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ESPECIFICACION DE COMPETENCIA

COMPETENCIA GENERAL

Realizar las operaciones de elaboracién y envasado y aplicar los tratamientos de
conservacion de los derivados carnicos, vegetales, de pescado y cocinados en las
condiciones establecidas en el proceso de fabricacion y en los manuales de
procedimiento y calidad. Operar la maquinaria y equipos correspondientes y efectuar su
mantenimiento de primer nivel.

RELACION DE UNIDADES DE COMPETENCIA

UC 1- Organizar y controlar la recepcion, almacenamiento y expedicién de ma-
terias primas, auxiliares y productos terminados en la industria conservera.

UC 2- Preparar las materias primas y elaborar los productos para su posterior
tratamiento.

UC 3- Conducir la aplicacion de los tratamientos de conservacion.

UC 4- Realizar y controlar las operaciones de envasado y embalaje de productos
alimentarios.

UC 5- Aplicar normas de higiene y seguridad y controlar su cumplimiento en la
industria alimentaria.
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

UC 1- ORGANIZAR Y CONTROLAR LA RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y EXPEDI-
CION DE MATERIAS PRIMAS, AUXILIARES Y PRODUCTOS TERMINADOS EN LA IN-
DUSTRIA CONSERVERA

1.1

1.2

1.3

Recepcionar las materias primas, materiales y
productos suministrados por los proveedores o
por el departamento de produccién, verificando
los tipos y calidades y comprobando que
cumplen las especificaciones requeridas.

Almacenar y conservar los productos vy
mercancias de acuerdo a sus caracteristicas,
optimizando los recursos disponibles.

Efectuar el suministro interno requerido por el

1.4

1.5.

departamento de produccion, de acuerdo con los
programas establecidos, posibilitando la
continuidad de los procesos.

Preparar los pedidos externos y la expedicién de
productos almacenados conforme a las
especificaciones acordadas con el cliente.

Controlar las existencias, realizar inventarios y

reponer las materias segun los procedimientos
establecidos.

UC 2- PREPARAR LAS MATERIAS PRIMAS Y ELABORAR LOS PRODUCTOS PARA SU

POSTERIOR TRATAMIENTO

2.1

2.2

2.3

Preparar 'y mantener en uso los equipos y
medios auxiliares de elaboracion segun los
manuales de procedimiento e instrucciones de
utilizacién, con el fin de cumplir los objetivos de
la produccion.

Controlar las operaciones de seleccion,
limpieza y preparacion de las materias
primas, de acuerdo con los requerimientos del
proceso de elaboracion y del producto a
obtener.

Preparar e incorporar sustancias conservantes
para estabilizar los productos, de acuerdo con
el procedimiento establecido y las instrucciones
de trabajo, garantizando la calidad e higiene.

2.4

25

2.6

Obtener masas y pastas para embutir o envasar.
Realizar las operaciones de embutido,
moldeado y preparacion para el curado,
siguiendo los procedimientos e instrucciones de
trabajo, asegurando la calidad e higiene de los
productos.

Obtener elaboraciones culinarias necesarias
para la confeccion de platos cocinados, de
acuerdo con las recetas y el manual de
procedimiento, garantizando la calidad e higiene
de los preparados.

Tomar muestras y realizar durante el proceso las
pruebas y ensayos con la precision requerida,
verificando que la calidad del producto es
conforme con las especificaciones establecidas.

UC 3- CONDUCIR LAAPLICACION DE LOS TRATAMIENTOS DE CONSERVACION

3.1

3.2

Preparar y mantener en uso los equipos y me-
dios auxiliares para la aplicacion de los
tratamientos de conservacion, segun
procedimientos establecidos.

Obtener productos curados o secos controlando
que la fermentacion, deshidratacion o ahumado
discurre en las condiciones sefialadas en el
procedimiento, garantizando la necesaria
calidad e higiene.

3.3 Aplicar los tratamientos de calor para pasteurizar

Técnico

Conserveria

3.4

3.5

o esterilizar los productos segun las normas y
procedimientos establecidos.

Obtener productos refrigerados o congelados
aplicando tratamientos de frio industrial en las
condiciones establecidas, garantizando la
calidad e higiene de los productos.

Tomar muestras y realizar durante el proceso las
pruebas y ensayos con la precision requerida,
verificando que la calidad del producto es
conforme con las especificaciones establecidas.
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UC 4- REALIZAR'Y CONTROLAR LAS OPERACIONES DE ENVASADO Y EMBALAJE

DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS

4.1

4.2

Preparar y mantener en uso los equipos y
medios auxiliares para el envasado y embalaje
de productos alimentarios, segun los manuales
de procedimiento e instrucciones de utilizacion.

Preparar los materiales y regular los equipos
especificos de envasado y embalaje de
productos alimentarios, de acuerdo con las
prescripciones establecidas en los manuales
de procedimiento.

4.3

4.4

Controlar la linea de envasado verificando las

variables del proceso y operando los equipos
para garantizar las caracteristicas finales del
lote.

Realizar y controlar las operaciones de embalaje
de los productos terminados para asegurar su
integridad en el almacenamiento y expedicion
posteriores.

UC 5- APLICAR NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD Y CONTROLAR SU CUMPLIMIENT
EN LA INDUSTRIAALIMENTARIA

51

5.2

5.3

Aplicar las normas de higiene personal en las
operaciones llevadas a cabo en los procesos,
siguiendo los manuales o guias de practicas
correctas, garantizando la seguridad y
salubridad de los productos alimentarios.

Mantener las areas de trabajo y las
instalaciones dentro de los estandares
higiénicos requeridos por la produccion.
Realizar y controlar la limpieza in situ de
equipos y maquinaria mediante operaciones
manuales o

Técnico
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54

55

por medio de instalaciones o modulos de
limpieza automaticos.

Conducir y realizar las operaciones de recogida,
depuracion y vertido de los residuos respetando
las normas de proteccién del medio ambiente.
Actuar segun las normas establecidas en los
planes de seguridad y emergencia de la
empresa, llevando a cabo las acciones
preventivas y correctoras en ellos resefiadas.
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DESARROLLO DE UNIDADES DE COMPETENCIA

UC 1- ORGANIZAR Y CONTROLAR LA RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y EXPEDI-
CION DE MATERIAS PRIMAS, AUXILIARES Y PRODUCTOS TERMINADOS EN LA IN-

DUSTRIA CONSERVERA

ELEMENTO DE COMPETENCIA

1.1 Recepcionar las materias primas, materiales y
productos suministrados por los proveedores o
por el departamento de produccién, verificando
los tipos y calidades y comprobando que
cumplen las especificaciones requeridas.

1.2 Almacenar y conservar los productos y
mercancias de acuerdo a sus caracteristicas
, optimizando los recursos disponibles.

1.3 Efectuar el suministro interno requerido por el
departamento de produccién, de acuerdo con los
programas establecidos, posibilitando la
continuidad de los procesos.

Técnico

Conserveria

CRITERIO DE REALIZACION

Se contrastan los datos resefiados en la
documentacién de la mercancia con los de la orden
de compra o pedido y, en su caso, se emite un
informe sobre posibles defectos en la cantidad,
fecha de caducidad, dafios, pérdidas y estado de los
embalajes y envases.

Se comprueba que los medios de transporte retinen
las condiciones técnicas e higiénicas requeridas
por los productos transportados.

La informacion referente a las incidencias surgidas
durante el transporte, carga y descarga, se recopila
y reporta segun el protocolo establecido.

Los registros de entrada y salida de mercancias se
llevan a cabo, de acuerdo con el procedimiento
establecido.

La toma de muestras se efectua en la forma, cuantia
y con el instrumental que indican las instrucciones
de la operacion.

La identificacion y traslado al laboratorio de la
muestra se realiza de acuerdo con los codigos y
métodos establecidos.

Las pruebas inmediatas de control de calidad se
llevan a cabo siguiendo los protocolos establecidos
y obteniendo los resultados con la precision
requerida.

Los resultados de las pruebas se comparan con las
especificaciones del producto y se emite el informe
razonado sobre la aceptacion o rechazo de las
mercancias.

La distribucion de materias primas y productos en
almacenes, depésitos y camaras se realiza
atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria,
lote, caducidad), y siguiendo los criterios
establecidos para alcanzar un optimo
aprovechamiento del espacio disponible.

