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ANEXO V

IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Denominacién: Fabricacion de productos de tueste y de aperitivos extrusionados
Cadigo: INAD0O310

Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Area Profesional: Alimentos Diversos

Nivel de cualificacion profesional: 2

Cualificacion profesional de referencia:

INA237_2: Fabricacion de productos de tueste y de aperitivos extrusionados (RD
729/2007, de 8 de junio)

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

UCO0760_2: Recepcionar, almacenar y expedir materias primas, materias auxiliares y
productos terminados en la industria de productos de tueste y aperitivos extrusionados.
UCO0761_2: Realizar las operaciones de procesado de frutos secos.

UC0762_2: Realizar las operaciones del proceso de elaboracion de productos
extrusionados con destino a aperitivos, desayunos y golosinas.

Competencia general:

Realizar las operaciones de preparacion de materias primas y de elaboracion de frutos
secos tostados, y de aperitivos extrusionados, en las condiciones establecidas en los
manuales de procedimiento y calidad, aplicando las buenas practicas de fabricacién
y de manipulacion, y el sistema de trazabilidad, cumpliendo la normativa técnico-
sanitaria vigente.

Entorno Profesional:
Ambito profesional:

Desarrolla su actividad en la industria del tueste, en pequefias, medianas y grandes
empresas, con niveles muy diversos organizativo— tecnolégicos. Se integra en un
equipo de trabajo con otras personas de su mismo o inferior nivel de cualificacion,
donde desarrollara tareas individuales y en grupo sobre tratamiento de las materias
primas, procesado de frutos secos y fabricacion de aperitivos extrusionados. En
general, dependera organicamente de un mando intermedio. En determinados casos,
en pequefias industrias, o en las que todavia las operaciones manuales poseen
relevancia, puede ejercer funciones de supervision de operarios y depender, en su
ejercicio, directamente del responsable de produccién.

Sectores productivos:

Industrias transformadoras de frutos secos. Industrias de extrusionados.
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Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

7705.1101 Trabajador para la elaboracion de frutos secos, aperitivos y snacks.
8160.1251 Operador de maquinas para elaborar frutos secos, en general.
Elaborador-tostador de frutos secos.

Elaborador de aperitivos extrusionados.

Duracion de la formacion asociada: 240 horas
Relacion de modulos formativos y de unidades formativas:

MFQ0760_2: (Transversal) Operaciones y control de almacén de productos de tueste y
aperitivos extrusionados. (40 horas)

MFQ0761_2: Elaboracion de frutos secos. (60 horas)

MFQ0762_2: Elaboracion de extrusionados alimentarios. (60 horas)

MP0362: Modulo de practicas profesionales no laborales de Fabricacion de productos
de tueste y de aperitivos extrusionados. (80 horas)

Vinculacién con capacitaciones profesionales:

La formacion establecida en el presente certificado de profesionalidad garantiza el
nivel de conocimientos necesarios para la correcta manipulacion de alimentos.

PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Unidad de competencia 1

Denominacion: Recepcionar, almacenar y expedir materias primas, materias
auxiliares y productos terminados en la industria de productos de tueste y aperitivos
extrusionados.

Nivel: 2
Codigo: UC0760_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Recepcionar, siguiendo lasinstrucciones recibidas, la materia prima, los materiales
y productos, suministrados por los proveedores, asegurando su correspondencia con
lo solicitado.
CR1.1 Los datos resefiados en la documentacion de la mercancia se contrastan
con los de la orden de compra o pedido, emitiendo un informe sobre posibles
defectos en la cantidad o calidad.
CR1.2 Se comprueba que los medios de transporte reiinen las condiciones técnicas
e higiénicas requeridas por las materias primas y otros productos y suministros.
CR1.3 Lainformacion referente a las circunstancias e incidencias surgidas durante
el transporte, se recopila y archiva segun el protocolo establecido.
CR1.4 Se comprueba que los embalajes y los envases que protegen la mercancia
se encuentran en buen estado, sin deterioros que puedan condicionar la calidad
del producto.
CR1.5 La descarga se lleva a cabo en el lugar y el modo adecuados, de forma
que las mercancias no sufra alteraciones ni desperfectos y tomando las medidas
pertinentes en caso de defectos.
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CRA1.6 El registro de entrada de las materias primas y otros productos, se lleva a
cabo de acuerdo con el sistema establecido.

CR1.7 Los equipos de proteccion individual se utilizan de acuerdo con las
instrucciones de trabajo y la evaluacién de riesgos del puesto.

RP2: Verificar los tipos y calidades de las materias primas, siguiendo las instrucciones
del departamento de calidad para comprobar que cumplen con las especificaciones
requeridas.
CR2.1 Latoma de muestras de las materias primas se efectia en la forma, cuantia
y con el instrumental adecuado, de acuerdo a los manuales de procedimiento.
CR2.2 Laidentificacion de la muestra y el posible traslado al laboratorio, se realizan
de acuerdo con los codigos y los métodos establecidos por el departamento de
calidad.
CR2.3 Las pruebas inmediatas de control de calidad para las materias primas se
realizan, siguiendo los protocolos establecidos por el departamento de calidad
para obtener los resultados con la precision requerida.
CR2.4 EIl proceso de descascarado de aquellas materias primas que asi lo
requieran se realiza correctamente segun indican las especificaciones técnicas,
ajustando la maquinaria en caso de alteraciones o defectos.
CR2.5 Se emite informe razonado sobre la decisiéon de aceptacidén o rechazo de
las mercancias, siguiendo el método establecido.
CR2.6 Los equipos de proteccion individual se utilizan de acuerdo con las
instrucciones de trabajo y la evaluacién de los riesgos del puesto.

RP3: Almacenar y conservar las materias primas atendiendo a las exigencias de los

mismas y optimizando los recursos disponibles.
CR3.1 El proceso de limpieza y secado se controla para garantizar la conservacion
aquellas materias primas que asi lo requieran.
CR3.2 La distribucién de materias primas y otros productos en almacenes,
depositos y camaras, se realiza atendiendo a sus caracteristicas (categoria, lote,
origen, variedad) siguiendo los criterios establecidos, para alcanzar un 6ptimo
aprovechamiento del volumen de almacenamiento disponible.
CR3.3 Las materias primas y otros productos se disponen y colocan de tal forma
que se asegure su integridad y se facilite su identificacion y manipulacion.
CR3.4 Las variables de temperatura, humedad relativa, luz de almacenes,
depdsitos y cdmaras, se controlan de acuerdo con los requerimientos o exigencias
de conservacion las materias primas, procediendo al regulado y modificacion en
caso de desviacion, segun las instrucciones de trabajo.
CR3.5 Se verifica que el espacio fisico, los equipos y los medios utilizados en el
almacén, cumplen con la normativa legal de higiene y de seguridad alimentarias
y restableciendo lo que no cumpla las caracteristicas dictadas, segun las
instrucciones de trabajo.
CR3.6 Las operaciones de manipulacion y transporte interno se realizan con los
medios adecuados, de forma que no se deterioren las materias primas y otros
productos, ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad.
CR3.7 Los equipos de proteccion individual se utilizan de acuerdo con las
instrucciones de trabajo y la evaluacién de riesgos del puesto.

RP4: Efectuar el aprovisionamiento interno de los productos requeridos por produccion,
de acuerdo con los programas establecidos, haciendo posible la continuidad de los
procesos.
CR4.1 Se atienden y preparan las peticiones de las materias primas u otros
productos, de acuerdo con las especificaciones recibidas.
CRA4.2 Los pedidos se entregan en la forma y el plazo establecidos, para no alterar
el ritmo de produccion ni la continuidad del proceso.
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CR4.3 Las salidas de materia prima a las lineas de produccién se registran y
archivan de acuerdo con el sistema establecido.

CR4.4 Las operaciones de manipulacion y transporte interno, en la recepcion
de materias primas, se realizan con los medios adecuados, de forma que no se
deterioren los productos ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad.

RP5: Preparar los pedidos externos y la expedicién de los productos elaborados
almacenados, siguiendo instrucciones para responder a los requerimientos de los
clientes.
CR5.1 Se reciben los pedidos de clientes y se comprueba la posibilidad de
atenderlos en la cantidad, calidad y tiempo solicitados.
CR5.2 El documento de salida (hoja, orden, albaran) se cumplimenta en funcion
de las especificaciones del pedido, las existencias disponibles y las fechas de
caducidad.
CR5.3 En la preparacion del pedido se incluyen todos sus elementos de acuerdo
con la orden de salida, comprobandose que las caracteristicas de los productos y
su preparacion, envoltura, identificacion e informacién son los adecuados.
CR5.4 Las operaciones de manipulacion y transporte interno, en la expedicion
de producto acabado se realizan con los medios adecuados, de forma que no se
deterioren los productos ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad.
CR5.5 Se comprueba que los vehiculos y medios de transporte son los idéneos
al tipo de producto y que se encuentran en las condiciones de uso adecuadas,
informando en caso contrario para proceder a su acondicionamiento.
CR5.6 La colocacion de las mercancias en los medios de transporte se realiza
asegurando la higiene e integridad de los productos terminados.
CR5.7 Las salidas de producto terminado se registran y archivan de acuerdo con
el sistema establecido.

RP6: Controlar las existencias de productos terminados en sus diversas modalidades,
para realizar el inventario siguiendo los procedimientos establecidos.
CR6.1 El estado y la fecha de caducidad de los productos almacenados se
comprueba con la periodicidad requerida para asegurar una rotacion adecuada
de los mismos.
CR6.2 Se controla la disponibilidad de existencias para cubrir los pedidos.
CR6.3 Se informa sobre la cuantia y las caracteristicas de los stocks y, en su caso,
se solicita y justifica los incrementos correspondientes.
CR6.4 En los periodos de inventario, se realiza el recuento fisico de las mercancias
almacenadas, con arreglo a las instrucciones recibidas, incorporando los datos al
modelo y soporte de inventario utilizado, y registrando las desviaciones existentes
respecto al ultimo control de existencias.

Contexto profesional

Medios de produccion

Silos, tolvas, almacenes, depdsitos, camaras frigorificas. Basculas pesacamiones,
en continuo y de precision. Medios de transporte interno: sinfin, elevadores, cintas,
carretillas. Pequenos vehiculos autopropulsados. Instrumental de toma de muestras,
sondas. Aparatos de determinacion rapida de parametros de calidad. Equipos portatiles
de transmision de datos. Equipos informaticos y programas de control de almaceén.
Descascaradora de rendimientos. Big-bags, contenedores. Limpiadoras de frutos
secos y secaderos. Medidores de humedad. Guillotinas. Equipamientos de proteccion.

Productos y resultados
Almacenaje de materias primas (café verde, frutos secos con cascara, cereales,
condimentos y otros productos). Aimacenaje de ingredientes clasificados y dispuestos
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para su uso enlos procesos productivos. Alimacenaje de productos en curso. Alimacenaje
de materiales auxiliares clasificados y dispuestos para su empleo. Almacenaje de
productos terminados preparados para su comercializacion y expedicion. Expedicién
de productos para su distribucién. Residuos de limpieza de las materias primas.

Informacion utilizada o generada

Albaranes de entrada y de salida. Ordenes de compra. Notas de entrega interna.
Documentacion (albaranes) de suministros. Documentos de control de almacén.
Entradas. Salidas. Instrucciones de ftrabajo (recepcion, almacén, expedicion).
Especificaciones de calidad. Pedidos externos. Orden de suministro interno.
Documentos de control de entradas. Salidas. Informes sobre existencias. Inventarios.
Documentacion de la expedicion. Normativas oficiales sobre cafés. Frutos secos.
Sucedaneos de café y productos similares. Instrucciones técnicas de secado.
Normativa técnica para el muestreo de frutos secos y café verde.

Unidad de competencia 2

Denominaciéon: REALIZAR LAS OPERACIONES DE PROCESADO DE FRUTOS
SECOS.

