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EXPIESd d LIdves Ue 1d CULTIPELETICIa gelierdl, 1dsS COUllIpeLericias
profesionales, personales y sociales, entorno profesional y la
relacion de cualificaciones y, en su caso, de unidades de com-
petencia de nivel uno del Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales incluidas en el programa.

Asimismo, en el citado articulo se determina que en la
misma Resolucion se establecera el curriculo de los modulos
especificos, que forman parte de los médulos obligatorios del
programa y se especificaran las titulaciones del profesorado
para la imparticion de los modulos especificos y, en su caso,
otros requisitos.

Por todo lo anterior, y con objeto de establecer el perfil
profesional y el curriculo de los modulos especificos del pro-
grama de cualificacion profesional inicial de Operario de Indus-
tria Alimentaria, la Direccion General de Formacion Profesional
y Educacion Permanente,

HA RESUELTO

Primero. Objeto.

Esta Resolucion tiene por objeto definir el perfil profesional
y el curriculo de los modulos especificos del programa de cualifi-
cacion profesional inicial de Operario de Industria Alimentaria.

Segundo. Identificacion.

El perfil profesional del programa de cualificacion profe-
sional inicial de Operario de Industria Alimentaria, queda iden-
tificado por los siguientes elementos:

1. Denominacion: Operario de Industria Alimentaria.

2. Nivel: Programas de Cualificacion Profesional Inicial.
3. Duracioén: 532 horas.

4. Familia Profesional: Industrias Alimentarias.
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Tercero. Competencia general.

Apoyar en la recepcion y preparacion de materias primas
y auxiliares realizando las operaciones basicas de elaboracion y
envasado de productos alimentarios efectuando las operaciones
de limpieza de instalaciones asi como el manejo de cargas con
carretillas elevadoras segln las instrucciones de trabajo y las
normas de higiene, calidad alimentaria y seguridad especificas.

Cuarto. Competencias profesionales, personales y sociales.
Las competencias profesionales, personales y sociales de
este programa son las que se relacionan a continuacion:

a) Colaborar en el control y recepcion de las materias
primas y auxiliares, utilizando la maquinaria, instrumental o
equipos necesarios.

b) Preparar materias primas alimentarias, atendiendo a
sus caracteristicas, para su posterior transformacion o acon-
dicionado.

c) Realizar las tareas especificas y rutinarias en las opera-
ciones de elaboracion de productos alimentarios colaborando
en la utilizacion de equipos y utillaje, asi como en el manejo de
instalaciones y servicios auxiliares.

d) Participar en la preparacion de los materiales y en la
regulacion de los equipos especificos de envasado, acondicio-
namiento y embalaje de productos alimentarios segun las ins-
trucciones de trabajo.

e) Realizar procesos de envasado y acondicionamiento
para un posterior embalaje, operando mandos sencillos y au-
tomaticos, siguiendo las instrucciones de trabajo.

f) Realizar las tareas rutinarias de limpieza y desinfeccion
personal y general de areas de trabajo, instalaciones, maqui-
narias y equipos en la industria alimentaria, siguiendo los ma-
nuales y las instrucciones.

g) Contribuir en las operaciones de recogida, depuracion
y vertido de residuos procedentes de la manipulacién de ma-
terias primas, auxiliares y alimentos que garanticen la protec-
cion del medio ambiente.

h) Realizar la carga o descarga de materiales o productos
con carretillas automotoras o manuales, siguiendo los procedi-
mientos establecidos, observando las normas de prevencion
de riesgos laborales y medioambientales.

i) Trabajar solo 0 como parte de un equipo, siguiendo los
principios de orden, limpieza, puntualidad, responsabilidad y
coordinacion.

j) Cumplir las normas de seguridad e higiene en el puesto
de trabajo anticipandose y previniendo los posibles riesgos
personales, en los productos, en la maquinaria o en las ins-
talaciones.

k) Actuar con el maximo respeto hacia el medio ambiente
e instalaciones.

|) Tener un trato correcto y educado con los companeros,
encargados y clientes.

m) Cumplir las instrucciones del supervisor o responsable
de la tarea en las diferentes areas de trabajo.

Quinto. Relacién de cualificaciones y unidades de competencia
del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas.

Cualificacion profesional completa: Operaciones auxilia-
res de elaboracion en la industria alimentaria. INA172_1 (R.D.
1228/2006, de 27 de octubre), que comprende las siguientes
unidades de competencia:

UC0543_1: Realizar tareas de apoyo a la recepcioén y prepara-
cion de las materias primas.

UC0544_1: Realizar tareas de apoyo a la elaboracién, trata-
miento y conservacion de productos alimentarios.

UC0545_1: Manejar equipos e instalaciones para el envasado,
acondicionado y empaquetado de productos ali-
mentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de
caracter normalizado y dependiente.

UC0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras.

Cualificacion profesional incompleta: Operaciones auxi-
liares de mantenimiento y transporte interno en la industria
alimentaria. INA173_1 (R.D. 1228/2006, de 27 de octubre).

UC0546_1:Realizar operaciones de limpieza y de higiene ge-
neral en equipos e instalaciones y de apoyo a la
proteccion ambiental en la industria alimentaria,
segln las instrucciones recibidas.