Las mercancias se disponen de tal forma que se
asegure su integridad y se facilite su identificacion,
manipulacién y transporte.

Las condiciones ambientales de almacenes,
depositos y camaras se controlan de acuerdo con
los requerimientos de conservacion de los pro-
ductos.

Las operaciones de manipulacion y transporte
interno se realizan con los medios adecuados de
forma que no se deterioren los productos, ni se
alteren las condiciones de higiene y seguridad en
el trabajo

Se preparan las materias primas principales y
auxiliares, de acuerdo con las 6rdenes recibidas y
las especificaciones requeridas.

Los pedidos se entregan en los plazos de tiempo y
forma establecidos de forma que el ritmo de
produccion no se altere.

Se registran los movimientos y entregas de
mercancia siguiendo el procedimiento establecido.
Las operaciones de manipulacién y transporte
interno se efectdan con los medios adecuados, de
forma que los productos no se alteren y se
asegure las condiciones de trabajo.
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1.4 Preparar los pedidos externos y la expedicion de
productos almacenados conforme a las
especificaciones acordadas con el cliente.

1.5 Controlar las existencias, realizar inventarios y
reponer las materias segun los procedimientos
establecidos.

Especificacién de campo ocupacional

Medios de produccion y trabajo: Camara de
congelacion (tanel) y camara de conservacion de
congelados. Medios de transporte interno (incluyendo
cintas sinfin, elevadores, carretillas..). Instrumental de
toma de muestras, sondas y penetrometro.
Refractometros y lupas. Identificadores (carteles,
ndameros, colores, ...) de mercancia almacenada..
Equipos portatiles de comunicaciéon (transmisiones).
Equipos informaticos de control de almacén.
Resultado del trabajo:

Productos obtenidos: Almacenaje de frutas, hortalizas,
piezas carnicas, pescados, mariscos, clasificados y
dispuestos para su empleo en los procesos
productivos. Almacenaje de ingredientes, materias
auxiliares y productos necesarios para la elaboracion
de conservas, clasificados y localizados. Almacenaje
de productos terminados preparados para su
expedicion. Procesos, métodos y procedimientos:
Procedimientos de recepcion de mercancias. Procesos
de almacenamiento y manipulacién de mercancias.
Procedimientos de valoracién y clasificaciéon de
materias primas. Procedimientos de transporte y
aprovisionamiento in- ternos. Métodos de colocacion y
clasificacién de mate- riales y mercancias. Métodos de
preparacion de expediciones. Procedimientos de
control de almacenes. Métodos de muestreo.

Técnico
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- Se reciben los pedidos de los clientes y se
comprueba la posibilidad de atenderlos en la
cantidad, calidad y tiempo solicitados.

- La documentacion de salida se cumplimenta
segun el procedimiento y registros establecidos.

- En la preparacion del pedido se incluyen todos
sus elementos, de acuerdo con la orden de
salida y se comprueba que las caracteristicas de
los productos y su preparacion, envoltura,
identificacion e informacion son los adecuados.

- Se verifica que los medios de transporte son los
idoneos al tipo de producto expedido y que la
colocacion de las mercancias se realiza
asegurando la integridad, conservacion e
higiene de las mismas.

- Se comprueba el estado y la caducidad de los
productos almacenados con la periodicidad
requerida.

- Se controla la disponibilidad de existencias para
cubrir adecuadamente los pedidos.

- Se informa a tiempo sobre la cuantia y
caracteristicas de los stocks y, en su caso, se
solicita y  justifica los incrementos
correspondientes.

- En los periodos de inventario: se realiza
recuento  directo de las  mercancias
almacenadas con arreglo a los procedimientos
establecidos; los datos derivados del recuento
se incorporan al modelo y soporte de inventario
utilizado; se detectan las desviaciones
producidas respecto al dltimo control de
existencias y se emite el informe
correspondiente.

Informacion y normativa: Contratos de proveedores.
Ordenes de compra. Registros de control de almacén,
entradas y salidas. Instrucciones de trabajo (recepcion,
almacén, expedicion). Especificaciones de calidad.
Ordenes de pedidos externos. Ordenes de
suministros internos. Informes y estadillos de
movimientos de mercancias, de existencias, inventarios
y stocks de seguridad. Documentos de expedicion de
productos. Ordenes de transporte externo. Normas
oficiales de calidad de materias primas.
Especificaciones de la empresa sobre calidades y
valoraciones de materias auxiliares y suministros para
la produccion. Reglamentacion técnico-sanitaria sobre
almacenaje de mercancias. Normativa sobre
seguridad e higiene en almacenes y depdsitos.
Reglamentaciéon de cémaras de congelacion y
refrigeracion. Normas sobre movimiento interno de
materiales y mercancias y sobre transporte externo.
Personal y/u organizaciones destinatarias del servicio:
Proveedores de materias primas y materias auxiliares.
Clientes (distribuidores o destinatarios directos) de
productos fabricados. Viajantes y representantes de
material utilizado en la produccién. Responsables de
los departamentos de produccion y de almacenaje
interno. Responsables de los departamentos de
compras y ventas.
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Especificacion de conocimientos y capacidades

A:
1.

CAPACIDADES FUNDAMENTALES

Interpretar el contenido de los contratos de
suministro de materias primas o de expedicion
de productos, comprobando que cumplen los
requisitos establecidos.

Analizar los procedimientos de almacenaje y
manipulacion de mercancias alimenticias en
funcién de las caracteristicas fisicas y técnicas
de las mismas.

Describir las normas y medidas de seguridad
que debe reunir un almacén de acuerdo con la
normativa vigente y la logistica mas comuan de
las empresas, asi como de los itinerarios del
transporte interno.

Examinar y comparar la documentacion de
recepcion y expedicion de materias y la de
manejo interno de almacenes.

Describir 'y caracterizar los controles de

existencias y el tipo de inventario acorde con el
caracter del producto alimentario almacenado

Técnico

Conserveria

B:
1.

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

Concepto de «stock de seguridad» y de los
registros basicos para el control de almacenes.

Documentos de entrada y salida de productos:
Contratos de proveedores.

Conceptos y hechos asociados a las técnicas y
medios de codificacion 'y clasificacion:
Sefializaciones empleadas en
almacenamiento de mercancias.

Conceptos y hechos asociados al transporte

de mercancias: Medios y equipos de ubicacién
y traslado interno.

Sistemas de almacenaje: Tipos de almacén.
Métodos de carga y descarga.

Conceptos y hechos asociados al control de
camaras frigorificas: Precauciones de
seguridad.

Conceptos y hechos asociados a la medicion y
pesaje de mercancias alimentarias: Valoracion
de especificaciones de materias primas.

Bachillerato
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UC 2- PREPARAR LAS MATERIAS PRIMAS Y ELABORAR LOS PRODUCTOS PARA SU

POSTERIOR TRATAMIENTO

21

2.1

ELEMENTO DE COMPETENCIA

Preparar y mantener en uso los equipos y
medios auxiliares de elaboraciéon segun los
manuales de procedimiento e instrucciones de
utilizacién, con el fin de cumplir los objetivos de
la produccion.

Controlar las operaciones de seleccion,
limpieza y preparacion de las materias
primas, de acuerdo con los requerimientos del
proceso de elaboracion y del producto a
obtener.

2.3 Preparar e incorporar sustancias conservantes

para estabilizar los productos, de acuerdo con
el procedimiento establecido y las instrucciones
de trabajo, garantizando la calidad e higiene.

Técnico

Conserveria

CRITERIO DE REALIZACION

Se comprueba que el area y los equipos de
produccion se mantienen limpios y en
condiciones adecuadas para su utilizacion, al
igual que los medios de transporte y otros
auxiliares.

Se seleccionan y preparan los equipos de
acuerdo con el programa de produccion
establecido, realizando correctamente los
cambios de utillaje que se indican en las
instrucciones de trabajo.

Las operaciones de parada/arranque se
realizan de acuerdo con las secuencias
establecidas en los manuales e instrucciones de
trabajo respetando las normas y mecanismos
de seguridad requeridos.

Se llevan a cabo las operaciones de
mantenimiento de primer nivel en la forma y con
la periodicidad indicadas en los manuales de
utilizacién. En el caso de detectarse anomalias,
se procede a su correccion o al aviso al servicio
de mantenimiento.

