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Segunda
Organos colegiados

Estan adscritos a la Consejeria de Economia y Hacienda o vincu-
lados a ella los siguientes 6rganos colegiados:

— Consejo para la Promocion del Comercio de la Comunidad
de Madrid.

— Consejo Madrilefio para la Promocion de la Artesania en la
Comunidad de Madrid.

— Consejo de Consumo.

— Comité Técnico de Seguridad en el Consumo de la Comuni-
dad de Madrid.

— Comision Regional de Politica de Consumo.

— Consejo Asesor del Instituto Regional de Arbitraje de Consumo.

— Consejo de Estadistica de la Comunidad de Madrid.

— Consejo de Promocion Econdmica

— Consejo Consultivo de Industria.

— Junta Superior de Hacienda.

— Junta Consultiva de Contratacion Administrativa de la Co-
munidad de Madrid.

— Junta Central de Compras.

Tercera
El Tribunal de Defensa de la Competencia

El Tribunal de Defensa de la Competencia de la Comunidad de Ma-
drid es un Ente de Derecho Publico de los previstos en el articulo 6 de
la Ley 9 /1990, de 8 de noviembre, Reguladora de la Hacienda de la
Comunidad de Madrid, que se adscribe a la Consejeria competente
en la materia.

Cuarta

Registro del Personal Docente no Universitario y del Personal
Estatutario

1. Oficina Delegada del Registro de Personal.

La Oficina Delegada del Registro de Personal de la Comunidad de
Madrid, encargada de la inscripcién del personal docente no universi-
tario y de la anotacion de todas las resoluciones administrativas refe-
ridas a este tipo de personal en los términos establecidos en el Decre-
to 105/1986, de 6 de noviembre, por el que se aprueba el Reglamento
del Registro de Personal de la Comunidad de Madrid, dependera or-
ganicamente de la Direccion General de Recursos Humanos de la
Consejeria de Educacion y, funcionalmente, de la Direccion General
de Gestidn de Recursos Humanos de la Consejeria de Economiay Ha-
cienda.

2. Personal Estatutario.

El registro de los actos que afecten al personal estatutario sanita-
rio y no sanitario correspondera a la Consejeria competente en ma-
teria de sanidad.

Quinta
Base de datos de subvenciones de la Comunidad de Madrid

A los efectos de dar cumplimiento a la obligacién de remision
de informacién en materia de subvenciones y ayudas publicas, en
virtud de lo dispuesto en el articulo 75.5 de la Ley 9/1990, de 8 de
noviembre, y en el articulo 20 de la Ley 38/2003, de 17 de noviem-
bre, General de Subvenciones, se crea dependiente de la Conseje-
ria de Economia y Hacienda la base de datos de subvenciones de
la Comunidad de Madrid. Mediante Orden de la Consejeria de
Economia y Hacienda se estableceran los procedimientos y trami-
tes necesarios para el envio de la informacién a la mencionada
base de datos.

DISPOSICION DEROGATORIA UNICA
Derogacién normativa

Quedan derogadas todas las disposiciones de igual o inferior ran-
go que se opongan a lo establecido en el presente Decreto, y en es-
pecial las siguientes:

— Decreto 114/2004, de 29 de julio, por el que se establece la
estructura organica de la Consejeria de Hacienda.

— Decreto 10/2008, de 21 de febrero, por el que se establece la
estructura organica de la Consejeria de Economia y Consumo.

DISPOSICION TRANSITORIA UNICA
Unidades administrativas

Las unidades administrativas con nivel orgéanico inferior a Sub-
direccion General continuaran subsistentes hasta que se aprueben
las correspondientes Ordenes de desarrollo de la presente estruc-
tura de la Consejeria, adaptadas a la estructura organica de este
Decreto.

DISPOSICIONES FINALES

Primera
Habilitacion de desarrollo

Se autoriza al titular de la Consejeria de Economia y Hacienda
para dictar cuantas disposiciones sean necesarias para el desarrollo
y ejecucion del presente Decreto.

Segunda

Modificacion de la relacion de puestos de trabajo y plantilla
presupuestaria y de los créditos presupuestarios

Se habilita al titular de la Consejeria de Economia y Hacienda
para formalizar las modificaciones de la relacion de puestos de tra-
bajo y de plantilla que resulten necesarias para la aplicacion de lo
dispuesto en el presente Decreto, asi como para modificar y habili-
tar los créditos presupuestarios derivados de la presente modifica-
cién organica.

Tercera
Entrada en vigor

El presente Decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su pu-
blicacion en el BOLETIN OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID,
debiendo adaptarse la relacion de puestos de trabajo y plantilla pre-
supuestaria de la Consejeria de Economia y Hacienda a lo dispues-
to en el mismo.

Dado en Madrid, a 18 de marzo de 2009.

El Consejero de Economia y Hacienda,
ANTONIO BETETA BARREDA

La Presidenta,
ESPERANZA AGUIRRE GIL DE BIEDMA

(03/9.613/09)

Consejeria de Educacion

1055 RESOLUCION de 10 de marzo de 2009, de la Direccion
General de Educacion Secundaria y Ensefianzas Profesio-
nales, por la que se aprueban los curriculos de determina-
dos perfiles correspondientes a los médulos especificos de
los Programas de cualificacion profesional inicial de las
familias profesionales de “Industrias Alimentarias™, “Qui-
mica” y “Servicios Socioculturales y a la Comunidad™.

Los Programas de cualificacion profesional inicial incluyen mo-
dulos obligatorios, que han de ser cursados por todos los alumnos
que se incorporen a estas ensefianzas, y moédulos voluntarios, que se
realizaran por aquellos alumnos que, una vez superada la parte obli-
gatoria, deseen obtener el titulo de Graduado en Educacion Secun-
daria Obligatoria. Los primeros, a su vez, integran mddulos forma-
tivos de caracter general, cuya finalidad es la de posibilitar la
adquisicion de las competencias basicas para proseguir estudios en
las diferentes ensefianzas, y médulos especificos, destinados a formar
al alumno en las competencias profesionales propias de una cualifica-
cion de nivel 1 de la estructura actual del Catalogo Nacional de Cua-
lificaciones Profesionales establecido en el Real Decreto 1128/2003,
de 5 de septiembre, modificado por el Real Decreto 1416/2005,
de 25 de noviembre.

La Orden 1797/2008, de 7 de abril, de la Consejeria de Educacion
(BOLETIN OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID del dia 24), ha
definido el curriculo de la Comunidad de Madrid para los médulos
formativos de caracter general y determinado que compete a la Di-
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reccion General de Educacion Secundaria y Ensefianzas Profesiona-
les establecer, mediante Resolucion, el curriculo de los modulos es-
pecificos de cada perfil profesional.

Por Resolucion de 9 de mayo de 2008, esta Direccion General de
Educacion Secundaria y Ensefianzas Profesionales, aprobé los cu-
rriculos de 14 perfiles profesionales para su implantacion en el cur-
50 2008-2009, y posteriormente fueron ampliados con la aprobacion
de 4 nuevos perfiles en las Familias Profesionales de “Edificacion y
Obra Civil” y “Textil, Confeccion y Piel”, mediante Resolucién de 7
de julio de 2008, y de “Artes Graficas” y “Comercio y Marketing”,
mediante Resolucion de 31 de julio de 2008.

En el apartado tercero de la citada Resolucion de 9 de mayo
de 2008 se establece que, a medida que por la evolucién de las ne-
cesidades del sistema productivo se complete y actualice el Catalo-
go Nacional de Cualificaciones Profesionales, se aprobaran nuevos
perfiles y, si procede, se revisaran los ya aprobados con objeto de
que sus modulos profesionales cumplan el requisito de acreditacion
de las competencias profesionales adquiridas en relacion con el Sis-
tema Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional, previs-
to en el articulo el articulo 30.4 de la Ley 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacion. Ante las necesidades de planificacion de esta oferta for-
mativa procede ahora ampliar el catalogo de perfiles profesionales
de estas ensefianzas con la incorporacion de los incluidos en esta
norma.

Por todo ello, en ejercicio de las competencias conferidas en al ar-
ticulo 8.2 de la Orden 1797/2008, de 7 de abril, de la Consejeria de
Educacion,

RESUELVO
Primero

Objeto de la norma y &mbito de aplicacion

1. EstaResolucion tiene por objeto aprobar determinados perfi-
les profesionales de Programas de cualificacion profesional inicial
de las familias profesionales de “Industrias Alimentarias”, “Quimi-
ca” y “Servicios Socioculturales y a la Comunidad” y establecer el
curriculo de sus respectivos médulos especificos.

En cada curriculo se incluyen:

1. Los datos identificativos del perfil profesional.

2. Lasrealizacionesy criterios de realizacion de las unidades de
competencia que incluyen.

3. Las capacidades, criterios de evaluacién y contenidos de los

mddulos profesionales asociados a unidades de competencia

que lo componen.

Las capacidades y criterios de evaluacién del médulo de for-

macion en centros de trabajo.

La organizacion académica y la distribucion horaria semanal

de los modulos especificos.

El profesorado con competencia docente para impartir cada

uno de los médulos profesionales.

Los requisitos de espacios e instalaciones.

2. Dichos curriculos son de aplicacion en el ambito territorial de
la Comunidad de Madrid.

N oo g &

Segundo

Perfiles profesionales que se aprueban

Se aprueban los siguientes perfiles profesionales, ordenados por
familias profesionales:

Familia profesional: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Caodigo Denominacién del Programa de cualificacion profesional Anexo
inicial
INAIOL OPERACIONES AUXILIARES DE ELABORACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA Anexo 1
Familia profesional: QUIMICA
Caodigo Denominacion del Programa de cualificacion profesional inicial Anexo
Quilol OPERACIONES AUXILIARES EN INDUSTRIAS QUIMICAS Anexo 2

Familia profesional: SERVICIOS SOCIOCULTURALES Y A LA COMUNIDAD

Cédigo Anexo

SSCI01

Denominacién del Programa de cualificacion profesional inicial

SERVICIOS DE LIMPIEZA GENERAL Y EMPLEO DOMESTICO Anexo 3

Tercero

Correccidn de errores de la Resolucion de 9 de mayo de 2008,
de la Direccién General de Educacion Secundaria y Ensefianzas
Profesionales, por la que se aprueban los curriculos

de determinados perfiles correspondientes a los mdédulos
especificos de los Programas de cualificacion profesional inicial
(BOLETIN OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID del 24)

Advertidos errores en la publicacion de la citada Resolucion, se
procede a la correccion de la citada disposicion en los siguientes tér-
minos:

1. Anexo 14:

— Enlas paginas 237 y 238, en el apartado “Duracion” del enca-
bezado de la tabla correspondiente al médulo profesional de
Formacion en centros de trabajo, donde dice “150 horas”,
debe decir “120 horas”.

Cuarto

Correccién de errores de la Resolucién de 7 de julio de 2008,

de la Direccion General de Educacién Secundaria y Ensefianzas
Profesionales, por la que se aprueban los curriculos

de determinados perfiles correspondientes a los médulos
especificos de los Programas de cualificacion profesional inicial
de las familias profesionales de “Edificacién y Obra Civil”

y “Textil, Confeccién y Piel” (BOLETIN OFICIAL DE LA COMUNIDAD
DE MADRID del 29)

Advertidos errores en la publicacién de la citada Resolucion, se
procede a la correccion de la citada disposicion en los siguientes tér-
minos:

1. Anexo 1.

— Enla pagina 29, en el apartado “Cualificaciones asociadas
al Programa” de la Ficha de ldentificacion, donde dice
“EOQC270_1", debe decir “EOC272_1".

2. Anexo 2:

— En la pagina 65, se sustituye en el apartado 5 del Anexo el
cuadro de “Especialidades del profesorado con atribucion do-
cente en los mddulos profesionales”, por el siguiente:

MODULO PROFESIONAL
Denominacion

Materiales y servicios en manufactura y
reparacion de calzado y marroquineria
Operaciones comunes a la manufactura y
reparacién de calzado y marroguineria
Manufactura y reparacién de articulos de
marroquineria

Especialidad
del profesorado

Cuerpo
Clave

01

Profesores
Técnicos de
Formacién
Profesional

02 Patronaje y

Confeccion

03

04 Manufactura y reparacion de calzado

Nota: Ademas de la especialidad del profesorado a la que se da
atribucién docente para impartir los mddulos profesionales reco-
gidos en el cuadro anterior, los Maestros de Taller de Artes Plas-
ticas y Disefio de la Especialidad de “Complementos y Acceso-
rios” que hasta el curso 2007-2008 inclusive han impartido el
perfil profesional de “Reparador de Calzado y Marroquineria”,
correspondiente a los Programas de Garantia Social que, segun lo
dispuesto en el articulo 12 del Real Decreto 806/2006, de 30 de
junio, dejan de impartirse a partir del curso 2008-2009, podran
continuar impartiendo las ensefianzas de este Programa de Cuali-
ficacion Profesional Inicial, en cuyo caso, se haran responsables
también del médulo de Formacién en Centros de Trabajo, del de
Proyecto de Insercion Laboral y del de Prevencion de Riesgos La-
borales.

Madrid, a 10 de marzo de 2009.—La Directora General de Edu-
cacion Secundaria y Ensefianzas Profesionales, Maria José Garcia-
Patrén Alcazar.
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ANEXO 1

PROGRAMA DE CUALIFICACION PROFESIONAL INICIAL:
OPERACIONES AUXILIARES DE ELABORACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. FICHA DE IDENTIFICACI N

Denominaci n OPERACIONES AUXILIARES DE ELABORACI N EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA C digo: INAIO1

Familia profesional INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Completa:

Cualificaciones asociadas INA172_1: Operaciones auxiliares de elaboraci n en la industria alimentaria.

al Programa Incompleta:

INA173_1: Operaciones auxilia-res de mantenimiento y transporte interno en la industria alimentaria.

Realizar operaciones de limpieza e higiene de equipos e instalaciones. Realizar operaciones de apoyo en
la recepci ny preparaci n de las materias primas y auxiliares que intervienen en los procesos
productivos. Colaborar en dichos procesos, ayudando en las operaciones rutinarias y sencillas de
elaboraci ny envasado de productos alimentarios, de acuerdo a las instrucciones de trabajo y a las
normas de higiene y seguridad espec ficas. Manejar cargas con carretillas elevadoras, para la carga y
descarga de mercanc as, con las precauciones debidas.

Competencia general

De la cualificaci n INA172_1:

UCO0543_1: Realizar tareas de apoyo a la recepci ny preparaci n de las materias primas.
UCO0544_1: Realizar tareas de apoyo a la elaboraci n, tratamiento y conservaci n de productos
alimentarios.

UCO0545_1: Manejar equipos e instalaciones para el envasado, acondicionado y empaquetado de
productos alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de carkcter normalizado y dependiente.
UC0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras.

De la cualificaci n INA173_1:

UCO0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e instalaciones y de apoyo
a la protecci n ambiental en la industria alimentaria, segen las instrucciones recibidas.
UC0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras.

Unidades de Competencia

~mbito profesional:

Desarrolla su actividad en la industria alimentaria de pequezo, mediano o gran tamazo, tanto las que se
dedican a la fabricaci n directa de transformados alimentarios, como las de servicios y productos auxiliares
para el sector. Se integra en un equipo de trabajo con otras personas donde desarrolla tareas normalizadas de
apoyo en las Areas de recepci n, preparaci n, elaboraci ny conservaci n;y opera de forma automética,
dispositivos, equipos e instalaciones en la | nea de producci ny en la de envasado y embalaje. Trabaja

Entorno profesional siempre bajo instrucciones y con elemental autonom a t@cnica.

Sectores productivos:
Todos los subsectores de la industria alimentaria y afines.

Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados:
Pe n de la industria de la alimentaci ny bebidas. Preparador de materias primas. Operador de m&quinas
para elaborar y envasar productos alimentarios. Mozo de almac@n. Carretillero.

MPO1: Higiene alimentaria, manipulaci ny conservaci n de alimentos.
MPO02: Operaciones con materias primas y productos alimentarios.
MPO03: Envasado y empaquetado de productos alimentarios.

MPO4: Manipulaci n de cargas con carretillas elevadoras.

Formaci n Asociada:
M dulos profesionales

M dulos profesionales cuya superaci n se

Unidad de Competencia B S
requiere para su acreditaci n

(C digoy denominaci n) (C digo y denominaci n)

UCO0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de
higiene general en equipos e instalaciones y de
apoyo a la protecci n ambiental en la industria
alimentaria, segen las instrucciones recibidas.

MPO1: Higiene alimentaria, manipulaci ny
conservaci n de alimentos

Correspondencia entre

m dulos profesionales y
unidades de competencia
para su acreditaci n

UCO0543_1: Realizar tareas de apoyo a la
recepci ny preparaci n de las materias primas
UCO0544_1: Realizar tareas de apoyo a la
elaboraci n, tratamiento y conservaci n de
productos alimentarios

MPO1: Higiene alimentaria, manipulaci ny
conservaci n de alimentos

MPO02: Operaciones con materias primas y
productos alimentarios.

UCO0545_1: Manejar equipos e instalaciones para
el envasado, acondicionado y empaquetado de

MPO1: Higiene alimentaria, manipulaci ny
conservaci n de alimentos

productos alimentarios, siguiendo instrucciones de
trabajo de carfcter normalizado y dependiente

MPO03: Envasado y empaquetado de productos
alimentarios

UC0432_1: Manipular cargas con carretillas
elevadoras

MPO04: Manipulaci n de cargas con carretillas
elevadoras
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2. UNIDADES DE COMPETENCIA

UCO0543_1: Realizar tareas de apoyo a la recepci ny preparaci n de las materias primas.

Realizaciones profesionales

Criterios de realizaci n

Colaborar en el control y la recepci n de
las materias primas y de los productos
auxiliares.

Se colabora en la verificaci n de las condiciones de recepci ny del estado en que se
encuentran las materias primas recibidas mediante apreciaciones sensoriales simples,
siguiendo las instrucciones recibidas.

Las especificaciones bEsicas se comparan con las hojas de instrucciones de entrada,
informando sobre posibles desviaciones o defectos, para que sean subsanadas @stas
por el responsable del proceso.

Las materias primas y auxiliares se pesan, miden o calibran, mediante instrumentos o
equipos de fEcil manejo, para tener una ptima dosificaci n.

La descarga de materias primas (inertes o vivas), se realiza en los lugares y la forma
previstos en las instrucciones de trabajo, de manera que no se ocasionen atascos o
situaciones an malas o perjudiciales.

Las materias entrantes (inertes o vivas), se trasladan a los lugares indicados para su
almacenamiento o a | nea de preparaci n, de forma conveniente para que se
desarrolle con normalidad el proceso posterior.

Se efectean mediciones rutinarias para categorizar y clasificar las materias primas,
que as lo requieran y se registran los datos obtenidos en el soporte establecido.

Se llevan a cabo las medidas prescritas de higiene y seguridad para las personas y las
materias, en las operaciones de incorporaci n, descanso y ubicaci n de las

mercanc as.

Realizar las operaciones bsicas de
preparaci n de las materias primas y
auxiliares, utilizando la maquinaria,
instrumental 0 equipos necesarios, para
canalizarlas a los procesos de

elaboraci n.

Las m&quinas, equipos y el instrumental de preparaci n de materias primas y
auxiliares, se calibran y se comprueba que se hallan limpios y dispuestos para su
utilizaci n.

Se seleccionan las materias primas que van a ser preparadas siguiendo las
instrucciones de trabajo, tanto al principio como a lo largo del proceso.

Las materias y productos seleccionados se lavan, limpian y raspan, eliminando las
partes sobrantes, segen indicaciones de las instrucciones de trabajo.

Se procede al troceado, despiece, molido o picado de las materias y productos
entrantes, de acuerdo a las instrucciones de trabajo, en los casos que sea preciso.
Se colabora en la realizaci n de tratamientos precisos de normalizaci n, mezclado,
adici n de sustancias, batido, deshidrataci n, concentraci n, descongelaci n, en los
procesos que lo requieran, siguiendo los m@todos y procedimientos de las rdenes de
fabricaci n.

Se utilizan los mandos de los equipos de preparaci ny los etiles de trabajo con la
precisi n requerida en todo momento, respetando las normas y mecanismos de
seguridad establecidos.

Contribuir a la adopci n, en las
situaciones de trabajo de su competencia,
de las medidas de protecci n necesarias
para garantizar la seguridad e higiene
personal y las normas que aseguren la
calidad y salubridad alimentaria dentro de
las actividades propias de su
competencia.

Se utilizan correctamente los equipos personales de protecci n requeridos en cada
puesto o £rea de trabajo.

El £rea de trabajo se mantiene libre de elementos que pueda resultar peligrosos,
contaminar o dagar al producto.

Se comprueba la existencia y el funcionamiento de los dispositivos de seguridad en las
mAquinas y equipos y se utilizan correctamente durante las operaciones.

La manipulaci n de materias y productos se lleva a cabo tomando las medidas de
protecci n personal y de higiene adecuadas en cada caso.

Se notifican al responsable las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales
que impliquen riesgos sanitarios para las personas o para los productos, para que
proponga medidas para su correcci n 0 manejo.

Se evitan todos aquellos h&bitos, gestos o prkcticas que pudieran ocasionar dazos a
las personas o a los alimentos.

Se mantiene, en cualquier situaci n de trabajo, el estado de limpieza o aseo personal
requerido y las restricciones establecidas en cuanto a portar o utilizar objetos,
sustancias o comportamientos que estkn contempladas en las normas sobre higiene
alimentaria.

Contexto profesional

Medios de producci n: Equipos de recepci ny tratamientos iniciales de materias primas. Equipos de control y valoraci n de materias
primas y auxiliares de la industria alimentaria. Alimacenes y £reas de recepci n de materias primas y productos. Equipos de protecci n
personal. Materiales auxiliares y materiales para su utilizaci n en los procesos de elaboraci n.

Principales productos y resultados del trabajo: Materias primas y materiales recepcionados y seleccionados. Materias primas y
auxiliares preparados y tratados para su pase al proceso de elaboraci n. Sustancias y aditivos. Materias primas y auxiliares.

Informaci n utilizada o generada: Instrucciones de trabajo. Estadillos u hojas de control y registros. Normativa de fabricaci ny
seguridad. Manuales de funcionamiento de mkquinas e instalaciones. Reglamentos y normas sobre higiene alimentaria y sobre control

medioambiental.
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UCO0544 _1: Realizar tareas de apoyo a la elaboraci n, tratamiento y conservaci n de productos alimentarios.

Realizaciones profesionales

Criterios de realizaci n

Realizar las tareas rutinarias y espec ficas
en las operaciones de elaboraci n de
productos alimentarios, utilizando el
utillaje y equipos necesarios para la
continuidad del proceso.

Se colabora en la regulaci n de los par£metros f sicos del proceso (temperatura,
humedad, presi n, concentraci n, salinidad) que figuran en indicadores y mandos de
fkcil observaci ny manejo, as como en mquinas y equipos de elaboraci n.

Se ejecutan Las operaciones de elaboraci n que impliquen un manejo de etiles,
mecanismos sencillos y rutinarios, siguiendo los procedimientos y las tdcnicas
establecidas.

Se mantienen los ritmos y secuencia necesarios en todo momento, en las operaciones
de elaboraci n para el normal desarrollo de los procesos.

Se tienen en cuenta las instrucciones recibidas en las operaciones de control visual
del producto en | nea, sobre las caracter sticas del producto a elaborar, desechando o
apartando las piezas que no cumplen la normativa.

Se vigila y atiende la correcta eliminaci n de residuos, restos y piezas defectuosas no
reutilizables, procurando no entorpecer el proceso o que no se produzcan problemas
para la calidad y salubridad del producto o para el funcionamiento de las instalaciones.
Se azaden los aditivos, salsas, fermentos, | quidos de gobierno, sustancias curantes y
otros ingredientes del producto elaborados, en la cuant a, forma y condiciones que
indican las instrucciones de trabajo.

Las anomal as se notifican al responsable de | nea o de proceso, as como las
desviaciones observadas durante la elaboraci n del producto, registrando los datos en
el documento establecido.

Colaborar en el manejo de las
instalaciones y servicios auxiliares,
optimizando los recursos disponibles en
cumplimiento de la normativa sobre
ahorro energgtico.

Se colabora en el funcionamiento de los servicios e instalaciones auxiliares (agua,
aire, fr o, energ a t@rmica, eldctrica), de forma que su operatividad no sufra
detenciones o0 anomal as que impidan el normal desarrollo de los procesos
productivos.

Los dispositivos se accionan bajo instrucciones, en los momentos y circunstancias
requeridas, para realizar el arranque de mandos autom£ticos en instalaciones y
equipos auxiliares.

Se coopera, en el seguimiento de las medidas que sobre ahorro energ@tico tiene
establecida la empresa, comunicando los posibles fallos observados, por el cauce
reglamentario.

Las sezalizaciones se interpretan y se siguen, a fin de detectar, de forma inmediata,
anomal as de funcionamiento, relacionadas con la protecci n personal. Estas
sezalizaciones se corresponden con colores identificativos, marcas y s mbolos que
caracterizan y sitean a las instalaciones y equipos auxiliares.

Se activan los interruptores y mecanismos de parada, arranque o en espera de los
servicios e instalaciones auxiliares, al comenzar y finalizar la jornada de trabajo.

Contribuir a la adopci n, en las
situaciones de trabajo de su competencia,
de las medidas de protecci n necesarias
para garantizar la seguridad e higiene
personal y las normas que aseguren la
calidad y salubridad alimentaria dentro de
las actividades propias de su
competencia.

Se utilizan correctamente los equipos personales de protecci n requeridos en cada
puesto o £rea de trabajo.

El £rea de trabajo se mantiene libre de elementos que puedan resultar peligrosos,
contaminar o dagar al producto.

Se comprueba la existencia y el funcionamiento de los dispositivos de seguridad en las
mkquinas y equipos y se utilizan correctamente durante las operaciones.

La manipulaci n de materias y productos se lleva a cabo tomando las medidas de
protecci n personal y de higiene adecuadas en cada caso.

Se notifican al responsable las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales
gue impliguen riesgos sanitarios para las personas o para los productos, para que
proponga medidas para su correcci n 0 manejo.

Se evitan todos aquellos h&bitos, gestos o prkcticas que pudieran ocasionar dazos a
las personas o a los alimentos.

Se mantiene, en cualquier situaci n de trabajo, el estado de limpieza o aseo personal
requerido y las restricciones establecidas en cuanto a portar o utilizar objetos,
sustancias o comportamientos que esten contempladas en las normas sobre higiene
alimentaria.

Contexto profesional

Medios de producci n: Utillaje y maquinaria de preparaci ny elaboraci n de productos alimentarios. Equipos e instalaciones de
tratamientos finales de conservaci n; ckmaras, teneles de congelaci n, autoclaves, ckmaras de secado, hornos, ckmaras de
maduraci n. Instalaciones y servicios auxiliares. Equipos de protecci n personal.

Principales productos y resultados del trabajo: Productos elaborados, en curso y semielaborados. Residuos y restos para su
recuperaci n, reciclaje o eliminaci n. Productos acabados listos para su envasado y/o embalaje. Productos almacenados conservados
0 en espera. Medios auxiliares de producci n de energ a y servicios para ser aplicados a en los procesos.

Informaci n utilizada o generada: Instrucciones de trabajo. Estadillos u hojas de control y registros. Normativa de fabricaci ny
seguridad. Manuales de funcionamiento de m&quinas e instalaciones. Reglamentos y normas sobre higiene alimentaria y sobre control
medioambiental. Normativa sobre prevenci n, seguridad y salud laboral.
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UCO0545_1: Manejar equipos e instalaciones para el envasado, acondicionado y empaquetado de productos
alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de carkcter normalizado y dependiente.

Realizaciones profesionales

Criterios de realizaci n

Participar en la preparaci n de los
materiales y en la regulaci n de los
equipos espec ficos de envasado,
acondicionado y embalaje de productos
alimentarios, segen las prescripciones
establecidas en las instrucciones de
trabajo.

Las instrucciones sobre la disponibilidad, destino de los materiales, puesta a punto y
manejo de los equipos, se reciben y ejecutan para el buen funcionamiento del
proceso.

Los equipos de las | neas de envasado se regulan bajo la supervisi n de un
responsable de superior nivel, hasta alcanzar el ajuste y el ritmo requeridos.

Se comprueba que los consumibles que se han solicitado al almac@n (botellas, bolsas,
tapones, pl&sticos, etiqueta) est£n dispuestos para su uso y son los adecuados al lote
que se va a trabajar.

Los productos a envasar, acondicionar o empaquetar se identifican para determinar su
conformidad, respecto al lote.

Se comprueba que las etiquetas, r tulos y deméks identificaciones, se encuentran
disponibles, en la forma o cuant a establecidas y en los lugares asignados.

Se realiza la limpieza de los envases no formados in situ en las condiciones de
higiene marcadas por las instrucciones de trabajo.

Los materiales sobrantes de productos de desecho (procedentes del envasado,
acondicionado o embalaje) se trasladan para su reciclaje o tratamiento, en la forma y
al lugar seaalados por las instrucciones de trabajo.

Realizar el proceso de envasado y
acondicionado de los productos
alimentarios, operando mandos sencillos
y autométicos, siguiendo las instrucciones
de trabajo.

La formaci n de los envases confeccionados in situ , se realiza en las m&quinas
formadoras, conforme a las especificaciones establecidas.

Se comprueba que los dep sitos de dosificaci h mantienen los niveles de productos y
la temperatura adecuados.

Los envases y los materiales (mallas, envoltorios, etiqguetas, marchamos, pajitas,
cucharillas) se ubican para el acondicionado en las | neas o equipos suministradores,
accediendo al proceso, segen el ritmo y sincronizaci n establecidos.

La dosificaci ny el llenado de los envases se efectean con la precisi n, cadencia y
dosis especificadas en las instrucciones de trabajo.

El cerrado y sellado del envase se realiza ajustadamente con el ritmo y forma
especificados en las instrucciones de la operaci n.

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

Se colabora en el recuento y control de los materiales y productos consumidos en el
proceso de envasado y acondicionado, disponiendo los sobrantes en el lugar asignado
para su reutilizaci n.

Realizar el proceso de embalaje de los
productos alimentarios envasados,
operando mandos sencillos y
automéAticos, siguiendo las instrucciones
de trabajo.

Se realiza la formaci n del paquete, palet o fardo, en la m£quina de embalaje
correspondiente, conforme a las especificaciones establecidas.

Se ensayan los formatos de cartonaje, empapelado y retractilado previamente,
consiguiendo las posibles desviaciones, bajo la supervisi n del responsable del
proceso.

Los materiales de embalaje se ubican en sus | neas o equipos suministradores, para
que entren en el proceso, con el ritmo y la sincronizaci n establecidos.

El producto acabado se separa por lotes, con la precisi ny en la cantidad especificada
en las instrucciones de trabajo, segen la orientaci n del mismo y la envoltura
correspondiente.

El sellado se realiza ajustadamente con el ritmo y la forma especificado en las
instrucciones de la operaci n, as como el atado y/o retractilado de las unidades
empaquetadas.

Se colocan en el lugar y la forma establecidos, los r tulos, marchamos, tarjetas y otros
indicativos que identifiquen al producto embalado, observando y comunicando
cualquier anomal a que se detecte.

La unidad embalada se traslada en la forma y al lugar asignado, siguiendo las
instrucciones de trabajo. En caso de utilizaci n de equipos de rob tica, se regulan y
vigilan durante la operaci n para detectar posibles anomal as.

Se colabora en el recuento y control de los materiales consumidos en el proceso de
embalaje, disponiendo los sobrantes en el lugar asignado para su reutilizaci n o
tratamiento.
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UCO0545_1: Manejar equipos e instalaciones para el envasado, acondicionado y empaquetado de productos
alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de car£cter normalizado y dependiente.

Realizaciones profesionales

Criterios de realizaci n

Contribuir a la adopci n en el puesto de
trabajo, de las medidas de protecci n
necesarias para garantizar la seguridad
personal y la higiene y calidad del
producto alimentario.

Se utilizan completa y correctamente los equipos personales de protecci n requeridos
en cada puesto o £rea de trabajo (Erea de envasado, de acondicionado y de
embalaje).

El £rea de trabajo se mantiene libre de elementos que pueden resultar peligrosos,
dificultar el trensito, la realizaci n de otros trabajos o que puedan ser perjudiciales
para la seguridad alimentaria.

Se comprueba la existencia y el funcionamiento de los dispositivos de seguridad en las
mkquinas y equipos de envasado, acondicionado y embalaje, y se utilizan
correctamente durante las operaciones.

Se lleva a cabo la manipulaci n de los productos y materiales de envasado,
acondicionado y embalaje, adoptando las medidas de protecci n para las personas y
las mercanc as, as como las medidas y normas de higiene alimentaria.

Se evitan aquellos h£bitos, gestos o pr&cticas que pudieran ocasionar dazos a las
personas o a los alimentos envasados y embalados.

Las alteraciones se notifican al responsable correspondiente, para que proponga
medidas para su correcci n o mejora, una vez detectados los aspectos ambientales
que impliquen riesgos sanitarios para las personas o productos envasados.

Contexto profesional

Medios de producci n: Envasadoras de distintos tipos y modalidades. Encartonadoras. Fechadoras. Etiquetadoras. Enmalladoras y
otros equipos acondicionadores. Retractiladoras. Formadoras de bandejas. Paletizadoras. Dosificadores. Cerradoras y selladoras.
Atadoras. Dispositivos de protecci n de equipos y mAquinas. L neas de inyecci n de ingredientes. L neas de transporte. Instalaciones
de limpieza. Balanzas. Registradoras contadoras. Materiales de envasado, acondicionado y embalaje.

Principales productos y resultados del trabajo: Productos envasados y acondicionados. Productos embalados dispuestos para su

almacenamiento, comercializaci ny expedici n.

Informaci n utilizada o generada: Instrucciones de trabajo y de operaciones. Listados y referencias de materiales y productos para el
envasado, acondicionado y embalaje. Hojas y estadillos de trabajo e incidencias. Normativa de seguridad e higiene personal y

alimentaria. Normativa sobre medioambiente.

UCO0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras.

Realizaciones profesionales

Criterios de realizaci n

Interpretar correctamente rdenes de
movimiento de materiales y productos
para su carga o descarga, con el objeto
de proceder a su almacenamiento,
suministro, expedici n o cualquier otro
movimiento en el flujo log stico.

Los materiales y productos objeto de movimiento se identifican, verificando la
coincidencia de los mismos con las rdenes escritas o verbales recibidas.

El material o producto se acepta solamente si la unidad de carga no presenta
deformaciones o dazos aparentes y, si se detectan, se comunican al responsable
inmediato.

Los medios de transporte (carretilla convencional, retrkctil, transpaleta manual o
el@ctrica, apilador, entre otros) se seleccionan en funci n de la carga, operaciones y
condicionamientos en que se deben realizar.

En caso de detecci n de error o no conformidad de la carga se comunica
inmediatamente con el responsable del servicio.

Manejar correctamente los productos y
unidades de carga para su posterior
manipulaci n, siguiendo las instrucciones
de procedimiento u rdenes recibidas.

Los distintos medios de manipulaci n se utilizan segen protocolo, siguiendo las
normas de prevenci n de riesgos laborales y respetando el medioambiente.

En cada unidad de carga o producto manipulado se comprueba que su apariencia
externa es conforme al protocolo establecido.

Las cargas extra das, mediante desestiba o desapilado, de zonas elevadas se bajan
inmediatamente al nivel del suelo antes de realizar maniobras, para evitar riesgos
(vuelco de la carretilla, riesgo de accidente para el operador y para el personal del
entorno, dao instalaciones, entre otros).

La carga se deposita correctamente en el espacio o alveolo asignado (estanter a o a
nivel del pavimento), situando la carretilla en £ngulo recto respecto a la estanter a o
carga apilada y con el m&stil en posici n vertical.
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UC0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras.

Realizaciones profesionales

Criterios de realizaci n

Manejar carretillas automotoras o
manuales, siguiendo los procedimientos
establecidos, observando las normas de
prevenci n de riesgos laborales
medioambientales.

El operador utiliza correctamente los equipos de manipulaci n de cargas segen la
informaci n espec fica de seguridad recibida.

En los movimientos de cargas se respeta siempre la capacidad de carga nominal de la
carretilla, o su capacidad residual en caso de que se monte un implemento.

La disposici ny ubicaci n de la cargay su retenci n, en caso de emplear
implementos, evita todo movimiento no previsto o inseguro.

Los desplazamientos se efectean por las v as de circulaci n sezalizadas y, a ser
posible, separadas de la circulaci n peatonal, respetando la sezalizaci n dispuesta
para una conducci n segura.

El operador maneja la carretilla utilizando, en todo momento, el equipo de protecci n
individual y el cintur n de seguridad o el sistema de retenci n, en condiciones de
visibilidad suficiente y haciendo uso, cuando sea necesario, de las sezales acesticas y
luminosas de advertencia.

El recorrido en pendiente hacia abajo se efectea en marcha atrfs, no efectuando
cambios de direcci n sobre la pendiente.

La carretilla se maneja en condiciones de visibilidad correcta y en caso contrario dicho
desplazamiento se efectea marcha atr£s, haciendo uso de las sezales acesticas y
luminosas de advertencia.

El operador observa, en todas las situaciones, la obligatoriedad de no efectuar el
transporte de personas en la carretilla.

Las carretillas se estacionan en las zonas asignadas y autorizadas, se retira la llave de
contacto y se acciona el freno de mano.

Realizar el mantenimiento de primer nivel
de las carretillas automotoras de
manutenci n o las de tracci n manual,
asegurando el cumplimiento de las
disposiciones m nimas de seguridad y
salud establecidas para su uso.

Los elementos dispuestos para una conducci ny manipulaci n segura tales como
frenos, estado de los neumé£ticos, sistema de elevaci n, carencia de fugas de liquido
hidrEulico o combustible, sezales acesticas y visuales, entre otros, se revisan en los
per odos establecidos.

Las revisiones tdcnicas establecidas en la legislaci n vigente sobre condiciones
constructivas del equipo para su uso seguro, son conocidas en el £mbito de sus
atribuciones, y los incumplimientos son comunicados para ser subsanados.

El mantenimiento de primer nivel se realiza teniendo en cuenta la documentaci n
tdcnica y los procedimientos establecidos por la empresa.

Las aver as detectadas, especialmente las que puedan afectar al funcionamiento y
manejo seguro, determinan la paralizaci n del equipo y la comunicaci n al inmediato
superior para su reparaci n.

Realizar la carga o descarga de
materiales y productos conforme a las
instrucciones recibidas y, en su caso, bajo
la supervisi n de un responsable.

Las cantidades que se van a entregar o recibir son verificadas de acuerdo al albar£n
de entrega o recepci n respectivamente.

Las mercanc as se manipulan utilizando los medios adecuados, a fin de evitar
alteraciones o desperfectos.

En cada unidad de carga se comprueba que los embalajes, envases o contenedores
que protegen la mercanc a, se encuentran en buen estado, notificando, en su caso, al
responsable las mermas por mal estado o rotura.

La colocaci n de las cargas en los medios de transporte externos se realiza
asegurando la integridad de las mismas, y su ubicaci n interior se efectea segen
instrucciones recibidas.

Transportar y abastecer de materias
primas y materiales a las | neas de
producci n, as como retirar los residuos
generados en los procesos productivos a
las zonas previstas para dicho fin.

La orden de salida/entrega de materiales, componentes 0 suministros se recibe segen
procedimientos establecidos y se interpreta para preparar los mismos de acuerdo con
las instrucciones recibidas.

El transporte de materias primas se realiza utilizando los medios establecidos, en las
Ereas autorizadas para ello, de manera adecuada y en el momento previsto, a fin de
evitar disfunciones en la producci n.

Los residuos generados se transportan con la autorizaci n previa, en la que conste
que los mismos han recibido, en su caso, los tratamientos adecuados para evitar la
contaminaci n del medioambiente o riesgos para la salud.

Los residuos generados se trasladan con seguridad y se depositan en los lugares o
zonas previstos para evitar la contaminaci n del medioambiente.

Adoptar las medidas de seguridad
establecidas para la prevenci n de
riesgos laborales y de la salud en los
trabajadores.

En las actividades que lo requieran, segen el plan de prevenci n de riesgos laborales,
se utilizan los equipos de protecci n individual exigidos.

La manipulaci n manual de unidades de carga cumple las disposiciones
reglamentarias establecidas sobre esta materia, para evitar el riesgo de traumatismos
dorso-lumbares, entre otros.

Los equipos de protecci n se mantienen en perfecto estado de uso.

La conducci n de carretillas y la manipulaci n de cargas tiene siempre en cuenta los
riesgos potenciales para terceras personas.

Las zonas de estacionamiento de las carretillas se mantienen sezalizadas y limpias de
materias o elementos que puedan entrazar riesgos para la conducci n.
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UC0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras.

Realizaciones profesionales

Criterios de realizaci n

Colaborar en el control de existencias
transmitiendo la informaci n del
movimiento de cargas que realiza.

La informaci n que se transmite recoge con precisi n las unidades de carga
manipuladas.

La informaci n de datos se transmite en forma digital mediante equipos portktiles, o en
soporte escrito establecido por la empresa.

La informaci n generada se proporciona en el momento establecido por el
responsable, o de acuerdo a las normas de la empresa.

Contexto profesional

Medios de producci n: Carretillas automotoras de manutenci n, el@ctricas o tdrmicas, con la capacidad nominal de carga necesaria.
Carretillas manuales. Equipos port£tiles de transmisi n de datos. Lectores de ¢ digos de barras y otros. Contenedores y paletas.
Estanter as adecuadas a la tipolog a de las cargas. Mercanc as de diversa procedencia y naturaleza.

Principales productos y resultados del trabajo: Unidades de carga manipuladas, transportadas, estibadas o apiladas.

Informaci n utilizada o generada: Utilizada: Normativa que desarrolla la ley de prevenci n de riesgos laborales, estableciendo las

disposiciones m nimas de seguridad y salud.
de carga, as como, las de carretillas automotoras de manutenci n.

rdenes ministeriales por la que se aprueban los reglamentos de manipulaci n manual

rdenes de movimiento de carga o descarga de productos, de

transporte y/o de suministro interno. Codificaci n de materiales y productos. Normas UNE. Documentaci n emitida por el Instituto
Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo u otras entidades peblicas o privadas. Generada: Documentos escritos y en soporte
digital para el control del movimiento y transporte de materiales y productos.

UCO0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e instalaciones y de apoyo a la
protecci n ambiental en la industria alimentaria, segen las instrucciones recibidas.

Realizaciones profesionales

Criterios de realizaci n

Realizar tareas rutinarias de limpieza y
desinfecci n general de £reas de trabajo,
instalaciones, maquinaria y equipos de la
industria alimentaria, siguiendo los
manuales y las instrucciones de
procedimiento.

Se utilizan los productos de higiene y desinfecci n previamente preparados siguiendo
lo establecido en las instrucciones de trabajo.

Se comprueba al terminar o iniciar cada jornada, turno o lote, el estado de limpieza y
desinfecci n del puesto de trabajo.

Se colabora en la limpieza y desinfecci n de equipos y utensilios, realizEndola segen
las especificaciones e instrucciones de trabajo establecidas.

Se comprueba despu@s de la limpieza y desinfecci n que no quedan restos de
utilizaciones anteriores y que todo se encuentra en perfecto estado para su posterior
utilizaci n.

Se comprueba, finalizadas las operaciones de limpieza y desinfecci n, que los
productos y materiales utilizados se depositan en el lugar establecido conforme a la
normativa vigente, para evitar riesgos y confusiones.

Se colabora tanto en las operaciones de limpieza manuales como en las realizadas a
trav@s de m dulos de limpieza autom#ticos.

Se coopera en el mantenimiento de un ambiente higi@nico en el £rea de trabajo.

Se adoptan las medidas de seguridad establecidas en las normas para la aplicaci n
de los diferentes productos de limpieza y/o desinfecci n.

Actuar en todo momento siguiendo las
normas de higiene establecidas en las
gu as de buenas prkcticas y en la
legislaci n vigente, para garantizar la
salubridad y seguridad de los productos
alimentarios.

Se utiliza la ropa de trabajo adecuada y se mantiene en las condiciones de higiene
estipuladas.

Se observa un perfecto estado de higiene personal antes de pasar a manipular
alimentos.

Se reproducen hkbitos higi@nicos correctos en la manipulaci n de alimentos y se
corrigen los h&bitos y comportamientos de riesgo detectados.

Se colabora en el cumplimiento de la normativa de seguridad e higiene alimentaria, as
como, en la aplicaci n de las gu as de prkcticas correctas de higiene.

Contribuir a la realizaci n de las
operaciones de recogida, depuraci ny
vertido de residuos que garanticen la
protecci n del medio ambiente.

Se ayuda con la recogida de los distintos tipos de residuos o desperdicios generados
en el proceso productivo siguiendo los procedimientos establecidos para ello.

Se colabora en el almacenamiento de los residuos, en el lugar espec fico y de la forma
establecida, segen la norma legal.

Se coopera en el proceso de depuraci n, especialmente en lo concerniente al
funcionamiento de los equipos y a las condiciones de depuraci n de residuos.

Se toman las muestras de car£cter rutinario necesarias en la forma, puntos y cuant a
indicados, de acuerdo al procedimiento establecido.
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UCO0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e instalaciones y de apoyo a la
protecci n ambiental en la industria alimentaria, segen las instrucciones recibidas.

Contexto profesional

Medios de producci n: Equipo personal que asegure manipulaci n higi@nica de alimentos, medios de limpieza y aseo personal.
Equipos de limpieza y desinfecci n de Areas, instalaciones, equipos y maquinaria. Archivos manuales. Equipos de depuraci ny
evacuaci n de residuos, instrumental de toma de muestras.

Principales productos y resultados del trabajo: Productos alimentarios con garant a de manipulaci n segura y salubre.
Instalaciones y equipos limpios y desinfectados listos para su uso. Residuos correctamente manipulados y almacenados.

Informaci n utilizada o generada: Manuales de utilizaci n de equipos de limpieza. Normativa interna de seguridad y emergencia.
Recomendaciones t@cnicas para la limpieza y desinfecci n de equipos e instalaciones. Manual de manipuladores de alimentos.
Procedimientos de limpieza y desinfecci n. Gu a de buenas prkcticas de higiene. Reglamentos y normas sobre medioambiente.

3. M DULOS PROFESIONALES

M dulo profesional 01

Higiene alimentaria, manipulaci ny conservaci n de alimentos. |Duraci n: 125 horas

Asociado a

UCO0543_1: Realizar tareas de apoyo a la recepci ny preparaci n de las materias primas.

UCO0544_1: Realizar tareas de apoyo a la elaboraci n, tratamiento y conservaci n de
productos alimentarios.

UCO0545_1: Manejar equipos e instalaciones para el envasado, acondicionado y
empaguetado de productos alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de
carkcter normalizado y dependiente.

UCO0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e
instalaciones y de apoyo a la protecci n ambiental en la industria alimentaria,
segen las instrucciones recibidas.

Capacidades

Criterios de evaluaci n

Identificar la necesidad de la
higiene en la industria
alimentaria.

- Reconocer la normativa de la manipulaci n de alimentos.

- ldentificar los riesgos de la contaminaci n de los alimentos.

- Clasificar las fuentes de contaminaci n de los alimentos.

- Identificar los riesgos asociados a las caracter sticas espec ficas de su actividad y de los medios
utilizados, as como la informaci ny sezales de precauci n existentes.

- Utilizar los medios y equipos de protecci n personal, de prevenci n de riesgos y de protecci n
medioambiental requeridos, minimizando el consumo de energ a y la generaci n de residuos.

- Respetar las normas higi@nico-sanitarias en el mantenimiento de etiles y equipamiento.

- Aplicar las normas higi@nico-sanitarias, de seguridad y de protecci n medioambiental.

- Mostrar una actitud de respeto a los procedimientos y normas de funcionamiento.

- Cuidar la imagen personal, especialmente en lo relativo al aspecto y la higiene.

Distinguir y relacionar los
factores y situaciones de riesgo
para la seguridad personal y
para la higiene y seguridad
alimentarias.

- ldentificar las situaciones de riesgo comunes en la industria alimentaria (riesgos laborales y para
las materias y productos).

- Deducir las consecuencias de una mala manipulaci n de alimentos para la calidad y seguridad
alimentaria.

- Enumerar las medidas de prevenci ny protecci n que deben observarse.

- Detectar los aspectos bZsicos de la normativa y de los planes de seguridad que han de observarse
para las personas y los materiales, comprobando la existencia y el funcionamiento de los
dispositivos de seguridad espec ficos.

- Reconocer la finalidad, caracter sticas y simbolog a de las sezales relacionadas con la prevenci n
de riesgos o de emergencia.

- Explicar la forma de empleo de las prendas, equipos y elementos de protecci n personal.

- Describir las precauciones y medidas a tener en cuenta en la manipulaci n de materias, equipos y
productos para preservar la higiene y seguridad alimentarias.

- Reconocer los hkbitos, posturas o prékcticas que pueden ocasionar dazos a las personas o
deteriorar la calidad e higiene de los alimentos.

- Detectar las alteraciones posibles en las condiciones ambientales que puedan implicar riesgos
sanitarios, para las personas y productos.

- Adoptar posiciones corporales adecuadas, ajustEndose a principios ergon micos.

- Organizar y realizar las tareas de acuerdo con las orientaciones recibidas y con los procedimientos
establecidos, con criterios de rendimiento, seguridad y calidad.

- Demostrar respeto hacia los demé£s, inter@s por la informaci ny la comunicaci ny responsabilidad
en el uso de los equipos e instalaciones.
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M dulo profesional 01

Higiene alimentaria, manipulaci ny conservaci n de alimentos. |Duraci n: 125 horas

Asociado a

UCO0543_1: Realizar tareas de apoyo a la recepci ny preparaci n de las materias primas.

UCO0544_1: Realizar tareas de apoyo a la elaboraci n, tratamiento y conservaci n de
productos alimentarios.

UCO0545_1: Manejar equipos e instalaciones para el envasado, acondicionado y
empaquetado de productos alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de
carkcter normalizado y dependiente.

UCO0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e
instalaciones y de apoyo a la protecci n ambiental en la industria alimentaria,
segen las instrucciones recibidas.

Capacidades

Criterios de evaluaci n

Analizar y aplicar las normas y
condiciones higidnico-sanitarias
referidas a las unidades de
producci n

- Clasificar e interpretar el etiquetado de productos y etiles de higienizaci n mks comunes, de
acuerdo con sus aplicaciones, describiendo propiedades, ventajas, modos de utilizaci n y respeto
al medioambiente.

- Identificar los productos y etiles de higienizaci n autorizados y usar los adecuados en cada caso.

- Clasificar y explicar los riesgos y toxiinfecciones alimentarias m&s comunes, identificando sus
posibles causas.

- Describir los graves efectos que se derivan de las toxiinfecciones alimentarias, producidas como
consecuencia del incumplimiento de las normas higi@nico-sanitarias.

Describir los riesgos que para el
medio ambiente tiene la actividad
de la industria alimentaria y
aplicar los procedimientos de
recogida y eliminaci n de
residuos.

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

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

- Identificar las operaciones bAsicas de recogida, selecci n, reciclaje, depuraci ny eliminaci ny
vertido de residuos.

- Enumerar medidas de protecci n ambiental como son ahorro h drico y energ@tico y alternativas
energ@ticas, residuos s lidos y envases, emisiones atmosf@ricas, vertidos | quidos.

Aplicar m@todos sencillos y
operar correctamente equipos
para la conservaci n de
alimentos, segen las
necesidades espec ficas de los
mismos.

- Identificar y describir de forma bAsica los equipos e instalaciones que intervienen en los
tratamientos finales de conservaci n.

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

- Ayudar en las comprobaciones rutinarias del control de ckmaras de curado, secado, congelaci n,
atm sfera controlada u otros tratamientos de larga duraci n.

- Identificar lugares apropiados para necesidades de conservaci ny regeneraci n de bebidasy
alimentos.

- Diferenciar y describir los m@todos y equipos de conservaci n de uso ms comen.

- Ejecutar las operaciones auxiliares previas que necesitan los g@neros y productos, en funci n del
m@todo o equipo elegido, instrucciones recibidas y destino o consumo asignados.

- Efectuar las operaciones necesarias para la conservaci n de alimentos.

Contenidos

Higiene alimentaria y seguridad laboral
- Normas bEsicas de higiene alimentaria.
- Medidas de higiene personal.
- Requisitos higi@nicos generales de instalaciones y equipos.
- Gu as de prkcticas correctas de higiene.
- Riesgos mks comunes en la industria alimentaria.
- Normativa b&sica sobre prevenci n de dazos personales.
- Planes de seguridad y emergencia.
- Equipos de protecci n personal.
- Tipos de residuos generados y sus efectos en el medio.
- Operaciones bksicas de recuperaci n, depuraci ny eliminaci n.
- Ahorro h drico y energgtico.

Manipulaci n de alimentos
- Definici n de alimento.

- Peligros para la salud derivados del consumo de alimentos manipulados incorrectamente.
- Alteraci ny contaminaci n de los alimentos. Conceptos y clasificaci n.

- Fuentes de contaminaci n de los alimentos segen su origen.

- Concepto de microorganismo. Clasificaci n.

- Microorganismos pat genos. Concepto y tipos de enfermedades transmitidas por los alimentos.
- Factores que influyen en el crecimiento de microorganismos.

- Actitudes y h&bitos del manipulador de alimentos.

- Higienizaci n: limpieza y desinfecci n. Factores que afectan a la higienizaci n.

- Programa de higienizaci n.

- Calidad higi@nico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.

- Sistemas de autocontrol en la industria alimentaria.
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M dulo profesional 01 Higiene alimentaria, manipulaci ny conservaci n de alimentos. |Duraci n: 125 horas

UCO0543_1: Realizar tareas de apoyo a la recepci ny preparaci n de las materias primas.

UCO0544_1: Realizar tareas de apoyo a la elaboraci n, tratamiento y conservaci n de
productos alimentarios.

UCO0545_1: Manejar equipos e instalaciones para el envasado, acondicionado y

Asociado a empaguetado de productos alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de
carfcter normalizado y dependiente.

UCO0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e
instalaciones y de apoyo a la protecci n ambiental en la industria alimentaria,
segen las instrucciones recibidas.

Contenidos

Conservaci n de los alimentos

- Conservaci n de alimentos. Definici n. M@todos qu micos y m@todos f sicos.

- Sustancias conservadoras tradicionales. Aditivos de conservaci n. Procesos fermentativos como m@todo de conservaci n.

- Refrigeraci ny almacenamiento en atm sfera controlada. Refrigeraci n: principios bAsicos. Equipos: refrigeraciones mecknicos y
criog@nicos. Efecto sobre los alimentos. AlImacenamiento en atm sfera controlada y modificada.

- Congelaci n. Liofilizaci n. Principios b&sicos. Equipos. Efecto sobre los alimentos.

- Radiaciones. Principios b&sicos. Equipos. Efecto sobre los microorganismos. Efecto sobre los alimentos.

- Escaldado. Principios bksicos. Aplicaciones. Objetivos. Equipos: blanqueadores de vapor y de agua caliente. Efecto sobre los
alimentos.

- Pasteurizaci n. Principios b&sicos. Aplicaciones. Equipos: pasteurizaci n de alimentos envasados y de | quidos no envasados. Efecto
sobre los alimentos.

- Esterilizaci n por calor. Esterilizaci n de productos envasados. Principios b&sicos. Aplicaciones. Equipos. Procesos UHT. Principios
bAsicos. Procesado. Aplicaciones. Equipos. Efecto sobre los alimentos.

- Evaporaci n. Deshidrataci n. Principios b&sicos. Equipos. Efecto sobre los alimentos.

- Extrusi n. Principios bsicos. Equipos. Aplicaciones: productos de cereales (cornflakes), alimentos proteicos, productos de pasteler a.
Efecto sobre los alimentos.

- Microondas y Radiaciones infrarrojas. Principios b&sicos. Aplicaciones. Equipos. Efectos sobre los alimentos.

- Altas presiones. Principios bZsicos. Efecto sobre los microorganismos. Efectos sobre los alimentos

- Seguridad en el manejo de los equipos y miquinas de tratamientos.

M dulo profesional 02 Operaciones con materias primas y productos alimentarios. Duraci n: 130 horas

UCO0543_1: Realizar tareas de apoyo a la recepci ny preparaci n de las materias primas.
Asociado a UCO0544 _1: Realizar tareas de apoyo a la elaboraci n, tratamiento y conservaci n de
productos alimentarios.

Capacidades Criterios de evaluaci n

Colaborar en el control y - Describir las condiciones bsicas que deben reunir las principales materias primas y auxiliares que
recepci n de materias primas y entran en el proceso productivo.

auxiliares, verificando las - Adoptar los m@todos de apreciaci n, medici ny célculo de cantidades en las valoraciones
condiciones en que se rutinarias normalizadas de materias primas.

encuentran. - Relacionar las materias primas con el proceso y el producto final.

- Explicar los procedimientos elementales de clasificaci n de las materias primas y de las
principales materias auxiliares.
- Reconocer registros y anotaciones sencillas sobre entradas de materias primas alimentarias.

Efectuar, de acuerdo a - Explicar las operaciones de preparaci ny acondicionamiento de las materias primas y qud

instrucciones, la preparaci ny el resultado se obtiene con dichas operaciones.

acondicionamiento de las - Interpretar la documentaci n e instrucciones de trabajo que indican los criterios operativos a tener

materias primas como primer en cuenta.

paso de la elaboraci n. - Valorar la importancia y la dificultad que presentan la preparaci ny normalizaci n de las materias
primas.

- Describir los tratamientos previos precisos para prepara las materias primas, antes de entrar en la
| nea de elaboraci n (bazos, molturaci n, normalizaci n, mezclas, descongelaci n)y larelaci n de
tales tratamientos con el proceso y el producto final obtenido.

Aplicar t@cnicas sencillas de - Interpretar la documentaci n e instrucciones de trabajo que marcan los criterios operativos que
elaboraci n de productos hay que llevar a cabo.

alimentarios con el utillaje y - Explicar las operaciones de elaboraci n que hay que realizar en cada caso y qud resultado es el
equipos adecuados. esperado.

- Valorar la importancia y la dificultad que presentan las operaciones de elaboraci n de un producto
alimentario en el conjunto del proceso.

- Reconocer los residuos principales que se generan durante el proceso de elaboraci ny qud tipo
de destino o tratamiento deben recibir.
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M dulo profesional 02 Operaciones con materias primas y productos alimentarios. Duraci n: 130 horas

UCO0543_1: Realizar tareas de apoyo a la recepci ny preparaci n de las materias primas.
Asociado a UCO0544 _1: Realizar tareas de apoyo a la elaboraci n, tratamiento y conservaci n de
productos alimentarios.

Capacidades Criterios de evaluaci n

Identificar y manipular - Reconocer los distintos servicios auxiliares comunes que tienen las industrias alimentarias y cual
instalaciones y servicios es su funci n en los procesos productivos.

auxiliares en la industria - Explicar en que consiste el mantenimiento m nimo necesario que debe realizarse en las
alimentaria. instalaciones y servicios auxiliares y colaborar, dentro de su competencia, en dicho

mantenimiento.

- Describir los componentes y el funcionamiento b&sico de los servicios auxiliares necesarios en los
procesos de producci n de productos alimentarios (producci n de calor, de fr o, de aire,
tratamiento y conducci n de aguay distribuci n de energ a el@ctrica).

Adoptar las normas y medidas - Utilizar correctamente los equipos personales requeridos en cada Area o puesto de trabajo.
de protecci n necesarias para - Comprobar la existencia de dispositivos de seguridad en las mEquinas y equipos y su correcta
garantizar la seguridad personal. utilizaci n.

- Manipular materias y productos tomando las medidas de protecci n personal y de higiene
adecuadas en cada caso.

Contenidos

Materias primas y productos
- Clasificaci n de las materias primas por su origen.
- Cualidades organol@pticas de las materias primas.
- Variedades y especificaciones en funci n del producto a obtener.
- Formas usuales de presentaci n de materias primas.
- Materias primas auxiliares principales usadas en la Industria alimentaria.
- Descarga y control de mercanc as. M@todos. Medici ny apreciaci n sensorial b&sica.
- ldentificaci n de g@neros perecederos y no perecederos. Condiciones de almacenamiento.
- Productos en curso y terminados.
- Subproductos, derivados y desechos.
- Operaciones bksicas de preparaci n de materias primas: Preselecci n, calibrado, limpieza y lavado, secado, cepillado, pelado.
- Operaciones espec ficas y resultados: Amasado, troceado, deshuesado, cortado, trituraci n, mezclado, escaldado, higienizaci n,
despiece. Maguinaria y equipos espec ficos, puesta a punto y manejo.

Operauones bksicas de elaboraci n de productos alimentarios
Procesos bksicos de elaboraci n: Prensado, filtrado, salaz n, ahumado, trasiegos, tamizado, picado, adici n, mezclado, desaireado,
concentraci n, gelificaci n, secado, embutido, moldeo.
- Equipos espec ficos ligados al subsector.
- Parkmetros f sicos de los procesos: temperatura, humedad, presi n, concentraci ny salinidad.
- Adicci n de diversas sustancias: salsas, | quidos de gobiernos, sustancias curantes. Maquinaria y equipos.
- Eliminaci n de residuos y restos en las operaciones bsicas de elaboraci n.

M dulo profesional 03 Envasado y empaquetado de productos alimentarios Duraci n: 85 horas

UCO0545_1: Manejar equipos e instalaciones para el envasado, acondicionado y
Asociado a empaguetado de productos alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de
carkcter normalizado y dependiente.

Capacidades Criterios de evaluaci n

Identificar los envases y - Reconocer los envases y los materiales que son necesarios para configurar el producto envasado
materiales para el envasado, y acondicionado.

acondicionado y embalaje de - Reconocer los materiales de embalaje necesarios para configurar el paquete, palet o fardo.
productos alimentarios. - Asociar las clases de envasado, acondicionado y embalaje con el proceso de producci ny el

producto final obtenido.

- Subrayar las caracter sticas bksicas de tapones, tapas, cordeles, cintas, colas, grapas y otros
materiales auxiliares de envasado y embalaje.

- Distinguir los diferentes materiales de acondicionamiento y asociarlos con los envases y su
presentaci n final.
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M dulo profesional 03 Envasado y empaquetado de productos alimentarios Duraci n: 85 horas

UCO0545_1: Manejar equipos e instalaciones para el envasado, acondicionado y
Asociado a empaquetado de productos alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de
carkcter normalizado y dependiente.

Capacidades Criterios de evaluaci n

Localizar los principales - Interpretar las instrucciones de mantenimiento b&sico y puesta a punto de los equipos y m&quinas
componentes y ayudar en la de envasado, acondicionado y embalaje y colaborar en @ste mantenimiento.

preparaci n de las m&quinas y - Explicar los reglajes a realizar ante un cambio de formato del envase y ayudar en dichas

equipos de envasado y embalaje. adaptaciones.

- Enumerar las revisiones que hay que realizar en los equipos de envasado y en los de embalaje,
antes de la puesta en marcha, se@alando los principales componentes a revisar.

- Reconocer las incidencias m£s frecuentes que pueden surgir en una | nea o equipo de envasado o
de embalaje y ayudar en la adaptaci n de las medidas correctivas y preventivas.

- Reconocer las condiciones tdcnico-sanitarias que deben reunir las £reas de envasado,
acondicionado y la zona de embalaje.

Describir y aplicar las operaciones - Reconocer los diferentes tipos de envasado, utilizados en la industria alimentaria.

automéAticas de envasado y - Citar los principales tipos de acondicionado de los productos envasados en la industria alimentaria.
acondicionado de productos - Identificar las operaciones de: formaci n de envases in situ , preparaci n, llenado-cerrado,
alimentarios. etiquetado y acondicionado.

- Describir el funcionamiento y las partes m&s importantes de las m&quinas, equipos y | neas de
envasado y acondicionado.

- Seealar el orden y la manera correcta en que deben accionarse los mandos automé£ticos en las
mAquinas y equipos que componen una | nea de envasado y acondicionado.

- Aplicar las medidas de seguridad espec ficas y de higiene en la utilizaci n de m&quinas y equipos
de envasado y acondicionado de productos.

Describir y aplicar las - Explicar los diferentes tipos de embalaje utilizado en la industria alimentaria.

operaciones autométicas de - Reconocer los diferentes materiales y elementos auxiliares que se emplean en la formaci n del

empaquetado y embalaje de paquete, palet o fardo, relacionando aquellos con el embalaje deseado.

productos alimentarios. - Describir el funcionamiento y las partes m&s importantes de las m£quinas, equipos y | neas de
embalaje.

- Segzalar el orden y la manera correcta en que deben accionarse los mandos autométicos de las
mkquinas y equipos que componen una | nea de embalaje.

- ldentificar las operaciones necesarias para confeccionar las cajas, paquetes, fardos, retrkctiles y
deméks unidades propias del embalaje.

Contenidos

Materiales, materiales auxiliares y productos para el envasado, acondicionado y embalaje en la industria alimentaria.

- Funci ndel envase. Influencia sobre la vida etil de los productos. Principales tipos y modalidades de envasado de productos
alimentarios.

- Envasado en recipientes met£licos. Tipos de metales utilizados en la fabricaci n de latas. Tipos de envases met#licos.

- Envasado en recipientes de vidrio. Propiedades del vidrio.

- Otros recipientes empleados en el envasado. Materiales empleados. Propiedades tecnol gicas.

- Riesgos posibles que afectan al envase. Riesgos climAticos. Riesgos mec£nicos. Otros riesgos.

- Materiales de acondicionamiento. Envolturas diversas. Productos y materias de acompazamiento y presentaci n.

- Materiales auxiliares: Tapones, tapas y ckpsulas. Gomas y colas. Aditivos, grapas y sellos. Otros materiales auxiliares.

- Funciones y caracter sticas propias del embalaje. Papeles, cartones y pl&sticos. Flejes, cintas y cuerdas. Bandejas y otros soportes
de embalaje.

- Etiquetas y elementos de informaci n. Etiquetado obligatorio.

- Recubrimiento.

Operaciones de envasado, acondicionado y embalaje
- Manipulaci ny preparaci n de envase. Limpieza de envases. Procedimientos de llenado. Tipos y sistemas de cerrado. Procedimiento
de acondicionado e identificaci n.
- Operaciones de envasado, regulaci ny manejo.
- Manipulaci ny preparaci n de materiales de embalaje. Funcionamiento de una | nea de embalaje.
- Procedimientos de empaquetado, retractilado, orientaci ny formaci n de lotes. Rotulaci n e identificaci n de lotes.
- Destino y ubicaci n de sobrantes y desechos de envasado, acondicionado y embalaje.
- Anotaciones y registros de consumos y producci n.
- Seguridad e higiene en el envasado y embalaje de productos alimentarios.

Maquinaria de envasado, acondicionado y embalaje
- Tipos bEsicos, principales compuestos y funcionamiento del envasado. Equipos auxiliares.
- Mantenimiento elemental y puesta a punto.
- M#kquinas manuales de envasado y acondicionado. MEquinas autométicas de envasado y acondicionado. L neas automatizadas
integrales.
- Tipos bksicos, principales compuestos y funcionamiento del embalaje. Equipos auxiliares de embalaje.
- Mantenimiento elemental y puesta a punto.
- M£kquinas manuales de embalaje. MAquinas autométicas y robotizadas. L neas automatizadas integrales.
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M dulo profesional 04

Manipulaci n de cargas con carretillas elevadoras. Duraci n: 60 horas

Asociado a

UCO0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras.

Capacidades

Criterios de evaluaci n

Identificar las condiciones b&sicas
de manipulaci n de materiales y
productos para su carga o
descarga en relaci n con su
naturaleza, estado, cantidades,
protecci ny medios de transporte
utilizado.

- Reconocer la documentaci n o instrucciones que deben acompaaar las mercanc as objeto de
carga, descarga o traslado en su flujo log stico.

- Enumerar las diferentes formas de embalaje y envases de protecci n utilizados que contienen las
materias y productos, relacion£ndolas con su naturaleza y estado de conservaci n.

- Reconocer los m@todos de medici ny c&lculo de cargas para su correcta manipulaci n.

- Enumerar los distintos medios de transporte internos y externos, sus condiciones bsicas de
utilizaci n, as como su relaci n con las cargas que manipulan.

Clasificar y describir los distintos
tipos de paletizaci n,
relacion£ndolos con la forma de
constituci n de la cargaa
transportar.

- Identificar las formas bAsicas de constituir las unidades de carga.

- Explicar las condiciones que deben reunir los embalajes o envases para constituir la unidad de
carga.

- Identificar y clasificar los diferentes tipos de paletas y explicar las aplicaciones fundamentales de
las mismas.

- Explicar las variaciones en el rendimiento de peso de carga movilizada, en funci n del
aprovechamiento del volumen disponible, segen las formas de los productos o su embalaje.

Interpretar y aplicar la normativa
referente a la prevenci n de
riesgos laborales y de la salud
de los trabajadores.

- Reconocer los riesgos derivados del manejo manual de cargas: ca das de objetos, contusiones,
posturas de levantamiento, sobreesfuerzos repetitivos, fracturas, lesiones mesculo-esqueldticas y
otros.

- Reconocer los riesgos derivados del manejo de m£quinas automotoras y de tracci n o empuje
manual, tales como: atrapamientos, cortes, sobreesfuerzos, fatiga posicional repetitiva, torsiones,
vibraciones, ruido, gases, y otras.

- Distinguir los distintos tipos de equipos de protecci n individual (E.P.l.) adecuados a cada riesgo.

- lIdentificar las medidas de actuaci n en situaciones de emergencia.

Interpretar la simbolog a
utilizada en las sezalizaciones
del entorno y en los medios de
transporte.

- Enumerar los deberes, derechos y reglas de conducta de las personas que manipulan y
transportan cargas.

- Identificar las sezales y placas informativas obligatorias que hacen referencia a la carga, as como
otros s mbolos de informaci n que debe llevar la carretilla.

- Identificar e interpretar las sezales normalizadas que deben delimitar las zonas espec ficas de
trabajo, las reservadas a peatones y otras situadas en las v as de circulaci n, y actuar de acuerdo
con las limitaciones del almac@n en caso de manipulaci n en interiores.

- Identificar las se®zales luminosas y acesticas que deben llevar las carretillas, relacion£ndolas con
su tipolog a y localizaci n normalizada.

Identificar los elementos de las
mEquinas previstos para la
conducci n segura, as como las
operaciones de mantenimiento
de primer nivel.

- Interpretar sobre carretillas (0 maquetas) los mandos, sistemas y elementos de conducci ny
manipulaci n, as como los indicadores de combustible, nivel de carga de bater a y otros incluidos
en el tablero de control de la carretilla.

- Interpretar en las instrucciones del manual de mantenimiento, las operaciones que corresponden a
un nivel primario del mismo.

- Identificar aquellas anomal as que, afectando a la conducci n o manipulaci n segura, deben ser
comunicadas para su inmediata reparaci ny pueden ocasionar la detenci n de la carretilla.

Manipular cargas y/o conducir
carretillas, efectuando
operaciones convencionales de
carga, transporte y descarga de
materiales o productos, teniendo
en cuenta las medidas de
seguridad, prevenci n de
riesgos y sezalizaci n del
entorno de trabajo.

- Localizar la situaci n de los mandos de conducci ny operaci n de las carretillas, la funci n que
cada uno desempeaa y los indicadores de control.

- Clasificar e identificar los diferentes tipos b&sicos de carretillas, relacion£ndolos con sus
aplicaciones (transporte horizontal, tractora, de empuje, elevadora de méstil vertical, inclinable, y
otras) y capacidad de carga, teniendo en cuenta la altura de elevaci n, la distancia del centro de
gravedad de la carga al tal n de la horquilla o la utilizaci n de implementos.

- Explicar las condiciones bksicas de estabilidad de las cargas y posibilidades de vuelco en
maniobra, relacionf£ndolas con: sistemas y dispositivos de sujeci ny elevaci n de la carga,
centros de gravedad de la carretilla y de la carga manipulada, estado del piso de trabajo.

- Conducir en vac o carretillas automotoras y manuales, realizando maniobras de frenado,
aparcado, marcha atr£s y descenso en pendiente, y efectuar las mismas operaciones con la carga
mAxima admisible.

- Recoger unidades de carga introduciendo la horquilla a fondo bajo la paleta y realizar la maniobra
de elevaci n e inclinaci n del méstil hacia atrks, respetando el tamazo y la altura de la carga para
facilitar la visibilidad.

- Conducir carretillas automotoras y manuales con carga, controlando la estabilidad de la misma,
respectando las sezales de circulaci n, utilizando sezales acesticas o lum nicas cuando sea
necesario y realizando maniobras de frenado, aparcado, marcha atr£s y descenso en pendiente,
cuando lo requieran la circulaci ny el dep sito de las mismas, con seguridad y evitando riesgos
laborales.
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M dulo profesional 04 Manipulaci n de cargas con carretillas elevadoras. Duraci n: 60 horas
Asociado a UCO0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras.

Capacidades Criterios de evaluaci n

Enumerar las condiciones - ldentificar las formas bksicas de preparaci n y transporte de materias primas y productos para
bAsicas para transportar y constituir las unidades de carga.

abastecer de materias primas y - Enumerar las precauciones adicionales bZsicas a tener en cuenta, en el supuesto de transporte y
materiales a las | neas de elevaci n de cargas peligrosas (productos qu micos corrosivos o inflamables, nocivos para la salud,
producci n. explosivos, contaminantes, entre otros).

- Reconocer las normas establecidas ante incendios, deflagraciones y procedimientos de evacuaci n.
- Relacionar los tipos de carretillas y sus caracter sticas, con posibilidades de uso en ambientes
industriales especiales (industrias de explosivos, industria qu mica y otros).

Cumplimentar en el soporte - Describir la informaci n mks usual contenida en los albaranes y formatos mis comunes utilizados
establecido por la empresa, la como soportes.

documentaci n generada por el - ldentificar las principales caracter sticas de los soportes o0 equipos que habitualmente se utilizan
movimiento de carga. para recoger la informaci n de los movimientos de carga.

- Describir las posibilidades de transmisi n de informaci n, por medios digitales.

Contenidos

Normativa Comunitaria y espazola
- Aspectos fundamentales sobre: normativa que desarrolla la ley de prevenci n de riesgos laborales, estableciendo las disposiciones
m nimas de seguridad y salud.
- Directivas comunitarias y normativa espazola por la que se aprueban los reglamentos de manipulaci n manual de carga, as como,
las de carretillas automotoras de manutenci n.
- Normas UNE y Notas T@cnicas de Prevenci n (NTP) del Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo.

Manutenci n
- Importancia socioecon mica.
- Flujo log stico de cargas y servicios.
- Equipos para manutenci n.
- Unidad de carga.

Paletizaci n de la carga
- Sistemas de paletizaci n.
- Tipos de paletas.
- Contenedores, bidones y otros.
- Manutenciones especiales. Mercanc as peligrosas.

Estabilidad de la carga
- Nociones de equilibrio. Tipos.
- Aplicaci nde laley de la palanca.
- Centro de gravedad de la carga. Concepto elemental y m@todos sencillos para su determinaci n.
- Interacci n entre el centro de gravedad de la carga y el de la carretilla.
- Triangulo de sustentaci n de la carretilla contrapesada convencional.
- P@rdida de estabilidad de la carretilla descargada y cargada.
- Vuelco transversal y longitudinal: ¢ mo evitarlos.
- Comportamiento dinEmico y est£tico de la carretilla cargada y descargada: exceso de velocidad, sobrecarga, carga mal colocada,
aceleraciones, maniobras incorrectas.

Carretillas de manutenci n automotora y manual
- Partes de las carretillas elevadoras. P rtico de Seguridad. M£stil elevador. Gato. Rueda Motriz. Rueda Directriz. Chasis. Contrapeso.
- Tipos de carretillas elevadoras. Carretillas elevadoras el@ctricas. Carretillas elevadoras t@rmicas.
- Dispositivos de seguridad. P rtico de Seguridad. Placa Portahorquillas. Respaldo para cargas. Sezales acesticas. Otros dispositivos.

Manejo y conducci n de carretillas
- Localizaci n de los elementos de la carretilla. Motor t@rmico. Motor el@ctrico. Manejo de la m&quina. Eje directriz. Puesta en marcha y
detenci n de la carretilla. Maniobras. Frenado, arranque y detenci n del equipo.
- Transporte, apilado y desapilado de la carga.
- Abastecimiento de combustible en carretillas tdrmicas
- Cargay cambio de bater as en carretillas el@ctricas

Seguridad y prevenci n de riesgos

- Equipo de protecci n individual. Traje. Guantes. Calzado. Casco. Cintur n lumbo-abdominal.

- S mbolos y sezales.

- Ascenso/descenso de la carretilla.

- Ergonom ay seguridad. Utilizaci n del sistema de retenci n, cabina, cintur n de seguridad.

- Circulaci n: velocidad de desplazamiento, trayectoria, naturaleza del piso, estado del mismo, entre otros.

- Seguridad en el manejo: transporte y elevaci n de la carga. Estado del suelo. Selecci n de ruedas. Sezalizaci n. La altura de paso.
Circulaci n por rampas. Estabilidad de las cargas. Puentes de acceso. lluminaci n de los lugares de trabajo. Circulaci nenlav a
peblica. Precauciones en el transporte en entornos especiales (industria qu mica, explosivos y otros).
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M dulo profesional Formaci n en Centros de Trabajo (FCT) Duraci n: 120 h
Asociado a TRANSVERSAL

Capacidades

Criterios de evaluaci n

Realizar las operaciones de
limpieza e higiene de las
instalaciones, equipos y
materiales de acuerdo a las
instrucciones de trabajo
cumpliendo normas de higiene,
calidad y seguridad alimentaria.

- Actuar siguiendo las normas de higiene establecidas por la empresa garantizando la seguridad y
salubridad de los productos alimentarios.

- Realizar tareas rutinarias de limpieza y desinfecci n general de las instalaciones, equipos y
materiales siguiendo los manuales del procedimiento adecuado.

- Colaborar en las operaciones de recogida, almacenamiento y vertido de los distintos residuos de la
empresa en el lugar y forma establecidos garantizando la protecci n del medio ambiente.

Describir los riesgos que para el
medio ambiente tiene la
actividad de la industria
alimentaria y aplicar los
procedimientos de recogida y
eliminaci n de residuos.

- Colaborar en la recogida de residuos con las precauciones y procedimientos establecidos.
- Almacenar los residuos y desperdicios en el lugar asignado.

- Actuar diestramente en el manejo rutinario de equipos de depuraci n.

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

Actuar conforme a las normas de
prevenci ny riesgos laborales de
la empresa, identificando factores
y situaciones de riesgo.

- Observar las normas de seguridad en el manejo de mEquinas convencionales, herramienta
el@ctrica y manual sin que m£quinas, elementos montados, personas o elementos arquitect nicos
sufran dazos.

- Participar de forma activa en los simulacros de incendios, evacuaci ny salvamentos realizados en
la empresa consiguiendo desempegar la tarea espec fica que le ha sido asignada.

- Respetar el plan de seguridad de la empresa, acatando las sezalizaciones de seguridad en las
mkquinas e instalaciones.

- Emplear los ctiles de protecci n personal establecidos para las distintas operaciones realizando un
uso adecuado de los mismos.

- Participar de forma activa en los cursos sobre manipulaci n de alimentos, seguridad o primeros
auxilios que se han impartido en la empresa adoptando una actitud de protecci ny cuidado de los
compageros.

Actuar de forma responsable,
integrkndose en el sistema de
relaciones t@cnico-sociales de la
empresa.

- Cumplir con las tareas asignadas en orden de prioridad y finalizando el trabajo en un tiempo
razonable siguiendo criterios de productividad, seguridad y calidad.

- Demostrar una actitud de respeto a las personas, a los procedimientos y a las normas
establecidas analizando las repercusiones de su actitud en el puesto de trabajo.

- Demostrar un buen hacer profesional siguiendo las indicaciones del encargado, mostrando un
inter@s en la tarea y en el resultado consiguiendo una actitud de constante mejora personal y
profesional.

- Trabajar en equipo manteniendo una actitud constante de vigilancia y previsi n de las necesidades
de los compazeros.

- Transmitir informaci n de manera ordenada, estructurada, clara y precisa.

Identificar las caracter sticas
bAsicas de las materias primas y
auxiliares entrantes, y ayudar en
su control y valoraci n.

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

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

- Pesar, calibrar y medir, manejando instrumentos o aparatos sencillos y c£lculos elementales.

- Anotar los resultados en los registros preparados al efecto.

- Realizar la descarga o dep sito de las materias, siguiendo instrucciones, de forma que no se
ocasionen atascos o situaciones an malas para el proceso, ni dazos a las materias primas.

Efectuar, de acuerdo a
instrucciones, la preparaci ny el
acondicionamiento de las
materias primas como primer
paso de la elaboraci n.

- Seleccionar la materia prima en funci n del producto a obtener y de la normalizaci n establecida.

- Limpiar la materia prima y eliminar las partes sobrantes.

- Efectuar los lavados y tratamientos sanitarios previos.

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

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

- En caso de utilizaci n de mEquinas, ayudar a su mantenimiento y operatividad, con las
prevenciones de seguridad debidas.

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

Aplicar t@cnicas sencillas de
elaboraci n de productos
alimentarios con el utillaje y
equipos adecuados.

- Reconocer las caracter sticas del producto entrante ya preparado.

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

- Aplicar las medidas de higiene y de seguridad espec ficas en la manipulaci n de productos y
manejo de equipos.

- Colaborar en el contraste de las caracter sticas del producto elaborado en relaci n con sus
especificaciones y, en su caso, avisar de los posibles defectos.

- Mantener los ritmos y secuencias de trabajo establecidos en el transcurso de la elaboraci n.

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

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

- Cumplimentar hojas de incidencias.
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M dulo profesional

Formaci n en Centros de Trabajo (FCT) Duraci n: 120 h

Asociado a

TRANSVERSAL

Capacidades

Criterios de evaluaci n

Caracterizar y ayudar en la
aplicaci n de los tratamientos
finales de conservaci ny
acabado de productos
alimentarios.

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

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

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

- Ayudar a revisar los indicadores de los parEmetros estkndar y, en su caso, registrar los datos
observados, dando cuenta si se advierten anomal as fuera de los | mites normales de
funcionamiento.