Sexto. Entorno profesional.

1. Este profesional desarrolla su actividad en la industria ali-
mentaria de pequefio, mediano y gran tamafio, tanto las que se
dedican a la fabricacion directa de transformados alimentarios,
como las de servicios (hipermercados, distribuidoras de produc-
tos alimentarios, etc.) y productos auxiliares para el sector.

2. Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes
son los siguientes:

a) Operario/a en la Industria de la alimentacion y bebida.

b) Preparador/a de materias primas y auxiliares.

c) Operario/a de maquinas para elaborar y envasar pro-
ductos alimentarios.

d) Auxiliar de limpieza y mantenimiento en la industria ali-
mentaria.

e) Operario/a para envasar y empaquetar productos ali-
mentarios.

f) Carretillero/a.

g) Mozo/a de almacén.

Séptimo. Relacién de modulos especificos.

Los modulos especificos del programa de cualificacion
profesional inicial de Operario de Industria Alimentaria, son los
que se relacionan a continuacion:

1001_INA Operaciones basicas de recepcion, preparacion y
transporte de materias en industrias alimentarias.

1002_INA Procesos basicos de elaboracién, envasado y em-
balado de productos alimentarios.

1003_INA Limpieza e higiene general en la industria alimen-
taria.

1004_INA Formacion en centros de trabajo.

Octavo. Curriculo.

1. El curriculo de los modulos especificos del programa
de cualificacion profesional inicial de Operario de Industria Ali-
mentaria es el que figura en el Anexo I.

2. Los centros educativos, en virtud de su autonomia pedago-
gica, desarrollaran este curriculo mediante las programaciones di-
dacticas, en el marco del Proyecto educativo de centro. Para ello,
tendran en cuenta, ademas de las caracteristicas del alumnado,
las del entorno productivo, social y cultural del centro educativo.

Noveno. Profesorado.

1. La atribucion docente para impartir los modulos espe-
cificos del programa de cualificacion profesional inicial de Ope-
rario de Industria Alimentaria, es la que figura en el Anexo Il.

2. Las titulaciones requeridas para la imparticion de los
modulos especificos que conforman el programa para los cen-
tros de titularidad privada o publica de otras Administraciones
distintas de la educativa, son las que figuran en el Anexo llI.

Décimo. Espacios y equipamientos minimos.

Los espacios y equipamientos minimos del programa de
cualificacion profesional inicial de Operario de Industria Ali-
mentaria son los que se relacionan en el Anexo IV.

Undécimo. Entrada en vigor.
La presente Resolucion entrara en vigor al dia siguiente de
su publicacion en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Sevilla, 22 de junio de 2009.- El Director General, Emilio
Iguaz de Miguel.
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ANEXO |

Modulo especifico de Operaciones basicas de recepcion,
preparacion y transporte de materias en industrias alimentarias.

Codigo: 1001_INA.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Recepciona materias primas y auxiliares describiendo
la documentacion asociada.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha llevado a cabo la descarga de materias primas
en los lugares previstos.

b) Se ha verificado el estado en que se encuentran las
materias primas recibidas mediante apreciaciones sensoriales
simples.

c) Se han comparado las especificaciones basicas con las
hojas de instrucciones de entrada, detectando posibles desvia-
ciones o defectos.

d) Se han pesado, medido o calibrado las materias pri-
mas y auxiliares con instrumentos o aparatos sencillos.

e) Se han descrito las condiciones basicas que deben re-
unir las principales materias primas y auxiliares que entran en
el proceso productivo.

f) Se han explicado los procedimientos elementales de
clasificacion de las materias primas y de las principales ma-
terias auxiliares.

g) Se han reconocido los registros y anotaciones sencillas
sobre entradas de materias primas alimentarias.

h) Se ha seguido la normativa ambiental, de seguridad
alimentaria y de prevencion de riesgos laborales, relacionada
con las operaciones basicas de recepcion de materias primas.

2. Realiza operaciones basicas de preparacion de mate-
rias primas, relacionando las operaciones con el producto a
obtener.

Criterios de evaluacion:

a) Se han explicado las operaciones de preparacion y
acondicionamiento de las materias primas y qué resultado se
obtiene con dichas operaciones.

b) Se han calibrado las maquinas, equipos e instrumental
de preparacion de materias primas y auxiliares, de acuerdo
con los criterios establecidos.

c) Se ha realizado la descarga o colocacion de la materia
prima de tal forma que no se interrumpa la cadena de tra-
bajo.

d) Se ha limpiado, lavado y raspado la materia prima eli-
minando las partes sobrantes asi como efectuando los lavados
y tratamientos sanitarios previos.

e) Se ha colaborado en la realizacién de tratamientos pre-
cisos de normalizacion, mezclado, adicion de sustancias, ba-
tido, deshidratacion, concentracion, descongelacion siguiendo
instrucciones de trabajo.

f) Se ha comprobado visualmente la calidad del trabajo
realizado, corrigiendo las anomalias detectadas.

g) Se ha operado de forma ordenada, con pulcritud, pre-
cision y seguridad, aplicando los procedimientos y técnicas
adecuados.

h) Se ha seguido la normativa ambiental, de seguridad ali-
mentaria y de prevencion de riesgos laborales, relacionada con
las operaciones basicas de preparacion de materias primas.

3. Clasifica y describe los distintos tipos de paletizacion,
relacionandolos con la forma de constitucion de la carga a
transportar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las condiciones basicas de manipu-
lacion de materiales y productos para su carga o descarga.

b) Se han identificado las formas basicas de constituir las
unidades de carga.

c) Se ha reconocido si la carga cumple las dimensiones y
el peso previsto de acuerdo con el entorno integral de trabajo.

d) Se ha reconocido si el equipo de manipulacion selec-
cionado es el adecuado a la carga.

e) Se ha localizado la situacion fisica de la carga después
de interpretar la informacion facilitada.

f) Se ha comprobado que los embalajes, envases, asi
como, los materiales o productos reunen las condiciones de
seguridad para constituir la unidad de carga.

g) Se ha comprobado que el tipo de paleta o pequefio
contenedor metalico seleccionado es el mas adecuado para la
manipulacién y transporte de la unidad de carga.

4. Manipula cargas y/o conduce carretillas, analizando las
medidas de seguridad, prevencion de riesgos y sefializacion
del entorno.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado e identificado los diferentes tipos ba-
sicos de carretillas.

b) Se han identificado sobre carretillas (0 maquetas) los
mandos, sistemas y elementos de conduccion y manipulacion,
asi como los indicadores de combustible, nivel de carga de la
bateria y otros incluidos en el tablero de control de la carretilla.

c) Se ha determinado si existen averias cuya reparacion
supera su responsabilidad y deben ser objeto de comunica-
cion a quien corresponda.

d) Se han realizado las operaciones de mantenimiento
que corresponde a su nivel de responsabilidad.

e) Se han explicado las condiciones basicas de estabilidad
de las cargas y posibilidades de vuelco en maniobra.

f) Se han realizado maniobras de elevacion y operaciones
de transporte con carretillas.

g) Se han identificado las principales caracteristicas de
los soportes o equipos que habitualmente se utilizan para re-
coger la informacion de los movimientos de carga.

h) Se ha reconocido e interpretado la documentacion pre-
sentada en diferentes soportes.

Duracion: 144 horas.

Contenidos:

Recepcion de materias primas y auxiliares:

Identificacion y codificacién de productos. Descarga de
materias primas.

Documentacion asociada a la recepciéon de mercancias.

Clasificacion de las materias primas por su origen.

Materias primas auxiliares principales usadas en la industria
alimentaria.

Variedades y especificaciones en funcion del producto a
obtener.

Medicion y apreciacion sensorial basica. Instrumentos y
aparatos de pesado, medicion y calibrado.

Conservacion de materias primas y auxiliares. Camaras de
conservacion y deposito de materias primas. Manejo basico.

Anotacion de los resultados en los estadillos facilitados.

Importancia de la higiene en la manipulacion de las ma-
terias primas.

Normativa ambiental, de seguridad alimentaria y de pre-
vencion de riesgos laborales, relacionada con las operaciones
basicas de recepcion de materias primas.

Preparacion de materias primas:

Preseleccion, calibrado, troceado, limpieza y lavado, se-
cado, cepillado, pelado, deshuesado, cortado, trituracion, mez-
clado, escaldado, higienizacion, despiece.

Lineas de manipulacion. Colocacion de materias primas.
Correccion de anomalias detectadas.

Productos en curso y terminados.

Subproductos, derivados y desechos.
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Magquinaria y equipos especificos, puesta a punto y manejo.

Normativa ambiental, de seguridad alimentaria y de pre-
vencion de riesgos laborales, relacionada con la preparacion
de materias primas.

Paletizacion de la carga:

Manutencion: Conceptos basicos. Equipos.

La unidad de carga. Condiciones de seguridad.

Sistemas de paletizacion. Tipos de paletas. Contenedo-
res, bidones y otros. Manutenciones especiales. Mercancias
peligrosas.

Manipulacion de cargas:

Carretillas. Clasificacion y tipos.

Carretillas automotoras. Localizacion de los elementos de
la carretilla.

Mantenimiento basico. Averias sencillas.

Estabilidad de la carga. Nociones de equilibrio. Tipos.
Centro de gravedad de la carga.

Pérdida de estabilidad de la carretilla descargada y car-
gada. Causas: Vuelcos, exceso de velocidad, sobrecarga, carga
mal colocada, aceleraciones, maniobras incorrectas.

Manejo y conduccion.

Documentacién generada por los movimientos de carga.
Soportes.

Normativa ambiental, de seguridad alimentaria y de pre-
vencion de riesgos laborales, relacionada con la manipulacion
de cargas.

Orientaciones pedagobgicas.

Este modulo especifico contiene la formacién asociada
a las funciones de preparacion y acondicionado de materias
primas alimentarias y realizacion del transporte interno de pro-
ductos alimentarios en almacenes.

La definicion de esta funcion incluye aspectos como:

La recepcion de materias primas alimentarias.

La preparacion de materias primas alimentarias para su
acondicionado posterior.

Manipulacion de equipos para el traslado de mercancias.

Conducir carretillas automotoras y manuales.