Se comprueba que las caracteristicas de las
materias primas entrantes corresponden a las
especificaciones requeridas por el proceso y que
el flujo de dichas materias cubre las necesida-
des del mismo.

Los equipos de seleccion, limpieza y prepara-
cion de las materias primas se regulan en fun-
cion de las caracteristicas de éstas y del produc-
to a obtener, siguiendo las pautas marcadas en
las instrucciones de trabajo.

Se controlan las condiciones operativas de los
equipos de seleccion y preparacion de las mate-
rias primas, comprobando que las operaciones
se ejecutan de acuerdo con las instrucciones de
trabajo.

Las materias primas preparadas se verifica que
se adecuan a las especificaciones de forma, ta-
mafio y calidad requeridos y se mantienen esos
parametros dentro de los niveles establecidos.

Se comprueba que la eliminacion de los
subproductos y desechos se lleva a cabo en los
momentos y con los medios indicados.

La preparacion de salazones secas, salmueras,
adobos, liquidos de gobierno, almibares, acei-
tes, soluciones conservantes se realiza con arre-
glo a su formulacion, controlando las condicio-
nes fisico-quimicas de cada preparado.

Los equipos y condiciones de aplicacion se se-
leccionan y regulan en funcion del método a utili-
zar segun las instrucciones de trabajo.

Se comprueba que los parametros de dosis,
tiempo, concentracion, se mantienen dentro de
los margenes tolerad®@Chillard%a incorporacion
de las sustancias conservantes, tomando en

Figura Profesional
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2.4
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2.6

Obtener masas y pastas para embutir o envasar.
Realizar las operaciones de embutido,
moldeado y preparacion para el curado,
siguiendo los procedimientos e instrucciones
de trabajo, asegurando la calidad e higiene de
los productos.

Obtener elaboraciones culinarias necesarias

para la confeccion de platos cocinados, de
acuerdo con las recetas y el manual de
procedimiento, garantizando la calidad e higiene
de los preparados.

Tomar muestras y realizar durante el proceso las
pruebas y ensayos con la precisidon requerida,
verificando que la calidad del producto es
conforme con las especificaciones establecidas.

Técnico

Conserveria

caso de desviacion, las medidas correctoras
pertinentes.

En tratamientos de salazén, maceracion,
fermentacién, se controla que los parametros
ambientales se mantienen dentro de los margenes
tolerados para que la operacion se efectie
conforme a las instrucciones de fabricacion.

Los equipos y condiciones de corte, amasado y
empastado se regulan de acuerdo con la
operacion a realizar.

Se procede al dosificado y picado de los
ingredientes principales controlando que los
pesos, la temperatura de picado y el troceado
sean los sefialados en la correspondiente ficha
técnica.

La incorporacién de los ingredientes menores y
aditivos se realiza a las dosis, en el momento y
forma indicados en la ficha técnica.

Se controla que el amasado, empastado Yy
mezclado de los componentes se efectda en las
condiciones establecidas en el manual de
procedimiento, comprobando que la masa tenga la
emulsion, trabazén y homogeneidad requeridas.

La tripa, bolsa o molde se selecciona de acuerdo
con el producto a fabricar, segun las
especificaciones requeridas.

Los equipos y condiciones de embutido, moldeado
y dosificado se seleccionan y regulan conforme a
los requerimientos del producto, manteniendo,
durante la operacion, los parametros de presion,
velocidad, vacio, dentro de los limites fijados que
aseguren la eficacia del sistema empleado.

Se comprueba que el clipado o soldado de las
unidades se realiza conforme a las caracteristicas
del producto.

Se verifica que los ingredientes y materias
utilizadas en la preparacion del cocinado se
corresponden con la clase, cantidad y calidad de
la receta.

Los componentes que lo requieran se someten a
cocido, asado, fritura, en las condiciones de
temperatura, modalidad y tiempo establecidos.

Se controla la correcta incorporacion de
ingredientes para la elaboracion de salsas,
rellenos, coberturas y el correcto tratamiento
térmico necesario para obtener un producto
estable, homogéneo y con las condiciones
culinarias especificas.

En la preparacion de empanados y rebozados se
comprueba la homogeneidad de sus capas y las
condiciones especificas del producto.

Se verifica que la presentacion, composicion,
montaje y decoracion es conforme con las
especificaciones del producto elaborado.

Las muestras se toman en el momento, lugar,
forma y cuantia indicadas y se identifican y

trasladan hasta su recepcion en el laboratorio
El instrumental para la realizacion de pruebas y

Figura Profesional

9



ministerio de

educacion

FCUADOR

C

Componente Curricular — Figura

Protesional

Especificacion de campo ocupacional

Medios de produccidn y trabajo: Sistemas de transporte
(incluyendo: cintas, sinfines, carretillas, palas...).
Herramientas de corte (incluyendo: pelado,

deshuesado, troceado...). Mesas y equipos de
seleccion (calibradoras). Tamices vibrantes.
Desgranadoras, trilladoras, despuntadoras.

Lavadoras. Cepilladoras. Peladoras mecanicas y q
uimicas. Bombos masajeadores. Descabezadora,
e visceradora , descamadora, fileteadora para
pescados. Escaldador. Cocedor. Secadora centrifuga.
Tanel de secado. Depésito de salmuera. Bombos de
salazon. Unidades de saladodesalado, inyectores,
agitad ores. Dosificadores. Basculas clasificadoras.
Cubicadores. Cutter y cutter vertical. Molinos coloidales.
Amasadores. Equipos y utiles de cocina industrial
(incluyendo: embutidoras de vacio, clipadoras,

moldeadoras - desmoldeadoras...). Cerradoras,
selladoras. Instrumental de toma de muestras
(incluyendo: sondas, refractometro, pHmetro...).
Medidor de oxidaciones. Equipos portatiles de

transmision de datos. Equipos informaticos auxiliares y
de registro.

Resultado del trabajo. Productos obtenidos: Productos
vegetales seleccionados y preparados. Productos
carnicos preparados para el tratamiento final de
conservacion. Productos de la pesca limpios vy
dispuestos, salados y estabilizados para los
tratamientos finales. Masas y pastas carnicas
embutidas, moldeadas. Productos vegetales, carnicos o
de la pesca para su congelacién, refrigeracion.
Productos precocinados o coci- nados dispuestos para el
tratamiento de conservacion.

ensayos rapidos y elementales es el adecuado
y se calibra de acuerdo con las instrucciones
de empleo.

- Se siguen los protocolos establecidos para
la preparacion de las muestras y la realizacion
de las pruebas o0 ensayos «in situ».

- Se evallan los resultados de las pruebas «in
situ» o laboratorio, verificando que las
caracteristicas de calidad se encuentran
dentro de las especificaciones.

- En caso de desviaciones se practican las
medidas correctoras para restablecer la
calidad y se emite el informe correspondiente.

- Los resultados de los controles y pruebas de
calidad se registran y archivan de acuerdo con
el sistema y soporte establecidos.

Subproductos de los procesos de preparacion y
elaboracion. Restos vegetales, pulpas, restos
carnicos aprovechables, migas de pescado,
despojos para alimentacion animal.
Procesos, métodos y procedimientos:
Procedimientos de limpieza, seleccion y preparacion
de productos vegetales, pescados y piezas céarnicas.
Procedimientos de manejo de (tiles y equipos de
troceado y despunte, de recorte de piezas, de p
eladoras,descabezadoras y evisceradoras de
p escado, fileteadora, amasadora, escaldadores,
cocedores. Procedimientos de salado, secado,
ahumado y curado. Procedimientos de cerrado.
Métodos de dosificacién y pesaje. Métodos de
corte 'y molino. Métodos de muestreo.
Procedimientos de media y valoracién in- mediata
de parametros de calidad.
Informacion y normativa: Manuales de utilizacion de
equipos. Especificaciones de materias primas y
productos. Manuales de cocina. Instrucciones de
buenas préacticas. Ordenes de trabajo. Partes de
resultados y supervisién de operaciones. Hojas de
servicio internas. Resultados de pruebas de
calidad. Normas de seguridad personal y de los
materiales 'y equipos. Reglamentos técnico-
sanitarios sobre manipulacion de alimentos.

Personal y/u organizaciones destinatarias del

servicio: Responsables de tratamientos finales de

conservacion. Responsables de almacén de materias
primas

y auxiliares. Departamento de gestion medioambiental.

Especificacion de conocimientos y capacidades

A: CAPACIDADES FUNDAMENTALES

1. Asociar los procesos y procedimientos de
elaboracién de conservas con los productos de
entra- da y salida y los equipos necesarios y
describir los fundamentos y la secuencia de
operaciones de elaboracion de cada uno de
ellos.

2. Describir los diferentes métodos (manuales y

mecanizados) de seleccion y
acondicionamiento de las materias primas
seflalando, en cada caso, los equipos

necesarios y las condiciones
Técni&f’ operacion.

Conserveria

3. Describir los subproductos y desechos
generados, su utilidad y los métodos de
separacion y recogida.

4. Caracterizar los distintos  productos
estabilizantes, conservantes y aditivos
acompafantes, explicando sus efectos sobre
las materias primas y productos y asociarlos
con los diferentes procesos en los que
intervienen.

5. Identificar los sistemas manuales y automaticos

de dosificado, pesa mesclado, amasado y
gelificacion empleados en la elaboracion,

Figura Profesional
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relacionandolos con los tipos de productos y los de la maquinaria y equipos especificos

equipos y condiciones de elaboracién.

Describir las técnicas de embuticién y moldeado
utilizados en la industria carnica, asociando las
maquinas necesarias y las condiciones de
operacion.

Reconocer y caracterizar las técnicas de cocina-
do necesarias para la elaboracion de platos
«pre» y cocinados con la calidad requerida y en
condiciones de higiene 'y  seguridad
alimentarias.

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

Plantas conserveras y de elaborados vegetales,
carnicos y de pescado: Instalaciones generales
y servicios auxiliares. Maquinaria y equipos de
preparacion y elaboracion. Conceptos y hechos
asociados a las operaciones de preparacion y
mantenimiento de primer nivel.

Conceptos sobre el acondicionamiento de frutas
y hortalizas: Condiciones de desarrollo,
ejecucion y control de las operaciones de
preparacion. Requisitos de la maquinaria y
equipos especificos necesarios.

Conceptos y hechos asociados a las
operaciones de preparacion de piezas carnicas:
Condiciones de desarrollo, ejecucion y control.
Requisitos

Técnico

Conserveria

necesarios.

Conceptos 'y hechos asociados a las
operaciones de preparacion de pescados:
Condiciones de desarrollo, ejecucion y control.
Requisitos de la maquinaria y equipos
especificos necesarios.

Soluciones y medios estabilizantes,
conservantes y acompafiantes: Condiciones de
incorporacion y preparacion de aderezos y
liquidos de gobierno. Requisitos de los equipos
de incorporacion.

Conceptos y hechos asociados a la elaboracion
de productos compuestos: Mermeladas, salsas,
cremas y purés, masas y pastas finas para
embutidos, fiambres y patés. Requisitos de los
equipos especificos necesarios.

Conceptos 'y hechos asociados a las
operaciones de embuticibon 'y  moldeo.
Condiciones que debe reunir la preparacion de
tripas, moldes e ingredientes. Requisitos de los
equipos especificos necesarios.

Conceptos y hechos asociados a las técnicas de
cocina. Requisitos de los equipos de cocina
industrial destinados a las operaciones
culinarias.

Bachillerato

Figura Profesional

11



ministerio de
educacion

. ..,
s e
FCUADOR D

Componente Curricular — Figura

Protesional

UC 3- CONDUCIR LA APLICACION DE LOS TRATAMIENTOS DE CONSERVACION

ELEMENTO DE COMPETENCIA

3.1 Preparar y mantener en uso los equipos y medios

3.2

3.3

auxiliares para la aplicacién de los tratamientos
de conservaciéon, segun  procedimientos
establecidos.

Obtener productos curados o secos controlando

que la fermentacion, deshidratacion o ahumado
discurre en las condiciones sefaladas en el
procedimiento, garantizando la necesaria calidad
e higiene.

Aplicar los tratamientos de calor para
pasteurizar o esterilizar los productos segun
las normas y procedimientos establecidos.

Técnico

Conserveria

CRITERIO DE REALIZACION

Al iniciar/terminar cada jornada, turno o lote, se
comprueba que la limpieza del area de
produccion, de las camaras, equipos, sistemas de
transporte y otros auxiliares se realiza siguiendo
las instrucciones y que se encuentran listos para
Su uso.

Se llevan a <cabo las operaciones de
mantenimiento de primer nivel en la forma y
periodicidad indicadas en los manuales de
utilizacion.

Se seleccionan y preparan las camaras y equipos
de tratamiento de acuerdo con el programa de
produccién.

Se comprueban los instrumentos de control y
regulacion, sistemas de cierre, ventilacion,
equipos de frio y deméas elementos que detectan
las posibles anomalias de funcionamiento,
procediendo a su correccion, si procede, o0
avisando al servicio de mantenimiento

Se utilizan los mandos de accionamiento y
funciobn precisos para asegurar que las
operaciones se realizan correctamente y con la
seguridad necesaria.

Las condiciones ambientales de las camaras de
fermentacién, unidades climaticas, secaderos,
se regulan en funcion del producto y la fase del
proceso en que se encuentra.

Los productos se introducen y colocan en las
unidades climéticas, de forma que se consiga
una Optima utilizacién del espacio y la eficacia
requerida en el tratamiento.

Se comprueban los pardmetros fundamentales
que regulan el proceso de tratamiento, para que
éste se mantenga en los limites establecidos y
tomando las medidas correctoras pertinentes en
caso de que se detecten defectos en el producto
0 anomalias de funcionamiento.

Se aplican las técnicas de ahumado, técnicas de
curado, fermentacion, secado en las
condiciones sefaladas para cada producto en
los manuales e instrucciones.

La informacion requerida sobre el desarrollo del
proceso e incidencias se registra y reporta en el
sistema y soporte establecido.

Se seleccionan y regulan los equipos y
condiciones en funcién de las especificaciones
del producto a obtener y del tipo de tratamiento a
efectuar.

Los equipos se cargan en la forma y cuantia
establecidas y se comprueba que el flujo del
producto cubre las necesidades del proceso a
realizar.

Durante el tratamiento se controlan los
parametros que caracterizan mismo y los

baremos (temperatura y tiempo) de esterilizacion

Figura Profesional
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3.4 Obtener productos refrigerados o congelados
aplicando tratamientos de frio industrial en las
condiciones establecidas, garantizando la cali-
dad e higiene de los productos.

3.5 Tomar muestras y realizar durante el proceso las
pruebas y ensayos con la precisidn requerida,
verificando que la calidad del producto es confor-
me con las especificaciones establecidas.

Especificacién de campo ocupacional

Medios de produccion y trabajo: Medios de transporte
(incluyendo: cintas, sinfines, carretillas, carros, jaulas
moviles, colgadores, elevadores, grias...). Unidades o
células climéticas, estufas, cAmaras de fermentacion,
tanques de fermentacién, camaras de secado y cura-
cion, secaderos naturales, equipos de ahumado. Cal-

Técnico

Conserveria

segun el procedimiento establecido.

- Las desviaciones se corrigen siguiendo las es-
pecificaciones del tratamiento y se toman las
medidas pertinentes para rectificar los equipos
o las cargas del producto hasta recuperar los
parametros.

- La informacién obtenida sobre el desarrollo del
proceso se registra y reporta en el sistema y so-
porte establecido.

- Se selecciona, de acuerdo con el manual de pro-
cedimiento, el modelo (temperatura, humedad,
composicion atmosférica interior, tiempos) de
refrigeracion o congelacion adecuado al tipo de
producto a tratar.

- Las camaras, equipos y condiciones se progra-
man y regulan con arreglo al modelo elegido de
refrigeracion o congelacion.

- Se verifica que la introduccion y disposicion de
los productos en las camaras y tuneles se lleva a
cabo en la forma indicada en el manual e instruc-
ciones de trabajo.

- Se comprueba peribdicamente que los
pardmetros de refrigeracién, conservacion en at-
mosfera controlada, congelacion, se mantienen
conformes al modelo elegido y se controla el
desarrollo del tratamiento y la aparicion de posi-
bles anomalias, reajustando las condiciones de
partida, si fuera necesario.

- La informacion obtenida sobre el desarrollo del
proceso se registra y archiva en el sistema y so-
porte establecido.

- Se toman las muestras en el momento, lugar,
forma y cuantia indicadas y se identifican y trasla-
dan convenientemente hasta el laboratorio.

- El instrumental necesario para realizar las prue-
bas y ensayos rapidos es el adecuado y se cali-
bra de acuerdo con las instrucciones de empleo.

- Se siguen los protocolos establecidos para la
preparacion de las muestras y la realizacion de
las pruebas o ensayos «in situ», obteniendo los
resultados con la precision requerida.

- Se evallan los resultados de las pruebas verifi-
cando que las caracteristicas de calidad (higié-
nicas, organolépticas, presentacion) se encuen-
tran dentro de las especificaciones establecidas.

- En caso de desviaciones se practican las medi-
das correctoras pertinentes siguiendo el manual
de calidad y se emite el informe correspondiente
que se registra y archiva de acuerdo con el siste-
ma y soporte establecidos.

deras de pasteurizacion. Calderas abiertas. Autoclaves
verticales, horizontales, rotativos. Torres de esteriliza-
cion, esterilizadores en continuo. Tunel de congelacion.
Camaras de enfriamiento. Camaras refrigeradas. Ca-
maras de mantenimiento de congelados. Instrumental

de toma de muestras (incluﬁéﬁdlﬂ.@(ﬁﬁﬂ@s, calibradores,

Figura Profesional
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medidores de cierre...). Equipos portatiles de
transmision de datos. Equipo informatico auxiliar y de
registro. Dispositivos de proteccion de equipos y
maquinas. Resultado del trabajo:

Productos obtenidos: Salazones céarnicas curadas y/o
ahumadas. Embutidos curados. Pescados salados,
ahumados, secados. Vegetales encurtidos, desecados.
Embutidos cocidos, fiambres, conservas cérnicas.
Conservas de pescado, de marisco. Conservas
vegetales. Congelados y ultracongelados céarnicos, de
pescado, vegetales. Pre y cocinados refrigerados,
congelados, pasteurizados, esterilizados.

Procesos, métodos y procedimientos: Procesos de
fermentacién, deshidratacién, curado, ahumado.
Procedimientos de pasteurizacion y esterilizacion.
Procesos de refrigeracion y congelacion. Métodos de
mantenimiento de congelados y refrigerados.
Métodos de muestreo. Procedimientos de medida
inmediata de parametros de calidad.

Informacion y normativa: Manuales de utilizacion de
equipos. Especificaciones de baremos (temperatura y
tiempo) y pardmetros de tratamiento. Instrucciones de
buenas préacticas. Ordenes de trabajo. Hojas de servicio
internas. Resultados de pruebas de calidad. Registros de
incidencias. Normas oficiales de calidad de producto
acabado. Reglamentos técnico-sanitarios de productos
alimenticios. Disposiciones oficiales sobre pre vy
cocinados. Especificaciones de empresa sobre
clasificacion por calidades. Normas de seguridad en el
manejo de calor y frio.

Personal y/u organizaciones destinatarias del servicio:
Departamentos y secciones de envasado y embalaje.
Personal de control de produccion. Laboratorio de control
de calidad. Responsables de almacén de pro- ducto
acabado. Departamento de maquinaria y energia
(generadores, mantenimiento, frio, camaras).
Departamento de gestion medioambiental.

Especificacion de conocimientos y capacidades

A: CAPACIDADES FUNDAMENTALES

1. Identificar los requerimientos para realizar las
operaciones de preparacion y mantenimiento de
los equipos y camaras de tratamiento
explicando correctamente le funcionamiento y
constitucion de los mismos.

2.  Relacionar los equipos y camaras de
tratamiento con los procesos en los que
intervienen y con los productos obtenidos.

3. Diferenciar y caracterizar los procesos de
maduracion, fermentacion y desecado de
productos vegetales, carnicos o de pescado
previamente acondicionados.

4.  Relacionar los tratamientos con las operaciones
previas de preparacion del producto y con las
posteriores de acondicionamiento y envasado del
mismo.

5. Identificar los agentes responsables de los
procesos de tratamiento y reconocer la calidad
del producto acabado, asi como los posibles
defectos que puedan presentarse relacionando
éstos con las causas originarias.

6.  Describir el fundamento y los procedimientos de
pasteurizacion y esterilizaciéon empleados como
tratamiento de conservacion.

7.  Describir el fundamento y los procedimientos de
aplicacion de frio industrial empleados como
tratamientos de conservacién en la industria
alimentaria.

Bachillerato

Técnico

Conserveria

B: CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

1. Equipos para tratamientos de conservacion:
Unidades climéaticas. Estufas y depositos de
fermentacion. Secaderos. Equipos de ahumado.
Calderas y autoclaves. Camaras frigorificas y con
atmoésfera controlada. Congeladores. Conceptos
sobre el aislamiento térmico y el balance térmico
de una instalacion.

2. Maduracion y fermentacion de salazones vy
embutidos: Agentes responsables. Cambios que
originan en el producto. Fermentacion de
encurtidos.

3.  Conceptos y hechos asociados a los tratamientos
de secado: Consecuencias del secado en
productos carnicos, de pescado y vegetales.
Liofilizacién. Ahumado.

4.  Conceptos y hechos asociados a los tratamientos
de conservacion por calor: Pasteurizacion y
esterilizaciéon. Consecuencias del calor en los
microorganismos. Baremos y curvas de
penetracion.

5.  Conceptos y hechos asociados a los tratamientos
de conservacion por frio: Consecuencias de la
refrigeracion y de la congelacion en los
alimentos. Necesidades y parametros para los
distintos productos.

6. Conceptos y hechos asociados al manejo de
camaras frigorificas y tuneles de congelacion:
Necesidades y parametros. Condiciones de la
conservacion en atmosfera controlada.

Figura Profesional
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UC 4- REALIZAR Y CONTROLAR LAS OPERACIONES DE ENVASADO Y EMBALAJE

DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS

ELEMENTOS DE COMPETENCIA

4.1 Preparar y mantener en uso los equipos y me-
dios auxiliares para el envasado y embalaje de
productos alimentarios, segin los manuales de
procedimiento e instrucciones de utilizacion.

4.2 Preparar los materiales y regular los equipos
especificos de envasado y embalaje de
productos alimentarios, de acuerdo con las
prescripciones establecidas en los manuales
de procedimiento.

4.3 Controlar la linea de envasado verificando las
variables del proceso y operando los equipos
para garantizar las caracteristicas finales del
lote.

Técnico

Conserveria

CRITERIO DE REALIZACION

Al terminar/iniciar cada jornada, turno o lote, se
comprueba que el area de produccion, los
equipos, sistemas de transporte y otros auxiliares
se mantienen limpios y que se encuentran
preparados para su utilizacién.

Se llevan a cabo las operaciones de
mantenimiento de primer nivel en la forma y con
la periodicidad indicadas en los manuales.

Se seleccionan y preparan los equipos de
acuerdo con el programa de produccion
establecido.

Se realizan las operaciones de parada/arranque
de acuerdo con las secuencias establecidas en el
programa de trabajo, comprobando que se
suceden conforme al mismo.

Se detectan anomalias de funcionamiento de los
equipos, se valoran, corrigen o se avisa al servicio
de mantenimiento.

Se interpretan las especificaciones de envasado y
embalaje (formato, tipo de envase, envoltura,
cerramiento o sellado, método de envasado,
material y método de embalaje) del producto a
procesar.

Se solicitan y reciben del almacén los
consumibles, de acuerdo con el ritmo de
produccion y el procedimiento establecido.

Se comprueba que los materiales de envasado y
embalaje estan dispuestos y son los adecuados al
lote que se va a trabajar y a su destino.

Los productos a envasar o embalar se identifican
para determinar si son conformes respecto al lote
y estan preparados, y en su caso, mezclados o
combinados para ser procesados.

Se comprueba que las etiquetas y rotulaciones
son las adecuadas al envase, envoltura o
embalaje y las inscripciones corresponden al lote
procesado.

Se verifica que el aprovisionamiento a la linea de
envasado de materiales y productos se realiza en
cuantia, tiempo, lugar y forma que permiten la
continuidad del proceso.

Se comprueba que la limpieza de los envases no
formateados «in situ» se realiza en las fases

y condiciones marcadas por las instrucciones de
trabajo.

Se controla la formacion de los envases
confeccionados «in situ», cuidando que sus
caracteristicas (forma, tamafio, grosor, soldadura,
capas) son las requeridas.

Se verifica que las caracteristicas de la atmosfera
de envasado se mantiene dentro de los niveles
marcados en las instrucciones.

Se verifica mediante muestreo y pesado posterior,
que la dosificacion del producto a envasar
permanece dentro de los limites establecidos.

El cerrado y sellado del envase se ajusta a lo
especificado para cada producto.

Figura Profesional
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- Se comprueba que el etiquetado es correcto en
cuanto a adherencia y que la informacion para el
posterior control e identificacion son los sefiala-
dos en la especificacion del producto.

- Se aplican las medidas correctoras pertinentes
en caso de incidencias o desviacion del proceso
solicitando, si fuera menester, la asistencia téc-
nica conveniente.

- Los materiales de desecho y productos termina-
dos desechados se trasladan en la forma y al
lugar sefialados para su reciclaje o tratamiento.

- El producto envasado se traslada en la forma y
lugar adecuado en funcién de los procesos pos-
teriores o de las instrucciones de almacenamien-
to.

- La toma de muestras del producto final, su iden-
tificacion y traslado, se llevan a cabo siguiendo
los procedimientos establecidos.

- Se contabilizan los materiales y productos con-
sumidos en el proceso de envasado disponien-
do los sobrantes para su utilizacion posterior.

- La informacién relativa a los resultados del tra-
bajo e incidencias habidas se registra en los
soportes establecidos.

4.4 Realizar y controlar las operaciones de embalaje - El aprovisionamiento a la linea de embalado de
de los productos terminados para asegurar su materiales y productos se realiza en cuantia,

integridad en el almacenamiento y expedicion ggmﬁ]%’idgjdgggl gro?er?oa tales que permiten la
posteriores.

- Se comprueba que el formato o montaje de cajas
de carton, papel o plastico cumple con los
requerimientos establecidos.

- Se controla que el paquete embalado se
corresponde con lo especificado para el lote,
indicando tamafo, forma, peso y numero de
envases que contiene.

- Se verifica que el cerrado, forrado, precintado y
etiquetado se ajusta a los requerimientos
establecidos para el lote y su expedicion.

- La paletizacion se realiza en la forma y con los
materiales indicados en las instrucciones.

- Se comprueba que la rotulacion tiene la leyenda
adecuada y completa para la identificacion y
posterior control y se coloca en la forma y lugar
correctos.

- Se aplican las medidas correctoras pertinentes
en caso de incidencias o desviaciones del
proceso solicitando, si fuera menester, la
conveniente asistencia técnica.

- Los parametros (ratios) de rendimiento se
mantienen dentro de los margenes previstos en
las instrucciones de trabajo.

- Se verifica que los materiales de desecho y
embalajes que no cumplen las especificaciones
se trasladan en la forma y al lugar sefialados para
su reciclaje o recuperacion.

- El producto embalado se traslada en la forma y al
lugar sefialado para su almacenamiento.

- Se contabilizan los materiales y productos
consumidos en el proceso de embalaje,
disponiendo los sobrantes para su utilizacion
posterior.

- La informacion relativa a los resultados del
trabajo e incidencias habidas se registra en los
soportes establecidos.

Bachillerato
Técnico
Figura Profesional
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Especificaciéon de campo ocupacional

Medios de produccion y trabajo: Equipos de
preparacion y formacion de envases (incluyendo:
despaletizadora, limpiadora sopladora, enjuagadora,
lavadora...). Moldeadora-sopladora de preformas.
Termoformadora. Lineas de envasado (incluyend
o : dosificadora-llenadora, embolsadoras, inyector de
gases, cerradoras, taponadoras, selladora,
soldadora, precintadoras, marcadoras,
etiquetadoras...). Regula- dor automatico de control de
pesos y defectos. Lineas de embalaje (incluyendo:
agrupadoras, encajadora, e mbandejadora,
retractiladora , enc aj o n ad o ra, paletizadora...).
Rotuladoras. Dispositivos de proteccion en equipos y
maquinas. Materiales para conformar envases.
Material de embalaje. Equipo portatil de transmision de
datos. Equipo informético auxiliar y de registro.
Resultado del trabajo. Productos obtenidos: Productos
alimentarios  (vegetales, cérnicos, pescados vy
mariscos, pre y cocinados) envasados y embalados,
dispuestos para su almacenamiento, comercializacion
y expedicion.

Procesos, métodos y procedimientos: Procedimientos
de preparacién y conformacion de envases. Métodos
de envasado por dosificacion, vacio, aséptico, en

grandes envases. Procedimientos de pesado manual,
automatico, asociativo, soldadura y corte.
Procedimientos de etiquetado y rotulacién. Métodos
de embalaje. Métodos de aprovisionamiento y
transporte interno de materiales y productos. Métodos
de registro y conteo de unidades. Procedimientos de
registro de datos. Informacion y normativa : Manuales
de utilizacion de equipos. Manuales de procedimiento
e instrucciones de trabajo de envase y embalaje.
Referencias de materiales y productos. Instrucciones
de presentacion comercial. Partes de trabajo e
incidencias. Resultados de pruebas y fallos.
Reglamentaciébn sobre envases y embalajes.
Especificaciones de etiquetado y marcaje propios de
la marca. Normativa técnico-sanitaria de productos
alimenticios. Normas de seguridad e higiene sobre el
manejo de equipos y maquinas de envasado, embalaje
y transporte interno.

Personal y/u organizaciones destinatarias del servicio:
Almacenes de producto acabado. Responsables de
camaras de frio. Control de stocks. Departamentos de
produccién y ventas. Personal de mantenimiento.
Departamento de gestion medio-ambiental. Almacenes
de materias primas auxiliares: Envases, plasticos,
cartonaje, films, papeles, etiquetas, tapas y cierres.

Especificacion de conocimientos y capacidades

A: CAPACIDADES FUNDAMENTALES

1. Caracterizar los envases y materiales para el
envasado, etiquetado y embalaje y relacionar sus
caracteristicas con sus condiciones de
utilizacion.

2. Describir el funcionamiento y utilizacion de los
equipos de envasado y embalaje identificando
las operaciones de mantenimiento de primer
nivel.

3. Distinguir los métodos de envasado empleados
en la industria alimentaria, identificando las
operaciones de formateado «in situ», llenado,
sellado y de etiquetado y control.

4.  Diferenciar las fases y operaciones de formacion
del paquete unitario (encajado, embandejado,
retractilado y precintado), su rotulacion y
paletizado/flejado final.

5. Evaluar la conformidad de los productos y lotes
envasados y/o embalados durante y al final del
proceso.

Técnico

Conserveria

B: CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

1. Envases y materiales de envase y embalaje:
Formatos y calidades. Elementos de cerrado.
Conservacion de los materiales. Etiquetas y
codigos. Otros productos auxiliares.

2. Conceptos y hechos asociados a la
manipulacion 'y preparacion de envases:
Implicaciones en el llenado y en el sistema de
cerrado. Conceptos sobre la regulacion de la
magquinaria y su mantenimiento de primer nivel.
Seguridad. Etiquetado.

3. Conceptos y hechos asociados a la
composicién de paquetes: Implicaciones en el
reagrupamiento y paletizacion. Conceptos sobre
la regulacion de los equipos. Seguridad. Rotula-
do.

4.  Autocontrol de calidad en envasado y embala-
je: Pruebas y controles durante el proceso y al
producto final.

Bachillerato
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5.2

ELEMENTOS DE COMPETENCIA

Aplicar las normas de higiene personal en las
operaciones llevadas a cabo en los procesos,
siguiendo los manuales o guias de préacticas
correctas, garantizando la seguridad y
salubridad de los productos alimentarios.

Mantener las areas de trabajo y las instalaciones
dentro de los estandares higiénicos requeridos
por la produccion.

Técnico

APLICAR NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD Y CONTROLAR SU CUMPLI-

CRITERIO DE REALIZACION

Se utiliza la vestimenta y equipo completo
reglamentario, manteniéndolo limpio y en buen
estado. Se realiza el aseo personal requerido en
la manipulacién de equipos y productos
alimenticios.

Se pone en conocimiento del responsable de
produccion las situaciones personales relativas a
posibles enfermedades transmisibles por los
alimentos, asi como las lesiones o heridas que
deban ser protegidas o tratadas.

