de frio industrial, a partir de unas condiciones
establecidas:

- Seleccionar las cdmaras o equipos requeridos, fijando en ellos los pardmetros de especificos y
de mantenimiento del producto.

- Realizar el cargado-cerrado de cadmaras, tuneles y congeladores.

- Valorar las graficas de control de (temperatura, tiempo) y deducir los ajustes pertinentes.

- Sistematizar los parametros de control durante el mantenimiento o (temperaturas, equilibrio
de gases) a lo largo del proceso.

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

- Aplicar las medidas especificas de higiene de los productos y manejo de los equipos.

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

C3: Aplicar las técnicas de cocinado en la elaboracidon de platos precocinados y
cocinados, consiguiendo la calidad requerida, en condiciones de higiene y
seguridad requeridas.

CE3.1 Describir las técnicas de pochado, cocimiento, guisado y asado utilizadas en la
preparacion de productos cocinados; sefialando, en cada caso, los objetivos técnicos
pretendidos, los equipos necesarios y las condiciones de operacion.

CE3.2 Caracterizar las operaciones (manuales y mecanizadas) de empanado, rebozado,
rellenado y otras de montaje o composiciéon; sefialando, en cada caso, los objetivos técnicos
pretendidos, los equipos necesarios y las condiciones de operacidn.

CE3.3 En un supuesto practico de preparacién de precocinados y cocinados, a partir de unas
condiciones establecidas:

- Reconocer los componentes del producto.

- Asociarle a cada uno de ellos la técnica y condiciones de cocinado adecuadas.

- Efectuar o asignar las especificaciones de montaje.

- Operar con las especificaciones los equipos, utilizando los parametros y la calidad del producto
requerida.

- Aplicar las medidas especificas de higiene de los productos y manejo de los equipos.

- Contrastar las caracteristicas del producto saliente en relacidon con sus especificaciones y, en su
caso, deducir las medidas correctoras.

C4: Efectuar de acuerdo a la formulacion, la dosificaciéon, mezclado y, en su caso,
amasado de productos derivados del pescado; consiguiendo la calidad requerida,
en condiciones de higiene y seguridad adecuadas.

CEA4.1 Interpretar férmulas de elaboracién salsas, masas y pastas finas de pescado,
reconociendo los diversos ingredientes, el estado en que se deben incorporar, su cometido y sus
margenes de dosificacion.

CEA4.2 Identificar los sistemas manuales y automaticos de dosificado y los tipos de balanzas y
equipos relacionados.

CEA4.3 Diferenciar los distintos tipos de mezclas (masas, emulsiones, geles) y explicar sus
caracteristicas y comportamiento.

CEA4.4 Describir los métodos de mezclado, amasado, emulsionado y gelificado empleados en la
elaboracion; relacionandolos con los distintos tipos de productos y sefialando, en cada caso, los
equipos y las condiciones de operacidn.

CEA4.5 Describir las técnicas de moldeado utilizadas en la industria pesquera, sefalando las
maquinas necesarias y las condiciones de operacioén.
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CE4.6 En un supuesto practico de elaboracion de salsas, masas o pastas finas, a partir de unas
condiciones establecidas:

- Calcular la cantidad necesaria de los diferentes ingredientes.

- Pesar, dosificando las cantidades con los margenes de tolerancia admitidos, manejando las
balanzas u operando los equipos de dosificacién.

- Comprobar la presentacidn y tamafio de cada uno de los ingredientes.

- Asignar los parametros y operar con destreza las maquinas de dosificacion y mezclado.

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

- Contrastar las caracteristicas de la mezcla en curso (homogeneidad, fluidez-viscosidad,
plasticidad) con sus especificaciones y deducir los reajustes en la dosificacién o condiciones de
mezclado.

CEA4.7 En un supuesto practico de moldeo, a partir de unas condiciones establecidas:

- Preparar los moldes adecuados a la elaboracion.

- Asignar los parametros y operar con destreza las maquinas de moldeo.

C5:  Operar las maquinas y equipos de envasado, embalaje y etiquetado utilizados en
la industria conservas de pescados y mariscos.
CE5.1 Identificar los materiales de envasado y embalaje utilizados.
CE5.2 Enumerar los diferentes formatos de embalaje y justificar su utilidad.
CE5.3 Distinguir los diferentes métodos de envasado empleados en la industria de
transformacion de pescados y mariscos.
CE5.4 Caracterizar las operaciones de preparacion de envases, de llenado-cerrado y de
etiquetado.
CE5.5 Describir la composicidn y funcionamiento de las principales maquinas de envasado y sus
elementos auxiliares, y sefialar sus condiciones de operatividad.
CE5.6 Explicar la informacion obligatoria y complementaria a incluir en las etiquetas, y el
significado de los cédigos.
CE5.7 Controlar el embalaje, utilizando técnicas y materiales adecuados a los distintos
productos de la pesca.
CE5.8 En un supuesto practico de envasado, a partir de unas condiciones establecidas:
- Valorar la aptitud de los envases y materiales de envasado y etiquetado a utilizar.
- Calcular las cantidades de los diversos materiales y productos.
- Manejar las maquinas, supervisando su funcionamiento y manteniendo los pardmetros de
envasado dentro de los limites fijados.
- Aplicar las medidas de seguridad especificas en el manejo de las maquinas.

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

Cl respecto a CE1.4; C2 respecto a CE2.6; C3 respecto a CE3.3; C4 respecto a CE4.6 y CE4.7; C5 respecto
a CE5.8.

Otras Capacidades:

Mantener el rea de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacidn.
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacién.

Demostrar cierta autonomia en la resolucidon de pequenas contingencias relacionadas con su actividad.
Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.
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Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacién.

Contenidos

1 Congelacién y refrigeracion del pescado
Congelacion y ultracongelacion de pescados y mariscos: caracteristicas.
Descongelacion del pescado y mariscos.
Camaras frigorificas y con atmdsfera controlada. Funcionamiento, instrumental de control y
regulacion, limpieza, mantenimiento de primer nivel, seguridad en la utilizacién.
Congeladores. Funcionamiento, instrumental de control y regulacién, limpieza, mantenimiento de
primer nivel, seguridad en el empleo.
Aislamiento térmico.
Tratamientos de conservacién por frio.
Procedimientos de refrigeracidén y congelacion.

2 Masas y concentrados proteicos del pescado
Acondicionamiento del pescado crudo para la fabricacién del surimi.
Extraccion. Lavado con agua. Eliminacion del exceso de agua.
Tamizado. Picado. Adicién de: Aditivos, crioprotectores y emulsionantes.
Amasado, mezclado y emulsionado de productos de la pesca.
Gelificacién, Operaciones de moldeo, aplicaciones, parametros y control de moldeo.
Procedimientos de pasteurizacion. Fundamentos y utilizacion.
Técnicas de fabricacién y aplicaciones comerciales.
Surimi. Produccion de Kamaboco.
Suwari, modori y productos de picado de pescados y mariscos.
Control de calidad del surimi congelado: humedad, pH; detecciéon de impurezas. Capacidad de
gelificacion.
Serill y productos de picado de pescados y mariscos.

3 Platos preparados de pescado
Platos preparados: empanados, palitos, rellenos, pasteles.
Aditivos, especies y condimentos de cocina utilizados en los platos cocinados y precocinados.
Técnicas de cocina.
Moldeo, relleno y formado.
Pastas finas o emulsiones. Emulsionado: patés y pastas finas.
Platos preparados: empanados, palitos, rellenos, pasteles.
Elaboracién de salsas.
Operaciones de elaboracion de platos preparados: rebozado, enharinado, empanado, rellenado,
horneado, montaje. Férmulas, maquinaria.
Operaciones de elaboracidn.
Conservacion de platos preparados.
Andlisis de materias primas y productos: fundamentos fisico-quimicos para la determinacién de
parametros de calidad.
Métodos de anilisis.
Determinaciones quimicas bdsicas e inmediatas.
Tests para la apreciacion de caracteres organolépticos.
Cata de productos elaborados de pescado.

4 Operaciones de envasado y embalaje de productos de pescado
Materiales de envase y embalaje.
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El envase: materiales, formatos, cierres, normativa aplicable.

Formado de envases "in situ".

El embalaje: funcidn, materiales, normativa.

Etiquetas: normativa, informacién, tipos, cédigos.

Operaciones de envasado de masas, pastas, congelados y platos cocinados o precocinados con base
de pescado o marisco.

Manipulacidn y preparacion de envases.

Procedimientos de llenado. Sistemas de cerrado.

Comprobaciones durante el proceso y al producto final.

Maquinaria de envasado: funcionamiento.

Preparacion, limpieza.

Mantenimiento de primer nivel, manejo.

Autocontrol de calidad en envasado y embalaje.

Conservacion en atmdsfera controlada y modificadas.

Hermeticidad de cierres de envases.

Etiquetado: técnicas de colocacion y fijacion.

Operaciones de embalaje de masas, pastas, congelados y platos cocinados o precocinados con base
de pescado o marisco.

Técnicas de composicién de paquetes.

Métodos de reagrupamiento.

Equipos de embalaje.

Funcionamiento. Preparacion y manejo.

Técnicas de rotulado.

Cerradoras, selladoras. Equipos de preparacion y formacién de envases.
Moldeadora-sopladora de preformas, termoformadoras.

Equipos portatiles de transmisién de datos.

Equipos de embolsado a vacio, envoltura, embandejado y empaquetado.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

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

- Taller de 8 m? por alumno o alumna.

- Instalacion de 2 m? por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la elaboracién de masas, pastas,
congelados y platos cocinados o precocinados con base de pescado o marisco, que se acreditara
mediante una de las dos formas siguientes:

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

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

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