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

- Depositar en el lugar y forma asignados los productos tratados para su traslado al almac@n o a la
| nea de envasado y/o embalaje.

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

Identificar y manipular
instalaciones y servicios auxiliares
en la industria alimentaria.

- Identificar los distintos servicios, su ubicaci n dentro de la fEbrica y las instalaciones que lo
soportan.

- ldentificar la segalizaci n, colores y trazados de la conducci n de tales servicios y explicar sus
caracter sticas y normas de seguridad.

- Actuar sobre los mandos y aparatos reguladores, en actividades sencillas y rutinarias de
producci n.

- Ayudar en la puesta a punto y en el mantenimiento bAsico de los servicios e instalaciones
auxiliares.

- Observar las medidas de prevenci n de riesgos para la salud y medidas de seguridad personal.

- Contribuir al ahorro energ@tico en el uso y manejo de los servicios auxiliares.

Localizar los principales
componentes y ayudar en la
preparaci n de las mAquinas y
equipos de envasado y embalaje.

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

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

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

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

- Ensayar, mediante simulaci n, el funcionamiento de los dispositivos y mecanismos de seguridad
de las mEquinas y equipos de envasado, acondicionado y embalaje.

Describir y aplicar las operaciones
autométicas de envasado,
acondicionado, empaquetado y
embalaje de productos
alimentarios.

- Reconocer la aptitud de los materiales a utilizar.

- Comprobar que los dep sitos de dosificaci n mantienen las muelas adecuadas de producto y que
los dosificadores e inyectores se hallan preparados.

- Comprobar que los materiales de acondicionamiento y los envases o sus preformas est£n
dispuestos correctamente en las | neas o conductos suministradores y acceden al proceso con el
ritmo y secuencia correctos.

- Operar los mandos de las m&quinas y equipos de envasado, acondicionado y embalaje, vigilando
su correcto funcionamiento.

- Controlar que el llenado, cerrado, etiquetado y dem#s operaciones finales de embalaje se efectea
sin incidencias.

- Reconocer el cauce establecido para notificar las anomal as que se observen en el desarrollo del
proceso.

- Cumplimentar hojas o partes de trabajo preparados para el recuento de consumibles y de los
envases producidos.

- Precisar el lugar y la forma donde deben depositarse o trasladarse los envases contados, as
como los sobrantes o desechos para su recuperaci n o tratamiento.

- Aplicar las medidas de seguridad espec ficas y de higiene en la utilizaci n de m&quinas y equipos
de envasado, acondicionado y embalaje de productos.

Identificar las condiciones bksicas
de manipulaci n de materiales y
productos para su carga/descarga
en relaci n con su naturaleza,
estado, cantidades, protecci ny
medios de transporte utilizado.

- Reconocer e interpretar la documentaci n presentada en diferentes soportes.

- ldentificar si el tipo de embalaje o envase es el correcto.

- Observar si la carga cumple las dimensiones y el peso previstos de acuerdo con el entorno integral
de trabajo.

- Reconocer si el equipo de manipulaci n seleccionado es el adecuado a la carga.

Clasificar y describir los distintos
tipos de paletizaci n,
relacion£ndolos con la forma de
constituci n de la carga a
transportar.

- Interpretar la informaci n facilitada.

- Localizar la situaci n f sica de la carga.

- Comprobar que los embalajes, envases, as como, los materiales o productos reenen las
condiciones de seguridad.

- Comprobar que el tipo de paleta o pequezo contenedor met£lico seleccionado es el mks adecuado
para la manipulaci ny transporte de la unidad de carga, en condiciones de seguridad.

Interpretar la simbolog a utilizada
en las sezalizaciones del entorno
y en los medios de transporte.

- ldentificar e interpretar las sezales normalizadas que deben delimitar las zonas espec ficas de
trabajo, las reservadas a peatones y otras situadas en las v as de circulaci n, y actuar de acuerdo
con las limitaciones del almac@n en caso de manipulaci n en interiores.
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M dulo profesional

Formaci n en Centros de Trabajo (FCT) Duraci n: 120 h

Asociado a

TRANSVERSAL

Capacidades

Criterios de evaluaci n

Identificar los elementos de las
mAquinas previstos para la
conducci nsegura, as como las
operaciones de mantenimiento de
primer nivel.

- Detectar las anomal as.

- ldentificar las que tengan su posible origen en defectos de fabricaci n o mantenimiento.

- Determinar si existen aver as cuya reparaci n supera su responsabilidad y deben ser objeto de
comunicaci n a quien corresponda.

- Realizar las operaciones de mantenimiento que corresponde a su nivel de responsabilidad.

Manipular cargas y conducir
carretillas, efectuando
operaciones convencionales de
carga, transporte y descarga de
materiales o productos, teniendo
en cuenta las medidas de
seguridad, prevenci n de riesgos
y sezalizaci n del entorno de
trabajo.

- Conducir en vac o carretillas automotoras y manuales, realizando maniobras de frenado,
aparcado, marcha atr£s y descenso en pendiente, y efectuar las mismas operaciones con la carga
mAxima admisible.

- Recoger unidades de carga introduciendo la horquilla a fondo bajo la paleta y realizar la maniobra
de elevaci n e inclinaci n del m&stil hacia atrks, respetando el tamazo y la altura de la carga para
facilitar la visibilidad.

- Conducir carretillas automotoras y manuales con carga, controlando la estabilidad de la misma,
respetando las sezales de circulaci n, utilizando seales acesticas o lum nicas cuando sea
necesario y realizando maniobras de frenado, aparcado, marcha atrks y descenso en pendiente,
cuando lo requieran la circulaci ny el deposito de las mismas, con seguridad y evitando riesgos
laborales.

- Realizar operaciones de aproximaci n a la ubicaci n donde debe efectuar la estiba o desestiba de
una unidad de carga paletizada en tercera altura.

- Realizar maniobra de giro de 90" para la estiba y desestiba.

- Quedar frente al alveolo destinado a la carga (0 a su desestiba) en una sola maniobra.

- Utilizar, si fuera necesario, el desplazamiento lateral para la operaci n.

Cumplimentar en el soporte
establecido por la empresa, la
documentaci n generada por el
movimiento de carga.

- Manejar un equipo portktil de transmisi n de datos.
- Transmitir la informaci n de los movimientos de carga y descarga efectuados.

. Organizaci n acad@mica y distribuci n horaria

Familia profesional: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Perfil Profesional: OPERACIONES AUXILIARES DE ELABORACI N EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA | C digo: INAIO1
M dulos profesionales
. Horas Horas

Clave Denominaci n semanales  anuales
01 Higiene alimentaria, manipulaci ny conservaci n de alimentos. 5 130
02 Operaciones con materias primas y productos alimentarios. 5 130
03 Envasado y empaquetado de productos alimentarios. 3 85
04 Manipulaci n de cargas con carretillas elevadoras. 2 60
FCT FORMACI N EN CENTROS DE TRABAJO 120

5. Especialidades del profesorado con atribuci n docente en los m dulos profesionales

M DULO PROFESIONAL ESPECIALIDAD DEL
CUERPO
Clave Denominaci n PROFESORADO
01 Higiene alimentaria, manipulaci ny conservaci n de ) )
alimentos. - Opera(:|one§ y Equipos | Profesores T@cnicos
Operaciones con materias primas y productos de Elaboraci nde de Formaci n
02 alimentarios. Productos Alimentarios | Profesional
. . - Profesor Especialista
03 Envasado y empaquetado de productos alimentarios.
04 Manipulaci n de cargas con carretillas elevadoras. Profesor Especialista ;
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6. Requisitos para el profesorado de centros de titularidad privada y entidades

M DULO PROFESIONAL

REQUISITOS

Clave

Denominaci n

01

Higiene alimentaria, manipulaci ny
conservaci n de alimentos.

02

Operaciones con materias primas y
productos alimentarios.

03

Envasado y empaquetado de productos
alimentarios.

04

Manipulaci n de cargas con carretillas
elevadoras.

1. Dominio de los conocimientos y las t@cnicas relacionadas con el

perfil profesional, que se acreditar£ mediante una de las formas
siguientes:

Formaci n acad@mica de T@cnico Superior o equivalente, o de
otras titulaciones de nivel superior, relacionadas con este campo
profesional.

Experiencia docente de al menos un azo en la impartici n de

Programas de Garant a Social relacionados con este campo
profesional.

Experiencia profesional de un m nimo de 3 azos en el campo de
las competencias relacionadas con este perfil profesional.

. Acreditar la participaci n en los cursos de formaci n inicial

programados por la Consejer a de Educaci n para los programas
de garant a social o los que en un futuro se promuevan para los
programas de cualificaci n profesional inicial.

7. Requisitos de espacios e instalaciones

Denominaci n del espacio formativo

Superficie
(m?para 20 alumnos)

Aula polivalente 40
Planta de elaboraci n 50
Anexos (Aseos y servicios higidnicos-sanitarios en nemero 10

adecuado a la capacidad del centro.)
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ANEXO 2

PROGRAMA DE CUALIFICACI N PROFESIONAL INICIAL:
OPERACIONES AUXILIARES EN INDUSTRIAS QU"MICAS

1. FICHA DE IDENTIFICACI N

Denominaci n OPERACIONES AUXILIARES EN INDUSTRIAS QU'MICAS C digo: QUIIo1

Familia profesional QU'MICA

Cualificaciones

asociadas al Programa QUI405_1: Operaciones auxiliares y de almac@n en industrias y laboratorios qu micos.

Realizar operaciones auxiliares elementales relacionadas con la recepci n externa,
almacenamiento y suministro interno de productos qu micos, as como aquellas
concernientes a tareas sencillas de laboratorio y operaciones rutinarias de proceso qu mico,
siguiendo instrucciones y, en su caso, bajo supervisi n, respetando los procedimientos
establecidos y conforme a los requerimientos de seguridad personal y ambiental
normalizados por la empresa.

Competencia general

UC1310_1: Realizar operaciones de limpieza y desinfecci n de materiales, equipos e
instalaciones en las que se empleen productos qu micos.

UC1311_1: Realizar operaciones de almac@n de productos qu micos y relacionados.

UC1312_1: Realizar operaciones auxiliares elementales en laboratorio y en los procesos de
la industria qu mica y afines.

Unidades de
Competencia

~mbito profesional:

Este profesional ejerce su actividad en empresas qu micas, en Areas de laboratorio, plantas de producci n,
plantas auxiliares y en almacenes. Opera siguiendo instrucciones precisas de t@cnicos superiores y segen
procedimientos establecidos.

Sectores productivos:

Qu mica bksica: Refino de petr leo, petroqu mica, gases, qu mica inorgknica, qu mica orgknica,
fertilizantes, primeras materias polimdricas, caucho sint@tico, pigmentos y fibras sint@ticas, pastas

celul sicas para la fabricaci n de papel, textiles y otros.

Qu mica transformadora: Productos farmac@uticos y afines, pinturas, barnices, lacas, adhesivos, tintas
de imprenta, material fotogrAfico sensible, aceites esenciales y sustancias aromékticas, colas y gelatinas
para industria textil y de cuero, jabones, detergentes, lej as, explosivos, cera y parafinas, papel, cart ny
transformados de los mismos, productos polim@ricos y transformados.

Otros sectores como el de distribuci n de productos qu micos, farmac@uticos y afines, o en los que
existen laboratorios, centros de investigaci n, producci n y/o transformaci n de sustancias de la
industria qu mica.

Entorno profesional

Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados:

Auxiliar de almac@n de medicamentos y de productos farmac@uticos y afines.

Auxiliar de laboratorio de desarrollo.

Auxiliar de | nea de producci n.

Auxiliar en procesos de industria qu mica.

Auxiliar de laboratorio de investigaci ny experimentaci n.

Auxiliar de limpieza y desinfecci n de instalaciones, aparatos y material de laboratorio.
Auxiliares de plantas qu micas, de energ a y de servicios auxiliares.

Auxiliar de almac@n de productos qu micos.

Ayudante de plantas residuales y de tratamiento de aguas.

MPO1: Operaciones de limpieza y mantenimiento bEsico.
MPO02: Operaciones de almacenaje de productos qu micos y relacionados.
MPO3: Operaciones auxiliares elementales en laboratorio y en procesos.

Formaci n Asociada:
M dulos profesionales

. . M dulos profesionales cuya superaci n
ni mpetenci . L
Unidad de Competencia se requiere para su acreditaci n

(C digo y denominaci n) (C digo y denominaci n)

UC1310_1: Realizar operaciones de
limpieza y desinfecci n de materiales,
equipos e instalaciones en las que se
empleen productos qu micos.

MPO1: Operaciones de limpieza y
Correspondencia entre mantenimiento bksico.
m dulos profesionales
y unidades de

competencia para su

acreditaci n

UC1311_1: Realizar operaciones de
almac@n de productos qu micos y
relacionados.

MPO2: Operaciones de almacenaje de
productos qu micos y relacionados.

UC1312_1: Realizar operaciones auxiliares
elementales en laboratorio y en los
procesos de la industria qu mica y afines.

MPO3: Operaciones auxiliares elementales
en laboratorio y en procesos.
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2. UNIDADES DE COMPETENCIA

UC1310_1: Realizar operaciones de limpieza y desinfecci n de materiales, equipos e instalaciones en las que se
empleen productos qu micos.

Realizaciones profesionales Criterios de realizaci n

Actuar, siguiendo normas y - Los materiales, equipos y recipientes correspondientes a la zona de trabajo se
procedimientos escritos, sobre las fuentes organizan como posibles fuentes de suciedad.

de suciedad y las £reas correspondientes, - Las £reas de trabajo se organizan segen el grado de dificultad y exigencia que

con los sistemas de limpieza y/o requiere su limpieza.

desinfecci n mas adecuados a las - Las actividades propias se organizan ajustando los materiales y sistemas de limpieza
necesidades de uso. ylo desinfecci n a la frecuencia de uso de los equipos y materiales a aplicar.

- Los contenedores de sustancias qu micas y objetos innecesarios se preparan segen
los procedimientos escritos y en el lugar apropiado.

- Los sistemas de limpieza f sicos, qu micos y otros se seleccionan y aplican siguiendo
los protocolos o instrucciones establecidos, comprobando su existencia y estado.

- Las fichas de control de limpieza o similares se cumplimentan advirtiendo, en su caso,
de las anomal as detectadas al responsable correspondiente.

Mantener los materiales, el instrumental, - Los materiales y sustancias innecesarias se eliminan en los contenedores previstos al
equipos e instalaciones, siguiendo efecto.

instrucciones, en adecuado estado de - Lalimpieza, y en su caso la higienizaci n o la desinfecci n, de los locales, equipos y
limpieza y desinfecci n, para su elementos, as como su mantenimiento, se realiza con los medios necesarios de
utilizaci n. acuerdo a instrucciones.

- El estado de limpieza y/o desinfecci n de instalaciones y materiales se comprueba
gue corresponde con las especificaciones establecidas y se registra en las fichas de
control.

- Laropa de trabajo y los equipos de protecci n individual (EPIS) se utilizan segen
corresponda con los productos qu micos, y en su caso, biol gicos, que se manipulan.

- Las operaciones de inventario se realizan conforme a las instrucciones y normas de

seguridad.
Colaborar, siguiendo instrucciones, en la - Los puntos cr ticos de manejo de sustancias qu micas que pudieran derramarse
prevenci n de situaciones accidentales accidentalmente se controlan de acuerdo a instrucciones y protocolos.
por derrames que exijan actuaciones - Los materiales espec ficos de limpieza se disponen en los lugares adecuados, y en las
inmediatas para evitar riesgos. cantidades previstas en los protocolos de seguridad.

- Los contenedores y bidones se comprueba que no superan la capacidad establecida,
haciendo una previsi n de renovarlos para cumplir los objetivos marcados.

- Las zonas de paso, salidas y v as de circulaci n se revisan, para asegurar que estkn
libres de obst£culos y puedan ser utilizadas sin dificultades en todo momento.

Contexto profesional

Medios de producci n:

Normas de seguridad, calidad y ambientales. Normas de actuaci n espec ficas para operaciones de limpieza que implican peligros
concretos como son: limpieza de m&quinas, derrames de productos peligrosos y otros.

Equipos de protecci n individual. MEquinas limpiadoras. Productos de limpieza. Fichas de seguridad relacionadas.

Principales productos y resultados del trabajo:

Fichas de control cumplimentadas. Equipos, instrumentos, materiales e instalaciones en adecuado estado de uso. Limpieza y/o
desinfecci n de materiales, equipos y recipientes de la zona de trabajo. Actuaciones de prevenci n realizadas y ajustadas al riesgo
siguiendo instrucciones.

Informaci n utilizada o generada:

Informaci n de uso de equipos, £reas, instalaciones, y procesos qu micos de la zona objeto de limpieza.

Planos de £reas e instalaciones de la zona objeto de limpieza. Informaci n de posibles incompatibilidades qu micas. Riesgos derivados

de los productos de limpieza utilizados. Informaci n sobre la utilizaci n segura de los equipos de limpieza. Informaci n sobre la
utilizaci n de los equipos de protecci n individual. Informaci n, procedimientos y registros de limpieza establecidos.
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UC1311_1: Realizar operaciones de almac@n de productos qu micos y relacionados.

Realizaciones profesionales Criterios de realizaci n

Recepcionar, y en su caso colaborar en la - Los materiales y productos qu micos se identifican en cualidad y cantidad -etiquetan,

recepci n, de materiales y productos cadifican en su peligrosidad, incompatibilidad, en los requisitos de almacenamiento y
gu micos suministrados por los otras-.

proveedores internos y externos - Ladocumentaci n de las recepciones y su conformidad se revisa su correspondencia
siguiendo normas de calidad, seguridad y con las instrucciones para las entradas en el almac@n.

ambientales establecidas. - Las operaciones de descarga se realizan en las condiciones de seguridad

establecidas, comprobando que eran las previstas.

- Las operaciones de descarga, en caso de recepci n de contenedores o veh culos
precintados, se realizar£n en el momento en que los precintos sean eliminados por la
persona designada.

- Cualquier anomal a evidente en la recepci n, que implique un riesgo, se identifica y
reporta de inmediato al responsable correspondiente.

Ordenar, clasificar y almacenar productos - Las operaciones de identificaci n, codificaci n, clasificaci n, ubicaci n, estibay
gu micos y otros materiales siguiendo las apilado de los materiales y productos se realizan conforme a las instrucciones.
normas e intrucciones de calidad, - Los residuos de la limpieza y los eventuales residuos de materiales de envase y
seguridad y ambientales establecidas. embalaje se distribuyen conforme a las instrucciones y se depositan en los

contenedores previstos segen su incompatibilidad qu mica.

- Las operaciones de inventario se realizan conforme a las instrucciones para su
actualizaci ny control siguiendo normas de seguridad.

- Las comprobaciones de seguridad del almac@n se realizan segen protocolos y con la
periodicidad requerida por las correspondientes instrucciones.

- Cualquier anomal a o desviaci n evidente observada, tanto en instalaciones,
mercanc as, miquinas y otras, se comunica con puntualidad al responsable del £rea.

Preparar y entregar los productos - El veh culo a cargar se inspecciona comprobando que cumple con las exigencias

gu micos y otros materiales segen las propias de los productos qu micos a cargar, recogidas en las instrucciones
instrucciones recibidas, siguiendo las correspondientes.

normas de calidad, seguridad y - Las operaciones de preparaci n de cargas, pedidos o surtidos previas a la carga, se
ambientales establecidas. realizan de acuerdo con las rdenes del departamento de Log stica, o equivalente,

(cantidades, etiquetado, paletizado, registro y similares).

- Laoperaci n de carga se realiza en las condiciones de seguridad establecidas en
cada caso y con los medios previstos en las instrucciones, evitando deterioros de la
mercanc a, del veh culo y de las instalaciones.

- Los materiales se cargan segen instrucciones, intercalando los medios de seguridad
previstos para evitar el desplazamiento y deterioro de la carga.

- Enlos casos de transporte de mercanc as peligrosas, o de especial regulaci n, se
comprobarkn las autorizaciones y la existencia de las placas de identificaci n
correspondientes.

- Las desviaciones identificadas con referencia a las normas de aplicaci n en cada
caso, se comunican en tiempo y forma segen lo previsto.

Contexto profesional

Medios de producci n:
Traspaletas y sistemas similares de manejo de cargas (manuales y autopropulsadas). Cintas transportadoras.

Distribuidores autom£ticos o manuales. BEsculas, gklibos, term metros, man metros, detectores de gases inflamables. Etiquetadoras,
impresoras de ¢ digos, lectoras de ¢ digos, escaners. Productos qu micos susceptibles de ser utilizados como medio de limpieza.
Programas informéticos espec ficos de gesti n de almac@n utilizados para la introducci ny obtenci n de datos.

Principales productos y resultados del trabajo:

Recepciones, descargas, movimientos internos de almac@n, expediciones. Mercanc a identificada, controlada y documentada.
Registros de operaciones y de movimientos. Inventario actualizado y controlado.

Informaci n utilizada o generada:

Manuales de manejo de herramientas de transporte y elevaci n. Fichas de seguridad de productos. Normas de seguridad del almac@n.
Plan de emergencia. Listados de controles regulares del almac@n y la mercanc a.

Instrucciones de almacenamiento. Instrucciones de rotaci n, bloqueo, cuarentena y similares. Planes de recepci ny de expedici n.
Albaranes de entrega, registros e informes de recepci n, informes de incidencias.
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UC1312_1: Realizar operaciones auxiliares elementales en laboratorio y en los procesos de la industria qu mica

y afines.

Realizaciones profesionales

Criterios de realizaci n

Manejar, bajo supervisi n, etiles 'y
equipos bAsicos de los procesos en la
industria qu mica y relacionada, siguiendo
las normas de calidad, seguridad y
ambientales exigidas para un
funcionamiento correcto en el proceso.

Las operaciones de montaje de los equipos se realizan segen el correspondiente
procedimiento, de acuerdo a las indicaciones de su inmediato superior y siguiendo las
normas de calidad, seguridad y ambientales exigidas para un funcionamiento correcto
en el proceso.

Los equipos y etiles se manejan segen el m@todo descrito siguiendo las normas de
calidad, seguridad y ambientales exigidas.

Colaborar en el mantenimiento de los equipos y etiles, as como en el caso de un
derrame o vertido accidental, siguiendo exactamente los m@todos descritos y las
indicaciones del inmediato superior.

Los registros, boletines de control y comunicados son emitidos correctamente
informando de cualquier anomal a.

Realizar operaciones de los procesos,
rutinarias y bsicas, en la industria

gu mica y afines, siguiendo las normas de
calidad, seguridad y ambientales exigidas
en los protocolos.

Los equipos y recipientes se utilizan adecuadamente para la realizaci n de las
operaciones asignadas.

Las zonas de operaci n se mantienen en perfecto estado de limpieza segen
instrucciones.

Ante un derrame o vertido accidental, se siguen las instrucciones previamente fijadas y
se rehabilita el £rea afectada.

Los trabajos realizados se anotan en el soporte establecido.

Las operaciones bAsicas y de transformaci n se realizan siguiendo las instrucciones
recibidas y las normas de seguridad y ambientales.

Las operaciones de mantenimiento sencillas se realizan siguiendo las instrucciones
recibidas y las normas de seguridad y ambientales.

Recepcionar y clasificar reactivos,
materiales de laboratorio y muestras para
un anklisis posterior, siguiendo
instrucciones concretas de su inmediato
superior.

El producto o el material recibido se comprueba que corresponde a las rdenes de
suministro, siguiendo las indicaciones de su inmediato superior.

Los materiales y productos recibidos se clasifican y almacenan siguiendo
instrucciones.

Las existencias m nimas de materiales y reactivos se comunican para su posible
necesidad de reposici n.

La recepci ny almacenaje de los reactivos y materiales de laboratorio, se realiza,
siguiendo las normas de seguridad, orden y limpieza previstas, y se registra segen la
precisi n establecida, siguiendo instrucciones de su inmediato superior.

Colaborar en la preparaci n de reactivos
siguiendo la orden de trabajo recibida.

Los reactivos de partida se comprueba que coinciden con las especificaciones de la
orden de trabajo.

Las instrucciones de preparaci n (medida, pesada, mezclado, enrasado) se siguen
aplicando las normas de seguridad, orden y limpieza preestablecidas.

El reactivo preparado se envasa y etiqueta para asegurar su correcta identificaci n de
acuerdo a los criterios establecidos.

Los trabajos realizados se anotan en el soporte correspondiente segen las
especificaciones del mismo.

Los residuos generados son tratados y eliminados siguiendo normas de seguridad y
ambientales.

Contexto profesional

Medios de producci n:

Balanzas adecuadas a su nivel, bAsculas, aparatos e instrumental de medida de volumen, contadores y dosificadores. Aparatos e
instrumental para operaciones bsicas de tratamiento y preparaci n de materias.

Mezcladoras, agitadores y recipientes de almacenaje de productos qu micos (recipientes, sacos, bidones y otros).

Elementos de protecci n individual y colectiva (EPIs, hidrantes, sistemas de alarmas y otros).

Empaquetadoras, juntas y fuelles de expansi n. Medidores de caudal, nivel, temperatura y presi n.

Equipos informéAticos para la introducci n de datos.

Principales productos y resultados del trabajo:

Productos qu micos preparados, embalados y acondicionados segen instrucciones. Operaciones auxiliares de mantenimiento.
Boletines y registros de las tareas propias. Limpieza y desinfecci n de £reas de actividades espec ficas.

Informaci n utilizada o generada:

Manuales y normas de seguridad. Normas y procedimientos de protecci n del medio ambiente. Plan de actuaci n en caso de
emergencia. Recomendaciones e instrucciones de uso de equipos de protecci n individual; ficha de riesgos del puesto de trabajo.
Impresos y formularios establecidos. Sistemas y productos de limpieza de instalaciones y equipos. Manuales de mantenimiento
preventivo. Fichas de seguridad de materiales, productos y materias primas. Planos de las instalaciones.
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.M DULOS PROFESIONALES

M dulo profesional 01

Operaciones de limpieza y mantenimiento bAsico.

Duraci n: 110 horas

Asociado a

UC1310_1: Realizar operaciones de limpieza y desinfecci n de materiales, equipos e

instalaciones en las que se empleen productos qu micos.

Capacidades

Criterios de evaluaci n

Analizar el funcionamiento y los
elementos constructivos de los
equipos de laboratorio.

Explicar el principio de funcionamiento de los equipos del laboratorio, as como su operaci n
pr&ctica.

Interpretar esquemas b&sicos de los equipos de laboratorio, describiendo sus componentes y su
misi n.

Describir los pasos de montaje y desmontaje de equipos y aparatos de laboratorio para la

ejecuci n de trabajos elementales de mantenimiento.

Preparar adecuadamente los distintos tipos de equipos para la ejecuci n de los trabajos
elementales de mantenimiento, identificando la secuencia de operaciones establecidas.

Identificar las partes que pueden sufrir defectos, desgastes o dazos que requieran su reparaci n o
sustituci n.

Realizar trabajos elementales de
mantenimiento.

Explicar la planificaci n de mantenimiento de los equipos, aparatos e instalaciones.

Identificar los distintos aparatos que requieran revisiones peri dicas para su mantenimiento.
Describir las condiciones bsicas de mantenimiento de los equipos del laboratorio.

Explicar los detalles sobre los procedimientos de mantenimiento primario de equipos y aparatos.
Aplicar los pasos necesarios para efectuar los trabajos elementales de mantenimiento en aparatos
y equipos simples.

Caracterizar las fichas con los datos necesarios para el mantenimiento de aparatos (nemero de
revisiones, responsables, protocolo de actuaci ny otros datos).

I