Se respeta rigurosamente las restricciones
establecidas sobre portar o utilizar objetos o
sustancias personales que puedan afectar al
producto elaborado.

Se evitan aquellos hébitos, gestos o practicas
que puedan ser perjudiciales para la sanidad y
calidad del producto, tales como fumar, comer,
beber, manosear y cualesquiera que proyecten
gérmenes o0 afecten negativamente a los
alimentos.

Se comprueba que se cumple la normativa de
fabrica y la legislacion vigente sobre precauciones
higiénicas, comunicando en su caso las
deficiencias observadas.

Se comprueba que las condiciones ambientales
de luz, temperatura, ventilacion, humedad y las
condiciones constructivas en techos, paredes,
suelos y en especial las que se hallan en contacto
con los alimentos, cumplen las caracteristicas y
propiedades sefialadas en la hormativa de higiene
y seguridad alimentaria.

Se verifica que los sistemas de desagle,
extraccion, evacuacion, estan en perfectas
condiciones de uso y los derrames o pérdidas de
productos en curso se limpian y eliminan en la
forma y con la prontitud requeridas.

Se controla que las puertas, ventanas y otras
aberturas se mantienen cerradas y/o con los
dispositivos protectores y de acceso a personas
ajenas, en situacion adecuada para evitar
contactos no deseables con el exterior.

Se reconocen focos de infeccion y puntos sucios
determinando su origen, y se toman las medidas
correctoras pertinentes.

Se comprueba que los sistemas de control y
prevencion de animales parasitos vy
transmisores se aplican correctamente. Se
toman, en su caso, las medidas correctoras
pertinentes.

Se obtienen los correspondientes permisos
preceptivos antes de proceder a limpiezas o
desinfecciones intensivas con productos de alto
riesgo. Se comprueba, en este caso, que las
ordenes o instrucciones de tratamiento cumplen
las siguientes especificaciones: tipos de
productos a emplear, dosificacion y autorizacion;
condiciones de aplicacion, tiempo, temperatura,
presion, precauciones personales y de las areas a
tratar; preparacion y regulacion de los equipos;
controles a efectuar en el tratamiento; tiempo de
caducidad de los productos aplicados;
aislamiento

de las areas o zonas tratadas hasta el momento
de volver a ser operativas.

Los materiales de limpieza, desinfectantes y
otros productos sanitarios, equipos y utensilios se
depositan en lugar especifico y aislado para
evitar confusiones y riesgo de contacto con las
areas y productos alimentarios.

Figura Profesional Conserveria 18
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5.3 Realizar y controlar la limpieza in situ de equipos - Se comprueba que los permisos para realizar
y magquinaria mediante operaciones manuales o los tratamientos estan en regla, en caso de ser

necesario autorizacion.

- Los equipos y maquinas de produccién se
encuentran en las condiciones requeridas para
la ejecucion de las operaciones de limpieza
(parada, vaciado, proteccion).

- Las sefales reglamentarias se colocan en los
lugares adecuados, acotando el area de
limpieza y en funcion de los requerimientos de
seguridad establecidos.

- Las operaciones de limpieza manual se
ejecutan con los productos indicados , en las
condiciones fijadas y con los medios
adecuados.

- Se realizan y controlan las operaciones de
limpieza automatica, previamente se introducen
los parametros que condicionan la operacion,
segun el tipo de tratamiento y las exigencias
establecidas en las instrucciones de trabajo.

- Se comprueba que los niveles de limpieza,
desinfeccién, esterilizacion, alcanzados se
corresponden con los exigidos por las
especificaciones e instrucciones de trabajo.

- Se verifica que los equipos y maquinas de
produccion quedan en condiciones operativas
después de su tratamiento de limpieza.

- Se verifica que la cantidad y tipo de residuos

por medio de instalaciones o médulos de lim-
pieza automaticos.

5.4 Conducir y realizar las operaciones de recogida, generados por los procesos productivos se
depuracion y vertido de los residuos respetando corresponde con lo esperado en los manuales
las normas de proteccién del medio ambiente. de procedimiento.

- La recogida de los distintos tipos de residuos o
desperdicios se realiza siguiendo los
procedimientos establecidos para cada uno de
ellos.

- El almacenamiento de residuos se lleva a cabo
en la forma y lugares especificos establecidos
en las instrucciones, siguiendo la normativa le-
gal al respecto.

- Se comprueba el correcto funcionamiento de los
equipos e instalaciones de depuracion y en su
caso se regulan, segun el tipo de residuo,
siguiendo los procedimientos establecidos.

- Se toman las muestras en la forma, puntos y
cuantia indicados, se identifican y envian para
su andlisis, siguiendo el procedimiento
marcado.

- Las pruebas de medida inmediata de
parametros ambientales se realizan de acuerdo
con el protocolo y el instrumental adecuados,
registrando y contrastando los resultados
obtenidos y tomando, en su caso, las medidas
correctoras oportunas.

- Se elaboran informes sencillos a partir de
observaciones visuales y de los resultados
obtenidos, segun instrucciones sefialadas en el

protocolo.
- Se interpretan los derechos y deberes del
5.5 Actuar segun las normas establecidas en los trabajador y de la empresa en materia de
planes de seguridad y emergencia de la empre- seguridad laboral.
sa, llevando a cabo las acciones preventivas y - Los equipos y medios de seguridad general y
correctoras en ellos resefiadas. personal, asi como los medios de control de

situaciones de emergencia, se identifican, se
prueban y se mantienen en estado operativo.

- En situacion de trabajo en planta o en servicios
auxiliares y generales se cumplen las medidas
de precauciéon y proteccion recogidas en la
normativa al respecto e indicadas en la
sefializacion pertinente.

- Ante posibles situaciones de emergencia se
actua siguiendo los procedimientos de control,
aviso o alarma establece bachillerato

L - Se utilizan eficazmente los medios y practicas
Tecnico
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Especificacion de campo ocupacional
Medios de produccién y trabajo: Equipaje personal
higiénico. Equipos de limpieza, desinfeccion vy
desinsectacion de instalaciones. Sistemas de limpieza
centralizados y portétiles. Sistemas de desinfeccion y
esterilizacion de equipos. Elementos de aviso y
sefalizacion. Equipos de depuracion y evacuacion de
residuos. Instrumental de toma de muestras.
Instrumentos de determinacion rapida de factores
ambientales. Dispositivos y sefializacion de seguridad
general y equipos

de emergencia y primeros auxilios.
transmision rapida de incidencias.
Resultado del trabajo.

Productos obtenidos: Resultados que garanticen la
seguridad y salubridad de los productos alimentarios
elaborados. Instalaciones 'y equipos limpios,
desinfectados y en estado de operatividad segura.
Residuos en condiciones de ser vertidos o evacuados.
Procesos, métodos y procedimientos:
Procedimientos de operacién con los equipos de
limpieza, desinfeccion y desinsectacion. Métodos de
seguridad e higiene personal. Procesos de
depuracion de residuos. Métodos de muestreo

Equipo de

para hacer frente a situaciones de emergencia
en el trabajo, comprobando periédicamente que
tales medios se hallan en perfectas condiciones
de uso.

- Durante el funcionamiento de planes de
emergencia y evacuacion, se actia conforme
a las pautas prescritas.

- En caso de accidente o dafio personal, se
aplican las técnicas sanitarias basicas y los
primeros auxilios.

Procedimientos de medida inmediata de
parametros ambientales.

Informacion y normativa: Manuales de utilizacion de
equipos. Manuales de procedimiento de limpieza y
des- infeccibn de instalaciones. Permisos e
instrucciones de trabajo. Normativa técnicosanitaria.
Planes de seguridad y emergencia. Partes de
incidencias. Informes de control medioambiental.
Legislacién sobre seguridad e higiene en el trabajo.
Especificaciones de seguridad de los alimentos.
Normativa sobre el uso correcto de equipos de
produccién. Normativa sobre residuos, vertidos y
control medioambiental en las industrias
alimentarias. Legislacién laboral.

Personal y/u organizaciones destinatarias del servicio:
Todo el personal trabajador de la empresa. Jefes de
equipo, de planta, almacenes, maquinas, energia,
control de residuos. Personal de mantenimiento. Dele-
gados de prevencion.

Especificacion de conocimientos y capacidades

A: CAPACIDADES FUNDAMENTALES

1.  Describir las caracteristicas de los
componentes guimico-nutricionales y
microbiol6gicos de los alimentos.

2. ldentificar el origen y los agentes causantes de

las transformaciones de los productos
alimentarios y sus mecanismos de transmision
y multiplicacion.

3. Describir las principales alteraciones sufridas por
los alimentos durante su elaboracion o
manipulacién, valorar su incidencia sobre el
producto y deducir las causas originarias.

4.  Diagnosticar las principales intoxicaciones o
alteraciones de origen alimentario y sus
consecuencias para la salud y relacionarlas
con las alteraciones y agentes causantes.

5. Describir las medidas e inspecciones de
higiene personal y general en relacion a las
situaciones de trabajo para minimizar los riesgos
de alteracion o deterioro de los productos.

6.  Diferenciar los conceptos y niveles de limpieza
utilizados en la industria  alimentaria,
identificando  los  distintos  productos vy
tratamientos.

7. Identificar los factores de incidencia sobre el
medio ambiente derivados de la actividad de la
industria alimentaria, justificando las medidas de
proteccion ambiental y de recuperacion,

Figura Profesional

depuracién y eliminacién de residuos.
Técnico

Conserveria

20



ministerio de
educacion D

Componente Curricular — Figura
Profesional

Analizar los factores y situaciones de riesgo para la
seguridad laboral y las medidas de prevencion y
proteccion  aplicables en la industria
alimentaria.

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

Los alimentos: Composicion quimico-nutricional.
Conductas alimenticias.

Microbiologia de los alimentos: Microorganismos,
efectos positivos y negativos. Bacterias.
Levaduras. Mohos. Virus.

Alteraciones y transformaciones de los alimentos:
Agentes causantes. Mecanismo de transmision e
infestacion. Riesgos para la salud.

Normas y medidas de higiene en la industria
alimentaria: Normativa legal. Guias de préacticas
correctas. Control y autocontrol. Medidas de
higiene personal. Requisitos higiénicos de
instalaciones y equipos. Limpieza de instalaciones
y equipos.

Incidencia ambiental de la industria alimentaria:
Agentes y factores de impacto. Tipos de residuos
generados. Normativa sobre proteccién ambiental.
Consumo energético. Sistemas de recuperacion y
reciclaje.

Seguridad laboral en la industria alimentaria:
situaciones y factores de riesgo. Normativa
aplicable. Medidas de prevencion y proteccion en
las instalaciones. Proteccién personal. Actuacion
en situaciones de emergencia.

Figura Profesional Conserveria
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ESPECIFICACION DE CONOCIMIENTOS Y CAPACIDADES

TRANSVERSALES O DE BASE

AC 1- MATERIAS PRIMAS, PROCESOS Y PRODUCTOS EN

INDUSTRIA CONSERVERA

A: CAPACIDADES FUNDAMENTALES

1.  Analizar los principales tipos de industrias en los
sectores de conserveria y elaborados vegetales,
carnicos y de pescado.

2. Caracterizar las actuaciones que, para el
personal de produccion, se derivan de la
implantacién de un sistema de aseguramiento
de calidad.

3. Identificar y evaluar las caracteristicas que
determinan la aptitud de las frutas y hortalizas,
pescados y piezas carnicas utilizadas por la
industria conservera.

4. ldentificar y especificar las materias primas
auxiliares utlizadas en la elaboracion de
conservas.

5. Reconocer y caracterizar los distintos tipos de
elaborados vegetales, carnicos, de pescado y
pre y cocinados.

6. Relacionar | os producto s en curso ,
semielaborados y elaborados con las materias
primas y auxiliares y con los procesos de
transformacion industrial a que se someten.

7.  Sistematizar las técnicas de toma de muestras
para la verificaciéon de la calidad de las materias
primas y elaborados vegetales, carnicos y de
pescado.

8. Interpretar y especificar los métodos de andlisis
fisico-quimico 'y organolépticos para la
determinacion inmediata de los parametros
basicos de calidad de las materias primas y
elaborados vegetales, carnicos y de pescado.

Técnico

Conserveria

B:

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

El sector conservero y de transformados
vegetales, carnicos y de pescado: Los
subsectores englobados. La industria
conservera. Sistemas de produccion.

Materias primas: Frutas, hortalizas y legumbres.
Piezas y productos carnicos para uso industrial.
Pescados para su transformacion industrial.
Materias primas auxiliares. Aditivos.
Reglamentacién técnico-sanitaria de materias
auxiliares y aditivos.

Productos elaborados: Clasificaciones. Tipos y
caracteristicas. Conservacion. Mercado.
Transformados vegetales: Para consumo en
fresco, encurtidos, conservas, mermeladas,
congelados, cocinados. Elaborados carnicos:
Salazones, curados, tratados por calor,
cocinados. Conservas de pescado: Refrigerados,
congelados, secados, salazones y ahumados,
conservas, cocinados.

Conceptos y hechos asociados a los procesos de

fabricacion: Métodos de conservacion.
Caracterizacion de procesos discontinuos vy
continuos. Fases, operaciones, flujo del

proceso, condiciones para la preparacion y
elaboracion de materias primas. Consecuencias
derivadas de los tratamientos industriales de
conserveria.

Toma de muestras: Métodos manuales vy
automaticos. Procedimientos. Instrumental.
Identificacion, registro y traslado de muestras.

Andlisis de materias primas y productos en la
industria  conservera:  Determinacion de
parametros de calidad. Métodos de analisis.
Determinaciones quimicas basicas e
inmediatas. Test para la apreciacion de los
caracteres organolépticos.

Calidad: Sistemas de aseguramiento. Calidad
total. Manuales de calidad. Autocontrol.

Bachillerato
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AC 2 - SISTEMAS DE CONTROL Y AUXILIARES DE LOS PROCESOS.

CAPACIDADES FUNDAMENTALES

Diferenciar los distintos sistemas de control de
procesos (manual, automatico, distribuido) y sus
aplicaciones en la industria alimentaria.

Caracterizar la estructura general de la cadena
de adquisicion y tratamiento de datos que se
utiliza en los sistemas de automatizacion
empleados en la industria alimentaria
enumerando y explicando la nomenclatura, los
dispositivos y elementos funcionales que la
componen y las caracteristicas de cada uno de
ellos.

Identificar las operaciones de mantenimiento de
primer nivel de los elementos de medida,
transmision y regulacion.

Reconocer la funcionalidad y las aplicaciones
de los autématas programables identificando
sus componentes basico y los tipos mas
utilizados en la industria alimentaria.

Analizar las instalaciones de los servicios

auxiliares requeridos por los procesos y equipos
de elaboracién de productos alimentarios.

Técnico

Conserveria

B: CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

1.

Conceptos y hechos asociados a la medicién y
regulacion para el control de procesos: Medicion de
variables. Transduccién, acondicionamiento y
transmision de sefiales. Elementos de control y
regulacion. Tipologia y caracteristicas. Simbologia
y esquemas.

Conceptos y hechos asociados al control de
procesos: Sistemas de control. Tipologia,
caracteristicas y ambito de aplicacion. Parametros
de control. Variables que pueden ser reguladas.
Componentes de un sistema de control. Tipologia
y caracteristicas.

Caracteristicas de los autdmatas
programables: Diferencias entre los sistemas
cableados y programados. Componentes basicos.
Tipos y utilidad. Tipos de entradas y salidas. Carga
y utilizaciéon de programas.

Instalaciones y motores eléctricos: Distribucion

en baja tension. Caracteristicas. Partes que
constituyen las instalaciones. Medidas eléctricas
bésicas. Motores eléctricos.

Conceptos y hechos asociados a la produccion y
transmision de calor: Fundamentos de transmision
del calor. Generacion y distribucion de agua
caliente y vapor. Cambiadores de calor.

Conceptos y hechos asociados a la produccion,
distribucion y acondicionamiento de aire: Aire y
gases en la industria alimentaria. Produccion y
conduccién de aire comprimido.
Acondicionamiento de aire.

Fundamentos de la produccion de frio:
Fundamentos.  Fluidos frigorigenos. Elementos
bésicos de una instalacion de frio.

Fundamentos del acondicionamiento del agua:
Tratamientos para diversos usos. Distribucion de
agua.

Bachillerato
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