Nivel: 2
Caddigo: UC0761_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Calibrar portamano los frutos secos con cascara procedentes del almacenamiento,
siguiendo las instrucciones del Departamento de Calidad, para garantizar la eficiencia
de los procesos posteriores.
CR1.1 Se calibra el fruto seco, observando especie y variedad de fruto seco,
segun especificaciones del producto.
CR1.2 Se verifica que el equipo de calibrado reune las condiciones técnicas
requeridas para los frutos secos, informando para su reposicidon en caso de
anomalias.
CR1.3 El proceso de calibrado se realiza correctamente segun las instrucciones
técnicas marcadas (regulacion de velocidad de la maquina, ausencia de roturas
de frutos).
CR1.4 Se comprueba que los recipientes destinados a contener el producto
calibrado estén en optimas condiciones de higiene y debidamente identificados
por calibres, procediendo a su acondicionamiento en caso de anomalias.
CR1.5 La descarga del producto calibrado se realiza en 6ptimas condiciones
evitando dafos en el fruto calibrado.
CR1.6 Los equipos de proteccién individual se utilizan de acuerdo con la evaluacion
de riesgos del puesto.

RP2: Realizar el descascarado de los frutos secos con cascara, garantizando la
eliminaciéon completa de su envoltura.
CR2.1 El proceso de mojado del fruto (temperatura del agua y tiempo de mojado)
se controla a fin de facilitar el posterior
descascarado.
CR.2 El ajuste de los equipos descascaradores se corresponde con el calibre que
se pretende descascarar, asegurando que dichos equipos reunen las condiciones
técnicas adecuadas para tal operacion.
CR2.3 El grado de humedad del fruto se consigue a fin de que el descascarado se
efectie adecuadamente.
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CR2.4 El proceso de descascarado se realiza correctamente segun las
especificaciones técnicas (ajuste de maquinaria) y respetando las normas de
conservacion del medio.

CR2.5 Los recipientes destinados a contener el fruto descascarado se encuentran
en condiciones Optimas y debidamente identificadas, procediendo a su
acondicionamiento en caso de anomalias.

CR2.6 El almacenamiento de cascara se realiza en condiciones adecuadas para
su posterior aprovechamiento.

CR2.7 La descarga del producto descascarado se realiza en 6ptimas condiciones
segun instrucciones de trabajo del Departamento responsable de materias primas.
CR2.8 Los equipos de proteccién individual se utilizan de acuerdo con la evaluacion
de riesgos del puesto.

RP3: Seleccionar electronicamente los frutos secos en grano, asegurando la primera
eliminacién de grano en malas condiciones y de materias extrafas, repasando
posteriormente de forma manual.
CR3.1 El equipo seleccionador electrénico se ajusta en funciéon de la especie y
variedad del fruto seco en grano.
CR3.2 EI proceso de seleccion electronica se realiza correctamente segun
especificaciones.
CR3.3 Los recipientes destinados a contener el producto en grano seleccionado
electrénicamente y los destinados a contener el grano desechado, se verifica
que se encuentran en optimas condiciones de uso y debidamente identificados,
procediendo a su acondicionamiento en caso de anomalias.
CR3.4 La descarga del grano seleccionado electronicamente se realiza en 6ptimas
condiciones.
CR3.5 Los recipientes destinados a contener el producto en grano seleccionado
manualmente y los destinados a contener el grano desechado, se vigila que
se encuentren en Optimas condiciones de uso y debidamente identificados,
procediendo a su acondicionamiento en caso de anomalias.
CR3.6 La velocidad del banco de seleccion manual de frutos secos, se ajusta
convenientemente, a fin de asegurar la correcta segunda eliminacion del grano en
malas condiciones y de materias extrafias.
CR3.7 Los equipos de proteccién individual se utilizan de acuerdo con la evaluacion
de riesgos del puesto.

RP4: Almacenar, repelar y seleccionar los frutos secos repelados, siguiendo
instrucciones del departamento de materias primas para garantizar su frescura y la
ausencia completa de piel.
CR4.1 El estado de los recipientes destinados a almacenar el grano, se controla,
comprobando que reunen las condiciones higiénicas establecidas, procediendo a
su acondicionamiento en caso de anomalias.
CR4.2 El tiempo y la temperatura de almacenamiento del grano, se controla a fin
de que este conserve sus propiedades organolépticas, corrigiéndolos en caso de
desviacion, segun las instrucciones de trabajo.
CR4.3 La maquina de repelar se ajusta en funcion de la especie y variedad del tipo
de fruto seco a elaborar.
CR4.4 El tiempo y la temperatura de escaldado del fruto se vigilan para conseguir
que el repelado se realice facilmente, rectificando en caso de desviacion.
CRA4.5 Los recipientes destinados a contener el producto repelado, se encuentran
en optimas condiciones de uso y debidamente identificados, procediendo a su
acondicionamiento en caso de anomalias.
CRA4.6 La velocidad del banco de seleccién de frutos se ajusta para optimizar el
proceso.
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CR4.7 Los recipientes destinados a contener el producto en grano repelado
manualmente y los destinados a contener el grano desechado, se encuentren
en optimas condiciones de uso y debidamente identificados, procediendo a su
acondicionamiento en caso de anomalias.

CRA4.8 Los equipos de proteccién individual se utilizan de acuerdo con la evaluacion
de riesgos del puesto.

RP5: Trocear y/o harinar el fruto repelado, garantizando la homogeneidad de los trozos

y en su caso el grado de molienda.
CR5.1 El tipo de fruto seco a trocear y/o harinar: (especie y variedad de fruto
seco) se comprueba que se corresponde con el producto a obtener, desechando
o eliminando los que no reunan las caracteristicas correspondientes, siguiendo
instrucciones del departamento de calidad.
CR5.2 El equipo de troceado y/o harinado se comprueba que reune las condiciones
técnicas requeridas para los frutos secos, acondicionando este en caso de
anomalias.
CR5.3 El proceso de troceado y/o harinado se realizan correctamente segun las
instrucciones técnicas marcadas (regulacion de velocidad de la maquina, tiempo,
intervalos de cortado, otros).
CR5.4 Los recipientes destinados a contener el producto obtenido se verifica que
estén en 6ptimas condiciones de higiene y debidamente identificados, procediendo
a su acondicionamiento en caso de anomalias.
CR5.5 La descarga del producto obtenido se realiza en 6ptimas condiciones
evitando dafos en el fruto siguiendo instrucciones del Departamento responsable
de materias primas.
CR5.6 La toma de muestras del fruto seco repelado, se efectia en la forma,
la cuantia y con el instrumental adecuado, de acuerdo a los manuales de
procedimiento.
CR5.7 La identificacion de la muestra y el traslado al laboratorio, se realizan de
acuerdo con los codigos y los métodos establecidos, siguiendo instrucciones del
departamento de calidad.
CR5.8 Los equipos de proteccién individual se utilizan de acuerdo con la evaluacion
de riesgos del puesto.

RP6: Tostar y salar el fruto repelado, asegurando su correspondencia con las
especificaciones del producto final.
CR6.1 El tipo de fruto seco a tostar y salar: (especie y variedad) se verifica que
cumple con los requisitos exigidos por el departamento responsable del control de
calidad.
CR6.2 El equipo de tostado y salado se comprueba que reune las condiciones
técnicas requeridas para los frutos secos por el departamento responsable del
control de calidad, procediendo al mantenimiento de primer nivel y puesta a punto.
CR6.3 El proceso de tostado y salado se realiza correctamente segun las
instrucciones técnicas marcadas por el departamento responsable del control
de calidad (regulacion de velocidad de la maquina, tiempo, temperatura, otros),
corrigiendo en su caso, posibles desviaciones.
CR6.4 Los recipientes destinados a contener el producto obtenido, se constata
que estén en optimas condiciones de higiene, debidamente identificados y
acondicionados por el departamento de mantenimiento.
CR6.5 La descarga del producto obtenido se realice en condiciones adecuadas
para evitar dafos en el fruto.
CR6.6 Los equipos de proteccién individual se utilizan de acuerdo con la evaluacion
de riesgos del puesto.
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RP7: Envasar el fruto seco para garantizar su correcta presentacion, preservando las
propiedades organolépticas y de mantenimiento de la seguridad alimentaria.
CR7.1 Los equipos de llenado y cierre de frutos secos se ajustan de acuerdo a
las caracteristicas de cada producto para conseguir el objetivo en peso y volumen
necesario por envase.
CR7.2 El peso por envase se comprueba que se corresponde con los valores
establecidos en las especificaciones de producto final, rectificando en caso de
desviacion.
CR7.3 Las desviaciones (peso medio, hermeticidad, volumen de llenado,
compacidad del cierre y otros) se identifican, corrigen y registran.
CR7 .4 Los equipos de envasado de frutos secos se mantienen en perfecto estado
mecanico que permita garantizar la seguridad de la operacion de sellado/cierre.
CRY7.5 EIl producto se codifica cumpliendo con los requisitos de trazabilidad y
normativa.
CRY7.6 El producto no apto se detecta y se rechaza, segun los criterios de muestreo
establecidos fijados por el departamento de calidad.
CR7.7 Los equipos de proteccién individual se utilizan de acuerdo con la evaluacion
de riesgos del puesto.

Contexto profesional

Medios de produccion

Basculas en continuo. Carretillas elevadoras. Tolvas de recepcion. Elevadores.
Transportadores. Transportadores sinfin. Silos de almacenamiento. Big-Bags.
Calibradoras. Descascaradotas. Troceadotas. Laminadoras. Molinos trituradores.
Envasadoras. Embaladoras, encajonadoras, paletizadores. Material de envasado-
empaquetado. Contenedores. Seleccionadoras electrénicas. Bancos de seleccion
manual. Camaras frigorificas. Tostadores. Aplicadores de sal. Repeladoras.

Productos y resultados

Frutos secos descascarados. Cascaras. Frutos secos en grano. Frutos secos repelados.
Pieles para ganaderia. Frutos secos tostados, salados, troceados y laminados. Harina
de frutos secos. Frutos secos envasados y etiquetados.

Informacion utilizada o generada

Limpieza. Buenas practicas de fabricacion y de manipulacion. Seleccion electronica.
Calibrado. Mojado. Descascarado. Repelado. Tueste. Salado. Troceado. Laminado y
harinado. Hojas de control de procesos. Hojas de registro para el almacenamiento.
Hojas de control de calidad del repelado. Tostado. Salado. Troceado. Laminado.

Unidad de competencia 3

Denominacién: REALIZARLAS OPERACIONES DEL PROCESO DE ELABORACION
DE PRODUCTOS EXTRUSIONADOS CON DESTINO AAPERITIVOS, DESAYUNOS
Y GOLOSINAS

Nivel: 2

Codigo: UC0762_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Conducir el proceso de extrusion directa para elaborar productos esponjosos

aperitivos o de uso infantil, siguiendo los procedimientos establecidos por el
departamento de calidad.
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CR1.1 Las pruebas inmediatas de control de calidad de los ingredientes (sémolas
de maiz, arroz, trigo y otros cereales), se llevan a cabo siguiendo los protocolos
establecidos y comparando los resultados con las especificaciones requeridas
para el producto.

CR1.2 Los equipos de mezcla, extrusion y horneado, se preparan de acuerdo con
el programa de produccién, comprobando su correcto funcionamiento y limpieza.
CR1.3 Los diferentes ingredientes, convenientemente molidos, se mezclan con
agua en la mezcladora, verificando que la homogenizacién y humectacion es la
correcta, segun indica el manual de fabricacion.

CR1.4 La mezcla, al ser introducida en la extrusionadora, se controla, verificando
que las altas presiones y temperaturas ocasionen el fundido de la mezcla, formando
una masa platica que tenga las caracteristicas de flexibilidad y adaptabilidad
requeridas.

CR1.5 La masa se comprueba que al salir por el molde y desaparecer la presion,
se expande adquiriendo la estructura adecuada, actuando en caso de desviacion,
siguiendo las pautas marcadas en las instrucciones de trabajo.

CR1.6 El producto se hornea tras salir de la extrusora, verificando que la humedad
se ha reducido a los niveles especificados y la estructura se ha aligerado
convenientemente.

CR1.7 Se aplican al producto los aromas, sabores y sal mediante spray de
aceite, comprobando que las caracteristicas son las consignadas en el manual de
fabricacion y calidad.

CR1.8 El envasado del producto se controla que se lleva a cabo en el momento
preciso, con la maquinaria, formato y tipo de envase que sefala el manual de
fabricacion.

RP2: Dirigirel proceso de extrusion semidirecta para elaborar productos semiesponjosos
aperitivos o de uso infantil, segun los manuales de procedimiento e instrucciones de
trabajo y la normativa emitida por el departamento de calidad.
CR2.1 Las caracteristicas de las materias primas entrantes, se controlan con
las especificaciones requeridas, rechazando aquellos lotes que no alcanzan los
niveles de calidad exigidos.
CR2.2 Los equipos (mezcladoras, extrusora de friccion, freidora y otras) se regulan
en funcién de las materias primas, el producto a obtener y su destino, siguiendo
las instrucciones de trabajo.
CR2.3 Los diferentes ingredientes se mezclan una vez molidos y triturados con
agua, vigilando que se efectle correctamente la homogenizacién y la humectacion
de la mezcla.
CR2.4 El producto se cuece en la extrusora, comprobando que las placas estan
reguladas de forma que la mezcla sea expulsada al contacto con los topes y se
produzca la forma caracteristica del producto deseado.
CR2.5 Se verifica que la fritura se realiza a la temperatura y en las condiciones
sefialadas en el manual de fabricacion y que el queso, sabores y otros ingredientes
se aplican segun formulacién establecida.
CR2.6 Se contrasta que el envasado del producto se lleva a cabo en el momento
preciso, con la maquinaria, formato y tipo de envase que sefala el manual de
fabricacion.

RP3: Controlar el proceso de extrusion indirecta (fabricacion de pellets) para elaborar
productos compactos aperitivos o de uso infantil, conforme a las instrucciones de
trabajo y calidad.
CR3.1 Los tipos y calidades de los productos seleccionados (harinas y sémolas
de maiz, trigo, arroz; féculas, leguminosas y otros) se verifican, comprobando que
cumplen con las especificaciones requeridas, desechando los que no son idéneos.
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CR3.2 Los equipos y maquinas (mezcladoras, extrusora de cuerpos regulables,
moldeadora, secadora, freidora y otras) se mantienen y regulan, teniendo en
cuenta las materias primas y el producto a obtener, siguiendo las pautas marcadas
en las instrucciones de trabajo.

CR3.3 La mezcla de ingredientes con agua, se efectia con el grado de
homogenizaciéon y humectacion que indica el manual de fabricacion, corrigiendo
en caso de desviacion.

CR3.4 La mezcla se introduce en la extrusora de cuerpos regulables a diferentes
temperaturas, verificando que los efectos combinados de presion y temperatura,
ocasionan el tipo de producto que se desea obtener.

CR3.5 Se vigila rigurosamente que la salida del producto de la extrusora
sea suficientemente baja, a fin de evitar la expansion del producto y que, en
consecuencia, éste tenga las caracteristicas de calidad deseadas, corrigiendo en
caso de desviacion.

CR3.6 El moldeo se realiza siguiendo el procedimiento sefialado, verificando que
las formas, (aros, triangulos, cuadraditos, palitos y otras), se mantienen enteras,
sin quebrarse, dentro de los limites de fallos establecidos.

CR3.7 El secado, la fritura continua y la aplicacién de aromas, sabores y sal, se
realiza en los términos sefialados por el manual de fabricacién y comprobando que
los productos resultantes, presenta la estructura semiesponjosa y crujiente que lo
caracteriza.

CR3.8 Se controla que el envasado del producto se lleva a cabo en el momento
preciso con la maquinaria, formato y tipo de envase que sefiala el manual de
fabricacion, corrigiendo en caso de variaciéon segun instrucciones.

RP4: Tomar muestras y realizar durante el proceso, los ensayos/pruebas con la
precision requerida, verificando que la calidad del producto es conforme con las
especificaciones establecidas.
CR4.1 Las muestras se toman en el momento, lugar, forma y cuantia indicados
y se identifican y trasladan convenientemente para garantizar su inalterabilidad
hasta su recepcion en el laboratorio.
CRA4.2 El instrumental necesario para la realizacion de pruebas y ensayos rapidos
y elementales, se calibra de acuerdo con las instrucciones de empleo y de la
operacion a realizar.
CRA4.3 Los protocolos establecidos se siguen para la preparacion de las muestras
y la realizacion de las pruebas o ensayos «in situ», obteniendo los resultados con
la precision requerida.
CR4.4 Los resultados de las pruebas practicadas «in situ» o en laboratorio, se
valoran, verificando que las caracteristicas de calidad se encuentran dentro de las
especificaciones requeridas.
CRA4.5 Las propiedades organolépticas de los distintos productos se comprueban,
verificando que se encuentran dentro de los requerimientos de calidad establecidos.
CRA4.6 Se practican en caso de desviaciones las medidas correctoras establecidas
en el manual de calidad y se emite el informe correspondiente.
CRA4.7 Los resultados de los controles y pruebas de calidad se registran y archivan
de acuerdo con el sistema y soporte establecidos.

RP5: Adoptar en las situaciones de trabajo de su competencia las medidas de
proteccidn necesarias para garantizar la seguridad.
CR5.1 Se utilizan correctamente los equipos personales de proteccion requeridos
en cada puesto o area de trabajo.
CR5.2 El area de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre de
elementos que puedan resultar peligrosos o dificultar la realizacion de otros
trabajos.
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CR5.3 Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de
seguridad en las maquinas y equipos y se utilizan correctamente durante las
operaciones.

CR5.4 La manipulacién de productos se lleva a cabo tomando las medidas de
proteccion adecuadas a cada caso.

CR5.5 Se notifican al responsable las alteraciones detectadas en las condiciones
ambientales de trabajo, proponiendo medidas para su correccién o mejora.

Contexto profesional

Medios de produccion

Harinas y sémolas de maiz, arroz, trigo u otros cereales. Harinas de leguminosas.
Féculas. Equipos de mezcla. Equipos de extrusion (directa, indirecta). Equipos de
horneado. Aromas, saborizantes, sal y agua. Aceites comestibles. Envasadoras y
empagquetadoras. Freidoras. Moldeadoras. Secadoras. Equipo de toma de muestras y
de determinacion rapida de parametros. Equipos de proteccion personal.

Productos y resultados

Productos esponjosos aperitivos y chucherias (gusanitos, ganchitos, otros). Productos
semiesponjosos. Pellets en sus diversas formas: aros, triangulos, cuadraditos, palitos y
otros. Cortezas, fritos y similares. Derivados de patata y maiz, entre otros. Almacenaje
de productos extrusionados listos para su expedicién y venta.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de trabajo. Partes de trabajo. Registros de operaciones e incidencias.
Buenas practicas de fabricacion y de manipulacion. Manuales de fabricacion de
extrusionados. Normas de higiene y calidad. Reglamentos de seguridad y salud
laboral.

FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

MODULO FORMATIVO 1

Denominacién: OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACEN DE PRODUCTOS DE
TUESTE Y APERITIVOS EXTRUSIONADOS

Codigo: MF0O760_2
Nivel de cualificacion profesional: 2
Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0760_2: Recepcionar, almacenar y expedir materias primas, materias auxiliares y
productos terminados en la industria de productos de tueste y aperitivos extrusionados.

Duracion: 40 horas.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Relacionar las caracteristicas de los distintos tipos de producto a tostar con la
materia prima correspondiente, asi como su procedencia y origen.

CE1.1 Identificar las variedades de café o producto a tostar utilizadas en la
elaboracién, indicando su importancia para el consumo.
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CE1.2 Describir las caracteristicas y la naturaleza fisica de los distintos tipos de
café o producto a tostar, vinculandolas con su aptitud para la elaboracion.

CE1.3 Reconocer el estado de los granos de café y sus alteraciones, explicando
las causas que desencadenan estas alteraciones y los tratamientos para evitarla.
CE1.4 Definir las caracteristicas de los distintos tipos de café y sucedaneos, y su
relacion con la materia prima de procedencia.

CE1.5 Diferenciar los tipos de café en funcién del tipo de consumo, indicando los
diferentes formas y lugares de almacenamiento.

C2: Aplicar las técnicas de recepcion, almacenamiento, limpieza y preparacion del
café y materias primas, operando con destreza, precision y seguridad los equipos
necesarios a fin de conseguir el rendimiento 6ptimo y la calidad requerida.
CE2.1 Comparar el estado de llegada de las materias primas con las caracteristicas
que deben reunir al inicio de la recepcion y preparacién, relacionando los cambios
con la eficacia del proceso.
CE2.2 Describir las operaciones de seleccion, limpieza, secado y ensilado
requeridas por los diferentes tipos de café, indicando en cada caso su aplicacion,
la maquinaria necesaria y las condiciones de ejecucioén.
CEZ2.3 Describir los diversos tipos de residuos obtenidos en la fase de recepcion
y preparacién y los métodos de eliminacién y recogida, asi como sus posibles
aprovechamientos.
CE2.4 Regular las maquinas y equipos de recepcion, limpieza de café y almacenaje
al objeto de alcanzar la sincronizacion y el ritmo requeridos por las instrucciones
de trabajo.
CE2.5 Controlar, en los puntos indicados, las etapas de recepcion y preparacion
de café y materias primas, anotando en los partes de trabajo las incidencias que
puedan observarse.
CE2.6. Efectuar el control de calidad inmediato, en relacion al peso, pureza, estado
y otras caracteristicas del café y materias primas recepcionadas.
CE2.7 Controlar las condiciones de almacenamiento del café y de otras materias
primas conforme a los criterios fisico-quimicos sefalados.

C3: Comprobar que el proceso de recepcion y preparacion del café se lleva a cabo de
forma que asegure el cumplimiento de las caracteristicas finales y especificas del lote.
CE3.1Aplicar el plan de control de calidad del café y materias primas recepcionadas,
de acuerdo con los requisitos establecidos.
CE3.2 Aplicar las medidas correctivas necesarias en caso de incidencia o de
desviacion para restablecer el equilibrio o parada del proceso.
CE3.3 Controlar que los “ratios” de rendimiento se mantienen dentro de los
intervalos establecidos en las Especificaciones Técnicas.
CE3.4 Identificar y registrar el lote de producto recepcionado, segun las
instrucciones técnicas establecidas para realizar la trazabilidad.

C4: Realizar los ensayos y pruebas para comprobar los resultados de las muestras
tomadas, durante el proceso productivo.
CE4.1 Identificar que la muestra se toma de acuerdo al lugar, forma y modo de
recogida especificados en el manual de instrucciones.
CE4.2 Comprobar que los equipos de medicion para ensayos rapidos se encuentran
dentro de los parametros establecidos por el plan de calibracién.
CEA4.3 Interpretar los resultados de las pruebas practicadas, verificando que los
parametros de calidad se encuentran dentro de las especificaciones requeridas.
CE4 .4 Aplicar las medidas correctoras establecidas en el manual de calidad a las
desviaciones detectadas emitiendo el informe correspondiente.
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C5: Aplicar las medidas de proteccion necesarias para garantizar la seguridad durante
el proceso de recepcion y preparacion de café y materias primas.
CE5.1 Identificar y utilizar los diferentes equipos personales de proteccion
requeridos para cada puesto 6 area de trabajo.
CE5.2 Identificar y utilizar los diferentes dispositivos de seguridad en las maquinas
y equipos.
CE5.3 Comprobar que las medidas de proteccion son las adecuadas en la
manipulacion de los productos.
CES5.4 Aplicar el plan de mantenimiento de los equipos individuales de proteccion
individual segun las instrucciones técnicas de mantenimiento.

Contenidos

1. Tipos y calidades de café, productos de tueste y aperitivos extrusionados
— Botanica del café.
— Historia, origen y expansion.
— Cultivo, plantaciones, cosecha y procesamiento.
— Clasificacion.
— Pulido.
— Almacenamiento.
— Envejecimiento.
— Descafeinamiento.
— Tueste y torrefaccion.
— Variedades de grano.
— Farmacologia del café.
— Estadisticas econémicas.
— Los sucedaneos del café.
— Frutos secos con céscara.
— Cereales y otras materias para la elaboracion de productos extrusionados.

2. Recepcion, almacenaje y expedicion de café y materias primas

— Caracteristicas de las materias primas al inicio de la recepcion.

— Controles y registros de entrada para realizar el proceso de trazabilidad del café
y materias primas.

— Preparacion del café en el proceso de recepcion.

— Seleccién de la materia prima.

— Operaciones en el proceso de recepcion: Pesado, manejo de las basculas,
inspeccion de semillas, secado, limpieza, ensilado, segundo secado,
almacenamiento y conservacion.

— Elaboracién de partes de trabajo, anotacion de incidencias.

— Parametros de seleccion: pesado, pureza, humedad, otros.

— Equipos de recepcion: basculas, sinfines, cribas, tolvas. Funcionamiento y
constitucion de estos equipos

— Equipos de limpieza y secado.

— Almacenaje: silos y tolvas de almacenaje.

— Mantenimiento de primer nivel de los equipos de recepcion y almacenaje de
semillas. Regulacion y limpieza.

— Anomalias mas frecuentes en los equipos de recepcion.

— Incidencias o desviaciones que pueden sufrir las materias primas en la recepcion
y preparacion del café y materias primas.

— Aplicacion de medidas correctivas en caso de desviaciones de la materia prima.

— Residuos generados en el proceso de recepcion del café y materias primas.

— Métodos de eliminacion y recogida de residuos.

— Aprovechamiento de residuos ocasionados en el proceso de recepcion.
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3. Controles de calidad en los procesos de recepcion y pre-tratamiento

— Toma de muestras en el momento, lugar y forma indicados en el manual de
procedimiento.

— Ensayos rapidos durante el proceso productivo.

— Manejo de los equipos de medida.

— Aplicacion del plan de calibracion para ensayos rapidos.

— Especificaciones para las distintas muestras.

— Registros y valoracion de resultados.

— Medidas correctoras. Manejo del manual de calidad.

— Emisién de informes de las desviaciones detectadas

— Control de la calidad en el area de recepcién y preparacion de café y materias
primas.

— Parametros fisicos, quimicos y microbiolégicos de control de calidad de café y
materias primas.

— Procedimientos, procesos e instrucciones técnicas de recepcién y preparacion.

— Interpretacion de resultados de analisis.

4. Seguridad e higiene en el proceso de recepcion y preparacion
— Equipos personales de proteccidon para cada puesto y area de trabajo.
— Medidas personales higiénicas en la manipulacién de alimentos.
— Plan de mantenimiento de los equipos individuales de proteccion.
— Dispositivos de seguridad en maquinas y equipos. Comprobaciones.
— Precauciones en la ejecucion de las operaciones. Medidas preventivas.
— Limpieza de las areas de trabajo.
— Actuacion en caso de accidente. Primeros auxilios.

Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

N° de horas maximas
susceptibles
de formacion a distancia

Numero de horas totales

Médulo formativo del médulo

Moédulo formativo — MFO760_2 40 20

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 2

Denominacién: ELABORACION DE FRUTOS SECOS

Cédigo: MF0761_2

Nivel de cualificacién profesional: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0761_2: Realizar las operaciones de procesado de frutos secos.

Duracion: 60 horas
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Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

Aplicar las técnicas de calibrado de frutos secos, consiguiendo la uniformidad por

tamanos requerida.

C2:

C3:

CE1.1 Identificar las técnicas de calibrado y el tipo de maquinas calibradoras, en
funcion del tipo y variedad del fruto seco a calibrar para conseguir el tamafio y la
uniformidad requeridos.

CE1.2 Explicar las partes y elementos constitutivos esenciales y el funcionamiento
de maquinas utilizadas en el calibrado de frutos secos.

CE1.3 Enumerar y justificar las operaciones de ajuste, puesta a punto,
mantenimiento de primer nivel (engrases, sustituciones y recambios rutinarios,
reparacion de tamices y ajustes).

CE1.4 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacion habitual de las calibradoras.

CE1.5 Explicar las operaciones de limpieza de las calibradoras e identificar los
niveles exigidos de higiene.

CE1.6 Identificar y valorar los posibles dafios que puedan sufrir los frutos secos en
la operacion de calibrado respecto a las especificaciones de calidad del producto.

Aplicar las técnicas de descascarado de los frutos secos.

CE2.1 Describir el proceso de mojado, justificando el control del tiempo vy la
temperatura del agua.

CE2.2 Identificar las técnicas de descascarado y el tipo de maquinas
descascaradoras, en funcion del tipo y variedad del fruto seco a descascarar.
CE2.3 Identificar los parametros de funcionamiento de la descascaradora.

CE2.4 Explicar las partes y elementos constitutivos esenciales y el funcionamiento
de maquinas utilizadas en el descascarado de frutos secos.

CE2.5 Enumerar y justificar las operaciones de ajuste, puesta a punto,
mantenimiento de primer nivel y limpieza de las descascaradoras.

CE2.6 Identificar y valorar los posibles dafios que puedan sufrir los frutos secos en
la operacion de descascarado.

CEZ2.7 Describir las operaciones a realizar con las descascaradoras para obtener
el producto conforme a los requerimientos.

CE2.8 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacion habitual de las descascaradotas y proponer las medidas correctoras
oportunas.

CEZ2.9 Explicar las operaciones de limpieza de las descascaradotas teniendo en
cuenta los niveles exigidos de higiene.

CE2.10 Identificar las caracteristicas y estado en que deben encontrase los
granos al final del descascarado y los diversos tipos y destinos de subproductos
obtenidos.

CE2.11 Calcular y contrastar los rendimientos obtenidos con los esperados y
justificar las desviaciones.

Seleccionar los frutos secos en grano para su posterior procesado, operando con

y seguridad los equipos necesarios.

CE3.1 Describir las diferentes operaciones de seleccion de frutos secos en grano,
sefalando en cada caso, su utilidad, las maquinas necesarias, las condiciones de
ejecucion y los parametros de control.

CE3.2 Explicar las partes y elementos constitutivos esenciales y el funcionamiento
de maquinas utilizadas en la seleccion de frutos secos.

CE3.3 Enumerar y justificar las operaciones de ajuste, puesta a punto,
mantenimiento de primer nivel y limpieza de las maquinas seleccionadoras para
lograr los niveles exigidos de higiene.
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C4:

CE3.4 Identificar los posibles dafios que puedan sufrir los frutos secos en la
operacion de seleccion.

CE3.5 Describir las operaciones a realizar con las seleccionadoras para obtener el
producto requerido, teniendo en cuenta las Normas de prevencion de accidentes,
las de conservacion del medio y las especificas de higiene y seguridad en la
manipulacion de los productos.

CE3.6 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacién habitual los equipos de seleccion.

CE3.7 Justificar la necesidad de aplicar las técnicas de seleccion.

CE3.8 Identificar las caracteristicas y estado en que deben encontrarse los frutos
secos en grano al finalizar el proceso de seleccion y los diversos tipos y destinos
de subproductos obtenidos en relacion con las especificaciones del proceso y
deducir las medidas correctoras.

Aplicar técnicas de repelado, garantizando la calidad del fruto seco repelado.
CE4.1 Describir el proceso de repelado, justificando el control del tiempo y de la
temperatura, asi como identificar los posibles dafios que puedan sufrir los frutos
secos en la operacion de repelado

CE4.2 Justificar la necesidad de aplicar las técnicas de repelado.

CE4.3 Identificar los parametros de repelado y aplicarlos para obtener el fruto con
la calidad requerida, corrigiéndolos en caso de desviacion.

CE4 .4 Justificar el grado de limpieza de los depdsitos destinados a contener los
frutos repelados.

CE4.5 Explicar las partes y elementos constitutivos esenciales y el funcionamiento
de maquinas utilizadas en el repelado de frutos secos,

CE4.6 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacién habitual de las repeladoras.

CE4.7 Enumerar y justificar las operaciones de ajuste, puesta a punto,
mantenimiento de primer nivel y limpieza de las repeladoras para lograr los niveles
exigidos de higiene.

C5: Aplicar las técnicas de troceado y harinado, teniendo en cuenta las especificaciones
del producto y operando con destreza los equipos necesarios.

C6:

CE5.1 Identificar el tipo de fruto seco en grano a harinar o trocear y que estos
reunen las condiciones higiénicas establecidas.

CE5.2 Explicar las partes y elementos constitutivos esenciales, el funcionamiento
de la maquinas (troceadoras, harinadoras) utilizadas en el troceado y harinado de
frutos secos.

CE5.3 Enumerar y justificar las operaciones de puesta a punto, mantenimiento de
primer nivel y limpieza de las maquinas anteriores.

CE5.4 Describir las operaciones de carga y alimentacion de las maquinas asi
como las tareas de regulacién de las maquinas para que el tamafio de los trozos
y la finura de la harina obtenida cumplan con las especificaciones marcadas y
deducir ajustes necesarios

CE5.5 Identificar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion
de los productos y manejo de maquinas.

Realizar eltueste y el salado de frutos secos, teniendo en cuentalas especificaciones

del producto.

CE®6.1 Identificar las técnicas de tueste y salado y el tipo de maquinaria, en funcion
del tipo y variedad del fruto seco a fin de obtener el fruto seco con las caracteristicas
y la calidad requeridas.

CE®6.2 Explicar las partes y elementos constitutivos esenciales y el funcionamiento
de maquinas utilizadas en el tostado y salado de frutos secos.
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CE®6.3 Identificar los posibles dafios que puedan sufrir los frutos secos en la
operacion de tostado y salado.

CE6.4 Enumerar y justificar las operaciones de ajuste, puesta a punto,
mantenimiento de primer nivel y limpieza de los equipos de tostado y salado para
lograr los niveles exigidos de higiene.

CE6.5 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacion habitual los equipos de tueste y salado.

C7: Realizar las operaciones de mantenimiento de primer nivel y de preparacion de las
magquinas y equipos de envasado y embalaje de frutos secos.

CE7.1 Interpretar los manuales de mantenimiento de los equipos de envasado y
embalaje, discriminado las operaciones de primer nivel.

CE7.2 Identificar y describir las operaciones de mantenimiento de primer nivel y de
limpieza de una linea o equipos de envasado y embalaje valorando las medidas
de seguridad pertinentes.

CE7.3 Especificar los reglajes a realizar ante un cambio de formato en el envase
o en el embalaje.

CE7.4 Enumerar y explicar el significado de las revisiones a llevar cabo antes de
la puesta en marcha o parado de una linea o equipos.

CE7.5 Reconocer las incidencias mas frecuentes surgidas en una linea o equipos
de envasado-embalaje y deducir las posibles causas y las medidas preventivas y
correctivas a adoptar.

CE7.6 Ordenar y caracterizar la secuencia de operaciones de limpieza de una
linea o equipos de envasado al finalizar cada lote teniendo en cuenta los productos
procesados.

CE7.7 Explicar las operaciones de envasado de frutos secos y el posterior embalaje
en condiciones que garanticen la calidad del producto.

Contenidos

1.

Instalaciones de elaboracion de frutos secos

— Gestion de servicios auxiliares necesarios para la elaboracion de frutos secos.

— Gestiodn de espacios diferenciados: sefializacion y medios de separacion para el
cumplimiento de las medidas de seguridad y calidad higiénico-sanitaria.

Control de maquinaria y equipos de elaboracién de frutos secos
— Mantenimiento de los equipos de elaboracién de frutos secos:
— Planificaciéon del mantenimiento predictivo y preventivo de usuario o de
primer nivel.
— Protocolos de trabajo ante actuaciones de mantenimiento correctivo de
usuario o de primer nivel
— Operaciones de limpieza diaria y periddicas
— Expediente de mantenimiento de los equipos : control de registros.
— Calibrado y verificacion de equipos de medida. Identificacion y recalibraciones.
— Mantenimiento del orden y limpieza del puesto.
— Puesta en marcha, regulacién y manejo de los equipos.
— Medidas de seguridad en el manejo de los equipos.
— Clasificacion, funcionamiento y aplicaciones de los equipos y maquinaria.

Elaboracion de frutos secos

— Caracterizacion de los frutos secos:
— Tipos y calidades de frutos secos
— Parametros de control de calidad: propiedades organolépticas del producto
— Métodos de inspeccidn y control de los parametros de calidad
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— Procesos de limpieza y secado de frutos secos, previos a su elaboracion:
— Procedimientos de limpieza
— Procedimientos de secado: tiempos de secado
— Control del calibrado. Control del tamafio y uniformidad de los frutos secos.
— Descascarado:
— Control de las variables de mojado: tiempo y temperatura del agua.
— Técnicas de descascarado aplicables a los distintos frutos secos.
— Control de calidad de las operaciones de descascarado
— Procedimientos de seleccion electrénica y manual:
— Técnicas de control en las operaciones de seleccion.
— Proceso de seleccion aplicable a los distintos frutos secos.
— Control de calidad de las operaciones de seleccion.
— