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El ndmero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas y
herramientas que se especifican en el equipamiento de los espacios formativos, sera
el suficiente para un minimo de 15 alumnos y debera incrementarse, en su caso, para
atender a un niumero superior.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones
de igualdad.

ANEXO IV

IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Denominacién: Elaboracion de leches de consumo y productos lacteos
Cadigo: INAE0209

Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Area Profesional: Lacteos

Nivel de cualificaciéon profesional: 2

Cualificacion profesional de referencia:

INA106_2: Elaboracion de leches de consumo y productos lacteos (RD 1087/2005 de
16 de septiembre).

Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UCO0027_2: Realizar y conducir las operaciones de recepcion, almacenamiento y
tratamientos previos de la leche, y de otras materias primas lacteas.

UCO0302_2: Conducir y controlar las operaciones de elaboracion de leches de consumo,
evaporadas, en polvo, condensadas y de nata, mantequilla, helados y similares.
UCO0303_2: Conducir y controlar las operaciones de elaboraciéon de postres lacteos,
yogures y leches fermentadas.

UCO0304_2: Conducir y controlar las operaciones de envasado y acondicionamiento de
productos lacteos.

Competencia general:

Realizar las operaciones de elaboracion de leches de consumo liquidas, condensadas,
evaporadas y fermentadas, yogur y postres lacteos, asi como de mantequilla, helados
y similares en las condiciones de proceso establecidas segun los manuales de
procedimiento y calidad, procediendo a su envasado y acondicionamiento, de acuerdo
a las condiciones de calidad y seguridad alimentaria.

Entorno Profesional:
Ambito profesional:
Desarrolla su actividad en la industria lactea, tanto en pequefias como medianas

0 grandes industrias, con niveles muy diversos tanto en su tecnologia como en su
organizacion.
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Se integra en un equipo de trabajo con otras personas de su mismo o inferior nivel de
cualificacion, donde desarrolla tareas individuales y en grupo en las areas de recepcion,
mantenimiento, preparacion y manejo de maquinas y equipos de produccion lactea;
en control de operaciones de elaboracién y en otras de apoyo al control de calidad y
acondicionamiento de leches y elaborados lacteos. Depende organicamente de un
mando intermedio. En determinados casos, de pequefas industrias, o en las que todavia
tienen importancia las operaciones manuales, puede tener bajo su responsabilidad a
operarios y, en este caso, depender él directamente del responsable de produccion.

Sectores productivos:

Sector de Industrias alimentarias, subsector lacteo, de produccion de postres lacteos,
yogures, leches fermentadas y similares, de leches de consumo, en polvo, concentrada,
mantequilla, helados y otros derivados lacteos

Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

7704.1014 Heladero/a-Elaborador/a de helados.
Procesador/a lechero.

7704.1041 Trabajador/a del tratamiento de la leche.

8160.1110 Operador/a de maquinas para el tratamiento y elaboracion de
productos lacteos en general.
Operario/a de recepcién y normalizacion.
Preparador/a de fermentos lacteos.
Preparador/a de extractos lacteos.
Preparador/a de caldos lacteos
Yogurtero/a.
Operador/a de maquina UHT para el tratamiento de la leche.
Operador/a de maquina pasteurizadora de leche y productos lacteos.
Operador/a de maquina condensadora de leche.
Operador/a de maquina refrigeradora de leche y productos lacteos.
Operador/a de maquina desecadora-pulverizadora de leche.
Operador/a de maquina esterilizadora de leche y productos lacteos.
Operador/a de maquina para elaborar leche en polvo.
Operador/a de maquinas para elaborar mantequilla y similares.
Operador/a de maquinas para elaborar yogures y similares.
Operador/a de maquina para elaborar queso fresco y similares.
Operador/a de maquina embotelladora de leche y productos lacteos.
Operador/a de maquina envasadora de leche y productos lacteos.
Magquinista.
Procesista.
Acondicionador.
Operador/a de cuadro de control para el tratamiento de la leche y sus
derivados.

8160.1262 Operador de maquinas para elaborar helados

Duracion de la formacion asociada: 560 horas
Relacion de modulos formativos y de unidades formativas:

MFO0027_2: (Transversal) Recepcion, almacenamiento y tratamientos previos de la
leche (150 horas)

o UF1178: Recepcién y almacenamiento de la leche y otras materias primas. (80
horas)

o UF1179: Tratamientos previos de la leche (70 horas)
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MF0302_2: Elaboracion de leches, mantequillas y helados (150 horas)

o UF1281: Elaboracion de leches para el consumo (70 horas)

o UF1282: Elaboracion de mantequilla (40 horas)

o UF1283: Elaboracion de helados (40 horas)

MF0303_2: Postres lacteos, yogures y leches fermentadas (110 horas)

o UF1284: Yogures, leches fermentadas y pastas untables (60 horas)

o UF1285: Postres lacteos (50 horas)

MF0304_2: Envasado y acondicionamiento de productos lacteos (70 horas)

MP0269: Moédulo de practicas profesionales no laborales de Elaboracién de leches de
consumo y productos lacteos (80 horas)

Vinculacién con capacitaciones profesionales:

La formacion establecida en el presente certificado de profesionalidad garantiza
la adquisicion de las capacidades necesarias para la obtencion del certificado de
manipulador de alimentos. No obstante cada comunidad auténoma establecera las
normas especificas para la obtencién del mismo.

PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Unidad de competencia 1

Denominacion: Realizary conducirlas operaciones de recepcion, ALMACENAMIENTO
y tratamientos previos de la leche, y de otras materias primas lacteas.

Nivel: 2
Codigo: UC0027_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Aplicar en la industria lactea las normas especificas de higiene y seguridad
en el trabajo, asi como de seguridad alimentaria en la industria lactea y controlar su
cumplimiento.
CR1.1 Las normas de higiene personal establecidas, se aplican de acuerdo
a los manuales o guias de buenas practicas para garantizar las condiciones de
seguridad y salubridad de los productos alimentarios.
CR1.2 Las areas de trabajo se mantienen y las instalaciones de las industrias
lacteas, dentro de los estandares higiénicos requeridos por la produccion.
CR1.3 Las limpiezas «in situ» de equipos y maquinaria se realizan y controlan
mediante operaciones manuales o a través de instalaciones o modulos de limpieza
automaticos.
CR1.4 Se actua 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.
CR1.5 Las operaciones de recogida, depuracion y vertido de residuos se realizan,
respetando normas de proteccion del medio ambiente.

RP2:Recepcionar las materias primas lacteas controlando su calidad.
CR2.1 Se comprueba que los medios de transporte, relinen las condiciones
técnicas e higiénico-sanitarias requeridas.
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CR2.2 Los datos resefiados en la documentacion de la mercancia se contrastan
con los de la orden de compra o pedido y, en su caso, se emite un informe sobre
posibles defectos en la cantidad, estado, dafios y pérdidas.

CR2.3 Las cantidades recibidas y pesos de las materias primas auxiliares, se
registran para comprobar su adecuacion a lo establecido.

CR2.4 Se efectian las tomas de muestras en la forma, cuantia y con el
instrumental indicados en las instrucciones de la operacion.

CR2.5 Se realizan los analisis o0 ensayos «in situ» establecidos, obteniendo los
resultados con la precisién requerida.

CR2.6 La identificacion y el traslado a laboratorio de la muestra se realiza de
acuerdo con los cédigos y métodos establecidos.

CR2.7 Los resultados de las pruebas se comparan con las especificaciones
requeridas para el producto, otorgando en su caso, la conformidad para su uso.
CR2.8 Se aceptan y rechazan las materias primas, segun los procedimientos
establecidos, registrando la informacion asociada.

RP3: Almacenar y conservar las materias primas atendiendo a las exigencias de los
productos.
CR3.1 La distribucién de materias primas en almacenes, depdsitos y camaras
se realizan atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote, caducidad) y
siguiendo los criterios establecidos, para alcanzar un éptimo aprovechamiento del
volumen de almacenamiento disponible.
CR3.2 Las mercancias se disponen de tal forma, que se asegure su integridad y
se facilite su identificacion y manipulacion.
CR3.3 Las variables de temperatura, humedad relativa, luz y aireacién de
almacenes, se controlan en depdsitos y camaras, de acuerdo con los requerimientos
0 exigencias de conservacion de los productos.
CR3.4 Se verifica que el espacio fisico, equipos y medios utilizados, cumplen
con la normativa legal de higiene y seguridad.
CR3.5 Se realizan las operaciones de manipulacion y transporte interno con los
medios adecuados de forma, que no se deterioren ni alteren los productos.

RP4: Conducir los tratamientos previos de la leche, controlando su calidad.
CR4.1 El area de produccion y las instalaciones se comprueba que estén limpias
y en condiciones adecuadas, para su utilizacion.
CR4.2 Se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo con el programa de
produccion establecido.
CR4.3 Las operaciones de parada y/o arranque se realizan de acuerdo con las
secuencias establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.
CR4.4 Los procesos se conducen en las operaciones de desaireacion,
higienizacion, desnatado, termizacion, pasteurizacion, enfriamiento,
homogeneizacién y concentracion que serviran como base para las mezclas de
los futuros semielaborados o materia estandarizada base de los productos finales
siguiendo las pautas marcadas en las instrucciones de trabajo.
CR4.5 Los parametros del proceso y las caracteristicas del producto se controlan
durante la produccién para que se mantengan dentro de los limites establecidos,
tomando en caso de desviaciones, las acciones correctoras marcadas en el
manual de procedimiento.
CR4.6 Se utilizan en todo momento los mandos de accionamiento precisos,
respetando las normas y mecanismos de seguridad establecidos.
CR4.7 Se detectan anomalias en el funcionamiento de los equipos, valorandolas
y procediendo a su correccién o aviso al servicio de mantenimiento.
CR4.8 Las materias lacteas se expiden en la forma, tiempo y condiciones
establecidas, registrando los datos requeridos.
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RP5: Conducir las operaciones de normalizaciéon, asegurando la calidad vy
estandarizacién del producto.
CR5.1 Se comprueba y asegura que la temperatura y los parametros de calidad
de las materias lacteas estocadas como base para realizar las mezclas cumplen
las condiciones establecidas con conformidad a su uso.
CR5.2 Las mezclas establecidas se realizan conduciendo las diferentes
instalaciones, segun las caracteristicas de cada semielaborado.
CR5.3 Se realizan las tomas de muestras y analisis necesarios establecidos
para asegurar que la composicion de la mezcla final esta dentro de los parametros
establecidos en las especificaciones. En caso de desviaciones, se realizan los
ajustes y correcciones pertinentes para que la mezcla este dentro de los margenes
indicados en la formulacion.
CR5.4 Los ftratamientos térmicos establecidos se realizan, asi como las
condiciones de mantenimiento establecidos, si los hubiere, antes de pasar a la
siguiente fase del proceso productivo.

RP6: Gestionar el flujo del proceso de recepcion y los tratamientos previos de la leche,
de acuerdo con el programa establecido, haciendo posible la continuidad del proceso
productivo.
CR6.1 Se comprueban que la manipulacion y transporte interno, se realizan
con los medios adecuados, con el fin, de que no se deterioren ni se alteren sus
condiciones, ni se produzcan contaminaciones cruzadas entre la materia prima y
el producto final.
CR6.2 Laentrega de laleche y otras materias se realizan en los plazos de tiempo
y forma establecidos, para no alterar el ritmo de produccion y la continuidad del
proceso.
CR6.3 Las operaciones se realizan, optimizando los recursos en la utilizaciéon de
los depdsitos, limpiezas y minimizando las mermas.
CR6.4 Se interpretan los indicadores de su puesto de trabajo y se actua en
consecuencia.

RP7: Comprobar las limpiezas y el mantenimiento de uso o de primer nivel de las
instalaciones para asegurar la calidad microbioldgica de los productos.
CR7.1 Se comprueba que el area de trabajo se mantiene limpia y en condiciones
adecuadas para su utilizacién.
CR7.2 Las operaciones de limpieza se realizan, segun el manual del area de
trabajo e instrucciones establecidas.

CR7.3 Se realiza la limpieza de las instalaciones al terminar/iniciar cada jornada,
turno o lote siguiendo las normas establecidas y comprobar que se encuentran
listas para su uso.

CR7.4 Laslimpiezas quimicas del proceso se realizan segun las especificaciones
establecidas de temperatura, caudal, concentracion, periodicidad, etc. Se controla
que todas las etapas del proceso de limpieza, se realizan correctamente, realizando
los registros establecidos. Se realizan los anadlisis de las soluciones de limpieza
segun las normas establecidas.

CR7.5 Se realizan las operaciones de mantenimiento de primer nivel o de uso en
la forma 'y con la periodicidad estipulada.

CR7.6 Los correctivos de primer se realizan, segun lo establecido.

RP8: Distinguir los riesgos y las consecuencias sobre el medio ambiente derivados
de la actividad y aplicar las operaciones basicas de control ambiental, recuperacion,
depuracion y eliminacién de residuos y de prevencién y proteccién de riesgos
laborales.
CR8.1 Los distintos tipos de residuos generados se clasifican de acuerdo a su
origen, estado, reciclaje y necesidad de depuracion.
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CR8.2 Se reconocen y controlan los parametros que posibilitan el control
ambiental de los procesos de produccion o de depuracion, segun el procedimiento
establecido.

CR8.3 Los valores de esos parametros se comparan con los estandares o niveles
de exigencia a mantener o alcanzar para la proteccién del medio ambiente.
CR8.4 Las medidas basicas se aplican para el ahorro energético e hidrico en las
operaciones de produccion, segun la norma establecida.

CR8.5 Los factores y situaciones de riesgo mas comunes se identifican en la
industria alimentaria y se deducen sus consecuencias.

CR8.6 Los procedimientos de actuacion se aplican en caso de incendios, escapes
de vapor y de productos quimicos y se caracterizan los medios empleados en su
control.

RP9: Conducir las operaciones de recepcion y los tratamientos previos de la leche
desde paneles centrales o salas de control en las instalaciones automatizadas.
CR9.1 Se comprueba que el menu o programa de operacion corresponde al
producto que se esta procesando.
CR9.2 Se verifican los instrumentos de control y medida para asegurar su
correcto funcionamiento.
CR9.3 Se verifican en el sistema de control los puntos de consigna y efectuar
la puesta en marcha siguiendo la secuencia de operaciones indicada en las
instrucciones de trabajo.
CR9.4 Se controla que se mantienen las medidas de las variables integradas
en el sistema de control, de forma continuada, siguiendo los procedimientos
establecidos.
CR9.5 Lainformacion se interpreta y extrae de los sistemas informaticos.
CR9.6 Los parametros del sistema se modifican en funcién de las variaciones
del tratamiento a realizar.
CR9.7 Las mediciones se realizan de otras variables no incluidas en el sistema
de control, utilizando el instrumental adecuado y los métodos establecidos.

Contexto profesional

Medios de produccion

Tanques, depésitos, valvulas, tolvas, contenedores, equipos de transporte de fluidos,
filtros, desaireadores, bombas centrifugas y positivas, intercambiadores de calor para
termizacion, pasteurizacion y refrigeracion, homogeneizadores, desnatadoras, equipos
de filtracion de membranas, ultrafiltracion y ésmosis inversa, balanzas, dosificadores,
tanques de mezclado, agitadores, paneles de control central, soportes informaticos,
scadas de control de proceso, instrumental de toma de muestras, sondas, aparatos
de determinacion rapida de parametros de calidad, equipos portatiles de transmision
de datos, dispositivos de protecciébn en equipos y maquinas, instrumentacion
(caudalimetros, detectores de fase, sondas de temperatura, conductivimetros,
pesones, etc.), equipos automaticos de limpieza (cip), equipos manuales de limpieza.

Productos y resultados

Leche pasterizada, termizada, refrigerada, leche base, leche desnatada, leche
semidesnatada, nata, leche concentrada, semielaborados (producto estandarizado
que sirve como materia prima de cada producto antes de procesarlo).

Informacion utilizada o generada

Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de materias primas,
semielaborados y productos. Resultados de pruebas de calidad. Modos operatorios.
Manuales de procedimientos-instrucciones de trabajo. Instrucciones de mantenimiento
de uso. Partes, registros de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad
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in situ». Partes de incidencia o de relevos del turno. Plan de produccion. Datos,
parametros y estados del proceso en tiempo real dados por los sistemas informaticos
en el puesto de trabajo.

Unidad de competencia 2

Denominacién: CONDUCIRY CONTROLARLASOPERACIONESDEELABORACION
DE LECHES DE CONSUMO, EVAPORADAS, EN POLVO, CONDENSADAS Y DE
NATA, MANTEQUILLA, HELADOS Y SIMILARES.

Nivel: 2
Cadigo: UC0302_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Conducir los procesos de elaboracion de leches liquidas de consumo y otros
productos similares, asegurando la produccién en cantidad y plazo con la calidad
requerida.
CR1.1 Las caracteristicas de laleche y otros productos entrantes se comprueban,
contrastando los resultados con las especificaciones requeridas y registrando los
datos.
CR1.2 Las operaciones de desaireacion, centrifugacion, termizacion,
pasteurizacion, esterilizacion, UHT, enfriamiento y homogeneizacion, se conducen
y regulan en funcion de las caracteristicas de los productos a tratar, siguiendo las
pautas marcadas en las especificaciones e instrucciones de trabajo.
CR1.3 Se comprueba que los equipos se carguen en la forma y cuantia
establecidas y que el flujo de producto, cubre las necesidades del proceso a
realizar, corrigiendo si procede y notificando la existencia de desviaciones.
CR1.4 Durante los procesos, se controla que todos los parametros de los
diferentes procesos, se mantienen dentro de los limites establecidos, tomando,
en caso de desviaciones, las acciones correctoras marcadas en el manual de
procedimiento.
CR1.5 Se comprueba que el destino y las condiciones de mantenimiento de los
productos tratados, son los sefalados por las instrucciones de trabajo.
CR1.6 Los ingredientes necesarios al producto, se introducen en la forma y la
cuantia especificados, para cada producto.
CR1.7 Las tomas de muestras se realizan en la forma, cuantia y con el
instrumental indicados, siguiendo los protocolos establecidos para la preparacién
de las muestras. Se realizan las pruebas o ensayos «in situ», obteniendo los
resultados con la precisién requerida.
CR1.8 La informacion obtenida se registra y archiva durante el desarrollo del
proceso en el sistema y soportes establecidos.
CR1.9 Se identifican los puntos criticos del proceso y sus causas y se actia en
consecuencia.

RP2: Conducir los procesos de elaboracién de leches concentradas y en polvo,
asegurando la produccion en cantidad y plazo con la calidad requerida.
CR2.1 Las caracteristicas de la leche y otros productos entrantes se comprueban,
contrastando los resultados con las especificaciones requeridas y registrando sus
datos.
CR2.2 Se verifica que los procedimientos de: evaporacién, elaboraciéon de
condensada, atomizacion, instantaneizacion, liofilizacién, ultrafiltracion, son los
adecuados al tipo de producto a procesar.
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CR2.3 Se comprueba que los evaporadores, enfriadores, torres de atomizacion,
fluidificadores, secadores y las condiciones de operacion, se seleccionan y se
regulan en funcion de las caracteristicas del producto a obtener, siguiendo las
pautas marcadas en su ficha técnica.

CR2.4 Los equipos se comprueba que cargan en la forma y cuantia establecidas
y que el flujo de producto, cubre las necesidades del proceso a realizar, corrigiendo
y notificando la existencia de desviaciones.

CR2.5 Durante el tratamiento de concentracion se controla que los parametros de
tiempo, temperatura y presién de evaporacion, pérdida de humedad y temperatura
de enfriado, extracto seco de retentado y permeado, se mantienen dentro de los
limites establecidos y, en caso de desviacién respecto al manual de procedimiento,
se toman las medidas correctoras adecuadas.

CR2.6 Durante el tratamiento de secado se controla, que los parametros de
presion, temperatura, divisién en la atomizacién y nivel de humedad en el producto
final,se mantienendentrodeloslimites establecidos. Encasode desviacidonrespecto
al manual de procedimiento, se toman las medidas correctoras adecuadas.
CR2.7 Durante el tratamiento de leche condensada se controla, que los
parametros de temperatura de enfriado, dosificacion de sacarosa, densidad, indice
de refraccion, intensidad de la agitacion y tamafio de los cristales, se mantienen
dentro de los limites establecidos. En caso de desviacion respecto al manual de
procedimiento, se toman las medidas correctoras adecuadas.

CR2.8 Las leches evaporadas y concentradas se comprueba que son sometidas
a pasteurizacion o esterilizacion y homogeneizacién en las condiciones y con los
equipos establecidos en su ficha técnica.

CR2.9 La informacion obtenida se registra y archiva durante el desarrollo del
proceso en el sistema y soportes establecidos.

CR2.10 Los puntos criticos del proceso se identifican, asi como sus causas y se
actua en consecuencia.

RP3: Conducir los procesos de elaboracion de mantequillas y similares, asegurando la

produccioén en cantidad y plazo con la calidad requerida.
CR3.1 Las caracteristicas de la nata y otros productos entrantes se comprueban,
contrastando el resultado con las especificaciones requeridas y registrando los
datos.
CR3.2 La conservacion, preparacion y mantenimiento del cultivo se realiza en
las condiciones especificadas en los manuales de instrucciones de trabajo y se
realiza la incorporacion de fermento en las cantidades y condiciones higiénicas
establecidas.
CR3.3 Elseguimiento de la maduracion se realiza tanto fisica (cristalizacién) como
microbiolégica, asegurando que el producto no sufre tratamientos u operaciones
que afecten a las caracteristicas fisico quimicas y de textura que lo caracterizan
durante este proceso.
CR3.4 En los equipos se comprueba que se cargan en la forma y cuantia
establecidas y que el flujo de producto, cubre las necesidades del proceso a
realizar, corrigiendo si procede y notificando la existencia de desviaciones.
CR3.5 Se controla durante los procesos de batido, amasado, lavado y amasado
final, que todos los parametros, se mantienen dentro de los limites establecidos,
tomando, en caso de desviaciones, las acciones correctoras marcadas en el
manual de procedimiento.
CR3.6 El salado y ajuste de humedad se lleva a cabo, regulando los respectivos
inyectores, de acuerdo con las especificaciones recogidas en la ficha de
elaboracion.
CR3.7 Eldrenaje y descarga del suero de mazada se comprueba que, se lleva a
cabo en cuantia y forma correctas.
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CR3.8 Se comprueba que el destino y condiciones de mantenimiento, son los
sefialados por las instrucciones de trabajo.

CR3.9 Se realizan las tomas de muestras en la forma, cuantia y con el
instrumental indicados, siguiendo los protocolos establecidos para la preparacién
de las muestras, realizando las pruebas o ensayos «in situ» y obteniendo los
resultados con la precisién requerida.

CR3.10 Se registra y archiva la informacion obtenida durante el desarrollo del
proceso en el sistema y soportes establecidos.

CR3.11 Se identifican los puntos criticos del proceso y sus causas y se actua en
consecuencia.

RP4: Conducir los procesos de elaboracion de helados, asegurando la produccién en

cantidad y plazo con la calidad requerida.
CR4.1 Las caracteristicas de los productos y mezclas entrantes se comprueban,
contrastando los resultados con las especificaciones requeridas registrando sus
datos.
CR4.2 Las preparaciones, incorporaciones y mezclas de ingredientes necesarios,
previos a los tratamientos térmicos y homogeneizacion del producto Se realizan,
segun las especificaciones e instrucciones de trabajo definidas.
CR4.3 Se comprueba la adecuacion de las caracteristicas de la mezcla base
(leche, yogurt o agua) a los requerimientos del producto a elaborar.
CR4.4 Laconduccion de los diferentes procesos se lleva acabo, controlando, que
todos los pardmetros se mantienen dentro de los limites establecidos, segun las
especificaciones e instrucciones de trabajo efectuando, en caso de desviaciones,
las acciones correctoras indicadas en el manual de procedimiento.
CR4.5 Se controla durante los procesos de mantecacion, endurecimiento,
congelacion o granizado, que todos los parametros (tiempo, temperatura,
porcentaje de agua congelada, viscosidad, porcentaje de sdlidos, indice de
aireacion «over runy), se mantienen dentro de los limites establecidos, tomando,
en caso de desviaciones, las acciones correctoras marcadas en el manual de
procedimiento.
CR4.6 Los equipos se cargan, comprobandose que se realiza en la forma y
cuantia establecidas y que el flujo de producto cubre las necesidades del proceso
a realizar, corrigiendo si procede y notificando la existencia de desviaciones.
CR4.7 Losingredientes necesarios (frutas, frutos secos) se introducen al producto
en la forma y la cuantia especificados, para cada uno de ellos.
CR4.8 Se comprueba que el destino y condiciones de mantenimiento son los
sefialados por las instrucciones de trabajo.
CR4.9 Las tomas de muestras se realizan en la forma, cuantia y con el
instrumental indicados, siguiendo los protocolos establecidos, para la preparacién
de las muestras. Se realizan las pruebas o ensayos «in situ», obteniendo los
resultados con la precisién requerida.
CR4.10 La informacién obtenida se registra y archiva durante el desarrollo del
proceso en el sistema y soportes establecidos.
CR4.11 Se identifican los puntos criticos del proceso y sus causas y se actua en
consecuencia.

RP5: Controlar el flujo del proceso de elaboracién de leches de consumo, mantequilla,
helados y otros derivados lacteos de acuerdo con el programa establecido, haciendo
posible la continuidad del proceso productivo.
CR5.1 La manipulacién y transporte interno se comprueba que, se realiza
con los medios adecuados, con el fin, de que no se deterioren ni se alteren sus
condiciones, ni se produzcan contaminaciones cruzadas entre la materia prima y
el producto final.
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CR5.2 La entrega de los productos se verifica, que se realiza en los plazos de
tiempo y forma establecidos, para no alterar el ritmo de produccion y la continuidad
del proceso.

CR5.3 Las operaciones se controlan, optimizando los recursos en la utilizacion
de los depésitos, limpiezas, etc. y minimizando las mermas.

CR5.4 Se interpretan los indicadores de su puesto de trabajo y se actua en
consecuencia.

CR5.5 Las normas especificas de higiene y seguridad del proceso se aplican y
se controla su cumplimiento.

CR5.6 Se valoran las limpiezas, esterilizaciones y desinfecciones de las
instalaciones segun las especificaciones establecidas para asegurar la calidad
microbiolégica de los productos.

CR5.7 EI mantenimiento de uso y de primer nivel se verifica, para asegurar el
perfecto estado de las instalaciones.

RP6: Conducir las operaciones de elaboracion de leches de consumo, nata,
mantequillas, helados y otros derivados lacteos desde paneles centrales o salas de
control en las instalaciones automatizadas.
CR6.1 Se comprueba que el menu o programa de operacion corresponde al
producto que se esta procesando.
CR6.2 Se verifican los instrumentos de control y medida para asegurar su
correcto funcionamiento.
CR6.3 Se verifican en el sistema de control los puntos de consigna y efectuar
la puesta en marcha siguiendo la secuencia de operaciones indicada en las
instrucciones de trabajo.
CR6.4 Se controla que se mantienen las medidas de las variables integradas
en el sistema de control, de forma continuada, siguiendo los procedimientos
establecidos.
CR6.5 Lainformacion se interpreta y extrae de los sistemas informaticos.
CR6.6 Los parametros del sistema se modifican en funcién de las variaciones
del tratamiento a realizar.
CR6.7 Las mediciones se realizan de otras variables no incluidas en el sistema
de control, utilizando el instrumental adecuado y los métodos establecidos.

Contexto profesional

Medios de produccion

Depositos, tolvas, basculas, contenedores, tuberias, filtros, bombas centrifugas,
bombas positivas, intercambiadores a placas, homogeneizadores, montadoras,
tanques de cristalizacién, mantequeras, tamices, batidora, amasadora, dosificadores,
evaporadores, secadores, torres de atomizacion, instalaciones UHT, fluidizadores,
instalaciones de liofilizacion, instalaciones de instantaneizacion, tanques de mezclado,
agitadores, lineas ultralimpias, instalaciones de cultivo de fermentos, freezers, camaras
de congelacién, instalaciones de aire estéril, instalaciones de agua estéril, paneles
de control, scadas de conduccién del proceso, soportes informaticos con informacion
centralizada del proceso, instrumentacion (de toma de muestras automaticos,
caudalimetros, sondas de temperatura, detectores de fase, restrictores de caudal,
pH-metros, conductivimetros, pesones, etc.), aparatos de determinacion rapida de
parametros de calidad, equipos portatiles de transmision de datos, dispositivos de
proteccion en equipos y maquinas, CIP’s (Cleaning in place), monousos de limpieza.

Productos y resultados

Leches de consumo desnatadas, semidesnatadas, enteras, aromatizadas, enriquecidas
y similares. Leche condensada, leche concentrada, leche y suero en polvo, mantequilla,
nata, crema de leche, salsas, helados, polos y sorbetes.

cve: BOE-A-2011-9931



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO P
Miércoles 8 de junio de 2011 Sec.l. Pag. 56744

Informacion utilizada o generada

Manuales de utilizacién de equipos. Especificaciones de ingredientes, semielaborados
y productos. Resultados de pruebas de calidad. Modos operatorios. Manuales de
procedimientos e instrucciones de trabajo. Instrucciones de mantenimiento de uso.
Partes, registros de trabajo. Partes de incidencias o de relevos del turno. Resultados
de pruebas de calidad in situ».

Todos aquellos datos, parametros y estados del proceso que los sistemas informaticos
nos dan en tiempo real (peso, presiones, temperaturas, caudales, concentraciones
de productos de limpieza, tiempos, revoluciones, pH, contadores de volumen,
conductividad). Plan de produccion.

Unidad de competencia 3

Denominacién: CONDUCIRY CONTROLARLASOPERACIONESDEELABORACION
DE POSTRES LACTEOS, YOGURES Y LECHES FERMENTADAS.

Nivel: 2
Caddigo: UC0303_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Realizarla conduccién de procesos de elaboracién de postres lacteos, asegurando

la produccién en cantidad y plazo con la calidad requerida.
CR1.1 Las caracteristicas fisico-quimicas de la mezcla o semielaborados a
procesar se comprueba que, cumplen las especificaciones requeridas.
CR1.2 Se realizan las preparaciones, incorporaciones y mezclas de ingredientes
necesarios, previos a los tratamientos térmicos del producto, segun las
especificaciones e instrucciones de trabajo definidas.
CR1.3 Los tratamientos térmicos del producto se realizan, asi como el resto
de operaciones que caracterizan al producto, comprobando los parametros del
proceso y controlando que las caracteristicas del producto son las requeridas en
las especificaciones. Para ello, se realizan las pruebas de producto necesarias en
el puesto de trabajo o en el laboratorio.
CR1.4 Se controlan los parametros del proceso (temperaturas, tiempos,
presiones), aplicandose en caso de desviaciones, las medidas correctoras
indicadas en la documentacion de las especificaciones del producto y de control
de procesos.
CR1.5 Se realiza el seguimiento del proceso para asegurar las caracteristicas
fisico quimicas del producto, realizando las correcciones oportunas. Se verifica
que el producto se entrega a envasado, dentro de los parametros establecidos.
CR1.6 Los ingredientes (frutas, aromas) se introducen en el producto en la forma
y cuantia especificados para cada producto.
CR1.7 Se realizan las tomas de muestras en la forma, cuantia y con el
instrumental indicados, siguiendo los protocolos establecidos para la preparacién
de las muestras y se realizan las pruebas o ensayos «in situ», obteniendo los
resultados con la precisién requerida.
CR1.8 La informacion obtenida durante el desarrollo del proceso se registra y
archiva en el sistema y soportes establecidos.
CR1.9 Los puntos criticos del proceso se identifican, asi como sus causas y se
actua en consecuencia.

RP2: Realizar la conduccion de procesos de elaboracion de yogur firme y yogur batido,
asegurando la produccion en cantidad y plazo con la calidad requerida.
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CR2.1 Se comprueba que las caracteristicas fisico-quimicas de la mezcla o
semielaborados a procesar, cumplen las especificaciones requeridas.

CR2.2 Los tratamientos térmicos establecidos del producto, previos a la
fermentacion se realizan, comprobando los parametros del proceso y comprobando
que las caracteristicas del producto son las requeridas en las especificaciones.
Para ello, se realizan las pruebas de producto necesarias en el puesto de trabajo
o en el laboratorio.

CR2.3 En caso de desviaciones se aplican las medidas correctoras indicadas en
la documentacion de las especificaciones del producto y de control de procesos.
CR2.4 La preparacion y mantenimiento del cultivo o fermento madre se realiza,
en las condiciones especificadas en los manuales de instrucciones de trabajo.
CR2.5 Lainyeccion de fermento liquido se realiza, asi como la incorporacion de
fermento liofilizado en las cantidades y condiciones higiénicas establecidas.
CR2.6 El seguimiento del proceso de fermentacion se realiza, cortandolo
o frenandolo en el momento 6ptimo y se verifica que el producto durante el
proceso de enfriamiento, no sufre tratamientos u operaciones, que afecten a las
caracteristicas fisico quimicas y a la textura que lo caracterizan.

CR2.7 Serealiza el seguimiento del lanzamiento a envasado en el caso del yogur
firme y en los procesos con tanques pulmon en caliente, donde pueden producirse
coagulaciones o muerte del fermento por problemas de temperatura.

CR2.8 Los ingredientes (frutas, aromas) que se incorporan al producto, se
introducen en la forma y cuantia especificados para cada producto. Se verifica
que el producto se entrega a envasado, dentro de los parametros establecidos.
CR2.9 Se realizan las tomas de muestras en la forma, cuantia y con el
instrumental indicados, siguiendo los protocolos establecidos para la preparacién
de las muestras y se realizan las pruebas o ensayos «in situ», obteniendo los
resultados con la precisién requerida.

CR2.10 La informacién obtenida se registra y archiva durante el desarrollo del
proceso en el sistema y soportes establecidos.

CR2.11 Se identifican los puntos criticos del proceso y sus causas y se actua en
consecuencia.

RP3: Realizar la conduccién de procesos de elaboracién leches fermentadas y pastas

de untar, asegurando la produccién en cantidad y plazo con la calidad requerida.
CR3.1 Las caracteristicas fisico-quimicas de la mezcla o semielaborado a
procesar, se comprueba que cumplen las especificaciones requeridas.
CR3.2 Los tratamientos térmicos del producto establecidos se realizan, previos
a la fermentacién asi como el resto de operaciones que caracterizan al producto,
comprobando que los pardmetros del proceso y las caracteristicas del producto
son las requeridas en las especificaciones. Para ello, se realizan las pruebas de
producto necesarias establecidas en el puesto de trabajo o en el laboratorio.
CR3.3 En caso de desviaciones, se aplican las medidas correctoras indicadas en
la documentacion de las especificaciones del producto y de control de procesos.
CR3.4 Se realiza la preparacion y mantenimiento del cultivo o fermento en las
condiciones especificadas en los manuales de instrucciones de trabajo y se realiza
la inyeccion o adicion de fermento en las cantidades y condiciones higiénicas
establecidas.
CR3.5 EIl seguimiento del proceso de fermentacion se realiza, cortandolo
o frenandolo en el momento 6ptimo y se verifica que el producto durante el
proceso de enfriamiento, no sufre tratamientos u operaciones, que afecten a las
caracteristicas fisico quimicas y a la textura que lo caracterizan.
CR3.6 Se realiza, cuando proceda, la separacion de la cuajada por el método
establecido, regulando el extracto seco y controlando los tratamientos posteriores
requeridos en la ficha técnica del producto.
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CR3.7 Se realiza el seguimiento, si da lugar, de la evolucion del producto
almacenado previo al envasado. Verificar que el producto se entrega a envasado,
dentro de los parametros establecidos.

CR3.8 Se introducen los ingredientes (frutas, aromas) que se incorporan al
producto en la forma y cuantia especificados para cada producto.

CR3.9 Lastomasde muestras serealizanenlaforma, cuantiay con elinstrumental
indicados, siguiendo los protocolos establecidos para la preparacion de las
muestras y realizar las pruebas o ensayos «in situ», obteniendo los resultados con
la precision requerida.

CR3.10 La informacién obtenida se registra y archiva durante el desarrollo del
proceso en el sistema y soportes establecidos.

CR3.11 Se identifican los puntos criticos del proceso y sus causas y se actua en
consecuencia.

RP4: Controlar el flujo del proceso de elaboracion de postres lacteos, yogures y leches
fermentadas de acuerdo con el programa establecido, haciendo posible la continuidad
del proceso productivo.
CR4.1 La manipulacion y transporte interno se comprueba que, se realizan
con los medios adecuados, con el fin, de que no se deterioren ni se alteren sus
condiciones, ni se produzcan contaminaciones cruzadas entre la materia prima y
el producto final.
CR4.2 Se verifica la entrega de semielaborados y de otras materias en los
plazos de tiempo y forma establecidos, para no alterar el ritmo de produccién y la
continuidad del proceso.
CR4.3 Las operaciones se controlan, optimizando los recursos en la utilizacion
de los depésitos, limpiezas, etc. y minimizando las mermas.
CR4.4 Se interpretan los indicadores de su puesto de trabajo y se actua en
consecuencia.
CR4.5 Las normas especificas de higiene y seguridad del proceso se aplican y
se controla su cumplimiento.
CR4.6 Se realizan las limpiezas, esterilizaciones y desinfecciones de las
instalaciones segun las especificaciones establecidas para asegurar la calidad
microbiolégica de los productos.
CR4.7 Se verifica el mantenimiento de uso y de primer nivel para asegurar el
perfecto estado de las de las instalaciones.

RP5: Conducir las operaciones de elaboracion de postres lacteos, yogures vy
leches fermentadas desde paneles centrales o salas de control en las instalaciones
automatizadas.
CR5.1 Se comprueba que el menu o programa de operacion corresponde al
producto que se esta procesando.
CR5.2 Se verifican los instrumentos de control y medida para asegurar su
correcto funcionamiento.
CR5.3 Se verifican en el sistema de control los puntos de consigna y efectuar
la puesta en marcha siguiendo la secuencia de operaciones indicada en las
instrucciones de trabajo.
CR5.4 Se controla que se mantienen las medidas de las variables integradas
en el sistema de control, de forma continuada, siguiendo los procedimientos
establecidos.
CR5.5 Lainformacion se extrae e interpreta de los sistemas informaticos.
CR5.6 Los parametros del sistema se modifican en funcién de las variaciones
del tratamiento a realizar.
CR5.7 Las mediciones se realizan de otras variables no incluidas en el sistema
de control, utilizando el instrumental adecuado y los métodos establecidos.
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Contexto profesional

Medios de produccion

Depositos, tolvas, basculas, contenedores, tuberias, filtros, bombas centrifugas,
bombas positivas, intercambiadores a placas y tubulares, esterilizadores tubulares
de pared rascada, homogeneizadores, montadoras, dosificadores, tanques de
mezclado, agitadores, filtros, lineas ultralimpias, instalaciones de cultivo de fermentos,
instalaciones de aire estéril, agua estéril y gases inertes, paneles de control, scadas
de conduccion del proceso, soportes informaticos con informacién centralizada
del proceso, instrumentacion (de toma de muestras automaticos, caudalimetros,
sondas de temperatura, pH-metros, conductivimetros, pesones, etc.), aparatos de
determinacién rapida de parametros de calidad, equipos portatiles de transmision de
datos, dispositivos de proteccion en equipos y maquinas, CIP’s (Cleaning in place),
monousos de limpieza.

Productos y resultados
Cualquier tipo de yogur u otro producto lacteo que sufra principalmente una coagulacién
acida. Cualquier tipo de postre lacteo.

Informacion utilizada o generada

Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de ingredientes (preparados,
aromas, etc.), semielaborados y productos. Resultados de pruebas de calidad. Modos
operatorios. Manuales de procedimientos e instrucciones de trabajo. Instrucciones de
mantenimiento de uso. Partes, registros de trabajo. Partes de incidencias o de relevos
del turno. Resultados de pruebas de calidad «in situ».

Toda aquellos datos, parametros y estados del proceso que los sistemas informaticos
nos dan en tiempo real (peso, presiones, temperaturas, caudales, concentraciones
de productos de limpieza, tiempos, revoluciones, pH, contadores de volumen,
conductividad). Plan de produccion.

Unidad de competencia 4

Denominacion: CONDUCIR Y CONTROLAR LAS OPERACIONES DE ENVASADO
Y ACONDICIONAMIENTO DE PRODUCTOS LACTEOS.

Nivel: 2
Caodigo: UC0304_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Realizar las diferentes operaciones de envasado, segun las normas de higiene y
las buenas practicas establecidas para asegurar la salubridad del producto.
CR1.1 Se aplican las normas de higiene personal y vestimenta establecida para
el envasado.
CR1.2 Las normas, procedimientos y buenas practicas establecidas se aplican
para evitar la existencia de cuerpos extrafios en el producto.
CR1.3 Se comprueban los parametros que aseguran la calidad del aire y la
presion positiva en la zona de dosificacion.
CR1.4 Se verifica que los diferentes parametros de la limpieza quimica,
desinfeccion y esterilizacion, estan dentro de las especificaciones establecidas.
CR1.5 Lazonadetrabajosemantienelimpiayordenadaylasherramientas,
utensilios y materiales en los lugares establecidos.
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RP2: Preparar y mantener en uso los equipos y medios auxiliares necesarios para el
envasado y acondicionado.
CR2.1 Se comprueba que el area de produccion esta limpia y en condiciones de
uso.
CR2.2 En los plazos establecidos en las instrucciones de trabajo se procede a
la limpieza, y/o desinfeccion, y/o esterilizacion de los equipos de dosificacion y
llenado y conducciones de la linea de envasado.
CR2.3 Se verifica que los parametros de limpieza y/o desinfeccion, y/o
esterilizacion (concentracion de la solucion, tiempo, presion, caudal, temperatura,
etc.), son los especificados en las normas de aplicacion.
CR2.4 Se llevan a cabo operaciones de mantenimiento del primer nivel en la
forma y con la periodicidad adecuadas
CR2.5 Los equipos se seleccionan y preparan de acuerdo con el programa de
produccion.
CR2.6 Las operaciones de parada/arranque se realizan segun las secuencias
establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo

RP3: Preparar los materiales y regular los equipos especificos de envasado
y acondicionado, segun las prescripciones establecidas en los manuales de
procedimiento.
CR3.1 Se interpretan las especificaciones de envasado del producto a
procesar.
CR3.2 Las maquinas y equipos se regulan hasta alcanzar la sincronizacion y el
ritmo requeridos por las instrucciones de produccion.
CR3.3 Se suministra 6 se solicita al almacén el suministro de los consumibles
(botellas, tapones, capsulas, etiquetas y otras), segun el ritmo de produccion.
CR3.4 Se comprueba que los recipientes o materiales de envasado vy
acondicionado (vidrio, plastico, metal, brik, etc.) estan dispuestos correctamente y
son los adecuados al lote que se va a trabajar.
CR3.5 Los productos a envasar se identifican para determinar si son conformes
respecto al lote, y estan preparados, en su caso mezclados o combinados para
ser procesados.
CR3.6 Las etiquetas y otros materiales se comprueba que son las adecuadas
al envase y las inscripciones de identificacion corresponden al producto y lote a
procesar.
CR3.7Se comprueba que la limpieza de los envases no formados «in situ», se
realiza en las condiciones marcadas por las especificaciones de trabajo.
CR3.8 Enlos materiales de desecho se verifica que, se trasladan para su reciclaje
o tratamiento en la forma y al lugar sefialados.

RP4: Operar y envasar los productos en la linea de envasado.
CR4.1 Se controla la formacién de los envases confeccionados «in situ» o
los envases que se aportan a la instalaciéon se cumplen las especificaciones
establecidas.
CR4.2 Elllenado de las botellas u otros recipientes se realiza de forma correcta
controlando el proceso mediante el sistema de regulaciéon y contabilizacion
correspondiente.
CR4.3 Se comprueba que las caracteristicas del producto y los parametros del
proceso cumplen las especificaciones establecidas.
CR4.4 Enladecoracion del envase, se comprueba que hay correspondencia con
el producto.
CR4.5 Mediante muestreo y pesado posterior, se verifica que la dosificacion del
producto permanece dentro de los limites establecidos.
CR4.6 El cerrado y sellado del envase se ajusta a lo especificado para cada
producto en el manual e instrucciones de la operacion.
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CR4.7 Se comprueba que las etiquetas tienen la leyenda adecuada y completa
para la identificacion y el posterior control y que se adhieren al envase en la forma
y lugar correctos.

CR4.8 EIl producto envasado se traslada en la forma y al lugar adecuado en
funcién de los procesos o almacenamientos posteriores.

CR4.9 Se contabilizan los materiales y productos consumidos a lo largo del
proceso de envasado disponiendo los sobrantes para su utilizacion vy, si fuera
preciso, modificando las solicitudes de suministros.

RP5: Verificar que todo el proceso llevado a cabo en el envasado se realiza de manera

que se asegure la calidad y las caracteristicas finales del producto.
CR5.1 Se comprueba que las caracteristicas del ambiente o atmésfera de
envasado se mantienen dentro de los niveles marcados en las instrucciones de la
operacion.
CR5.2 En situaciones de incidencia o de desviacion, se aplican las medidas
correctoras apropiadas para restablecer el equilibrio o parar el proceso, solicitando,
en su caso, la asistencia técnica.
CR5.3 Se controla que los ratios de rendimiento se mantienen dentro de los
margenes previstos en las instrucciones de trabajo.
CR5.4 La toma de muestras del producto, se llevan a cabo siguiendo los
procedimientos establecidos.
CR5.5 Lainformacion relativa a los resultados del trabajo, incidencias producidas
y medidas correctoras, referencias de materiales y productos utilizados se registra
en los soportes y con el detalle indicados.
CR5.6 Se respetan las normas y mecanismos de seguridad establecidos en todo
momento.
CR5.7 Las anomalias se detectan en el funcionamiento de los equipos, se
valoran y se procede a su correccion o aviso al servicio de mantenimiento.
CR5.8 Se actua segun las normas establecidas en los planes de seguridad y
emergencia de la empresa, llevando a cabo las acciones preventivas y correctivas
en ellos sefalados.

RP6: Operar en las etapas de acondicionamiento posteriores al envasado.
CR6.1 Las instalaciones y los materiales necesarios se preparan para cada tipo
de producto.
CR6.2 Se realizan los reglajes necesarios para cada cambio de producto.
CR6.3 Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de
seguridad en las maquinas y equipos y se utilizan correctamente durante las
operaciones.
CR6.4 La manipulacién de los productos se lleva a cabo tomando las medidas
de proteccion adecuadas a cada caso.
CR6.5 Se comprueba que los datos de trazabilidad son correctos y se
corresponden con el producto envasado.
CR6.6 Los no conformes se separan y direccionan segun las normas
establecidas.
CR6.7 Se realizan los suministros de materiales y preparaciones o reglajes o
limpiezas necesarios con la suficiente antelacion para evitar paros innecesarios
en el envasado.
CR6.8 Se realizan las limpiezas manuales establecidas.

RP7: Adoptar en las situaciones de trabajo de su competencia las medidas de
proteccidn necesarias para garantizar la seguridad.
CR7.1 Se utilizan completa y correctamente los equipos personales de proteccion
requeridos en cada puesto o area de trabajo.
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CR7.2 El area de trabajo se mantiene libre de elementos que puedan resultar
peligrosos o dificultar el transito o la realizaciéon de otros trabajos.

CR7.3 Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de
seguridad en las maquinas y equipos y se utilizan correctamente durante las
operaciones.

CR7.4 La manipulacién de los productos se lleva a cabo tomando las medidas
de proteccion adecuadas a cada caso.

CR7.5 Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo se
notifican al responsable, proponiendo medidas para su correccion o mejora.

Contexto profesional

Medios de produccion

Envasadoras. Encartonadoras. Fechadores. Etiquetadoras. Sleevers. Encajonadoras.
Maquinas retractiladoras. Formadoras de bandejas. Paletizadores. Enfardadoras.
Instalaciones de frio. Instalaciones de calor. Estufas. Dispositivos de proteccién en
equipos y maquinas. Lineas de inyeccion de ingredientes. Lineas de transporte.
Instalaciones de limpieza quimica. Balanzas.

Productos y resultados

Productos terminados dispuestos para su almacenamiento, comercializacion y
expedicion: Leches de consumo, nata, salsas, leche en polvo, mantequilla, helados,
yogures, leches fermentadas, postres lacteos y otros derivados envasados y
acondicionados

Informacion utilizada o generada

Manuales de utilizacién de equipos, manuales de procedimiento e instrucciones de
trabajo de envasado, partes de relevos, instrucciones de mantenimiento de uso o de
primer nivel. Manuales de mantenimiento. Referencias de materiales y productos.
Datos de la trazabilidad del producto. Partes de trabajo e incidencias. Resultados
de pruebas de calidad «in situ». Parametros del proceso. Plan de produccién de la
linea. Datos de autocontrol de calidad. Parametros en tiempo real de los sistemas
informaticos de los puestos de trabajo.

FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

MODULO FORMATIVO 1

Denominacién: RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y TRATAMIENTOS PREVIOS
DE LA LECHE

Codigo: MF0027_2
Nivel de cualificacidon profesional: 2
Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0027_2: Realizar y conducir las operaciones de recepcion, almacenamiento y
tratamientos previos de la leche, y de otras materias primas lacteas.

Duracion: 150 horas
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UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacién: RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LA LECHE Y OTRAS
MATERIAS PRIMAS.

Codigo: UF1178
Duracioén: 80 horas

Referente de competencia Esta unidad formativa se corresponde con la RP2, y RP3,
asi como con los aspectos referidos a la recepcion y almacenamiento de las RP1,
RP6, RP7,RP8 y RP9.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Caracterizar la leche, otras materias lacteas, y productos auxiliares utilizados en
la elaboracion de productos lacteos.
CE1.1 Clasificar y caracterizar los diferentes grupos de materias primas vy
auxiliares y sus presentaciones.
CE1.2. Describir los conceptos basicos de la fisica y quimica relacionados con la
leche y otras materias primas auxiliares (acidez, pH, densidad, extracto seco).
CE1.3. Identificar y reconocer los constituyentes principales de la leche,
caracteristicas fisico-quimicas y el papel de los diferentes componentes en las
caracteristicas de los productos.
CE1.4 Describir la microbiologia de la leche y los factores de crecimiento de
microorganismos: Utiles y patégenos.
CE1.5 Describir las principales alteraciones sufridas por la leche durante su
manipulacién, valorar su incidencia sobre el producto y deducir las causas
originarias.
CE1.6 Identificar los efectos del frio y calor sobre las propiedades tanto fisico-
quimicas como microbioldgicas de la leche.
CE1.7 Identificar el origen y los agentes causantes de las transformaciones de
los productos alimentarios y sus mecanismos de transmision y multiplicacion.

C2: Determinar las condiciones higiénico-sanitarias que deben reunir las instalaciones
y equipos en la zona de recepcion e identificar y controlar los puntos criticos del
proceso.
CE2.1 Describir las condiciones técnico-sanitarias que deben reunir la zona de
recepcion de leche y materias primas lacteas, los depdsitos y otras instalaciones
relacionadas.
CE2.2 Identificar las situaciones de falta de higiene indicando las pautas que
hay que seguir en la inspeccién de instalaciones y en el personal de recepcion/
elaboracion.
CE2.3 Realizar la limpieza y/o desinfeccion requerida utilizando los agentes de
limpieza y desinfeccién adecuados.
CE2.4 Indicar las condiciones idéneas para el transporte de las distintas materias
primas.
CE2.5 Determinar las técnicas y las precauciones que se deben considerar en la
descarga y ubicacién de la leche y de otras materias primas lacteas.
CE2.6 Identificar el concepto de punto critico indicando las diversas causas
que los pueden originar y detallar los pasos seguidos para llegar a considerar un
posible fallo como punto critico.
CE2.7 Valorar la trascendencia que para los procesos de la industria alimentaria
tiene la existencia, el control de los puntos criticos y la metodologia utilizada en la
deteccion de puntos criticos.
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C3: Realizar las tareas de recepcion, seleccion, conservacion y distribucion interna de

la leche y materias primas lacteas.
CE3.1 Identificar los elementos de los equipos auxiliares en la recepcion de la
leche y otras materias primas, diferenciando y reconociendo sus diferentes partes
y describiendo su funcionamiento.
CE3.2 Definir las condiciones de llegada o salida de las materias primas lacteas
en relaciéon a sus caracteristicas, cantidades, proteccion y transporte interno y
externo.
CE3.3 Identificar los medios adecuados para realizar la descarga de cisternas o
medios de transporte de la leche y materias primas lacteas.
CE3.4 Llevar a cabo las operaciones de recepcion de la leche y otras materias
primas utilizando los equipos necesarios y controlando las condiciones y parametros
precisos.
CE3.5 Aplicar con la frecuencia indicada las limpiezas necesarias tanto en las
lineas y equipos de recepcién como en las cisternas de leche.
CE3.6 Describir los procedimientos y condiciones de almacenamiento indicando
las ubicaciones, tiempos, medios e itinerarios y técnicas de manipulaciéon de la
leche y de las materias primas.
CE3.7 Cumplimentar y tramitar la documentacién de recepcioén y de uso interno
de la seccion de recepcion.
CE3.8 Aplicar los procedimientos de control de existencias y registro en el
sistema establecido.

C4: Analizar y sistematizar las técnicas de toma de muestras y andlisis fisico-quimicos
y organolépticos para la verificacion de la calidad y parametros establecidos en la
leche y en otras materias primas.
CE4.1 Llevaracabodiferentes procedimientos y métodos de muestreo empleados
en los procesos de recepcién y almacenamiento de la leche.
CE4.2 Identificar los sistemas de constitucion, marcaje, traslado y preservacion
de las muestras.
CE4.3 Indicar como se llevaria a cabo la forma de toma de muestras (nimero,
frecuencia, lugar y tamafio de extracciones) con la necesidad de obtener una
muestra homogénea y representativa.
CE4.4 Interpretar el protocolo de muestreo utilizando el instrumental apropiado.
CE4.5 Identificar, calibrar y manejar el instrumental y reactivos que intervienen
en las determinaciones inmediatas y rutinarias.
CE4.6 Efectuar determinaciones fisico-quimicas basicas en leche y materias
primas para obtener los parametros especificados, empleando el procedimiento e
instrumental sefialado en cada caso.
CE4.7 Apreciar las caracteristicas organolépticas de la leche y otras materias
primas a través de los tests sensoriales cuando lo marque el protocolo de
recepcion.
CE4.8 Validar y documentar los resultados obtenidos y elaborar informes sobre
desviaciones de los parametros establecidos.

C5: Identificar los requerimientos y realizar operaciones de preparacion y mantenimiento
de primer nivel de los equipos de descarga, recepcion y almacenamiento de la leche
y otras materias primas.
CE5.1 Identificar los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las
maquinas y equipos.
CE5.2 Reconocer y aplicar las necesidades de mantenimiento correctivo o
preventivo de la maquinaria a partir de las instrucciones de mantenimiento basico
de los equipos de elaboracion de los diferentes productos
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CE5.3 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacién habitual de los equipos.

CE5.4 Analizar las consecuencias tanto positivas como negativas del
mantenimiento preventivo y correctivo.

C6: Conducir el proceso de recepcion y almacenamiento de la leche desde paneles
centrales o sala de control en instalaciones automatizadas o informatizadas de
recepcion.
CE6.1 Analizar los sistemas de control de procesos empleados en la industria
lactea, diferenciando los distintos sistemas existentes.
CE6.2 Describir la estructura general de la cadena de adquisicion y tratamiento
de datos que se utiliza en los sistemas de automatizacién empleados, enumerando
y explicando los elementos funcionales que la componen y las caracteristicas de
cada uno de ellos.
CE6.3 Interpretar la nomenclatura, simbologia y cdédigos utilizados en la
instrumentacion y control de procesos.
CE6.4 Relacionarlos parametros conlos elementos del sistema que puedenactuar
sobre ellos y fijar los parametros de referencia y la secuencia de operaciones.
CE6.5 Operar los equipos de tratamiento de la informacion (autématas
programables, ordenadores de control) utilizados en el control de sistemas
automatizados de produccién empleados en la industria alimentaria y seleccionar
el programa y menu mas adecuado.
CE6.6 Identificar los componentes y equipos representados en el SCADA o
sistema de representacion que se utilice en el controlador.
CE6.7 Operar sobre el sistema o equipos para poder extraer los datos, graficas
o incidencias en el momento oportuno.

C7: Identificar y aplicar las normas generales de prevencién de riesgos laborales y
salud laboral aplicadas a las operaciones de recepcién y almacenamiento de la leche
y otras materias primas.
CE7.1 Reconocer los derechos y deberes del trabajador y de la empresa en
materia de seguridad.
CE7.2 Identificar y describir los equipo de proteccion individual necesarios para
el trabajo a desarrollar en el area de recepcion y almacenamiento.
CE7.3 Identificar y describir los equipos y medios de seguridad general y de
control de situaciones de emergencia.
CE7.4 Reconocer las sefiales de aviso y alarma en la zona de recepcion y
almacenamiento de la leche y otras materias primas.
CE7.5 Explicar, ante situaciones de emergencia, como se actua siguiendo los
procedimientos de control, aviso o alarma establecidos
CE7.6 identificar y utilizar las herramientas disponibles para el control de
situaciones de emergencia dentro del entorno de trabajo.

C8: Analizar los riesgos y las consecuencias sobre el medio ambiente derivados de
las actividades desarrolladas durante la recepcién y almacenamiento de la leche y de
otras materias primas.
CES8.1 Identificar los factores de incidencia sobre el medio ambiente de las
actividades de recepcién y almacenamiento de la leche.
CE8.2 Clasificar los distintos tipos de residuos generados en el proceso de
recepcion y almacenamiento de acuerdo a su origen, estado, reciclaje y necesidad
de depuracion.
CE8.3 Reconocer los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras
afecciones originadas durante el proceso de recepcion y almacenamiento.
CE8.4 Justificar la importancia de las medidas (obligatorias y voluntarias) de
proteccion ambiental.
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CE8.5 Identificar la normativa medioambiental aplicable a las distintas
actividades.

CE8.6 Analizar los procesos y recursos para optimizar los consumos hidricos
y energéticos dentro de las posibilidades del puesto de trabajo, durante este
proceso.

Contenidos

1.

La leche; composicion y caracteristicas.
- La leche como materia prima; composicién y caracteristicas segun especie de
ganado.
- Propiedades fisico-quimicas de la leche.
- Composicion bromatolégica de la leche.
- Microbiologia de la leche:
= Bacterias.
= Levaduras.
= Mohos.
= Virus.
- Focos de contaminacion. Condiciones favorables y adversas.
- Alteraciones no deseadas por microorganismos, factores facilitadores.
- Efectos del frio y el calor sobre la leche y sus propiedades.

Proceso de recepcion de la leche.

- Requisitos higiénico-sanitarios de las instalaciones, maquinaria y utillaje
utilizados para la manipulacién y tratamiento de la leche.

- Sistemas de transporte de la leche, requisitos y condicionantes.

- Circuito de recepcion de la leche en la industria lactea.

- Elementos auxiliares; bombas y vélvulas empleadas en la industria lactea.

- Medicién de la leche, toma de muestras y registro de cantidades.

- Sistemas de depuracion e higienizacion de la leche en la recepcion; sistemas de
filtracion y separadores de aire.

- Equipos y métodos rapidos de control de la leche.

- Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en la recepcion de la leche.

- Mantenimiento de primer nivel.

Recepcion de materias auxiliares en las industrias lacteas.

- Principales productos auxiliares utilizados en las industrias lacteas; propiedades
y caracteristicas.

- Operaciones y comprobaciones generales en recepcion.

- Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en la recepcién de productos.

- Documentacion de entrada y de salida.

- Medicién y pesaje de cantidades.

- Ofros controles.

- Proteccion de las mercancias.

- Analisis organolépticos y fisico-quimicos rutinarios de los productos.

Almacenamiento de la leche y otras materias primas.

- Caracteristicas y clasificacion de los tanques de almacenamiento de la leche.

- Componentes y elementos de control de los tanques de almacenamiento de la
leche.
= Sistemas de almacenaje de materias primas. Tipos de almacén.

- Aprovisionamiento de almacén: Tipos de stock, control y valoracién de
existencias.
= Clasificacién y codificacion de mercancias.
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- Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacion
internos.

- Condiciones generales de conservacion y ubicacion en funcion del tipo de
mercancias, sefializacion.

- Documentacion interna del control de almacén: Registros de entradas y
salidas.
= Aplicacion de las TIC en la gestion de almacén.
= Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en el almacenamiento de

productos.

5. Control de proceso automatizado en la recepcion de leche y otras materias
primas.
- Tipos de sistemas automatizados de procesos de recepcion y almacenamiento.
Tipos de control: digital, analégico.
Funciones del operador.
Funcionamiento del sistema.
Obtencion de datos y graficas del funcionamiento.

6. Prevencion y proteccion de riesgos laborales.

- Normativa aplicable al sector.

- Evaluacion de riesgos profesionales en los procesos de recepcion y
almacenamiento.

- Medidas de prevencion y proteccion; organizacion y dispositivos.

- Derechos y deberes de los trabajadores en materia de prevencion de riesgos
laborales.

- Plan de prevencion.

- Plan de emergencia y evacuacion.

7. Incidencia ambiental de la industria lactea.

Legislacién ambiental aplicable a la recepcion y almacenamiento de la leche y

otras materias primas.

- Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos. Ahorroy alternativas
energéticas.

- Descripcion de los residuos generados en la produccién de productos lacteos y
sus efectos ambientales. Tipos de residuos.

- Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.

- Concepto de: Reduccion, Reutilizacion y Reciclado. Influencia en el medio
ambiente.

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacién: Tratamientos previos de la leche

Codigo: UF1179

Duracion: 70 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP4, RP5,
y RP6, asi como con los aspectos referidos a los tratamientos previos de la leche de
la RP1, RP6, RP7, RP8 y RP9.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Identificar y manejar los equipos auxiliares para realizar tratamientos previos a la
leche.
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CE1.1 Describir la naturaleza y caracteristicas de los tratamientos previos de la
leche.

CE1.2 Identificar los elementos auxiliares utilizados para la realizacién de
tratamientos previos de la leche.

CE1.3 Reconocer las diferentes partes de los equipos auxiliares: tuberias,
codos, valvulas, los distintos tipos de bombas y los propios equipos: depdsitos,
centrifugas, mezcladores solido-liquido, desaireadores, homogeneizadores e
instalaciones de concentracién de leche.

CE1.4 Describir y analizar el funcionamiento de los sistemas y equipos de
produccion de calor, de aire, de frio, de tratamiento y conduccién de agua, de
transmision de movimiento y potencia mecanica y de distribucién y utilizacién de
energia eléctrica.

CE1.5 Realizar las operaciones de arranque y parada de las instalaciones
de proceso siguiendo la secuencia prevista y teniendo en cuenta su mision a
cumplir.

CE1.6 Reconocer las sefales (alarmas, sonidos inadecuados y ritmos
incorrectos), que puedan indicar funcionamientos anémalos, identificando las
causas.

C2: Analizar las condiciones higiénico-sanitarias que deben reunir las instalaciones
y equipos utilizados para realizar los tratamientos previos de la leche e identificar y
controlar los puntos criticos del proceso.
CE2.1 Describir la microbiologia de la leche y los microorganismos utiles, los que
alteran el producto y los patégenos.
CE2.2 Describir las principales alteraciones sufridas por la leche durante su
manipulacién, valorar su incidencia sobre el producto y deducir las causas
originarias.
CE2.3 Reconocer las condiciones técnico-sanitarias que deben reunir la zona de
tratamientos previos de la leche.
CE2.4 Discriminar situaciones de falta de higiene indicando las pautas que
hay que seguir en la inspeccion de instalaciones y personal de la realizacion de
tratamientos previos de la leche.
CE2.5 Realizar el tipo de limpieza y/o desinfeccion requerida en las instalaciones
y equipos utilizados para la realizacion de los tratamientos de la leche.
CE2.6 Indicar las técnicas a utilizar y las precauciones que se deben tomar en la
realizacion de los tratamientos previos de la leche.
CE2.7 Controlar los puntos criticos de los procesos de tratamientos previos de
la leche.

C3: Realizar las operaciones basicas del procesado de la leche aplicando los
tratamientos fisicos y térmicos necesarios para conseguir los niveles de conservacion
y calidad exigidos.
CE3.1 Interpretar la documentacion técnica sobre la ejecucion del proceso
(diagramas de bloques, flujo de producto), fichas técnicas de las elaboraciones y
los manuales de procedimiento y calidad.
CE3.2 Identificar los dispositivos y medidas de seguridad para la utilizacion de
los equipos e instalaciones.
CE3.3 Realizar las operaciones de arranque y parada de las instalaciones de
proceso siguiendo la secuencia prevista y teniendo en cuenta su misiéon a cumplir
en el tratamiento a realizar.
CE3.4 Comprobarla operatividad y manejar los elementos de control y regulacion
de los equipos de servicios auxiliares.
CE3.5 Reconocer las sefiales (alarmas, sonidos inadecuados, ritmos incorrectos)
que puedan indicar funcionamientos andmalos, identificar las causas y evaluar las
medidas a adoptar.
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CE3.6 Explicar el fundamentoy los objetivos de las operaciones de centrifugacion
de la leche e identificar los equipos necesarios, las condiciones y parametros de
ejecucion.

CE3.7 Describir las distintas formas de tratamiento térmico y su relacién con
los niveles de conservacion a que dan lugar y sefialar, en cada caso, los equipos
necesarios y las temperaturas y tiempos de aplicacién.

CE3.8 Identificar la finalidad, el fundamento, equipos y condiciones de aplicacion
de la homogeneizacion en esta etapa del proceso.

CE3.9 Explicar las diferentes técnicas de separacion por membranas, finalidad y
condiciones de aplicacion.

CE3.10 Integrar los tratamientos térmicos y fisicos en el conjunto de los procesos
de elaboracién.

CE3.11 Reconocer y realizar las limpiezas manuales o «CIP» necesarias para
los procesos y aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la
manipulacién de los productos y manejo de los equipos.

C4: Efectuar, de acuerdo a la formulacion, las operaciones de preparacion, dosificacion
y mezclado de los ingredientes para conseguir la leche normalizada, semielaborados
o0 mezcla base.
CE4.1 Interpretar formulas de elaboracion de mezclas base para los diferentes
productos lacteos, reconociendo los diversos ingredientes, el estado en que se
deben incorporar, su cometido y sus margenes de dosificacion.
CE4.2 Calcular la cantidad necesaria de los diferentes ingredientes, pesar y
dosificar esas cantidades con los margenes de tolerancia admitidos manejando
las balanzas u operando los equipos de dosificacion.
CE4.3 Identificar los sistemas manuales y automaticos de pesado y dosificado y
los tipos de balanzas, dosificadores y equipos de mezclado relacionados.
CE4.4 Diferenciar los distintos tipos de mezclas (disoluciones, suspensiones,
emulsiones...) y explicar sus caracteristicas y comportamiento.
CE4.5 Describir los métodos de mezclado, disolucién y maduracion empleados
en la normalizacidon o elaboracion, relacionandolos con los distintos tipos de
productos y sefalando, en cada caso, los equipos necesarios y las condiciones
de operacion.
CE4.6 Operar las maquinas de dosificacion y mezclado asignando parametros
y efectuando los reajustes necesarios, segun las caracteristicas de la mezcla en
curso.
CE4.7 Aplicar las medidas especificas de higiene y las normas de prevencion
de riesgos y salud laboral en la manipulacién de los productos y manejo de los
equipos.
CE4.8 Aplicar la normativa ambiental aplicable a los procesos optimizando el
ahorro de los recursos energéticos.

C5: Verificar la calidad y los parametros establecidos a la leche tratada en los distintos
tratamientos previos.
CE5.1 Identificar los momentos y métodos adecuados para realizar el muestreo
de la leche durante los tratamientos realizados.
CE5.2 Determinar a través de tests sensoriales las caracteristicas organolépticas
de la leche tratada.
CE5.3 Interpretar el resultado de las determinaciones fisico-quimicas basicas
que sea preciso realizar a la leche tratada.
CE5.4 Documentar los resultados obtenidos y elaborar informes sobre las
desviaciones que de hayan producido.

C6: Realizar las operaciones de preparacion y mantenimiento basico de los equipos
utilizados para la realizacién de los tratamientos previos de la leche.
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CE6.1 Identificar y describir los equipos y maquinaria utilizada para la realizacion
de los distintos tratamientos previos.

CE6.2 Realizar las tareas de mantenimiento preventivo y correctivo de la
magquinaria y equipos de tratamientos basicos segun las instrucciones de
mantenimiento respectivas.

CE6.3 Reconocer los dispositivos y las medidas de seguridad a aplicar en cada
maquina o equipo.

CE6.4 Detectar anomalias en el funcionamiento de los equipos e instalaciones y
evaluar las causas y las acciones a emprender.

C7: Conducir desde paneles centrales los procesos automatizados de tratamientos
previos de la leche.

CE7.1 Identificar los distintos sistemas existentes para el control automatico de
los tratamientos previos de la leche.

CE7.2 Realizar los controles basicos en los sistemas o equipos para conseguir
el correcto funcionamiento de los mismos.

CE7.3 Operar los display para las seleccién de los programas y parametros
precisos para que se realicen los tratamientos de la leche de acuerdo a las
instrucciones recibidas.

CE7.4 Extraer del sistema datos sobre el desarrollo de los procesos asi como
de las incidencias producidas con el fin de establecer las medidas correctoras
oportunas.

Contenidos

1.

Instalaciones de tratamientos previos en la leche y materias primas.
- Composicion y distribucion del espacio.
- Flujo del proceso
- Servicios auxiliares necesarios.
- Espacios diferenciados.
- Sistemas automatizados utilizados en los tratamientos previos; tipos vy
funcionamiento.
- Requisitos higiénico-sanitarios de las instalaciones.
- Medidas de prevencion y proteccién de riesgos laborales.
- Mantenimiento de primer nivel de instalaciones y equipos.

Sistemas y servicios auxiliares para el tratamiento de la leche
- Elementos auxiliares:
= Tipos de bombas.
= Valvulas.
= Tanques.
= Tuberias.
= Codos.
- Tratamiento del agua.
- Produccion de calor: principios, equipos y funcionamiento.
- Produccion de frio: principios, equipos y funcionamiento.
- Produccion de aire comprimido: principios, equipos y funcionamiento.
- Obtencién de aire estéril.
- Aplicaciones del aire comprimido (neumatica basica).
- Potencia eléctrica y baja tension (electricidad basica).

Tratamientos térmicos de la leche.
- Definicién del tratamiento térmico y finalidad.
- Efectos de los tratamientos sobre la leche.
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Combinacién tiempo temperatura:

= Terminacion.

= Pasteurizacion.

= UHT.

Teoria basica de la transferencia de calor.
Tipos y mantenimiento de equipos.

4. Separadoras_centrifugas de la leche

Principios de separacion.

Separacion por centrifugacion.

Separacion en continuo.

Control del contenido en grasa de la leche.
Control del contenido en grasa de la nata.

Normalizacién del contenido en grasa en leche y nata.

5. Homogeneizadores de la leche
- Objetivo y necesidad de la normalizacién u homogeneizacion de la leche.

- Tecnologia de la rotura de los glébulos de grasa.

- Necesidades del proceso.

- Efecto de la homogeneizacion.
- Bomba de alta presién y cabezal de homogeneizacion.

- Eficiencia de la homogeneizacion, influencia de la temperatura y métodos
analiticos de control de la homogeneizacion.

6. Separacion por membranas

Tecnologias de membrana y definiciones.

Principio de separacién por membranas, médulos de filtracion.

Limites de separacion.

Transporte de material a través de la membrana.

Normalizacién proteica

7. Control de calidad e incidencia ambiental en los tratamientos previos.
Toma de muestras de producto intermedio y acabado.
Analisis fisico-quimicos basicos y precisos durante los tratamientos previos de

la leche.

Control de equipos y procesos.
Equipos y métodos rapidos de control.
Extraccion de informes.

Tipos y tratamiento de los residuos generados en los tratamientos previos.
Medidas para la reduccion del consumo de recursos energéticos.

Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

Unidades formativas

Duracioén total en horas de las
unidades formativas

N.° de horas maximas susceptibles de
formacién a distancia

Unidad formativa 1- UF1178 80
Unidad formativa 2- UF1179 70

40
40

Secuencia:

Las unidades formativas correspondientes a este médulo se pueden programar de
manera independiente, aunque es preferible cursar primero la unidad formativa 1.
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Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafia este anexo.

MODULO FORMATIVO 2

Denominacién: ELABORACION DE LECHES, MANTEQUILLAS Y HELADOS
Caodigo: MF0302_2

Nivel de cualificacion profesional: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UC0027_2: Conducir y controlar las operaciones de elaboracion de leches de consumo,
evaporadas, en polvo, condensadas y de nata, mantequilla, helados y similares.

Duracion: 150 horas

UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacién: ELABORACION DE LECHES PARA EL CONSUMO.
Cadigo: UF1281

Duracion: 70 horas.

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1 y RP2,
asi como lo referido a la elaboracion de leche de consumo de las RP5 y RP6.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Describir las caracteristicas fisico-quimicas y microbiolégicas de las leches de
consumo, la nata y productos similares.
CE1.1 Identificar los conceptos basicos de la fisica y quimica relacionados con
la leche de consumo y la nata.
CE1.2 Describiryreconocer los constituyentes principales de laleche de consumo
y la nata, caracteristicas fisico-quimicas y el papel de los diferentes componentes
en las caracteristicas de los productos.
CE1.3 Reconocer la normativa vigente de la leche de consumo y de la nata,.
CE1.4 Identificar el origen y los agentes causantes de las transformaciones de
los productos elaborados y sus mecanismos de transmisién y multiplicacién.
CE1.5 Describir las principales alteraciones sufridas por la leche de consumo y
la nata, durante su manipulacién, valorar su incidencia sobre el producto y deducir
las causas originarias.

C2: Analizar los procedimientos de elaboracién de leches de consumo, evaporadas, en
polvo y productos similares, relacionando las operaciones necesarias, los productos
de entrada y salida y los medios empleados.
CE2.1 Interpretar la documentacion técnica referente a la elaboracion,
las especificaciones técnicas de los distintos productos y los manuales de
procedimiento y calidad.

cve: BOE-A-2011-9931



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO P
Miércoles 8 de junio de 2011 Sec.|l. Pag. 56761

CE2.2 Describir los métodos de mezclado, disoluciéon, emulsionado en la
elaboracion, relacionandolos con los distintos tipos de productos y sefalando, en
cada caso, los equipos necesarios y las condiciones de operacion.

CE2.3 Identificar los equipos y sistemas auxiliares necesarios para la operacion
a efectuar.

CE2.4 Prepararlos equipos y productos auxiliares necesarios con los parametros
adecuados.

CE2.5 Justificar la secuencia necesaria en los trabajos de ejecucion del proceso:
preparacion y mantenimiento de equipos y maquinas, identificacion, comprobacion
y alimentacion de productos entrantes, fijacion y control de parametros, pruebas y
verificaciones de calidad.

CE2.6 Asociar los procesos y procedimientos de elaboracion de los diferentes
productos a elaborar y transformar con los productos de entrada y salida y los
equipos necesarios y describir la secuencia de operaciones de cada uno de
ellos.

CE2.7 Justificar la necesidad de produccion de los diferentes productos en
condiciones asépticas, lineas ultra-limpias y «salas blancas».

CE2.8 Relacionar los procesos de elaboracién de leches liquidas, evaporadas,
en polvo, nata y productos similares con el proceso de envasado, dependiendo del
tipo de producto a obtener.

C3: Aplicar los tratamientos fisicos y térmicos a la leche liquida y productos similares
para elaborar leches de consumo, consiguiendo los niveles de conservacion y calidad
requerida.
CE3.1 Asociar las distintas formas de tratamiento térmico con los diversos tipos
de productos lacteos y niveles de conservacién a que dan lugar y sefialar, en cada
caso, los equipos necesarios y las temperaturas y tiempos de aplicacion.
CE3.2 Identificar los diferentes tratamientos de desnatado y homogeneizacion
realizados dependiendodeltipode productoaelaborar, leche entera, semidesnatada
o desnatada y los procesos de mezcla si son enriquecidos segun la tendencia del
mercado.
CE3.3 Realizar dentro de las posibilidades del puesto de trabajo, los procesos de
forma que se aprovechen al maximo los recursos hidricos y energéticos.
CE3.4 Integrar los tratamientos térmicos vy fisicos en el conjunto de los procesos
de elaboracién y envasado.
CE3.5 Analizar los riesgos y las consecuencias sobre el medio ambiente
derivados de las actividades de la industria lactea.
CE3.6 Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion
de los productos y manejo de los equipos y las medidas de prevencion y proteccion
en la seccién de trabajo.
CE3.7 Reconocer las operaciones y seleccionar los equipos idoneos y fijar las
condiciones requeridas en los manuales de operacion.
CE3.8 Conducir el proceso desde paneles centrales o sala de control en
instalaciones automatizadas.

C4: Aplicar los métodos de evaporaciéon y secado de leche y de otros productos
similares, consiguiendo la calidad requerida.
CE4.1 Enumerar y diferenciar los distintos métodos de evaporaciéon o
concentracién y secado de la leche y productos similares.
CE4.2 Identificar las operaciones, sus condiciones y parametros de control,
y los equipos necesarios para la realizacion de la evaporacidén/concentracion,
atomizacion, secado e instantaneizacion.
CE4.3 Reconocer los equipos y procedimientos para la adicion de azucar para
obtener leche condensada.
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CE4.4 Realizar dentro de las posibilidades del puesto de trabajo, los procesos de
forma que se aprovechen al maximo los recursos hidricos y energéticos.

CE4.5 Analizar los riesgos y las consecuencias sobre el medio ambiente
derivados de las actividades de la industria lactea.

CE4.6 Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad alimentaria en la
manipulacion de los productos.

CE4.7 Explicar las operaciones y seleccionar los equipos idoneos vy fijar las
condiciones requeridas en los manuales de operacion.

CE4.8 Conducir el proceso desde paneles centrales o sala de control en
instalaciones automatizadas.

C5: Identificar los requerimientos y realizar operaciones preparacion y mantenimiento
de primer nivel de los equipos de elaboracion de leches de consumo, nata y productos
similares.

CE5.1 Identificar los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las
maquinas y equipos.

CE5.2 Reconocer las necesidades de mantenimiento correctivo o preventivo
de la maquinaria y a partir de las instrucciones de mantenimiento basico de los
equipos de elaboracioén de los diferentes productos: Identificar las operaciones de
primer nivel, realizar los engrases, rellenado de niveles, sustituciones y recambios
rutinarios.

CE5.3 Registrarlas segun el protocolo los parametros necesarios y las incidencias
producidas durante la jornada o turno de trabajo.

CE5.4 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacién habitual de los equipos.

CE5.5 Analizar las consecuencias tanto positivas como negativas del
mantenimiento preventivo y correctivo.

C6: Analizar y sistematizar las técnicas de toma de muestras y andlisis fisico-quimicos
y organolépticos para la verificacion de la calidad y parametros establecidos en leches
de consumo, nata y productos similares.

CE6.1 Explicar los diferentes procedimientos y métodos de muestreo empleados
en los procesos de elaboracién de leches de consumo.

CE6.2 Identificar los sistemas de constitucion, marcaje, traslado y preservacion
de las muestras.

CE6.3 Relacionar la forma de toma de muestras (ndmero, frecuencia, lugar,
tamario de extracciones) con la necesidad de obtener una muestra homogénea y
representativa.

CE6.4 Interpretar el protocolo de muestreo y elegir, preparar y utilizar el
instrumental especifico y apropiado.

CE6.5 Identificar, calibrar y manejar el instrumental y reactivos que intervienen
en las determinaciones inmediatas y rutinarias.

CE6.6 Efectuar determinaciones fisico-quimicas basicas en leches de consumo,
nata y productos similares para obtener los parametros especificados, empleando
el procedimiento e instrumental sefialado en cada caso.

CE6.7 Apreciar las caracteristicas organolépticas de las leches de consumo y
productos similares a través de los tests sensoriales cuando lo marque el protocolo
de elaboracién.

CE6.8 Validar y documentar los resultados obtenidos y elaborar informe sobre
desviaciones.

Contenidos

1.

Instalaciones para leche de consumo.
- Composicion y distribucion del espacio.
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Servicios auxiliares necesarios.
Espacios diferenciados.

Salas blancas.

Salas con presion positiva.

Higiene y seguridad de industrias lacteas.

- Requisitos higiénico-sanitarios de instalaciones, maquinaria y utillaje.
- Mantenimiento de buenas practicas higiénicas.

- Aplicacién de buenas practicas de manipulacion.

- Aplicaciéon de sistemas de autocontrol.

Controles microbiolégicos, fisico-quimicos y de calidad de las leches de
consumo.

- Toma de muestras de producto intermedio y acabado.

- Focos de infeccion. Condiciones favorables y adversas.
- Alteraciones no deseadas por microorganismos.

- Tipos de degradacion.

- Flora fungica y bacteriana.

- Vias de contaminacion.

- Buenas practicas de higiene, manipulacion y seguridad.
- Alteraciones no deseadas por procesos fisico-quimicos.
- Analisis rutinario fisico-quimico del proceso.

- Control de equipos y procesos.

- Equipos y métodos rapidos de control.

- Acciones prohibidas.

- Control de cuerpos extrafos.

Tratamientos térmicos y fisicos en leches de consumo.
- Obijetivos del tratamiento térmico.

Combinacién tiempo-temperatura.

Tipo de tratamiento térmico aplicado a las leches de consumo liquidas.
= Pasterizacion (HTST).

= Esterilizacion.

= Procesos U.H.T.

Equipos utilizados en los tratamientos térmicos.

Equipos de pasterizacion.

= Torres de esterilizacién.

= Equipos U.H.T., tipos

Operaciones de evaporacion concentracion y secado de la leche.
- Deshidratacion y concentracion. Niveles, condiciones de ejecucion y control.
= Evaporacion.
= Atomizacion e instantaneizacion.
- Equipos especificos, composicion, funcionamiento y regulacion.
= Evaporadores.
= Torres de atomizacion.
= Equipos de lecho fluidificado.
= Equipos para elaborar leche condensada.

Control de proceso e incidencia ambiental en leches de consumo.
- Automatizacion.

- Tipos de control.

- Funciones del operador.

- Funcionamiento del sistema.
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- Tipos de residuos generados en la elaboracion de leches de consumo y productos
similares.

- Mantenimiento de primer nivel de instalaciones y equipos en leches de
consumo.

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacién: ELABORACION DE MANTEQUILLA
Cadigo: UF1282

Duracion: 40 horas.

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP3, asi
como lo referido a la elaboracion de mantequilla de las RP5 y RP6.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Describir las caracteristicas fisico-quimicas y microbiolégicas de la mantequilla y
productos similares.
CE1.1 Reconocer los conceptos basicos de la fisica y quimica relacionados con
la mantequilla.
CE1.2 Describir y reconocer los constituyentes principales de la mantequilla,
caracteristicas fisico-quimicas y el papel de los diferentes componentes en las
caracteristicas de los productos.
CE1.3 Reconocery describir la microbiologia de la mantequilla, tanto dulce como
acidificada y los factores de crecimiento de microorganismos.
CE1.4 Reconocer la normativa vigente de la mantequilla.
CE1.5 Identificar el origen y los agentes causantes de las transformaciones de
los productos elaborados y sus mecanismos de transmisién y multiplicacién.
CE1.6 Describir las principales alteraciones sufridas por la mantequilla durante
su manipulacion, valorar su incidencia sobre el producto y deducir las causas
originarias.

C2: Analizar los procedimientos de elaboracién de mantequilla, relacionando las

operaciones necesarias, los productos de entrada y salida y los medios empleados.
CE2.1 Interpretar la documentacion técnica referente a la elaboracion,
las especificaciones técnicas de los distintos productos y los manuales de
procedimiento y calidad.
CE2.2 Describir los métodos de mezclado, disoluciéon, emulsionado en la
elaboracion, relacionandolos con los distintos tipos de productos y sefalando, en
cada caso, los equipos necesarios y las condiciones de operacion.
CE2.3 Reconocer los equipos y sistemas auxiliares necesarios para la operacion
a efectuar.
CE2.4 Prepararlos equipos y productos auxiliares necesarios con los parametros
adecuados.
CE2.5 Justificar la secuencia necesaria en los trabajos de ejecucion del proceso:
preparacion y mantenimiento de equipos y maquinas, identificacion, comprobacion
y alimentacion de productos entrantes, fijacion y control de parametros, pruebas y
verificaciones de calidad.
CE2.6 Asociar los procesos y procedimientos de elaboracion de los diferentes
productos a elaborar y transformar con los productos de entrada y salida y los
equipos necesarios y describir la secuencia de operaciones de cada uno de
ellos.

cve: BOE-A-2011-9931



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO P
Miércoles 8 de junio de 2011 Sec.l. Pag. 56765

CE2.7 Justificar la necesidad de produccion de los diferentes productos en
condiciones asépticas, «salas blancas», presion positiva..

CE2.8 Relacionar los procesos de elaboracion de mantequilla y productos
similares con el proceso de envasado, dependiendo del tipo de producto a
obtener.

C3: Aplicar las técnicas de mantequeria necesarias para la fabricaciéon de mantequillas,

consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
CE3.1 Asociar los procesos fermentativos a la elaboracion de mantequilla.
CE3.2 Justificar la aplicacion de los tratamientos térmicos y de normalizacion a
la nata de partida.
CE3.3 Identificar los distintos tipos de microorganismos y cultivos lacteos su
actuacion, su presentacion comercial y las condiciones para su conservacion,
preparacion, mantenimiento y evitar su contaminacion.
CE3.4 Diferenciar los métodos de inoculacién e incubacion relacionandolos con
los tipos de productos y con los equipos necesarios e identificando para cada caso
las condiciones y parametros de control de la fermentacion.
CE3.5 Analizar el proceso fermentativo y realizar las paradas o bloqueos de la
fermentacion en el momento oportuno y condiciones adecuadas.
CE3.6 Reconocer las caracteristicas de la nata de partida y justificar los
tratamientos anteriores y posteriores recibidos.
CE3.7 Relacionar las operaciones de mantequeria con el tipo de producto a
elaborar y con los equipos necesarios.
CE3.8 Identificar las condiciones y parametros de control de las operaciones de
maduracién cristalizacién, batido, amasado y en su caso salado.
CE3.9 Analizar los riesgos y las consecuencias sobre el medio ambiente
derivados de las actividades de la industria mantequera.
CE3.10 Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad alimentaria en la
manipulacion de los productos.
Aplicar las medidas de seguridad en la manipulacion de los productos y manejo de
los equipos y las medidas de prevencidn y proteccion en el trabajo.
CE3.11 Conducir el proceso desde paneles centrales o sala de control en
instalaciones automatizadas o informatizadas de mantequilla y productos
similares.

C4: Identificarlos requerimientos y realizar operaciones de preparacion y mantenimiento
de primer nivel de los equipos de elaboracién de mantequilla y productos similares.
CE4.1 Identificar los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las
maquinas y equipos.
CE4.2 Reconocer las necesidades de mantenimiento correctivo o preventivo
de la maquinaria y a partir de las instrucciones de mantenimiento basico de los
equipos de elaboracion de los diferentes productos: Identificar las operaciones de
primer nivel, realizar los engrases, rellenado de niveles, sustituciones y recambios
rutinarios.
CE4.3 Registrarlas segun el protocolo los parametros necesarios y las incidencias
producidas durante la jornada o turno de trabajo
CE4.4 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacién habitual de los equipos.

C5: Analizar y sistematizar las técnicas de toma de muestras y andlisis fisico-quimicos
y organolépticos para la verificacion de la calidad y parametros establecidos en
mantequilla y productos similares.
CE5.1  Explicar los diferentes procedimientos y métodos de muestreo empleados
en los procesos de elaboracion.
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CE5.2 Identificar los sistemas de constitucion, marcaje, traslado y preservacion
de las muestras.

CE5.3 Relacionar la forma de toma de muestras (ndmero, frecuencia, lugar,
tamario de extracciones) con la necesidad de obtener una muestra homogénea y
representativa.

CE5.4 Interpretar el protocolo de muestreo y elegir, preparar y utilizar el
instrumental apropiado.

CE5.5 Identificar, calibrar y manejar el instrumental y reactivos que intervienen
en las determinaciones inmediatas y rutinarias.

CE5.6 Efectuar determinaciones fisico-quimicas basicas en mantequilla y
productos similares para obtener los parametros especificados, empleando el
procedimiento e instrumental sefialado en cada caso.

CEb5.7 Apreciar las caracteristicas organolépticas de los productos lacteos a
través de los tests sensoriales cuando lo marque el protocolo de elaboracién.
CE5.8 Validar y documentar los resultados obtenidos y elaborar informe sobre
desviaciones.

Contenidos

1.

Instalaciones de elaboracion de la mantequilla.
- Composicion y distribucion del espacio.

- Servicios auxiliares necesarios.

- Espacios diferenciados.

Controles microbiologicos, fisico-quimicos y de calidad en la mantequilla.
- Toma de muestras de producto intermedio y acabado.

- Focos de infeccion. Condiciones favorables y adversas.
- Alteraciones no deseadas por microorganismos.

- Tipos de degradacion.

- Flora fungica y bacteriana.

- Vias de contaminacién.

- Buenas practicas de higiene, manipulacion y seguridad.
- Alteraciones no deseadas por procesos fisico-quimicos.
- Analisis rutinario fisico-quimico del proceso.

- Control de equipos y procesos.

- Equipos y métodos rapidos de control.

- Acciones prohibidas.

- Control de cuerpos extrafos.

Equipos de mantequeria: composicion, funcionamiento y manejo.
- Cristalizadores.

Batidoras.

Amasadoras.

Mantequeras continuas.

Dosificadores en linea.

Mantenimiento de primer nivel en los equipos de mantequeria.

Elaboracion de mantequilla
- Buenas practicas higiénicas y de manipulacion en la elaboracion de
mantequilla.
- Objetivos del tratamiento térmico.
- Combinacion tiempo-temperatura.
- Tipo de tratamiento térmico aplicado a la nata.
- Acidificacion.
= Condiciones.
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= Ventajas.

= Inconvenientes.

Cristalizacion.

= Funciones.

= Combinacion tiempo temperatura.
Batido.

= Funcién.

= Velocidad de batido.

= Eficacia del batido.

= Produccion en continuo y discontinuo.
Amasado o malaxado y lavado.

= Funcién.

= Amasado al vacio.

Nuevos productos y técnicas.

UNIDAD FORMATIVA 3

Denominacién: ELABORACION DE HELADOS
Cadigo: UF1283

Duracion: 40 horas.

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP4, asi
como lo referido a la elaboracion de helados de las RP5 y RP6.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Describir las caracteristicas fisico-quimicas y microbiolégicas de los helados.
CE1.1 Reconocer los conceptos basicos de la fisica y quimica y microbiologia
relacionados con los helados.

CE1.2 Describir y reconocer los constituyentes principales de los helados,
caracteristicas fisico-quimicas y el papel de los diferentes componentes en las
caracteristicas de los productos.

CE1.3 Reconocer la normativa vigente sobre helados.

CE1.4 Identificar el origen y los agentes causantes de las transformaciones de
los productos elaborados y sus mecanismos de transmisién y multiplicacién.
CE1.5 Describir las principales alteraciones sufridas por los helados durante
su manipulacion, valorar su incidencia sobre el producto y deducir las causas
originarias.

CE1.6 Identificar y reconocer los diferentes coadyuvantes de la elaboracion de
helados y la funcién que cumplen

C2: Analizar los procedimientos de elaboracion de helados, relacionando las
operaciones necesarias, los productos de entrada y salida y los medios empleados.
CE2.1 Interpretar la documentacion técnica referente a la elaboracion,
las especificaciones técnicas de los distintos productos y los manuales de
procedimiento y calidad.
CE2.2 Describir los métodos de mezclado, disolucion, emulsionado en la
elaboracion, relacionandolos con los distintos tipos de productos y sefalando, en
cada caso, los equipos necesarios y las condiciones de operacion.
CE2.3 Reconocer los equipos y sistemas auxiliares necesarios para la operacion
a efectuar.
CE2.4 Prepararlos equipos y productos auxiliares necesarios con los parametros
adecuados.
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CE2.5 Justificar la secuencia necesaria en los trabajos de ejecucion del proceso:
preparacion y mantenimiento de equipos y maquinas, identificacion, comprobacion
y alimentacion de productos entrantes, fijacion y control de parametros, pruebas y
verificaciones de calidad.

CE2.6 Asociar los procesos y procedimientos de elaboracion de los diferentes
productos a elaborar y transformar con los productos de entrada y salida y los
equipos necesarios y describir la secuencia de operaciones de cada uno de
ellos.

CE2.7 Justificar la necesidad de produccion de los diferentes productos en
condiciones asépticas.

CE2.8 relacionar los procesos de elaboracion de helados con el proceso de
envasado, dependiendo del tipo de producto a obtener.

C3: Aplicar las técnicas necesarias para la fabricacion de helados, consiguiendo la
calidad e higiene requeridas.
CE3.1 Reconocer los distintos tipos de mezcla base o mix para la elaboracion
de helados.
CE3.2 Diferenciar los métodos de mantecacién, endurecimiento, congelacion y
granizado, relacionandolos con los diferentes grupos de helados.
CE3.3 Relacionar las operaciones de elaboracién de helados con el tipo de
producto a elaborar y con los equipos necesarios.
CE3.4 Reconocer las caracteristicas de los ingredientes de partida y justificar los
tratamientos anteriores y posteriores recibidos.
CE3.5 Identificar las condiciones y parametros de control de las operaciones de
mezclado, pasterizacion, homogeneizacion, aireacion (over run), mantecacion y
endurecimiento.
CE3.6 Analizar los riesgos y las consecuencias sobre el medio ambiente
derivados de las actividades de la industria lactea
CE3.7 Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad alimentaria en la
manipulacion de los productos
CE3.8 Aplicar las medidas de seguridad en la manipulacion de los productos y
manejo de los equipos y las medidas de prevencion y proteccién en el trabajo.

C4: Identificar los requerimientos y realizar operaciones preparacion y mantenimiento
de primer nivel de los equipos de elaboracion de helados.
CE4.1 Identificar los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las
maquinas y equipos.
CE4.2 Reconocer las necesidades de mantenimiento correctivo o preventivo
de la maquinaria y a partir de las instrucciones de mantenimiento basico de los
equipos de elaboracion de los diferentes productos: Identificar las operaciones de
primer nivel, realizar los engrases, rellenado de niveles, sustituciones y recambios
rutinarios.
CE4.3 Registrarlas segun el protocolo los parametros necesarios y las incidencias
producidas durante la jornada o turno de trabajo
CE4.4 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacién habitual de los equipos.
CE4.5 Analizar las consecuencias tanto positivas como negativas del
mantenimiento preventivo y correctivo.

C5: Analizar y sistematizar las técnicas de toma de muestras y andlisis fisico-quimicos
y organolépticos para la verificacion de la calidad y parametros establecidos en helados
y productos similares.
CE5.1  Explicar los diferentes procedimientos y métodos de muestreo empleados
en los procesos de elaboracion.

cve: BOE-A-2011-9931



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Miércoles 8 de junio de 2011 Sec. I

Pag. 56769

CE5.2 Identificar los sistemas de constitucion, marcaje, traslado y preservacion
de las muestras.

CE5.3 Relacionar la forma de toma de muestras (ndmero, frecuencia, lugar,
tamario de extracciones) con la necesidad de obtener una muestra homogénea y
representativa.

CE5.4 Interpretar el protocolo de muestreo y elegir, preparar y utilizar el
instrumental apropiado.

CE5.5 Identificar, calibrar y manejar el instrumental y reactivos que intervienen
en las determinaciones inmediatas y rutinarias.

CE5.6 Efectuar determinaciones fisico-quimicas basicas en mantequilla y
productos similares para obtener los parametros especificados, empleando el
procedimiento e instrumental sefialado en cada caso.

CES.7 Apreciar las caracteristicas organolépticas de los helados a través de los
tests sensoriales cuando lo marque el protocolo de elaboracion.

CE5.8 Validar y documentar los resultados obtenidos y elaborar informe sobre
desviaciones.

Contenidos

1.

Instalaciones para la elaboracion de helados.
- Composicion y distribucion del espacio.

- Servicios auxiliares necesarios.

- Espacios diferenciados.

- Salas blancas

- Salas con presion positiva

Controles microbiologicos, fisico-quimicos y de calidad en la fabricacion de
helados.

- Toma de muestras de producto intermedio y acabado.

- Focos de infeccion. Condiciones favorables y adversas.
- Alteraciones no deseadas por microorganismos.

- Tipos de degradacion.

- Flora fungica y bacteriana.

- Vias de contaminacién.

- Buenas practicas de higiene, manipulacion y seguridad.
- Alteraciones no deseadas por procesos fisico-quimicos.
- Analisis rutinario fisico-quimico del proceso.

- Control de equipos y procesos.

- Equipos y métodos rapidos de control.

- Acciones prohibidas.

- Control de cuerpos extrafios.

Equipos en la elaboracion de helados.
- Mantenimiento de primer nivel en los equipos de fabricacion de helados.
- Mantecadores o «freezers».
= Por cargas.
= Continuos.
- Tuneles de endurecimiento.
= Congeladores de «sticks».
= Camaras de mantenimiento de congelados.
- Automatizacion del proceso.

Elaboracion de helados
- Buenas précticas higiénicas y de manipulacion en la elaboracién de helados.
- Helados de crema.
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= Preparacién de la mezcla base.
= Dosificacion y mezclado de ingredientes.
= Pasterizacion y homogeneizacion.
= Maduracion fisica de la mezcla.
- Mantecado y acondicionamiento. Métodos, aplicaciones, condiciones y
parametros de control.
= Mantecacion - endurecimiento.
= Moldeado.
= Extrusioén con y sin palo.
= Decoracion.
= Parametros de control.
- Congelacion, endurecimiento y conservacion.
= Funcién.
= Métodos.
- Nuevos productos.

Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

. . Duracién total en horas de las N.° de horas méximas susceptibles de
Unidades formativas ; ) e .
unidades formativas formacion distancia
Unidad formativa 1- UF1281 70 30
Unidad formativa 2- UF1282 40 10
Unidad formativa 3- UF1283 40 10

Secuencia:

Las unidades formativas correspondientes a este modulo se pueden programar de
manera independiente

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafa este anexo.

MODULO FORMATIVO 3

Denominacién: POSTRES LACTEOS, YOGURES Y LECHES FERMENTADAS
Caodigo: MF0303_2

Nivel de cualificacién profesional: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0303_2: Conducir y controlar las operaciones de elaboraciéon de postres lacteos,
yogures y leches fermentadas.

Duracion: 110 horas
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UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacion: YOGURES, LECHES FERMENTADAS Y PASTAS UNTABLES
Cadigo: UF1284

Duracion: 60 horas.

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP2 y RP3,
asi como lo referido a la elaboracion de yogures, leches fermentadas y pastas de untar
de las RP4 y RP5.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Describir las caracteristicas fisico-quimicas y microbiolégicas de los yogures,
leches fermentadas y pastas de untar.
CE1.1 Reconocer los conceptos basicos de la fisica y quimica y microbiologia
relacionados con los yogures, leches fermentadas y pastas de untar.
CE1.2 Describiry reconocer los constituyentes principales de los yogures, leches
fermentadas y pastas de untar, caracteristicas fisico-quimicas y el papel de los
diferentes componentes en las caracteristicas de los productos.
CE1.3 Interpretar de forma correcta la normativa vigente respecto a los yogures,
leches fermentadas y pastas de untar.
CE1.4 Identificar el origen y los agentes causantes de las transformaciones de
los productos elaborados y sus mecanismos de transmisién y multiplicacién.
CE1.5 Describir las principales alteraciones sufridas por los yogures, leches
fermentadas y pastas de untar durante su manipulacién y conservacion, valorar su
incidencia sobre el producto y deducir las causas originarias.

C2: Analizar los procedimientos de elaboracion los yogures, leches fermentadas y
pastas de untar, relacionando las operaciones necesarias, los productos de entrada y
salida y los medios empleados.
CE2.1 Interpretar la documentacion técnica referente a la elaboracion,
las especificaciones técnicas de los distintos productos y los manuales de
procedimiento y calidad.
CE2.2 Describir los métodos de mezclado, disolucion o concentracion en la
elaboracion, relacionandolos con los distintos tipos de productos y sefalando, en
cada caso, los equipos necesarios y las condiciones de operacion.
CE2.3 Reconocer los equipos y sistemas auxiliares necesarios para la operacion
a efectuar.
CE2.4 Prepararlos equipos y productos auxiliares necesarios con los parametros
adecuados.
CE2.5 Justificar la secuencia necesaria en los trabajos de ejecucion del proceso:
preparacion y mantenimiento de equipos y maquinas, identificacion, comprobacion
y alimentacion de productos entrantes, fijacion y control de parametros, pruebas y
verificaciones de calidad.
CE2.6 Asociar los procesos y procedimientos de elaboracion de los diferentes
productos a elaborar y transformar con los productos de entrada y salida y los
equipos necesarios y describir la secuencia de operaciones de cada uno de
ellos.
CE2.7 Justificar la necesidad de produccion de los diferentes productos en
condiciones asépticas, «salas blancas», presion positiva lineas ultralimpias...
CE2.8 Relacionar los procesos de elaboracion de yogures, leches fermentadas
y pastas de untar con el proceso de envasado, dependiendo del tipo de producto
a obtener.
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C3: Efectuar operaciones de preparacion, multiplicaciéon y mantenimiento de los
cultivos, su inoculacion y el control de la fermentacion, consiguiendo la calidad e
higiene requeridas.
CE3.1 Asociar los procesos fermentativos a la elaboracion de yogures, leches
fermentadas y pastas de untar.
CE3.2 Justificar la aplicacion de los tratamientos de normalizacion y térmico a la
materia prima de partida.
CE3.3 Identificar los distintos tipos de microorganismos y cultivos lacteos su
actuacion, sus efectos sobre el producto final, su presentacion comercial y las
condiciones para su conservacién, preparacion, mantenimiento y evitar su
contaminacion.
CE3.4 Diferenciar los métodos de inoculacién e incubacion relacionandolos con
los tipos de productos y con los equipos necesarios e identificando para cada caso
las condiciones y parametros de control de la fermentacion.
CE3.5 Analizar el proceso fermentativo y realizar las paradas o bloqueos de la
fermentacion en el momento oportuno y condiciones adecuadas.
CE3.6 Justificar la rotacion de cepas de los fermentos utilizados por la presencia
de bacteriofagos.
CE3.7 Relacionar las operaciones de elaboraciéon de yogures, leches
fermentadas y pastas de untar con el tipo de producto a elaborar y con los equipos
necesarios.
CE3.8 Identificar las condiciones y parametros de control de las operaciones de
separacion, adicion de ingredientes y amasado-mezclado en la elaboracion.
CE3.9 Analizar los riesgos y las consecuencias sobre el medio ambiente
derivados de las actividades de la industria lactea
CE3.10 Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad alimentaria en la
manipulacion de los productos
CE3.11 Aplicar las medidas de seguridad en la manipulacion de los productos y
manejo de los equipos y las medidas de prevencion y proteccién en el trabajo.
CE3.12 Conducir el proceso desde paneles centrales o sala de control en
instalaciones automatizadas o informatizadas de yogures y productos similares

C4: Identificarlos requerimientos y realizar operaciones de preparacion y mantenimiento
de primer nivel de los equipos de elaboracion de leches fermentadas, yogures y pastas
de untar
CE4.1 Identificar los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las
maquinas y equipos.
CE4.2 Reconocer las necesidades de mantenimiento correctivo o preventivo
de la maquinaria y a partir de las instrucciones de mantenimiento basico de los
equipos de elaboracion de los diferentes productos: Identificar las operaciones de
primer nivel, realizar los engrases, rellenado de niveles, sustituciones y recambios
rutinarios.
CE4.3 Registrarlas segun el protocolo los parametros necesarios y las incidencias
producidas durante la jornada o turno de trabajo
CE4.4 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacién habitual de los equipos.
CE4.5 Analizar las consecuencias tanto positivas como negativas del
mantenimiento preventivo y correctivo.

C5: Analizar y sistematizar las técnicas de toma de muestras y andlisis fisico-quimicos
y organolépticos para la verificacion de la calidad y parametros establecidos en leches
fermentadas, yogures y pastas de untar.
CE5.1  Explicar los diferentes procedimientos y métodos de muestreo empleados
en los procesos de elaboracion.
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CE5.2 Identificar los sistemas de constitucion, marcaje, traslado y preservacion
de las muestras.

CE5.3 Relacionar la forma de toma de muestras (ndmero, frecuencia, lugar,
tamario de extracciones) con la necesidad de obtener una muestra homogénea y
representativa.

CE5.4 Interpretar el protocolo de muestreo y elegir, preparar y utilizar el
instrumental apropiado.

CE5.5 Identificar, calibrar y manejar el instrumental y reactivos que intervienen
en las determinaciones inmediatas y rutinarias.

CE5.6 Efectuar determinaciones fisico-quimicas y microbioldgicas basicas
leches fermentadas, yogures y pastas untables, para obtener los parametros
especificados, empleando el procedimiento e instrumental sefialado en cada
caso.

CEb5.7 Apreciar las caracteristicas organolépticas de los productos lacteos a
través de los tests sensoriales cuando lo marque el protocolo de elaboracién.
CE5.8 Validar y documentar los resultados obtenidos y elaborar informe sobre
desviaciones.

Contenidos

1.

Instalaciones para la elaboraciéon de leches fermentadas, yogures y pastas
de untar.

- Composicion y distribucion del espacio.

- Servicios auxiliares necesarios.

- Espacios diferenciados.

- Salas blancas

- Salas con presién positiva

- Lineas ultra limpias

Controles microbioldgicos, fisico-quimicos y de calidad en yogures, leches
fermentadas y postres de untar.

- Toma de muestras de producto intermedio y acabado.

- Focos de infeccion. Condiciones favorables y adversas.
- Alteraciones no deseadas por microorganismos.

- Tipos de degradacion.

- Flora fungica y bacteriana.

- Vias de contaminacién.

- Alteraciones no deseadas por procesos fisico-quimicos.
- Analisis rutinario fisico-quimico del proceso.

- Control de equipos y procesos.

- Equipos y métodos rapidos de control.

- Acciones prohibidas.

- Control de cuerpos extrafos.

Equipos especificos en la elaboracion de las leches fermentadas, yogures y
pastas de untar.

- Instalaciones de fermentacion.

- Inyeccion de fermentos.

- Instalaciones para realizar el frenado de la fermentacion.

- Separadoras centrifugas.

- Mezcladores.

- Evaporadores.

- Equipos de separaciéon de membranas.

- Automatizacion del proceso.

- Mantenimiento de primer nivel en los equipos de mantequeria.
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4. Elaboracion de leches fermentadas, yogures y pastas de untar.
- Buenas précticas de higiene, manipulacién y seguridad.
- Leches fermentadas
= Preparacién de la mezcla base.
= Dosificacion y mezclado de ingredientes.
= Pasterizacion y homogeneizacion.
= Cultivos y fermentos, preparacion, inoculacion e incubacion
= Fermentacion y su control.
- Yogur.
= Enriquecimiento de la leche: métodos, y funcion.
= Tratamientos térmicos y mecanicos.
= Cultivos y fermentos, su preparacion, inoculacion e incubacion.
= Fermentacion y su control.
= Yogur firme y batido, caracteristicas, similitudes diferencias
= Parametros de control.
- Pastas de untar.
= Preparacién de la mezcla base.
= Dosificacion y mezclado de ingredientes.
= Pasterizacion y homogeneizacion.
Cultivos y fermentos, preparacion, inoculacién e incubacion
= Fermentacion y su control.
- Nuevos productos

o

UNIDAD FORMATIVA 2
Denominacién: POSTRES LACTEOS
Codigo: UF1285

Duracion: 50 horas.

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1, asi
como lo referido a la elaboracion de postres lacteos de las RP5 y RP6.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Describir las caracteristicas fisico-quimicas y microbiolégicas de los postres
lacteos.
CE1.1 Reconocer los conceptos basicos de la fisica y quimica y microbiologia
relacionados con los postres lacteos.
CE1.2 Describir y reconocer los constituyentes principales de los postres lacteos
mas importantes, caracteristicas fisico-quimicas y el papel de los diferentes
componentes en las caracteristicas de los productos.
CE1.3 Reconocer la normativa vigente respecto a los postres lacteos.
CE1.4 Identificar el origen y los agentes causantes de las transformaciones de
los productos elaborados y sus mecanismos de transmisién y multiplicacién.
CE1.5 Describir las principales alteraciones sufridas por los postres lacteos
durante su manipulacién, valorar su incidencia sobre el producto y deducir las
causas originarias.

C2: Analizar los procedimientos de elaboracién los postres lacteos, relacionando las
operaciones necesarias, los productos de entrada y salida y los medios empleados.
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CE2.1 Interpretar la documentacion técnica referente a la elaboracion,
las especificaciones técnicas de los distintos productos y los manuales de
procedimiento y calidad.

CE2.2 Reconocer los equipos y sistemas auxiliares necesarios para la operacion
a efectuar.

CE2.3. Preparar los equipos y productos auxiliares necesarios con los parametros
adecuados.

CE2.4 Justificar la secuencia necesaria en los trabajos de ejecucion del proceso:
preparacion y mantenimiento de equipos y maquinas, identificacion, comprobacion
y alimentacion de productos entrantes, fijacion y control de parametros, pruebas y
verificaciones de calidad.

CE2.5 Asociar los procesos y procedimientos de elaboracion de los diferentes
productos a elaborar y transformar con los productos de entrada y salida y los
equipos necesarios y describir la secuencia de operaciones de cada uno de
ellos.

CE2.6 Justificar la necesidad de produccion de los diferentes productos en
condiciones asépticas, «salas blancas», presién positiva, lineas ultralimpias..
CE2.7 Relacionar los procesos de elaboracién de postres lacteos con el proceso
de envasado, dependiendo del tipo de producto a obtener.

C3: Efectuar, de acuerdo a la formulacion, las operaciones de preparacion, dosificacion
y mezclado de los ingredientes de un postre a partir de la leche normalizada o mezcla
base, consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
CE3.1 Interpretar formulas de elaboracién, comprobando el estado y los
tratamientos recibidos por la leche o mezcla base de partida.
CE3.2 Identificar los sistemas manuales y automaticos de dosificado y los tipos
de balanzas, dosificadores y equipos de mezclado relacionados.
CE3.3 Diferenciar los distintos tipos de mezclas (disoluciones, suspensiones,
emulsiones...) y explicar sus caracteristicas y comportamiento.
CE3.4 Describir los métodos de mezclado, disolucién y maduracion empleados
en la elaboracién de postres lacteo, relacionandolos con los distintos tipos de
productos y sefalando, en cada caso, los equipos necesarios y las condiciones
de operacion.
CE3.5 Analizar los riesgos y las consecuencias sobre el medio ambiente
derivados de las actividades de la industria lactea.
CE3.6 Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad laboral y las
medidas de prevencion y proteccion en la seccidn de trabajo.
CE3.7.Conducir el proceso desde paneles centrales o sala de control en
instalaciones automatizadas o informatizadas de postres lacteos.

C4: Identificar los requerimientos y realizar operaciones de preparacion y mantenimiento
de primer nivel de los equipos de elaboracion de postres lacteos.
CE4.1 Identificar los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las
maquinas y equipos.
CE4.2 Reconocer las necesidades de mantenimiento correctivo o preventivo
de la maquinaria y a partir de las instrucciones de mantenimiento basico de los
equipos de elaboracion de los diferentes productos: Identificar las operaciones de
primer nivel, realizar los engrases, rellenado de niveles, sustituciones y recambios
rutinarios.
CE4.3 Registrarlas segun el protocolo los parametros necesarios y las incidencias
producidas durante la jornada o turno de trabajo.
CE4.4 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacién habitual de los equipos.
CE4.5 Analizar las consecuencias tanto positivas como negativas del
mantenimiento preventivo y correctivo.
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C5: Analizar y sistematizar las técnicas de toma de muestras y andlisis fisico-quimicos
y organolépticos para la verificacion de la calidad y parametros establecidos en los
postres lacteos.

CE5.1  Explicar los diferentes procedimientos y métodos de muestreo empleados
en los procesos de elaboracion.

CE5.2 Identificar los sistemas de constitucion, marcaje, traslado y preservacion
de las muestras.

CE5.3 Relacionar la forma de toma de muestras (ndmero, frecuencia, lugar,
tamario de extracciones) con la necesidad de obtener una muestra homogénea y
representativa.

CE5.4 Interpretar el protocolo de muestreo y elegir, preparar y utilizar el
instrumental apropiado.

CE5.5 Identificar, calibrar y manejar el instrumental y reactivos que intervienen
en las determinaciones inmediatas y rutinarias.

CE5.6 Efectuar determinaciones fisico-quimicas y microbioldgicas basicas
en postres lacteos, para obtener los parametros especificados, empleando el
procedimiento e instrumental sefialado en cada caso.

CEb5.7 Apreciar las caracteristicas organolépticas de los productos lacteos a
través de los tests sensoriales cuando lo marque el protocolo de elaboracién.
CE5.8 Validar y documentar los resultados obtenidos y elaborar informe sobre
desviaciones.

Contenidos

1.

Instalaciones para la elaboracion de postres lacteos.
Composicion y distribucion del espacio.

Servicios auxiliares necesarios.

Espacios diferenciados.

Salas blancas

Salas con presion positiva

Lineas ultra limpias

Controles microbioldgicos, fisico-quimicos y de calidad en postres de
untar.

- Toma de muestras de producto intermedio y acabado.

- Focos de infeccion. Condiciones favorables y adversas.
- Alteraciones no deseadas por microorganismos.

- Tipos de degradacion.

- Flora fungica y bacteriana.

- Vias de contaminacién.

- Alteraciones no deseadas por procesos fisico-quimicos.
- Analisis rutinario fisico-quimico del proceso.

- Control de equipos y procesos.

- Equipos y métodos rapidos de control.

- Acciones prohibidas.

- Control de cuerpos extrafos.

Equipos especificos en la elaboracion de postres lacteos

- Mantenimiento de primer nivel en los equipos de mantequeria
Dosificadores.

Balanzas en continuo.

Inyectores.

Separadoras centrifugas

Mezcladores.
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Agitadores.

Homogeneizadores.

Banos de coccion.

Lineas de pasterizacion y esterilizacion

Automatizacion del proceso de fabricacion

Mantenimiento de primer nivel en los equipos de mantequeria

4. Elaboracion de postres lacteos.
- Buenas practicas higiénicas y de manipulacién en la elaboracién de postres
lacteos
- Operaciones previas al mezclado.
- Estandarizacién de la leche base.
- Calculo de cantidades de ingredientes de acuerdo con la formulacion.
- Dosificacion y mezclado de ingredientes.
- Pasterizacién o esterilizacion y homogeneizacion.
- Mezclado, condiciones y controles
- Disolucion, suspension, emulsion
- Gelificacion

Orientaciones metodoldgicas

Formacion a distancia:

. . Duracion total en horas de las N.° de horas méaximas susceptibles de
Unidades formativas ; ) - . ;
unidades formativas formacion a distancia
Unidad formativa 1- UF1284 60 20
Unidad formativa 2- UF1285 50 20

Secuencia:

Las unidades formativas correspondientes a este modulo se pueden programar de
manera independiente.

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafa este anexo.

MODULO FORMATIVO 4

Denominaciéon: ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO DE PRODUCTOS
LACTEOS

Cédigo: MF0304_2
Nivel de cualificacién profesional: 2
Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0304_2: Conducir y controlar las operaciones de envasado y acondicionamiento de
productos lacteos.

Duracion: 70 horas

cve: BOE-A-2011-9931
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Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Asociar las tareas de envasado con el proceso de producciéon, analizando la
importancia del envase con respecto al producto y consumidor final
CE1.1 Identificar el envasado en la secuencia de producciéon de un producto
lacteo.
CE1.2 Comprobar que el producto a envasar llega en la cantidad y condiciones
especificados en los manuales de procedimiento.
CE1.3 Analizar la pérdida de calidad del producto en casos de almacenamiento
excesivo en tanques pulmén o intermedios, causado por diferentes incidentes
ajenos o no a la seccién de envasado.
CE1.4 Realizarlas comprobaciones pertinentes para que los datos de trazabilidad
sean los correctos.
CE1.5 Justificar las necesidades de fermentacion, tratamiento térmico o de
conservacion que requiere el producto una vez envasado.
CE1.6 Realizar las operaciones de clasificacion y separacion de los distintos
tipos de residuos generados de acuerdo a su origen, estado y reciclaje.
CE1.7 Reconocer el impacto medioambiental de los envases utilizados en la
industria lactea.
CE1.8 Asociar el envasado con el proceso de embalaje posterior, comprobando
que se cumplen las especificaciones reflejadas en los manuales de proceso.

C2: Caracterizar los materiales y los envases para el envasado, acondicionado y
etiquetado vy, relacionar sus caracteristicas con sus condiciones de utilizacién.

CE2.1 Reconocer y clasificar los envases y los materiales de envasado mas
empleados en la industria lactea.

CE2.2 Describir las caracteristicas y condiciones de empleo de los distintos
envases y materiales de envasado.

CE2.3 Enumerar las propiedades y describir las caracteristicas de tapones,
opérculos, complejos de cobertura y otros elementos auxiliares de envasado.
CE2.4 Sefalar las incompatibilidades existentes entre los materiales de los
envases y los productos.

CE2.5 Identificar los diferentes materiales de acondicionamiento y asociarlos
con los envases y los productos mas idéneos.

C3: Analizar y reconocer las condiciones higiénico-sanitarias que deben reunir las
instalaciones y equipos en el envasado de productos lacteos e identificar y controlar
los puntos criticos del proceso
CE3.1 Reconocer las condiciones técnico-sanitarias particulares que debe reunir
la zona de envasado.
CE3.2 Discriminar situaciones de falta de higiene y reconocer las pautas que
hay que seguir en la inspeccion de instalaciones y personal de elaboracién en la
seccion.
CE3.3 Justificar la forma y periodicidad de las limpiezas, vaporizaciones vy
desinfecciones en la zona de trabajo para conseguir el nivel de higiene requerido.
CE3.4 Identificar y justificar el tipo de limpieza y/o desinfeccion a realizar asi
como la concentracion y condiciones de utilizacion de los agentes de limpieza y
desinfeccion y las medidas a tomar durante su utilizacion.
CE3.5 Reconocer las condiciones ambientales (salas de presién positiva, lineas
ultra limpias etc.) necesarias para conseguir la higiene y calidad necesaria en el
envasado
CE3.6 Valorar la importancia que tiene el control de los puntos criticos (ARICPC)
en el envasado.
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CE3.7 Valorar cuales son los puntos criticos de los procesos que maneja y
conocer sus causas.

C4: Identificar los requerimientos de preparacion de las maquinas y equipos de
envasado y efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

CE4.1 Interpretar los manuales de uso y/o mantenimiento de los equipos y
maquinas de envasado, seleccionando las operaciones de primer nivel.

CE4.2 Especificar los reglajes a realizar ante un cambio de formato en el
envase.

CE4.3 Enumerar y explicar el significado de las revisiones a llevar a cabo antes
de la puesta en marcha o parada de una linea o equipos de envasado.

CE4.4 Reconocer las incidencias mas frecuentes surgidas en una linea o equipos
de envasado y deducir las posibles causas y las medidas preventivas y correctivas
a adoptar.

CE4.5 Ordenar y caracterizar la secuencia de operaciones de limpieza y
desinfecciéon de una linea o equipos de envasado al finalizar cada lote o turno de
trabajo teniendo en cuenta los productos procesados.

CE4.6 Reconocer y aplicar las medidas de seguridad personal necesarias al
puesto de trabajo.

C5: Operar con la destreza adecuada maquinas, equipos y lineas de envasado,
acondicionado y etiquetado utilizados en la industria lactea y evaluar la conformidad
de los productos y lotes envasados.
CE5.1  Reconocer y valorar la aptitud de los envases y materiales de envasado
y etiquetado a utilizar, calculando las cantidades de los diversos materiales y
productos necesarios.
CE5.2 Identificar y caracterizar las operaciones de formacion de envases «in
situ», de preparacién de envases, de llenado-cerrado y de etiquetado.
CE5.3 Describir las partes y su funcionamiento de las maquinas, equipos y lineas
de envasado.
CE5.4 Sefalar el orden y la secuencia correcta de las diversas maquinas y
equipos que componen una linea de envasado.
CE5.5 Relacionar los parametros a vigilar durante el proceso, sus valores
admisibles y los puntos de control.
CE5.6 Realizar los controles de llenado, de cierre, que las etiquetas se colocan
en el sitio prefijado y otros sistematicos y compararlos con las referencias para
admitir o rechazar los productos y deducir medidas correctivas
CE5.7 Controlar que los consumibles estan en los niveles adecuados

C6: Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad y las medidas de
prevencion y proteccién aplicables en el envasado.
CEG6.1 Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en el area de
envasado de la industria lactea y deducir sus consecuencias.
CE6.2 Interpretar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes
de seguridad relativos al drea de envasado de la industria alimentaria: medidas
preventivas, sefializaciones, normas especificas para cada puesto, actuacion en
caso de accidente y de emergencia.
CE6.3 Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia de las sefales
indicativas de areas o situaciones de riesgo o de emergencia.
CE6.4 Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo de las prendas
y elementos de proteccion personal propios de los puestos de trabajo de la zona
de envasado.
CE6.5 Describir las condiciones y dispositivos generales de seguridad de los
equipos utilizados en el envasado en una industria alimentaria.
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CE6.6 Relacionarlainformacion sobre la toxicidad o peligrosidad de los productos
utilizados con las medidas de proteccion a tomar durante su manipulacion.

CE6.7 Explicar los procedimientos de actuacion en caso de incendios, escapes
de vapor y de productos quimicos y caracterizar los medios empleados en su
control.

CE6.8 Explicar la funcién de los diferentes equipos que intervienen en un Plan
de emergencia.

Contenidos

1.

Autocontrol de calidad en el envasado de productos lacteos
- Seguridad e higiene en el envasado
= Buenas practicas higiénicas y de manipulacion.
= Seguridad y salud laboral en la planta de envasado
- Estandares de envasado de los productos lacteos:
- Especificaciones
- Tolerancias
- Niveles de rechazo
- Pruebas de materiales de productos lacteos
- Control de envases de productos lacteos
- Control de llenado y peso
- Deteccidn y control de metales y cuerpos extrafios
- Control de cierres

Envasado de productos lacteos: caracteristicas de los materiales de
envasado
- Tipos y caracteristicas de los materiales de envasado,
= Definicion
= Funciones
= Preformado y formado «in situ».
- Interaccion entre el envase y el alimento:
= Permeabilidad,;
= Migracién de sustancias
- Cierres y materiales de sellado
= Complejos :mix de papel-plastico, aluminio
= Tapones

Decoracion, acondicionamiento y agrupaciones del envasado de productos
lacteos.
- Etiquetas. Materiales
= Papel
= Plastico
- Encoladas, adhesivas. Tipos y ubicacion.
- Sleever retraido. Materiales plasticos
- Pintado (offset)
- Grabado del plastico con molde.
- Principales materiales y tipos de acondicionamiento de productos lacteos
- Cartén: Envolvente;
= Pic-up;
= Film;
= Plastico retractil
- Bandejas, cajas y palets.
= Materiales.
= Normativas de tamafio
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4. Maquinaria de envasado de productos lacteos.

- Envasadoras: por el ambiente:

= Aatmoésfera.

= Avacio

= Aatmoésfera modificada

- Ultralimpias. Productos de vida media (yogures,)
- Asépticas. Productos de larga duracion (UHT)

- Por la tecnologia:

= Rotativas;

= Lineales
- Maquinas e instalaciones auxiliares

= Encartonadoras

= Sleevadoras

= Etiquetadoras

= Encajonadoras

= Transportadores

= Formadores de bandejas

= Paletizadores

= Enfardadoras

= Instalaciones de tratamientos post envasado

= Instalaciones de limpieza

5. Conduccidn de una linea de envasado de productos lacteos.

- Calidad:
- Puntos criticos de envasado
- Controles automaticos o manuales: De embalajes; De producto
- Mantenimiento: Preventivo; Correctivo; De primer nivel. Responsabilidad.
- Produccién: Planificacion

= Limpiezas

= Conduccién de las maquinas
- Abastecimiento de materiales:

= Peticidon al almacén de embalajes y de materias primas.

= Flujo de materiales y productos

6. Normativa en el envasado y embalaje de productos lacteos.
- Producto. Informacion legal necesaria en el envase.
- Trazabilidad.
= Fechado de cada envase.
= Trazabilidad de cada palet.
= Sefales y codigos

Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

) . Numero de horas totales N.° de horas maximas susceptibles
Médulo formativo 3 - . .
del moédulo de formacion a distancia
Moédulo formativo - MF0304_2 70 40

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafa este anexo.
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MODULO DE PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE ELABORACION
DE LECHES DE CONSUMO Y PRODUCTOS LACTEOS
Cédigo: MP0269
Duracion: 80 horas
Capacidades y criterios de evaluaciéon
C1: Recepcionary almacenar la leche y otras materias primas segun los procedimientos
establecidos y realizando los controles necesarios.
CE1.1 Realizar la descarga de la leche utilizando los equipos especificos y los
medios auxiliares necesarios.
CE1.2 Interpretar las instrucciones, documentacion y registros de la recepcion,
almacenamiento y control de existencias de las materias primas y auxiliares.
CE1.3 Cooperar en la realizacion de los controles basicos y verificaciones
de entrada (estado, cantidad, y calidad) de las materias primas y auxiliares
recibidas.
CE1.4 Participar en la descarga y distribucion de materias primas y auxiliares en
almacenes, camaras y depdsitos.
CE1.5 Llevar a cabo las operaciones basicas necesarias del procesamiento de
la leche para conseguir los niveles de conservacion y calidad exigidos.
CE1.6 Tramitar la documentacion de recepcion segun lo especificado en los
procedimientos e instrucciones.
CE1.7 Realizar las tareas de limpieza necesarias en las lineas y equipos de
recepcion.
CE1.8 Ayudar en los procesos de recepcion que se llevan a cabo desde salas de
control automatizadas.
CE1.9 Auxiliar en las tareas de mantenimiento de primer nivel de los equipos de
descarga y recepcion de la leche y de otras materias primas.
C2: Realizar las operaciones y tratamientos previos de la leche.
CE2.1 Manejar equipos auxiliares utilizados en las aplicaciones de tratamientos
previos de la leche.
CE2.2 Interpretar documentacion técnica sobre los procesos de los tratamientos
previos de la leche.
CE2.3 Regular los equipos verificando o asignando parametros y asegurando la
alimentacion o carga.
CE2.4 Dosificarypesaringredientes paraafadiralaleche enlos correspondientes
tratamientos.
CE2.5 Operar con destreza las maquinas de dosificacion y mezclado asignado
parametros adecuados.
CE2.6 Realizar las tareas de limpieza de utiles y equipos aplicando las normas
precisas de higiene y seguridad.
CE2.7 Realizar las tareas de limpieza necesaria en las lineas y equipos de
recepcion.
CE2.8 Realizar con el material y procedimientos adecuados tomas de muestras
de la leche tratada.
CE2.9 Ayudar desde salas de control en los procesos automatizados de
elaboracién que se lleven a cabo.
C3: Realizar las operaciones de elaboracién de productos, aplicando la normativa de é
seguridad alimentaria, prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental. e
CE3.1 Describir las caracteristicas del producto a elaborar, el proceso productivo §
y la secuencia de operaciones. 8
CE3.2 Enumerar las materias primas y auxiliares, caracteristicas y calidades @
segun la ficha de fabricacion. 3
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CE3.3 Intervenir en el calculo de las cantidades de cada ingrediente del producto
a elaborar.

CE3.4 Intervenir en la eleccidn y pesaje de los ingredientes que van a constituir
la elaboracion y en la seleccion de los Utiles adecuados para la confeccion de la
misma.

CE3.5 Acondicionar, si es necesario, las distintas materias primas y auxiliares,
aplicandoles los tratamientos especificos

CE3.6 Cooperar en la regulacion de los parametros de control durante todo el
proceso productivo.

CE3.7 Tomar parte en la cumplimentacion de los registros segun lo establecido.
CE3.8 Contrastar las caracteristicas del producto a elaborar, corregir las
desviaciones del proceso, actuando sobre el mismo o comunicando las incidencias.
CE3.9 Fijar y controlar las condiciones de conservacion de la elaboracion
realizada

CE3.10 Auxiliar en los procesos de elaboracién que se llevan a cavo desde salas
de control centralizadas.

CE3.11 Adoptar las medidas estipuladas relativas a la higiene, seguridad
alimentaria, prevencion de riesgos y proteccion ambiental durante el proceso de
elaboracion.

CE3.12 Participar en las operaciones de limpieza y mantenimiento de maquinas,
utillajes y accesorios para dejarlos en estado 6ptimo de operatividad de forma
manual, semiautomatica o automatica.

C4: Efectuar las operaciones de envasado, embalaje, almacenamiento y expedicion

de productos siguiendo las instrucciones establecidas por la empresa.
CE4.1 Interpretar los procedimientos e instrucciones de envasado,
almacenamiento, embalaje y expedicién.
CE4.2 Seleccionar e identificar los envases y embalajes a emplear segun lo
establecido en las instrucciones y procedimientos.
CE4.3 Participar en los procesos de envasado y embalaje de los productos
elaborados, aplicando medidas de higiene y seguridad durante el proceso.
CE4.4 Reconocer los elementos y técnicas de etiquetado, rotulacion, decoracion
y presentacion a aplicar.
CE4.5. Reconocer y manejar los diferentes elementos de transporte interno de
mercancias
CE4.6 Ayudar en la ubicacion del producto en el almacén, aplicando las
condiciones adecuadas segun las especificaciones establecidas.
CE4.7 Acompafiar en la comprobacion de que las caracteristicas y tipo de
transporte externo son los establecidos en los procedimientos e instrucciones.
CE4.8 Intervenir en la expedicion y cumplimentacion de la documentacion y
registros, segun lo establecido.
CE4.9 Auxiliar en la actualizacién de las existencias del almacén de productos
terminados.
CE4.10 Contribuir a corregir las desviaciones del proceso, actuando sobre el
mismo o comunicando las incidencias.
CE4.11 Apoyar en las operaciones de limpieza y mantenimiento de maquinas,
utillajes y accesorios para dejarlos en estado éptimo de operatividad.

C5: Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e
instrucciones establecidas en el centro de trabajo.
CE5.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como
en los trabajos a realizar.
CE5.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.
CE5.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas,
tratando de que se adecuen al ritmo de trabajo de la empresa.
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CE5.4 Integrarse en los procesos de produccion del centro de trabajo.

CE5.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.

CE5.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencion de riesgos,
salud laboral y proteccion del medio ambiente.

Contenidos

1. Recepcion de la leche y otras materias primas y auxiliares.
- Descarga de la leche.
- Recepcion de materias primas y auxiliares.
- Controles y verificaciones de materias primas recepcionadas.
- Ubicacién y colocacion de mercancias.
- Aplicacién de tratamientos para la conservacion de la leche.
- Tramitacién de documentacion de recepcion.
- Limpieza y mantenimiento de equipos de recepcion.
- Control de procedimientos en procesos automatizados.
- Aplicacién de medidas de higiene, proteccion y seguridad.

2. Tratamientos previos de la leche.
- Manejo y control de equipos auxiliares.
- Regulacion de equipos de tratamientos previos.
- Toma de muestras.
- Medicién de parametros relevantes.
- Preparacion y dosificacion de ingredientes.
- Mezclado y disolucién de mezclas.
- Inspecciones visuales.
- Control de procedimientos en procesos automatizados.
- Limpiezas manuales o CIP.
- Aplicacion de medidas de higiene, proteccion y seguridad.

3. Operaciones de elaboracion de leches de consumo y productos lacteos

- Reconocimiento de las caracteristicas de los distintos tipos de leches
de consumo y productos lacteos (yogures, postres lacteos, helados,
mantequilla).

- Formulacion de las distintas elaboraciones.

- Caracterizacion de la preparacion base adecuada para cada tipo de
elaboracion.

- Descripcion de los ingredientes, equipos y utillaje propio para cada producto
a elaborar

- Calculo de ingredientes segun la proporcion establecida en la receta base
en caso de productos complejos.

- Identificacion y secuenciacion de las operaciones de elaboraciéon de
productos lacteos

- Determinacion y correccion de las desviaciones.

- Caracterizacion de los productos intermedios.

- Caracterizacion de productos finales.

- Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

- ldentificacién de los distintos sistemas de conservacion aplicables a los
productos lacteos.

- Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y posibles
correcciones.

- Controles de calidad, microbioldgicos vy fisico-quimicos.

- Control de procedimientos en procesos automatizados.

4. Envasado, embalado, almacenamiento y expedicion de productos lacteos

- Identificacion de los materiales, operaciones y equipos de envasado y
embalaje.

cve: BOE-A-2011-9931
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- Identificacion de las técnicas de envasado

- Descripcion del etiquetado. Normativa, Informacion, tipos de etiquetas,
cbdigos.

- Técnicas de colocacion y fijacion.

- Caracterizacion de las técnicas de decoracion y acondicionamiento.

- Identificacion de las técnicas embalado.

- Necesidades de materias auxiliares de los equipos de envasado y
embalaje.

- Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

- Reconocimiento de las técnicas de conservacion de los diferentes productos
lacteos.

- Controles de Calidad.

- Preparacién de pedidos y expedicion.

- Caracterizacion de las necesidades de cada producto en el transporte
interno y externo.

- Documentacion de control y expedicion de mercancias.

5. Cumplimiento de las normas de seguridad, higiene y proteccion del
medioambiente.
- Aplicacion de las normas de higiene y seguridad alimentaria.
- Aplicacion de las normas de proteccion medioambiental y tratamiento de
residuos.
- Aplicacion de las normas de prevencién y proteccion de riesgos laborales.

6. Integracidon y comunicacion en el centro de trabajo

- Comportamiento responsable en el centro de trabajo.

- Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.

- Interpretacion y ejecucién con diligencia las instrucciones recibidas.

- Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.

- Utilizacion de los canales de comunicacion establecidos en el centro de
trabajo.

- Adecuacion al ritmo de trabajo de la empresa.

- Seguimiento de las normativas de prevencién de riesgos, salud laboral y
proteccion del medio ambiente.

IV. PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

Experiencia profesional requerida
en el ambito de la unidad de
competencia

Médulos Formativos Acreditacion requerida
Si se cuenta
con
acreditacion

Si no se cuenta
con acreditacién

Licenciado. Ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

Diplomado Ingeniero técnico, arquitecto
técnicooeltitulodegrado correspondiente
u otros titulos equivalentes.

Técnico Superior de la familia profesional
de Industrias alimentarias.

Certificados de profesionalidad de nivel 3
del area profesional de Bebidas de la
familia  profesional de Industrias
alimentarias.

MFO0027 _2:
Recepcion,
almacenamiento y
tratamientos
previos de la leche
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Médulos Formativos

Experiencia profesional requerida
en el ambito de la unidad de
competencia

Acreditacion requerida
Si se cuenta
con
acreditacion

Si no se cuenta
con acreditacién

MF0302 _2:
Elaboracién de
|l e ¢c he s,
mantequillas y
helados

Licenciado. Ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

Diplomado Ingeniero técnico, arquitecto
técnicooeltitulodegrado correspondiente
u otros titulos equivalentes.

Técnico Superior de la familia profesional
de Industrias alimentarias.

Certificados de profesionalidad de nivel 3
del area profesional de Bebidas de la
familia  profesional de Industrias
alimentarias.

3 afios

MFO0303_2:
Elaboracién de
postres  lacteos,
yogures y leches
fermentadas

Licenciado. Ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

Diplomado Ingeniero técnico, arquitecto
técnicooeltitulodegrado correspondiente
u otros titulos equivalentes.

Técnico Superior de la familia profesional
de Industrias alimentarias.

Certificados de profesionalidad de nivel 3
del area profesional de Bebidas de la
familia  profesional de Industrias
alimentarias.

3 afios

MFO0304_2:
Envasado y
acondicionamiento
de productos
lacteos

Licenciado. Ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

Diplomado Ingeniero técnico, arquitecto
técnicooeltitulodegrado correspondiente
u ofros titulos equivalentes.

Técnico Superior de la familia profesional
de Industrias alimentarias.

Certificados de profesionalidad de nivel 3
del area profesional de Bebidas de la
familia  profesional de Industrias
alimentarias.

3 afos

. . Superficie m? Superficie m?

Espacio Formativo 15 alumnos 25 alumnos
Aula de gestion 45 60
Planta piloto de elaboracién de productos lacteos* 120 150
Laboratorio de control de calidad de prouctos lacteos 120 150
Almacén de producto lacteos 30 50

*

Espacio singular no necesariamente ubicado en el centro de formacion
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Espacio Formativo M1 M2 M3 M4
Aula polivalente X X X X
Planta piloto de elaboracién de productos lacteos X X X X
Laboratorio de control de calidad de prouctos lacteos X X X X
Almacén de productos lacteos X X X X

Espacio Formativo Equipamiento

- Pizarras para escribir con rotulador.

- Equipos audiovisuales.

- PCs instalados en red, cafidn de proyeccion e Internet.

- Solftware especifico de la especialidad.

- Rotafolios.

- Material de aula.

- Mesa y silla para formador.

- Mesas y sillas para alumnos.

- Camaras de refrigeracion, congelacién y fermentacion controlada.

- Fermentadora con ciclo calor/frio.

- Mesas de trabajo de acero inoxidable.

- Mobiliario y estanterias en acero inoxidable para la guarda del
utillaje.

- Envasadoras. Encartonadoras. Fechadores. Etiquetadoras. Sleevers.
Encajonadoras. Maquinas retractiladoras. Formadoras de bandejas.
Paletizadores. Enfardadoras....

- Instalaciones de frio e Instalaciones de calor.

- Equipos auxiliares: Compresor de aire, bombas de diferentes tipos,
valvulas, agitadores...

- Generador de agua helada.

- Instalacion C.I.P.

- Mezcladores solido/liquido y liquido /liquido de diferentes tipos.

- Bafios de agua temostatizados.

- Tanques para recepcion, producto intermedio, pulmon...

- Intercambiadores de calor, equipo de pasteurizacién HTST y abierto,
UHT vy esterilizacion.

Aula polivalente.

- Homogeneizador.
Planta piloto de elaboracién |- Desnatadora.
de productos lacteos. - Mantequera y malaxadora.

- Equipo de preparacion de cultivos.

- Mantecadora (freezer).

- Equipo de separacion por membrana (UF, é6smosis inversa...).

- Evaporadores y desecadores.

- Balanzas de precision y basculas.

- Utillaje de elaboracion de productos lacteos: sondas de temperatura,
crondémetros, refractémetros, cepillos, cuchillas, moldes, espatulas,
cuchillos, jarras medidoras y contenedores de acero inoxidable y de
plastico de distintas capacidades, tijeras, planchas quemadoras de
azucar, cazos, batidores y otros utiles propios de la profesion.

- Carros auxiliares de acero inoxidable, con ruedas.

- Fregaderos industriales de acero inoxidable.

- Contenedores para basura de accionamiento con pedal y portarrollos
de papel desechable.

- Lavamanos con dosificador.

- Equipos de proteccion individual (pantallas, guantes antiacido,
guantes térmicos, delantales...).

- Expositor refrigerador para productos lacteos y congelador para
helados.
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Espacio Formativo Equipamiento
- Material general de laboratorio: material de vidrio, material volumétrico,
mecheros, material para gravimetrias, butirdmetros de leche, nata,
mantequilla....
- Centrifuga Gerber.
- Dosificadores.
- Balanza analitica.
- Balanzas.
- Bafos de agua termostatizados.
- Sondas de temperatura.
- pH-metros de sobremesa y portatiles.
- Refractometro.
- Test rapidos de control de diferentes parametros.
Laboratorio de control de |- Estufas de desecacion.
calidad. - Material geneal de laboratorio de microbiologia: placas petri, medios
y caldos de cultivo, mecheros, asas, material de vidrio....
- Estufas de cultivo.
- Autoclave
- Estufas de esterilizacion.
- Homogeneizador de muestras.
- Microscopios.
- Porta y cubreobjetos.
- Contador de colonias.
- Frigorifico.
- Baterias defiltros con bomba de vacio para andlisis microbioldgico.
- Cémaras de cultivo en atmdsfera de CO2.
- Kits de analisis rapidos.
- Estanterias de almacenaje.
. - Estanterias de acero inoxidable.
Almacén. - — .
- Maquinaria de transporte (transpalets manualesy eléctricos, carretillas
elevadoras...).
No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban
diferenciarse necesariamente mediante cerramientos.
Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e
higiénico sanitaria correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad universal
y seguridad de los participantes.
El nimero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas y
herramientas que se especifican en el equipamiento de los espacios formativos, sera
el suficiente para un minimo de 15 alumnos y debera incrementarse, en su caso, para
atender a un numero superior.
En el caso de que la formacién se dirija a personas con discapacidad se realizaran las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones
de igualdad.
ANEXOV
I. IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD _
[
D
[o>]
Denominacion: Pasteleria y confiteria g
8
Cédigo: INAF0109 uo'J
[a0]
Familia profesional: Industrias Alimentarias 3



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Miércoles 8 de junio de 2011 Sec. I

Pag. 56789

Area profesional: Panaderia, pasteleria, confiteria y molineria

Nivel de cualificaciéon profesional: 2

Cualificacion profesional de referencia:

INA107_2: Pasteleria y confiteria. (RD 1087/2005 de 16 de septiembre)

Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UCO0305_2: Controlar el aprovisionamiento, el almacenamiento y la expedicion de las
materias primas y auxiliares y de los productos terminados y preparar los equipos y el
utillaje a utilizar en los procesos de elaboracion.

UCO0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de masas, pastas y
productos basicos de multiples aplicaciones para pasteleria-reposteria.

UCO0307_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracién de productos de
confiteria, chocolateria, galleteria y otras elaboraciones.

UCO0308_2: Realizar el acabado y decoracion de los productos de pasteleria y
confiteria.

UCO0309_2: Realizar el envasado y presentacion de los productos de pasteleria y
confiteria.

UCO0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente
en la industria alimentaria.

Competencia general:

Realizar, organizar y conducir las operaciones necesarias para fabricar productos de
pasteleria y confiteria, controlando el aprovisionamiento y el almacenamiento de las
materias primas y de los productos terminados, elaborando masas, pastas y productos
basicos de pasteleria-reposteria, asi como de confiteria, chocolateria, galleteria y otras,
todo ello con el acabado, la decoracién, el envasado y la presentacion adecuados y
con la calidad e higiene requeridas.

Entorno Profesional:
Ambito profesional:

Desarrolla su actividad en la industria de pequefo, mediano o gran tamafio, que elabore
productos de pasteleria y confiteria, utilizando tecnologia avanzada o tradicional. En
las pequefas industrias, puede tener cierta responsabilidad en la direccion de la
produccion. En las grandes, este técnico, se integra en un equipo de trabajo con otras
personas de su mismo nivel de cualificacion donde desarrolla tareas individuales o en
grupo.

También ejerce su actividad en hoteles, restaurantes y en el sector del comercio de
la alimentacion en aquellos establecimientos que elaboran y venden productos de
pasteleria y confiteria.

Sectores productivos:

Pastelerias, restaurantes, hoteles, fabricas de galletas, fabricas de regaliz, caramelos,
chicles, y otras golosinas, fabricas de chocolate, bombones, y otros derivados del
chocolate, fabricas de turrones, mazapanes, frutos secos caramelizados, frutas
escarchadas, reposteria industrial.
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Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

7703.1048 Pastelero/a
Repostero/a (pasteleria)
Elaborador/a-decorador/a de pasteles

Confitero/a.
7703.1011 Churrero/a.
7703.1057 Trabajador/a de la elaboracion de caramelos y dulces.

Elaborador/a de caramelos.
7703.1020 Galletero/a.
Trabajador/a de la elaboracion de galletas

7703.1066 Trabajador/a de la elaboracion de productos de cacao y chocolate.

7703.1084 Turronero/a artesanal.
Turronero/a

7703.1075 Trabajador/a de la elaboracion de turrones y mazapanes.

8160.1176 Operador/a de maquinas para elaborar caramelos y dulces

8160.1303 Operador/a de maquinas para elaborar productos de cacao y
chocolate

8160.1358 Operador/a de maquinas para elaborar turrones y mazapanes

8160.1080 Operador/a de maquinas envasadoras de productos de panaderia y
reposteria industrial

8160.1024 Operador/a de cuadro de control para produccion de articulos de
panaderia y reposteria industrial

8160.1154 Operador/a de maquinas para elaborar cacao

Duracion de la formacion asociada: 580 horas.
Relacion de modulos formativos y de unidades formativas:

MF0305_2: Aimacenaje y operaciones auxiliares en pasteleria y confiteria. (60 horas)

MF0306_2: (Transversal): Elaboraciones basicas para pasteleria y reposteria. (120

horas)

+ UF1052: Elaboracion de masas y pastas de pasteleria-reposteria. (80 horas)

+ UF1053: Elaboraciones complementarias en pasteleria-reposteria (40 horas)

MF0307_2: Productos de confiteria y otras especialidades. (120 horas)

* UF1054: Elaboracion de chocolate y derivados, turrones, mazapanes y golosinas.
(60 horas)

* UF1055: Elaboracién de galletas, helados artesanos y especialidades diversas.
(60 horas)

MF0308_2: Acabado y decoracién de productos de pasteleria y confiteria. (90 horas)

MF0309_2: Envasado y presentacion de productos de pasteleria y confiteria. (50

horas)

MF0310_2: Seguridad e higiene en pasteleria y confiteria. (60 horas)

MP0218: Mdédulo de practicas profesionales no laborales de pasteleria y confiteria.
(80 horas)

Vinculacién con capacidades profesionales:

La consecucion del presente certificado de profesionalidad garantiza la adquisicion de
las capacidades necesarias para la obtencion del carnet de manipulador de alimentos,
no obstante cada Comunidad Auténoma, establecera las normas especificas para la
obtencién del mismo.
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PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Unidad de competencia 1

Denominacion: CONTROLAR ELAPROVISIONAMIENTO, ELALMACENAMIENTO Y
LAEXPEDICION DE LAS MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES Y DE LOS PRODUCTOS
TERMINADOS Y PREPARAR LOS EQUIPOS Y EL UTILLAJE A UTILIZAR EN LOS
PROCESOS DE ELABORACION.

Nivel: 2
Codigo: UC0305_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Definir la gama de productos elaborados y el stock minimo para asegurar la
demanda de los clientes:
CR1.1 Se define la relacion de productos y la cantidad a elaborar, teniendo en
cuenta:
- Las necesidades y gustos de los clientes potenciales.
- El suministro y la disponibilidad de materias primas.
- Los medios fisicos, humanos y econémicos de produccion.
- Las elaboraciones tipicas de determinadas fechas del afio.
CR1.2 Se seleccionan las materias primas a adquirir en funcién de sus
caracteristicas, propiedades y aptitudes y teniendo en cuenta los productos a
elaborar.
CR1.3 Se solicitan las materias primas y productos auxiliares a los proveedores
adecuados, teniendo en cuenta las previsiones de produccion, las existencias y
los minimos y maximos de stocks previamente determinados.
CR1.4 Se formaliza la peticion de mercancias al proveedor correspondiente,
en caso preciso, a través de la hoja de solicitud, utilizando el procedimiento
establecido.
CR1.5 Las existencias se controlan realizando inventarios segun los
procedimientos establecidos:
- El estado y la caducidad de lo almacenado se comprueba con la
periodicidad requerida por los productos perecederos.
- Elrecuento fisico de la mercancia almacenada se realiza con arreglo a las
instrucciones recibidas.
- Los datos derivados del recuento se incorporan al modelo y al de inventario
en el soporte adecuado.

RP2: Recepcionar las materias primas y auxiliares suministradas por los proveedores,
controlando su calidad y su correspondencia con lo solicitado.
CR2.1 Se comprueba que el transporte de las materias primas y del material
auxiliar se ha realizado conforme a las condiciones técnicas e higiénicas requeridas
por los productos.
CR2.2 Se verifica que las materias primas y el material auxiliar recibido se
corresponden en calidad y en cantidad con el pedido realizado y con la nota de
entrega que acompafia a la mercancia. En caso contrario se emite un informe
sobre posibles defectos en la calidad o fecha de caducidad, asi como de posibles
dafios y pérdidas.
CR2.3 Se recopila la informacién referente a las circunstancias e incidencias
surgidas durante el transporte, archivandose segun el protocolo establecido.
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CR2.4 Se comprueba que los embalajes y envases que protegen la mercancia
son los adecuados y se encuentran en buen estado, sin deterioros que puedan
condicionar la calidad del producto.

CR2.5 Se controla que la descarga se lleva a cabo en el lugar y el modo
adecuados, de forma que las mercancias no sufran alteraciones.

CR2.6 Se genera el registro de entrada del suministro, de acuerdo al sistema
establecido.

RP3: Almacenar y conservar las mercancias atendiendo a las exigencias de los
productos y optimizando los recursos disponibles.
CR3.1 Serealizala distribucion de materias primas y de los productos terminados
en almacenes, depositos o camaras atendiendo a sus caracteristicas (clase,
categoria, lote, caducidad) y siguiendo los criterios establecidos para alcanzar un
optimo aprovechamiento del volumen de almacenamiento disponible.
CR3.2 Las mercancias se disponen y colocan de tal forma que se asegure su
integridad y se facilite su identificacién y manipulacion.
CR3.3 Se comprueba que el espacio fisico, los equipos y medios utilizados en
almacén, cumplen con la normativa legal de higiene y seguridad.
CR3.4 Se controlan las variables de temperatura, humedad relativa, luz y
aireacién de almacenes, depdsitos y camaras, de acuerdo con los requerimientos
0 exigencias de conservacion de los productos.
CR3.5 Se realizan las operaciones de manipulacion y transporte interno con los
medios adecuados, de forma que no se deterioren los productos ni se alteren las
condiciones de trabajo y seguridad.

RP4: Preparar los pedidos externos y la expedicion de productos almacenados
conforme a las especificaciones acordadas con el cliente.
CR4.1 Se reciben los pedidos de clientes y se comprueba la posibilidad de
atenderlos en la cantidad, calidad y el tiempo solicitados.
CR4.2 Se cumplimenta el documento de salida (hoja, orden, albaran) en funcién
de las especificaciones del pedido, las existencias disponibles y las fechas de
caducidad.
CR4.3 Seincluyen, en la preparacion del pedido, 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 informacién son los adecuados.
CR4.4 Se realizan las operaciones de manipulacion y transporte interno con los
medios adecuados, de forma que no se deterioren los productos ni se alteren las
condiciones de trabajo y seguridad.
CR4.5 Se comprueba que los vehiculos de transporte se adecuan al tipo de
producto y se encuentran en las condiciones de uso 6ptimas.
CR4.6 Se realiza la colocacion de las mercancias en los medios de transporte
asegurando la higiene e integridad de los productos.
CR4.7 Las salidas se registran y archivan de acuerdo con el sistema
establecido.

RP5: Realizar las operaciones de preparacion y mantenimiento de primer nivel de
instalaciones, maquinaria, equipos y utillaje.
CR5.1 Se comprueba, al iniciar o terminar cada jornada, que la maquinaria,
equipos, utillaje, sistemas de transporte y auxiliares, se encuentran listos para su
uso.
CR5.2 Se llevan a cabo las operaciones de mantenimiento de primer nivel, en la
forma y con la periodicidad indicadas en los manuales de utilizacion.
CR5.3 Se utilizan, en todo momento, los mandos de accionamiento precisos,
respetando las normas y mecanismos de seguridad establecidos.
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CR5.4 Se detectan anomalias en el funcionamiento de los equipos, valorandolas
y procediendo a su correccién o aviso al servicio de mantenimiento.

CR5.5 Alfinalizar cada jornada, turno o lote, se comprueba el perfecto estado de
la maquinaria y de los equipos para su posterior uso, y se procede a la limpieza de
estos y a la recogida y ordenacién de los utiles de trabajo.

Contexto profesional

Medios de produccién

Silos, almacenes, depdsitos, tolvas, contenedores, camaras frigorificas y camaras
de mantenimiento de congelados. Basculas. Medios de transporte internos: Bombas,
transportadores de tornillo, elevadores, cintas, carretillas. Herramientas y utiles de
mantenimiento y limpieza.

Productos y resultados

Almacenaje de harinas, azucares y otros graneles clasificados y dispuestos para su uso
en los procesos productivos. Almacenaje de materias primas envasadas dispuestas
para su uso. Almacenaje de materiales auxiliares clasificados y dispuestos para su
empleo. Almacenaje de componentes e ingredientes semielaborados, clasificados
y dispuestos para su uso. Almacenaje de productos terminados dispuestos para su
comercializacion y expedicion. Almacenaje de productos terminados de galleteria,
reposteria, pasteleria, heladeria, confiteria, chocolateria, masas congeladas vy
precocidos congelados. Expedicion de productos para su distribucién. Instalaciones,
magquinaria y equipos en perfecto estado de funcionamiento.

Informacion utilizada o generada

Ordenes de compra, notas de entrega interna, documentacion (albaranes) de
suministros, documentos de control de almacén, entradas, salidas. Instrucciones
de trabajo para la recepcion y el almacenamiento. Especificaciones de calidad de
materias primas y productos. Pedidos externos, orden de suministro interno. Manuales
de utilizacién de equipos, manuales de procedimientos, permisos e instrucciones de
trabajo, manuales de mantenimiento preventivo de maquinaria y equipos. Documentos
de control de entradas y salidas, Informes sobre existencias, inventarios, registros de
trabajo e incidencias, registros de las operaciones de mantenimiento de maquinaria
y equipos.

Unidad de competencia 2

Denominacién: REALIZAR Y/O CONTROLAR LAS OPERACIONES DE
ELABORACION DE MASAS, PASTAS Y PRODUCTOS BASICOS DE MULTIPLES
APLICACIONES PARA PASTELERIA-REPOSTERIA.

Nivel: 2

Codigo: UC0306_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Elaborar masas y pastas para la obtencién de productos de pasteleria-reposteria
de acuerdo con lo establecido en la formulacion y en el protocolo de elaboracion de
cada tipo de producto.

CR1.1 Se realiza el aprovisionamiento de materias primas y la preparacion
de utiles y equipos a partir de la ficha técnica de fabricacion, orden de trabajo o
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procedimientos que los sustituyan, verificando que las caracteristicas de la harina
y de los demas ingredientes se ajustan a lo requerido en el proceso.
CR1.2 Seconsiguen las condiciones idoneas actuando por medio de operaciones
manuales sobre los reguladores o medios de control del proceso en maquinas y
equipos de operacion, informando, en su caso, de las anomalias detectadas.
CR1.3 Se obtienen las masas y las pastas:
- Aplicando las técnicas basicas de manipulacion o tratamiento de alimentos
en crudo.
- Dosificando los ingredientes de acuerdo con la formulacién y conforme al
orden establecido.
- Aplicando, en cada caso, técnicas de tamizado, dosificacién, mezclado,
amasado, refinado, batido, montado o emulsionado, laminado, hojaldrado
y otras que fueren necesarias.
- Controlando los parametros de tiempo y velocidad de amasado o batido,
de temperatura de la masa, espesor y reposos de las masas laminadas y
adoptando, en caso de desviaciones las medidas correctoras necesarias.
- Verificando las caracteristicas fisicas y organolépticas de la masa o pasta
(color, extensibilidad, tenacidad, textura, fluidez,).
CR1.4 Se utilizan los equipos y medios energéticos establecidos para el proceso
en todo momento, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.
CR1.5 Se participa en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

RP2: Hacer porciones de masas y pastas para conseguir las unidades individuales
requeridas, siguiendo la secuencia de operaciones adecuada en cada caso.
CR2.1 Se realiza la preparacion de Utiles y equipos a partir de la ficha técnica
de fabricacion, orden de trabajo o procedimientos que los sustituyan, teniendo en
cuenta las caracteristicas del tipo de pieza a elaborar.
CR2.2 Se realizan los tiempos de reposo en masa adecuados para cada
producto
CR2.3 Se aplican los métodos de divisiéon, formado, volteado, reposo en pieza,
moldeado, escudillado y otros que fueren necesarios en el orden y la forma
establecidos en la ficha técnica de elaboracion.
CR2.4 Se comprueba que las piezas obtenidas tienen la forma, el peso y el
volumen adecuados.

RP3: Aplicar el método de coccion, fritura, escaldado y enfriamiento requerido por

cada producto.
CR3.1 Se preparan los hornos, cocedoras, freidoras, escaldadoras, bafios maria
y cualquier otro equipo necesario para la elaboracién del producto, seleccionando
las condiciones de tiempo y temperatura adecuadas.
CR3.2 Se comprueba que las manipulaciones previas del producto necesarias
para la correcta coccion, se ejecutan en el momento y la forma adecuados (cortado,
pintado, volteado, incorporacion de cremas, rellenos, y otros)
CR3.3 Se planifica la carga del horno, cocedora, freidora, del bafio maria y de
otros equipos, efectuandose en las cantidades y con la frecuencia adecuadas para
optimizar el proceso.
CR3.4 Se controla durante la coccion la temperatura, el tiempo y la humedad,
tomando, en caso de desviaciones, las medidas correctoras necesarias.
CR3.5 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de las piezas
son las establecidas en su ficha técnica y, en su caso, se ajustan las condiciones
del proceso a las especificaciones del producto.
CR3.6 Los productos se someten a enfriado en la forma establecida hasta que
alcancen la temperatura adecuada que permita su posterior procesado.
CR3.7 Se comprueban las caracteristicas fisicas y organolépticas de la masa
o pasta elaborada, ajustandose a lo establecido en la ficha técnica, tomando en
caso contrario las medidas correctoras necesarias.
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CR3.8 Se utilizan los equipos y medios energéticos establecidos para el proceso
en todo momento, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.

CR3.9 Se realiza la participaciéon en la mejora de la calidad durante todo el
proceso.

RP4:Realizar otras elaboraciones complementarias con multiples aplicaciones para
pasteleria/reposteria tales como jarabes, siropes, mermeladas, coberturas, gelatinas,
fondant, praliné, crocanti, rellenos dulces y salados (crema, trufa, nata, charcuteria y
guarniciones saladas), de acuerdo con las técnicas basicas, de modo que resulten
aptas para su consumo directo o para completar platos y productos.
CR4.1 Se realiza el aprovisionamiento de materias primas y la preparacion
de utiles y equipos a partir de la ficha técnica de fabricacion, orden de trabajo o
procedimientos que los sustituyan.
CR4.2 Se consiguen, por medio de operaciones manuales sobre los reguladores
o medios de control del proceso en maquinas y equipos, las condiciones idoneas
de operacion, informando, en su caso, de las anomalias detectadas.
CR4.3 Se ejecutan las elaboraciones complementarias de multiples
aplicaciones:

- Aplicando las técnicas basicas de manipulacién o tratamiento de alimentos
en crudo.

- Utilizando, en cada caso, las técnicas de elaboracion apropiadas a cada
producto: tostado, pelado, triturado, molido y refinado de frutos secos,
mezclado, batido o emulsionado, fundido, templado, moldeado, coccion, y
otras.

- Obteniendo, para cada producto, la textura, densidad, fluidez y demas
caracteristicas fisicas y organolépticas adecuadas adoptando, en caso de
desviacioén, las medidas correctoras oportunas.

CR4.4 Se utilizan los equipos y medios energéticos establecidos para el proceso
en todo momento, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.

CR4.5 Se realiza la participaciéon en la mejora de la calidad durante todo el
proceso.

RP5: Conservar masas y pastas basicas y elaboraciones complementarias con
multiples aplicaciones para pasteleria/reposteria, de forma que resulten aptas para su
acabado posterior o distribucion comercial.
CR5.1 Se regulan las camaras de conservacion conforme a las caracteristicas
de las distintas elaboraciones.
CR5.2 Se respetan durante el proceso de almacenamiento en las camaras, los
procedimientos establecidos respecto a la distribucién, el volumen y la velocidad
de carga de las camaras.
CR5.3 Se utilizan los recipientes, envases y equipos adecuados para cada
producto.
CR5.4 Se comprueba que los parametros de temperatura, humedad y tiempo de
las camaras de conservacion se mantienen dentro de las tolerancias permitidas,
actuando, en caso necesario, por medio de operaciones manuales sobre los
reguladores o medios de control.
CR5.5 Se utilizan los equipos y medios energéticos establecidos para el proceso,
evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.

Contexto profesional

Medios de produccién

Mobiliario general de obrador o cocina y especifico de pasteleria/reposteria.
Almacenes. Camaras de conservacion (refrigeracion y congelacion) y tuneles de
congelacion. Equipos generadores de calor y frio. Equipos y maquinas especificos
de pasteleria/reposteria: hornos de conveccidon, conduccién, radiacion o mixtos,
horno microondas; laminadoras, batidoras, divisoras, dosificadoras, cazos y espatulas
eléctricos, freidoras, escaldadoras, enfriadores, bafios maria, timbres de pasteleria.
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Equipos generadores de ozono. Menaje y utensilios propios de pasteleria/reposteria.
Materias primas especificas (tales como harina, azucar, huevos, productos lacteos,
cacao, frutas, grasas vegetales y animales, féculas, especias, esencias, colorantes
y levaduras). Material de acondicionamiento (envases, cierres, etiquetas). Extintores
y sistemas de seguridad. Productos de limpieza. Combustibles. Uniformes y lenceria
apropiados.

Productos y resultados

Masas azucaradas (pastas secas, pasta brisa, lenguas y tejas). Masas escaldadas
(tales como churros, bufiuelos y rosquillas). Masas batidas (tales como bizcochos,
magdalenas y merengues). Hojaldres (tales como palmeras y milhojas). Semifrios
(tales como babarois y charlotas). Rellenos dulces y salados y coberturas basicas
(tales como gelatinas, fondant, praliné, crocanti, crema, trufa, nata y charcuteria).
Otras elaboraciones basicas de multiples aplicaciones. Productos semielaborados,
refrigerados o congelados. Elaboraciones conservadas, envasadas y almacenadas.

Informacion utilizada o generada

Manuales de procesos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos,
maquinaria e instalaciones. Ordenes de trabajo. Fichas técnicas sobre manipulacion
de alimentos en crudo. Fichas técnicas de preparacién de elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones para pasteleria/reposteria y similares. Tablas de temperaturas
y densidades apropiadas. Partes de registro de trabajo e incidencias. Registros del
sistema APPCC.

Unidad de competencia 3

Denominacién: REALIZAR Y/O CONTROLAR LAS OPERACIONES DE
ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA, CHOCOLATERIA, GALLETERIA
Y OTRAS ELABORACIONES.

Nivel: 2
Codigo: UC0307_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Realizar y controlar las operaciones de elaboracion de productos de galleteria
de acuerdo con lo establecido en la formulacion y en el protocolo de elaboracion de
cada tipo de producto.
CR1.1 Se verifican las caracteristicas de las materias primas y se llevan a cabo
las operaciones de preparacion y acondicionamiento de las mismas (limpieza,
tamizado, rehidratacion, y otras), segun las instrucciones recogidas en la ficha
técnica de elaboracion.
CR1.2 Los ingredientes se dosifican de acuerdo con la formulacion (pesandolos
manualmente o regulando los equipos automaticos) y conforme al orden
establecido.
CR1.3 Se seleccionan los equipos y las condiciones de mezclado, batido o
amasado y regulan en funcién de las materias primas a utilizar y el producto a
obtener, controlando durante el proceso los parametros de tiempo, temperatura y
velocidad.
CR1.4 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de la masa o de
la pasta (color, extensibilidad y tenacidad) se corresponden con las especificadas
para el producto y si se detectan errores se ajusta la dosificacion o las condiciones
aplicadas a las distintas técnicas de elaboraciéon empleadas.
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CR1.5 Se seleccionan los equipos y el utillaje a utilizar para el laminado,
troquelado, extrusionado, escudillado o moldeado y regulan, comprobando que
las piezas obtenidas se corresponden con las formas, tamafos y volumenes
adecuados.

CR1.6 Se comprueba que las manipulaciones del producto (cortado, pintado,
volteado, incorporacion de cremas, y otras) necesarias para su correcta coccion
se ejecutan en el momento y forma adecuados.

CR1.7 Lasoperaciones de horneado sellevan acabo seleccionandoy controlando
las condiciones de tiempo, temperatura, humedad, frecuencia y volumen de carga
adecuadas al producto a elaborar.

CR1.8 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de las piezas
son las establecidas en su ficha técnica y, en su caso, se ajustan las condiciones
de proceso a las especificaciones del producto.

CR1.9 Los productos se someten a enfriado de la forma establecida hasta que
alcancen la temperatura adecuada que permita su posterior procesado.

RP2: Realizar y/o controlar las operaciones de obtencion del cacao y de elaboracion
de productos de chocolateria de acuerdo con lo establecido en la formulacion y en el
protocolo de elaboracion de cada tipo de producto.
CR2.1 Lasoperaciones o fases incluidas en el proceso de obtencion del cacao, se
llevan a cabo en el orden establecido en la ficha técnica de fabricacion, tales como:
limpieza, seleccién, tostado de los granos de cacao, descascarillado, tamizado,
molturacion, refinado, prensado, molido de la torta de cacao, filirado y enfriado,
controlando los parametros tecnoldgicos propios de cada etapa (temperatura y
tiempo de tostado, granulometria obtenida en el proceso de molturacion, presién
aplicada en la prensa, grado de acidez de la pasta de cacao, y otras).
CR2.2 Se seleccionan las materias primas necesarios para elaborar los distintos
tipos de chocolates y sus derivados y se dosifican (de forma manual o automatica),
de acuerdo con la formulacién y el orden establecido.
CR2.3 Los equipos y condiciones de mezclado, refinado y conchado se
seleccionan y regulan en funcién de las materias primas a utilizar y el producto a
obtener, controlando durante el proceso los parametros de tiempo, temperatura,
velocidad y tamafio de particula.
CR2.4 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de la pasta
(color y fluidez) se corresponden con las especificadas para el producto y si se
detectan errores se ajusta la dosificacion o las condiciones aplicadas a las distintas
técnicas de elaboraciéon empleadas.
CR2.5 EI atemperado del chocolate se realiza de acuerdo a las instrucciones
recogidas en la ficha técnica de elaboracion, de forma que garantice el brillo, la
estabilidad y la fractura caracteristica del producto.
CR2.6 Seseleccionany regulan los equiposy el utillaje a utilizar para el moldeado,
relleno, incorporacion de frutos secos o cereales y desaireado en funcion de las
caracteristicas (formas, pesos y volimenes) del tipo de pieza a elaborar.
CR2.7 Los productos se someten a enfriado de la forma establecida para
garantizar la adecuada cristalizacién del producto.
CR2.8 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de las piezas
son las establecidas en su ficha técnica y, en su caso, se ajustan las condiciones
de proceso a las especificaciones del producto.

RP3: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracién de turrones y mazapanes
de acuerdo con lo establecido en la formulacion y en el protocolo de elaboracion de
cada tipo de producto.
CR3.1 Se verifican las caracteristicas de las materias primas y se llevan a cabo
las operaciones de preparacion y acondicionamiento de las mismas (limpieza,
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pelado, remojo, lavado, tostado de frutos secos, y otras), segun las instrucciones
recogidas en la ficha técnica de elaboracion.

CR3.2 Los ingredientes se dosifican de acuerdo con la formulacion (pesandolos
manualmente o regulando los equipos automaticos) y conforme al orden
establecido.

CR3.3 Los equipos y condiciones de trituracion, molido, refinado, secado,
caramelizado, mezclado y amasado se seleccionan y regulan en funcion de las
materias primas a utilizar y el producto a obtener, controlando durante el proceso
los parametros de tiempo, temperatura, velocidad y tamafio de particula.

CR3.4 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de la masa o
de la pasta (color, consistencia, y otras) se corresponden con las especificadas
para el producto y si se detectan errores se ajusta la dosificacion o las condiciones
aplicadas a las distintas técnicas de elaboraciéon empleadas.

CR3.5 Se respetan los tiempos de reposo de la pasta establecidos en cada
elaboracion.

CR3.6 Seseleccionany regulan los equiposy el utillaje a utilizar para el moldeado,
formado y cortado en funcién de las caracteristicas (formas, pesos y volumenes)
del tipo de pieza a elaborar

CR3.7 Se seleccionan y controlan las condiciones de tiempo, temperatura,
frecuencia y volumen de carga de las cocedoras, boixets y pailas idoneas al
producto a elaborar.

CR3.8 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de las piezas
son las establecidas en su ficha técnica y, en su caso, se ajustan las condiciones
de proceso a las especificaciones del producto.

CR3.9 Los productos se someten a enfriado de la forma establecida hasta que
alcancen la temperatura adecuada que permita su posterior procesado.

RP4: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de caramelos, chicles,
confites y otras golosinas de acuerdo con lo establecido en la formulacién y en el
protocolo de elaboracion de cada tipo de producto.
CR4.1 Se verifica que las caracteristicas de los azlcares y demas materias
primas se ajustan a lo requerido en el proceso de produccion.
CR4.2 Las materias primas apropiadas para preparar las mezclas base de los
distintos dulces y golosinas (regaliz, caramelos, chicles, confites, gelatinas, y otras)
se seleccionan y dosifican segun férmula (pesandolos manualmente o regulando
los equipos automaticos) y conforme al orden establecido.
CR4.3 Los ingredientes complementarios (aromas, acidulantes, colorantes, y
otros) se incorporan a la mezcla base en el momento y condiciones indicadas en
la ficha técnica de elaboracion.
CR4.4 Las maquinas y equipos apropiados para cada producto a elaborar se
preparan y regulan atendiendo a las instrucciones recogidas en la ficha técnica
de elaboracién, controlando los parametros de tiempo, temperatura, velocidad de
mezclado, presion, y otros.
CR4.5 Los productos se someten a enfriado de la forma establecida hasta que
alcancen la temperatura adecuada que permita su posterior procesado.
CR4.6 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de la mezcla
base y de los productos finales (consistencia, textura, densidad, color, aroma,
sabor y cristalizacion) se corresponden con las especificadas para el producto v,
si se detectan errores, se ajusta la dosificacion y/o las condiciones de procesado
para corregir dichos errores.

RP5: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de helados artesanos de
acuerdo con lo establecido en la formulacion y en el protocolo de elaboracién de cada
tipo de producto.
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CR5.1 Se verifican las caracteristicas de las materias primas y se llevan a cabo
las operaciones de preparacion y acondicionamiento de las mismas (limpieza,
rehidratacion, triturado de frutas o frutos secos, y otras), segun las instrucciones
recogidas en la ficha técnica de elaboracion.

CR5.2 Se dosifican los ingredientes de acuerdo con la formulaciéon (pesandolos
manualmente o regulando los equipos automaticos) y conforme al orden
establecido.

CR5.3 Los equipos y condiciones de mezclado para la preparacion del mix o
mezcla base se seleccionan y regulan en funcién de las materias primas a utilizar
y el producto a obtener de acuerdo con las instrucciones de trabajo, controlando
los parametros de tiempo, temperatura y velocidad de mezclado.

CR5.4 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas del mix (color,
consistencia, textura y fluidez) se corresponden con las especificadas para la
mezclay si se detectan errores se ajusta la dosificacion o las condiciones aplicadas
a las distintas técnicas de elaboracién empleadas.

CR5.5 Laoperacion de pasterizacion se lleva a cabo seleccionando y controlando
las condiciones de tiempo, temperatura, frecuencia y volumen de carga

CR5.6 Los equipos para la maduracion, mezcla de colorantes, aromatizantes y
saborizantes y la mantecacion de la mezcla se seleccionan y regulan en funcién
de las caracteristicas del tipo de pieza a elaborar (overrun).

CR5.7 Se seleccionany regulan los equipos y el utillaje a utilizar para el moldeado
en funcion de las caracteristicas (formas, pesos y volumenes) del tipo de pieza a
elaborar

CR5.8 Los productos se someten al congelado de la forma establecida hasta su
completo endurecimiento.

CR5.9 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de las piezas
son las establecidas en su ficha técnica y, en caso necesario, se modifican las
proporciones de las distintas materias primas y/o condiciones del proceso.

RP6: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de especialidades diversas

de acuerdo con lo establecido en la formulacion y en el protocolo de elaboracion de

cada tipo de producto.
CR6.1 Se verifican las caracteristicas de las materias primas y se llevan a cabo
las operaciones de preparacion y acondicionamiento de las mismas (limpieza,
rehidratacion, triturado, tamizado, y otras), segun las instrucciones recogidas en
la ficha técnica de elaboracion
CR6.2 Se dosifican los ingredientes de acuerdo con la formulaciéon (pesandolos
manualmente o regulando los equipos automaticos) y conforme al orden
establecido.
CR6.3 Los equipos y condiciones de mezclado, batido o amasado se
seleccionan y regulan en funcién de las materias primas a utilizar y el producto a
obtener, controlando durante el proceso los parametros de tiempo, temperatura y
velocidad.
CR6.4 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de la masa o
de la pasta (color, extensibilidad, tenacidad y esponjosidad) se corresponden con
las especificadas para el producto y si se detectan errores se ajusta la dosificacion
o las condiciones aplicadas a las distintas técnicas de elaboracién empleadas.
CR6.5 Se seleccionan y regulan los equipos y el utillaje a utilizar para la division,
formado, laminado, escudillado o moldeado, comprobando que las piezas
obtenidas se corresponden con las formas, tamafios y volimenes adecuados
CR6.6 Se comprueba que las manipulaciones del producto (cortado, pintado,
volteado, incorporacion de cremas, y otras) necesarias para su correcta coccion
se ejecutan en el momento y forma adecuados
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CR6.7 Las operaciones de horneado, fritura, coccion al vapor y otras se llevan
a cabo seleccionando y controlando las condiciones de tiempo, temperatura,
humedad, frecuencia y volumen de carga adecuadas al producto a elaborar.
CR6.8 Se verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de las piezas
son las establecidas en su ficha técnica y, en su caso, se ajustan las condiciones
de proceso a las especificaciones del producto.

CR6.9 Los productos se someten a enfriado de la forma establecida hasta que
alcancen la temperatura adecuada que permita su posterior procesado.

Contexto profesional

Medios de produccién

Silos, almacenes, depositos, tolvas, contenedores, camaras frigorificas, camaras
de mantenimiento de congelados, tuneles y camaras de congelacion. Basculas,
pesadoras-dosificadoras y cuentalitros.

Medios de transporte internos: Bombas, transportadores de tornillo, elevadores, cintas,
carretillas.

Tostadores. Descascarilladoras, amasadoras-batidoras-mezcladores-agitadores,
molinos-refinadoras,divisoras-pesadoras, boixets, pailas, Conchadoras,atemperadores,
bafiadora con atemperadores, bombos de abrillantado, vibradoras, prensa hidraulica,
reactores de alcalinizacion, moldeadoras, grageadores, extrusionadoras, cubas
de maduracién, mantecadoras, pasterizadores, escudilladoras, troqueladoras.
Formadoras-laminadoras, camaras de reposo, hornos (de conveccion, radiacion,
continuos...), freidoras, escaldadoras, bafios maria, dragas. Cocedoras y cocedoras a
vacio, secadoras de harina, enfriadores.

Productos y resultados

Productos de galleteria. Cacaoy manteca de cacao. Masas de chocolate y elaboraciones
basicas de chocolate (tabletas, coberturas, coquillas, chocolatinas, lenguas, figuras,
grageas, fideos, cremas de chocolate para untar, cacao azucarado en polvo y con
harina...).Mazapanesy turrones duros, blandos, de chocolate, de coco, de natay nueces,
de yema, praliné, guirlache. Caramelos duros y blandos, comprimidos y pastillas de
goma, chicles, confites, regaliz y otras golosinas. Helados. Especialidades diversas:
merengues, tocinillos de cielo, flanes, natillas, crema catalana...yemas, roscas de
barfio (roscas de Santa Clara), capuchinas, productos fritos (roscos, pestifios, flores...),
tartas forradas (tarta de manzana, de almendra, de queso, de nata, de coco...), crepes,
gofres. Almacenaje de masas, pastas y productos basicos en curso de elaboracion.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de trabajo. Fichas técnicas de elaboracion de productos. Especificaciones
y referencias de materias primas y productos. Manuales de utilizacion de equipos.
Manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo de envase y embalaje.
Referencias de materiales y productos. Notas de entrega interna. Documentos de
control de almacén, entradas, salidas. Especificaciones de calidad de los productos.
Pedidos externos. Orden de suministro interno. Registros de trabajo e incidencias.
Registros del sistema APPCC (puntos criticos).

Unidad de competencia 4

Denominacién: REALIZAR EL ACABADO Y DECORACION DE LOS PRODUCTOS
DE PASTELERIA Y CONFITERIA.

Nivel: 2

Cédigo: UC0308_2
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Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Preparar y regular las maquinas y los equipos de acabado y decoracion de
productos de pasteleria y confiteria.
CR1.1 Los utensilios, las maquinas y los equipos de acabado y decoracion, se
caracterizan en relacion a sus explicaciones.
CR1.2 Los equipos se seleccionan y preparan de acuerdo con el programa
de produccién establecido, realizando correctamente los cambios de utillaje
(dosificadores, alimentadores, montadoras, bombas inyectoras entre otras).
CR1.3 Se comprueba que las cintas y otros elementos de transporte, mesas,
recipientes, bandejas estan dispuestas y funcionan convenientemente.
CR1.4 En procesos automaticos, se verifican los sistemas de arranque / parada
y regulacion, de acuerdo a las instrucciones de trabajo.
CR1.5 Las anomalias y defectos de funcionamiento, se detectan e informan y, en
los casos en que sea posible, se corrigen y reparan.

RP2: Realizar las operaciones de composicién y de decoracion de los productos de

pasteleria semielaborados.
CR2.1 La composicion y la decoracion mas adecuada (tipo de crema, relleno
dulce o salado, cobertura, gelatinas, y otras) se determinan segun el producto,
siguiendo la ficha técnica de elaboracion del producto.
CR2.2 Las condiciones de regeneracion y/o acondicionamiento, de las masas y
pastas base, se determinan a fin de efectuar el acabado y la decoracion.
CR2.3 Se efectuan las operaciones de composicion y decoracion, de forma que
se garantice la calidad e higiene del proceso, asi como los niveles de produccion,
utilizando la técnica o procedimiento adecuado a cada producto (escritura o dibujo
con cartucho, ribetes, conchas, filigranas, flores, y otras).
CR2.4 Se comprueba que los pasteles y tartas acabados y decorados, retinen
las condiciones determinadas en la ficha técnica de elaboracion, adoptando las
medidas correctoras necesarias en caso de desviaciones.
CR2.5 Al finalizar las operaciones para cada producto, se verifica que el utillaje
y los equipos empleados en el acabado y decoracién de los pasteles y tartas, se
encuentran limpios y dispuestos para ser usados de nuevo.
CR2.6 Cuando se utilizan frutos secos u otros componentes que dejan residuos
o sobrantes, se controla la limpieza del area de trabajo y se depositan los restos
en los lugares indicados para su recuperacion o reciclaje.

RP3: Realizar las operaciones de composicion y decoracion de productos de confiteria,
galleteria, chocolateria y otras.
CR3.1 Se determina, segun sea el producto, el tipo de composicién y decoracion
que hay que realizar, segun indique la ficha técnica de elaboracion.
CR3.2 Se establecen las condiciones de preparacion a las que hay que someter
las bases de confiteria, galleteria, chocolateria y otras y a las elaboraciones
complementarias preelaboradas (cremas, natas, sucedaneos, rellenos y coberturas
varias), para efectuar el proceso de acabado y decoracion.
CR3.3 Los equipos y el utillaje necesario, se manejan y regulan segun el proceso
de composicién o decoracion a efectuar.
CR3.4 Las operaciones de composicion y de decoracion de productos de
confiteria, galleteria, chocolateria y otros, se realizan de forma que se garantice la
calidad e higiene y los niveles de produccién, utilizando la técnica o procedimiento
adecuado a cada producto.
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CR3.5 Secomprueba que los productos de confiteria y chocolateria, asi como los
bombones, galletas y dulces en general, retinen las condiciones fisicas y estéticas
que determina la ficha técnica de elaboracion.

CR3.6 Se controla que los sobrantes y residuos producidos, se recogen y
depositan en los lugares asignados para su recuperacion o eliminacion.

CR3.7 Las areas, utiles y equipos empleados en la composicion y la decoracion
de productos de confiteria, se mantiene limpios y en condiciones higiénicas,
después de cada operacion.

RP4: Aplicar los métodos de conservacion y de depésito de los productos acabados
de pasteleria y confiteria.
CR4.1 Los equipos y los medios auxiliares de refrigeracion o congelacion de
productos acabados, se mantienen y regulan en funcion del tipo de producto y del
tiempo de permanencia estimado.
CR4.2 Laintroduccion y la disposicion de los productos en las camaras, vitrinas o
arcones, se lleva a cabo en la forma, cuantia y el tiempo indicados en el manual de
instrucciones de trabajo, de manera, que el producto no sufra deterioro o pérdida
de calidad.
CR4.3 Durante el periodo de permanencia en los lugares de refrigeracion
o congelacién del producto, se controlan temperatura, humedad y tiempos,
manteniéndolos dentro de los limites tolerados, verificando que las desviaciones,
se encuentran en el rango de tolerancia estimado en las instrucciones de trabajo.
CR4.4 Se toman las medidas necesarias cuando el producto acabado se saque
del lugar de conservacion, para su venta directa o distribucién comercial, para
que se mantenga la cadena de frio durante el transporte y la manipulacién del
mismo.

Contexto profesional

Medios de produccién

Almacenes, camaras frigorificas y de congelados, vitrinas refrigeradas o no y
expositores. Basculas, medios de transporte internos, pesadoras-dosificadoras,
tostadores, batidoras, mezcladores, agitadores, montadoras de nata, rellenadoras,
inyectoras, bafiadoras, abrillantadoras, glaseadoras, moldes, utiles de cocina, molinos,
refinadoras, bafios maria, cocedoras, enfriadores, equipos de regeneracion.

Productos y resultados

Galletas, hojaldres. Productos derivados de masas azucaradas (pastas secas, de té,
mantecados, polvorones, pasta brisa, tejas, lenguas...). Productos derivado de masas
escaldadas (lionesas, petisu, bufiuelos, churros, roscos, rosquillas, fritos...). Productos
derivados de masas batidas (bizcochos, magdalenas, merengues, brazos gitano...).
Pasteles. Tartas. Semifrios. Helados. Canapés, empanadas y otros productos de
pasteleria salada. Productos de pasteleria dietéticos: sin sal, sin azucar, sin gluten,
bajos en colesterol y acidos grasos saturados. Elaboraciones con chocolate (bombones
cortados, bombones moldeados, trufas, decoraciones con chocolate). Mazapanes (de
Soto, de Toledo, figuritas, Panellets) y turrones duros, blandos, de chocolate, de coco,
de nata y nueces, de yema. Caramelos duros y masticables, comprimidos y pastillas
de goma, chicles, confites y otras golosinas.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de trabajo. Fichas técnicas de elaboracion de productos. Especificaciones
y referencias de materias primas y productos. Manuales de utilizacion de equipos.
Referencias de materiales y productos. Notas de entrega interna. Especificaciones de
calidad de los productos. Registros de trabajo e incidencias.
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Unidad de competencia 5

Denominacién: REALIZAR EL ENVASADO Y LA PRESENTACION DE LOS
PRODUCTOS DE PASTELERIAY CONFITERIA.

Nivel: 2
Codigo: UC0309_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Preparar y regular las maquinas, los equipos y los materiales de envasado,
rotulado y etiquetado, de acuerdo al producto a elaborar.
CR1.1 Se interpretan las especificaciones de envasado (formato, tipo de envase
y material, proceso y método de envasado) segun el producto a procesar.
CR1.2 Se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo con el programa de
produccion establecido, realizando correctamente los cambios de utillaje (moldes,
cuchillas, cilindros) indicados por las instrucciones de trabajo.
CR1.3 Se solicita al almacén el suministro de los consumibles de acuerdo con el
ritmo de produccién establecido.
CR1.4 Se comprueba que los materiales de envasado estan dispuestos y son los
adecuados al producto a procesar, retirandolos si no cumplen las especificaciones
(tipo y calidad del material, tamafo, grosor, cierres, revestimientos y coberturas).
CR1.5 Se comprueba que las etiquetas y rotulaciones son adecuadas para el
envase o envoltura.
CR1.6 Se realizan las operaciones de parada y arranque, de acuerdo con las
secuencias establecidas en las instrucciones de trabajo, utilizando los mandos
precisos y respetando las normas y mecanismos de seguridad establecidos.
CR1.7 Se detectan anomalias en el funcionamiento de los equipos, valorandolas
y corrigiéndolas o avisando al servicio de mantenimiento, segun proceda

RP2: Controlar y accionar la linea de envasado de los productos de pasteleria-
confiteria, verificando las variables del proceso y operando diestramente los equipos
para garantizar las caracteristicas finales del lote.
CR2.1 Se verifica que el aprovisionamiento de materiales y productos a la linea
de envasado se produce en la cuantia, tiempo, lugar y forma que permitan la
continuidad del proceso.
CR2.2 Se verifica, mediante muestreo y pesado posterior, que la dosificacion del
producto permanece dentro de los limites establecidos.
CR2.3 Se examina el cerrado y el sellado del envase para asegurar que cumpla
lo especificado para cada producto en las instrucciones de trabajo.
CR2.4 Se aplican, en casos de desviaciones, las medidas correctoras
oportunas.
CR2.5 Elproductoenvasado setraslada enlaformay allugaradecuado en funcién
de los procesos de almacenamiento, exposicién o expedicidon posteriores.
CR2.6 En los materiales de desecho y los productos terminados se verifica
que, si no cumplen las especificaciones, se trasladan en la forma y a los lugares
sefialados para su reciclaje o tratamiento.
CR2.7 Los materiales y productos consumidos se contabilizan, a lo largo del
proceso de envasado, disponiendo los sobrantes para su utilizacion vy, si fuera
preciso, modificando las solicitudes de suministro.
CR2.8 La informacion se registra sobre los resultados o las incidencias del
proceso de envasado, en la forma y el soporte establecidos.
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RP3: Realizar y controlar las operaciones de embalaje de los productos de pasteleria-
confiteria yaterminados y envasados, para asegurar suintegridad en el almacenamiento
y expedicion posteriores.
CR3.1 El aprovisionamiento de materiales y productos se realiza a la linea de
embalado de materiales y productos en la cuantia, tiempo, lugar y forma precisos
para permitir la continuidad del proceso.
CR3.2 Se comprueba, en caso de hacerse «in situ», que el formato o montaje de
cajas de cartén, papel o plastico cumple con los requerimientos establecidos.
CR3.3 El paquete embalado se controla que se corresponde con lo especificado
para el lote, indicando tamafo, forma, peso y nimero de envases.
CR3.4 Se verifica que el cerrado, forrado, precintado y etiquetado se ajustan a
los requerimientos establecidos para el lote y su expedicion.
CR3.5 La paletizacion se realiza en la forma y con los materiales indicados en el
manual de instrucciones.
CR3.6 La rotulacion se comprueba que tiene la leyenda adecuada y completa,
para la identificacion y el posterior control colocandose, en la forma y lugar
correctos.
CR3.7 Se aplican, en caso de observar deficiencias en el proceso de embalaje,
las medidas correctoras apropiadas.
CR3.8 Los materiales de desecho y en los productos embalados, se verifica,
que si no cumplen las especificaciones de calidad, se trasladan para su reciclaje
o tratamiento, en la forma y al lugar sefalado.
CR3.9 El producto embalado se traslada en la forma y al lugar sefalado, para su
almacenamiento o expedicion.
CR3.10 Se contabilizan los materiales y los productos consumidos a lo largo
del proceso de envasado, disponiendo los sobrantes para su utilizacion vy, si fuera
preciso, modificando las solicitudes de suministro.
CR3.11 Se registra la informacion sobre los resultados o las incidencias del
proceso de embalado en la forma y el soporte establecidos.

RP4: |dentificar las distintas técnicas de decoracion y presentacion de vitrinas y
expositores, para realizar la comercializacion.
CR4.1 Se define el tiempo y las condiciones adecuadas de conservacion-
exposicion de los distintos productos de pasteleria-confiteria.
CR4.2 Se relacionan las distintas técnicas publicitarias (preparacion de carteles,
rétulos, ofertas, y otras) a utilizar en el montaje de vitrinas o expositores.
CR4.3 Se analizan las distintas técnicas de atencion al cliente.
CR4.4 Se identifican los materiales, los equipos y las técnicas necesarias para
elaborar envoltorios y paquetes atractivos y funcionales.
CR4.5 La expedicion del producto al cliente se realiza en tiempo y forma
adecuados.

Contexto profesional

Medios de produccién

Lineasdeenvasado, embolsadoras, selladoras-soldadoras, precintadoras, marcadoras,
etiquetadotas, lineas de embalaje, agrupadoras, encajadoras, embandejadoras,
retractiladoras, encajonadoras, paletizadoras, rotuladoras.

Productos y resultados
Productos de pasteleria-confiteria, galleteria, chocolateria envasados y embalados.

Informacion utilizada o generada
Instrucciones de trabajo. Manuales de utilizacion de equipos. Manuales de
procedimiento e instrucciones de trabajo de envase y embalaje. Referencias de
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