Registrar anomalias en los documentos establecidos.

Las lineas de actuacion en el proceso enseflanza-apren-
dizaje que permiten alcanzar las competencias del médulo
versaran sobre:

La caracterizacion de materias primas alimentarias.

El lavado, encerado, clasificado y otras operaciones de
preparacion de materias primas alimentarias.

La manipulacion de cargas con carretillas.

El registro de movimiento de cargas.

El cumplimiento de las normas de prevencion de riesgos
laborales, de proteccién ambiental y de seguridad alimentaria.

Moédulo especifico de Procesos basicos de elaboracion,
envasado y embalado de productos alimentarios.

Codigo: 1002_INA.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Realiza las tareas sencillas en las operaciones de ela-
boracién de productos alimentarios, describiendo técnicas,
utillaje y equipos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha colaborado en la regulacién de los parametros
fisicos del proceso, que figuran en indicadores y mandos de
facil observacién y manejo.

b) Se ha controlado de forma visual el producto en la li-
nea, desechando o apartando las piezas que no cumplan la
normativa y teniendo en cuenta las instrucciones recibidas.

c) Se ha operado con los Uutiles, equipos y sustancias, si-
guiendo los procedimientos y las técnicas establecidas.

d) Se han afadido los aditivos, salsas, fermentos, liqui-
dos de gobierno, sustancias curantes y otros ingredientes del
producto elaborado, en la cantidad, forma y condiciones que
indican las instrucciones de trabajo.

e) Se ha notificado al responsable de linea o de proceso,
las anomalias y las desviaciones observadas durante la ela-
boracion del producto, registrando los datos en el documento
establecido.

f) Se ha seguido la normativa ambiental, de seguridad
alimentaria y de prevencion de riesgos laborales, relacionada
con la elaboracion de productos alimentarios.

2. Colabora en el manejo de las instalaciones y servicios
auxiliares, reconociendo los dispositivos sencillos de funciona-
miento.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los componentes y el funcionamiento
basico de los servicios e instalaciones auxiliares.

b) Se ha colaborado en el funcionamiento de los servi-
cios e instalaciones auxiliares (agua, aire, frio, energia térmica,
eléctrica) de forma que no se impida el normal desarrollo de
los procesos productivos.

c) Se ha actuado sobre los mandos y aparatos regula-
dores, en actividades sencillas y rutinarias de elaboracion de
productos.

d) Se han interpretado sefales para detectar de forma
inmediata anomalias de funcionamiento.

e) Se han activado los interruptores y mecanismos de pa-
rada, arranque o en espera de los servicios auxiliares.

f) Se ha colaborado en el seguimiento de las medidas so-
bre el ahorro energético.

g) Se ha colaborado en el mantenimiento basico de insta-
laciones y servicios auxiliares.

h) Se ha seguido la normativa ambiental, de seguridad
alimentaria y de prevencion de riesgos laborales, relacionada
con el manejo de las instalaciones y servicios auxiliares.

3. Envasa productos alimentarios, justificando su necesidad.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los diferentes tipos de envasado,
utilizados en la industria alimentaria.

b) Se ha identificado la aptitud de los envases y materia-
les a utilizar.

c) Se ha comprobado que los depdsitos de dosificacion
mantienen las cantidades adecuadas de producto y que los
dosificadores e inyectores se hallan preparados.

d) Se ha verificado que los materiales de acondiciona-
miento y los envases o sus preformas estan dispuestos en las
lineas o conductos suministradores y acceden al proceso con
el ritmo y secuencia marcados.

e) Se ha operado con los mandos de las maquinas y
equipos de envasado y acondicionado, vigilando su funciona-
miento.

f) Se ha controlado que el llenado, cerrado y etiquetado
se efecta por los equipos automaticos, notificando las ano-
malias que se observen en el desarrollo del proceso.

g) Se han acopiado los consumibles en los lugares indi-
cados.

h) Se han identificado las hojas o partes de trabajo pre-
parados para el recuento de consumibles y de los envases
producidos.

i) Se han realizado las labores de mantenimiento basico
de las instalaciones, equipos, herramientas y maquinaria utili-
zados.

i) Se ha seguido la normativa ambiental, de seguridad
alimentaria y de prevencion de riesgos laborales, relacionada
con envasado de productos alimentarios.

4. Embala los productos alimentarios, relacionandolo con
las operaciones de transporte y almacenaje.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los diferentes materiales y elementos
auxiliares que se emplean en la formacion del paquete o fardo.

b) Se ha identificado la aptitud de los materiales a utilizar.
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c) Se han realizado las operaciones necesarias para con-
feccionar las cajas, paquetes, fardos, retractiles y demas uni-
dades propias del embalaje.

d) Se ha verificado que los materiales principales y auxi-
liares de embalaje estan dispuestos en las lineas o equipos co-
rrespondientes y su acceso al proceso se realiza con el ritmo y
secuencia adecuados.

e) Se ha operado con los mandos de las maquinas de
embalaje, vigilando su funcionamiento.

f) Se ha comprobado que el cerrado, atado, flejado, rotu-
lacion y demas operaciones finales de embalaje, se efectuan,
tanto si son automaticos como semiautomaticos.

g) Se han identificado las formas de apilado y traslado de
productos embalados.

h) Se han realizado las labores de mantenimiento basico
de las instalaciones, equipos, herramientas y maquinas utili-
zados.

i) Se ha seguido la normativa ambiental, de seguridad
alimentaria y de prevencion de riesgos laborales, relacionada
con las operaciones basicas de embalado y almacenado de
productos alimentarios.

Duracion: 192 horas.

Contenidos:

Operaciones basicas de elaboracion de productos alimen-
tarios:

Procesos basicos de elaboracién en los principales secto-
res de la industria alimentaria. Maquinaria y equipos.

Parametros fisicos de los procesos: Temperatura, hume-
dad, presion, concentracion y salinidad.

Regulacion basica.

Adiccién de diversas sustancias: Salsas, liquidos de go-
biernos, sustancias curantes. Maquinaria y equipos. Notifica-
cion de anomalias y desviaciones.

Normativa ambiental, de seguridad alimentaria y de pre-
vencion de riesgos laborales, relacionada con la elaboracion
de productos alimentarios.

Manejo de instalaciones y servicios auxiliares:

Tipos. Componentes. Funcionamiento.

Reguladores y mandos de instalaciones y equipos de ela-
boracion y servicios auxiliares.

Buenas practicas para el ahorro energético.

Normativa ambiental, de seguridad alimentaria y de pre-
vencion de riesgos laborales, relacionada con el manejo de las
instalaciones y servicios auxiliares.

Envasado de productos alimentarios:

Conservacion de alimentos. Parametros implicados.

Principales tipos y modalidades de envasado de produc-
tos alimentarios.

Envases y materiales de envasados.

Atmosferas modificadas.

Manipulacion y preparacion de envase.

Limpieza de envases.

Procedimientos de llenado.

Tipos o sistemas de cerrado. Etiquetado.

Procedimiento de acondicionado e identificacion.

Operaciones de envasado, regulacion y manejo.

Anotaciones y registros de consumos y produccion.

Conservacion del equipo, herramientas, maquinas e ins-
talaciones empleadas.

Normativa ambiental, de seguridad alimentaria y de pre-
vencion de riesgos laborales, relacionada con el envasado de
productos alimentarios.

Embalado de productos alimentarios:

Materiales de embalaje: Papeles, cartones y plasticos.
Flejes, cintas y cuerdas.

Bandejas y otros soportes de embalaje.

Materiales de acondicionamiento: Envolturas diversas.

Productos y materias de acompafiamiento y presentacion.

Etiquetas y elementos de informacion.

Recubrimiento.

Materiales auxiliares de envasado, acondicionado y em-
balaje: Tapones, tapas y capsulas, gomas y colas, aditivos,
grapas y sellos.

Manipulacion y preparacion de materiales de embalaje.

Procedimientos de empaquetado, retractilado, orientacion
y formacién de lotes.

Rotulacion e identificacion de lotes.

Equipos auxiliares de embalaje.

Maquinas manuales de embalaje.

Maquinas automaticas y robotizadas.

Lineas automatizadas integrales de embalaje.

Normas de apilado en funcién de los envases y/o productos.

Anotaciones y registros de consumos y produccién.

Conservacion del equipo, herramientas, maquinas e ins-
talaciones empleadas.

Normas ambientales, de seguridad alimentaria y de pre-
vencion de riesgos laborales relacionada con el embalaje de
productos alimentarios.

Orientaciones pedagobgicas.

Este mddulo profesional contiene la formacion asociada
a las funciones de elaboracion de productos alimentarios y de
envasado y embalado.

La definiciéon de estas funciones incluyen aspectos como:

Realizar operaciones basicas de elaboracion de distintos
productos.

Realizar tratamientos de normalizacion, mezclado, adic-
cion de sustancias, deshidratacion y congelacion.

Controlar los parametros fisicos del proceso en indicado-
res y mandos de diferentes equipos.

Registrar anomalias en los documentos establecidos.

El envasado, embalado, etiquetado y almacenamiento de
productos alimentarios.

El acondicionado de productos alimentarios.

El apilado y almacenado de productos envasados y em-
balados.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-apren-
dizaje que permiten alcanzar las competencias del mdédulo
versaran sobre:

El acondicionado de productos agroalimentarios.

El apilado y almacenado de productos envasados y em-
balados.

El cumplimiento de las normas de prevencién de riesgos
laborales y de proteccion ambiental.

Madulo especifico de Limpieza e higiene general en la industria
alimentaria.

Codigo: 1003_INA.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Actua siguiendo las normas de higiene establecidas en
las guias de buenas practicas y en la legislacion vigente, rela-
cionandolas con la salubridad y seguridad de los productos
alimentarios.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las consecuencias de la falta de
higiene sobre la seguridad y salubridad de los productos ali-
mentarios.

b) Se ha utilizado la ropa de trabajo y se ha mantenido en
las condiciones de higiene estipuladas.

c) Se han llevado a cabo las acciones necesarias de hi-
giene personal antes de pasar a manipular alimentos.

d) Se han manipulado los alimentos siguiendo habitos
higiénicos y se han corregido los comportamientos de riesgo
detectados.



Pagina nam. 38

BOJA nam. 144

Sevilla, 27 de julio 2009

e) Se ha colaborado en el cumplimiento de la normativa
de seguridad e higiene alimentaria asi como en la aplicacion
de las guias de practicas correctas de higiene.

2. Realiza tareas rutinarias de limpieza, desinfeccion,
desinsectacion y desratizacion general de areas de trabajo,
instalaciones, maquinaria y equipos interpretando los manua-
les e instrucciones del procedimiento.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado al terminar o iniciar cada jornada,
turno o lote, el estado de limpieza y desinfeccion del puesto
de trabajo.

b) Se han descrito los distintos productos y tratamientos
de limpieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizacion.

c) Se han reconocido los sistemas y equipos de limpieza
automaticos y manuales.

d) Se han utilizado los productos de higiene, desinfec-
cion, desinsectacion y desratizacion previamente preparados
siguiendo lo establecido en las instrucciones de trabajo.

e) Se ha comprobado después de la limpieza y desinfec-
cion que no quedan restos de utilizaciones anteriores y que
todo se encuentra en perfecto estado para su posterior utili-
zacion.

f) Se ha comprobado, finalizadas las operaciones de lim-
pieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizacion, que los
productos y materiales utilizados se han depositado en el lugar
establecido.

g) Se ha cooperado en el mantenimiento de un ambiente
higiénico en el area de trabajo.

h) Se han cumplimentado los registros y partes de trabajo.

i) Se ha seguido la normativa ambiental, de seguridad ali-
mentaria y de prevencion de riesgos laborales relacionada con
las tareas rutinarias de limpieza y desinfeccion.

3. Realiza las operaciones de recogida, depuracion y ver-
tido de residuos de la industria alimentaria relacionandolas
con la proteccion del medio ambiente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los distintos tipos de residuos de la
industria alimentaria.

b) Se ha ayudado con la recogida de los distintos tipos de
residuos o desperdicios generados en el proceso productivo.

c) Se ha colaborado en el almacenamiento de los resi-
duos, en el lugar especifico y de la forma establecida.

d) Se ha cooperado en el manejo de los equipos de de-
puracion.

e) Se han tomado las muestras de caracter rutinario si-
guiendo instrucciones.

f) Se ha seguido la normativa ambiental y de prevencion
de riesgos laborales relacionada con las operaciones de reco-
gida, depuracion y vertido de residuos.

Duracién: 96 horas.

Contenidos:

Higiene general:

Manipulacion de alimentos. Alteracion de los alimentos.
Riesgos para la salud.

Toxoinfecciones alimentarias.

Normas basicas de higiene de los manipuladores.

Caracteristicas higiénicas de las instalaciones, maquina-
ria y utensilios.

Normativa de seguridad e higiene alimentaria.

Limpieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizacion:

La suciedad. Concepto. Estado de la suciedad. Clasifica-
cion de la suciedad.

Naturaleza y propiedades de la suciedad.

Concepto de limpieza y desinfeccion. Diferencia entre ambas.

Tipos de detergentes y desinfectantes. Productos comer-
ciales. Aplicacion a los diferentes sectores de la industria ali-
mentaria.

Métodos de limpieza y desinfeccion. Métodos manuales y
aplicacién mecanica.

Equipos y sistemas de limpieza, desinfeccién, desinsecta-
cion y desratizacion.

Protocolos. Ficha resumen de las operaciones. Instruccio-
nes de trabajo. Registros.

Normativa ambiental, de seguridad alimentaria y de pre-
vencion de riesgos laborales relacionada con las tareas rutina-
rias de limpieza, desinfeccién, desinsectacién y desratizacion.

Recogida, depuracion y vertido de residuos:

Tipos de residuos.

Recogida. Almacenamiento.

Procedimiento de eliminacién y equipos.

Operaciones basicas de depuracion.

Normativa ambiental y de prevencion de riesgos labora-
les relacionada con las operaciones de recogida, depuracion y
vertido de residuos.

Orientaciones pedagogicas.

Este mddulo profesional contiene la formacion asociada
a la funcién de limpieza y de higiene general en equipos, ma-
teriales e instalaciones en la industria alimentaria, asi como
la higiene personal, cumpliendo la normativa de seguridad e
higiene alimentaria.

La definicién de esta funcion incluye aspectos como:

Cumplir correctamente las normas de higiene alimentaria.

Trabajar con habitos higiénicos en la manipulacion de los
alimentos.

Utilizar la ropa de trabajo especifica.

Identificar «in situ» el tipo de suciedad existente en las
distintas areas, materiales, maquinaria, instrumental.

Aplicar los productos de limpieza y desinfeccion adecua-
dos al tipo de suciedad.

Realizar operaciones de limpieza y desinfeccién tanto ma-
nuales como con modulos automaticos.

Guardar los productos y materiales utilizados en el lugar
establecido.

Realizar la eliminacion selectiva de los distintos residuos
generados.

Tomar muestras.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-apren-
dizaje que permiten alcanzar las competencias del médulo
versaran sobre:

Las normas de higiene personales a adoptar.

Las operaciones de limpieza y desinfeccion adecuadas a
cada area de trabajo, maquinaria y equipos.

El cumplimiento de las normas de prevencion de riesgos
laborales, de seguridad e higiene alimentaria y de proteccion
ambiental.

Modulo especifico de Formacion en Centros de Trabajo
Codigo: 1005_INA.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Apoya en la recepcién y preparacion de materias pri-
mas y auxiliares y realiza los procesos basicos de elaboracion
de los distintos productos alimentarios.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha colaborado en la recepcion de las materias pri-
mas y auxiliares controlando las condiciones para asegurar la
calidad del proceso.

b) Se han cumplimentado los registros y anotaciones sen-
cillas sobre entrada de materias primas alimentarias.

c) Se han calibrado las maquinas, equipos e instrumental
de preparacion de materias primas y auxiliares, de acuerdo
con los criterios establecidos.
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d) Se han preparado las materias primas y auxiliares utili-
zando la maquinaria o equipos adecuados al tipo de producto
a elaborar.

e) Se han realizado tareas sencillas en las operaciones
de elaboracion de productos alimentarios, utilizando técnicas,
utillaje y equipos.

f) Se ha colaborado en el manejo de las instalaciones y
servicios auxiliares.

g) Se ha demostrado un interés constante en mejorar
continuamente en el trabajo consiguiéndose una mayor profe-
sionalidad y valia personal.

2. Realiza las operaciones automaticas de envasado, em-
paquetado y embalaje de los productos alimentarios compro-
bando que se efectla de forma correcta y sin incidencias.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado que los depositos de dosificacion
asi como los dosificadores e inyectores estan preparados para
su funcionamiento.

b) Se han operado los mandos de las maquinas y equipos
comprobando su funcionamiento.

c) Se ha controlado que el llenado, cerrado y etiquetado
de los distintos productos se efectua correctamente.

d) Se ha controlado que el cerrado, atado, flejado, rotula-
cion y demas operaciones finales del embalaje se realizan de
forma correcta.

e) Se han notificado al supervisor todas las anomalias o
fallos observados en el desarrollo del proceso.

3. Realiza las operaciones de transporte interno de mate-
riales y productos alimentarios.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha examinado la documentacién que debe acompa-
fiar a las mercancias.

b) Se ha comprobado si la carga cumple las dimensio-
nes y el peso previsto de acuerdo con el entorno integral de
trabajo.

c) Se ha realizado la manipulacién y transporte de cargas.

d) Se han utilizado los equipos portatiles de transmision
de datos de movimiento de mercancias.

e) Se han realizado las operaciones de mantenimiento co-
rrespondientes a su nivel de responsabilidad.

4. Realiza las operaciones de limpieza e higiene de las
instalaciones, equipos y materiales de acuerdo a las instruc-
ciones de trabajo de la empresa cumpliendo las normas de
higiene, calidad y seguridad alimentaria.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha utilizado la ropa de trabajo y se ha mantenido en
las condiciones de higiene estipuladas.

b) Se han llevado a cabo las acciones necesarias de hi-
giene personal antes de pasar a manipular alimentos.

c) Se han manipulado los alimentos siguiendo habitos
higiénicos y se han corregido los comportamientos de riesgo
detectados.

d) Se ha actuado siguiendo las normas de higiene esta-
blecidas por la empresa garantizando la seguridad y salubri-
dad de los productos alimentarios.

e) Se han realizado tareas rutinarias de limpieza, desin-
feccion, desinsectacion y desratizacion general de las instala-
ciones, equipos y materiales siguiendo los manuales del pro-
cedimiento adecuado.

f) Se ha comprobado después de la limpieza y desinfec-
cion que no quedan restos de utilizaciones anteriores y que
todo se encuentra en perfecto estado para su posterior utili-
zacion.

g) Se han tomado las muestras de caracter rutinario si-
guiendo los protocolos de la empresa.

h) Se ha colaborado en las operaciones de recogida, alma-
cenamiento y vertido de los distintos residuos de la empresa

en el lugar y forma establecidos garantizando la proteccion del
medio ambiente.

5. Actia conforme a las normas de seguridad alimenta-
ria, proteccion ambiental y de prevencion de riesgos laborales
de la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha cumplido en todo momento la normativa general
sobre prevencion de riesgos laborales y seguridad alimentaria,
asi como las establecidas por la empresa.

b) Se han identificado los factores y situaciones de riesgo
que se presentan en su ambito de actuacion en el centro de
trabajo.

c) Se han adoptado actitudes, relacionadas con la activi-
dad, para minimizar los riesgos alimentarios, laborales y am-
bientales.

d) Se ha empleado el equipo de proteccién individual es-
tablecido para las distintas operaciones.

e) Se han utilizado los dispositivos de proteccion de las ma-
quinas, equipos ¢ instalaciones en las distintas actividades.

f) Se ha actuado segun el plan de prevencion.

g) Se han seguido las normas de seguridad relativas al
transporte de mercancias.

h) Se ha participado de forma activa en los simulacros de
incendios, evacuacion y salvamentos realizados en la empresa.

i) Se ha mantenido la zona de trabajo libre de riesgos, con
orden y limpieza.

j) Se ha trabajado minimizando el consumo de energia y
generacion de residuos.

6. Actua de forma responsable y se integra en el sistema
de relaciones técnico-sociales de la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han ejecutado con diligencia las instrucciones que
recibe.

b) Se ha responsabilizado del trabajo que desarrolla, co-
municandose eficazmente con la persona adecuada en cada
momento.

c) Se ha cumplido con los requerimientos y normas técni-
cas, demostrando un buen hacer profesional y finalizando su
trabajo en un tiempo limite razonable.

d) Se ha mostrado en todo momento una actitud de res-
peto hacia las normas y procedimientos establecidos.

e) Se ha organizado el trabajo que realiza de acuerdo con
las instrucciones y procedimientos establecidos, cumpliendo
las tareas en orden de prioridad y actuando bajo criterios de
seguridad y calidad en las intervenciones.

f) Se ha coordinado la actividad que desempefia con el
resto del personal, informando de cualquier cambio, necesi-
dad relevante o contingencia no prevista.

g) Se ha incorporado puntualmente al puesto de trabajo,
disfrutando de los descansos instituidos y no abandonando el
centro de trabajo antes de lo establecido sin motivos debida-
mente justificados.

h) Ha mostrado interés y disposicion en las actividades
desempefiadas.

Duracion: 100 horas.
ANEXO I
Especialidades del profesorado con atribucion docente en

los modulos especificos del Programa de Cualificacion Profe-
sional Inicial de Operario de Industria Alimentaria.
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Modulos especificos Especialidades del profesor Cuerpo

(1001_INA) Operaciones basi-
cas de recepcion, preparacion
y transporte de materias en
industrias alimentarias.

(1002_INA) Procesos basicos glzzgarg'ggﬁs dyeeqfc;zaztgz Profesor Técnico
de elaboracion, envasado y alimentarios p de Formacion
embalado de productos ali- ) ’ Profesional.

mentarios.
(1003_ INA) Limpieza e hi-
giene general en la industria
alimentaria.

(1004_ INA) Formacion en|Operaciones y equipos de | Profesor Técnico
Centros de Trabajo. elaboracion de productos | de Formacion
alimentarios. Profesional.

* Maestros.

()

(*) Maestros en cualquiera de sus especialidades.
(**) Cuando se estime conveniente, también sera de aplicacion lo dispuesto en
el articulo 95.2 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

ANEXO Il

Titulaciones requeridas para la imparticion de los modu-
los especificos que conforman el Programa de Cualificacion
Profesional Inicial para los centros de titularidad privada o pu-
blica de otras Administraciones distintas de la educativa:

Madulos especificos Titulaciones

(1001_INA) Operaciones basicas | Titulo de Licenciado, Ingeniero, Arqui-
de recepcion, preparacién y trans-|tecto o Diplomado o el titulo de Grado
porte de materias en industrias|equivalente, cuyo perfil académico se
alimentarias. corresponda con la formacion aso-

(1002_INA) Procesos basicos de ciada a los modulos especificos del
elaboracion. envasado y embalado Programa de Cualificacion Profesional

; ; Inicial.
d ductos al t .
© productos a_ |m§n anos_ ) Titulo de Técnico Superior o equivalente.
(1003_ INA) Limpieza e higiene ge- *)
neral en la industria alimentaria.

(1004_ INA) Formacion en Centros | Ademas de las referidas en el cuadro
de Trabajo. precedente, maestro.

(*) Cuando se estime conveniente, también sera de aplicacion lo dispuesto en
el articulo 95.2 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién.

ANEXO IV

Espacios y equipamientos.

Los espacios y equipamientos minimos necesarios para
el desarrollo de las ensefianzas de este Programa de Cualifica-
cion Profesional Inicial son los que a continuacion se relacio-
nan, sin perjuicio de que los mismos pueden ser ocupados por
diferentes grupos de alumnos/as que cursen el mismo u otros
ciclos formativos, o etapas educativas:

Espacios Superficie m?

20 alumnos/as

Aula polivalente 40
Planta de industria alimentaria 150
Almacén (1) 1000

(1) Espacio no necesariamente ubicado en el Centro docente.

Aula polivalente dotada de PCs instalados en red, cafion
de proyeccion e internet. Medios audiovisuales.

Planta de industria alimentaria dotada de utiles, herra-
mientas y maquinaria, tales como:

Equipos de recepcion y tratamiento de materias primas.

Equipos de control y valoracién de materias primas.

Mesas de trabajo de acero inoxidable, carros.

Utillaje y maquinaria basica de preparacion y elaboracion
de productos alimentarios.

Camaras de refrigeracion, congelacion y fermentacion.

Basculas.

Maquinas de envasado manuales y/o automaticas.

Maquinas de embalado manuales y/o automaticas.

Lineas de inyeccion de ingredientes.

Cintas transportadoras.

Registradoras, contadoras.

Equipos de proteccién individual.

Equipos de limpieza, desinfeccion, desinsectacion y des-
ratizacion.

Equipos de depuracion y evacuacion de residuos.

Instrumental de toma de muestras.

Almacén dotado de utiles, herramientas y maquinaria,
tales como:

Carretillas automotoras de manutencion.

Carretillas manuales.

Equipos portatiles de transmision de datos.

Lectores de codigos de barras.

Contenedores y paletas.



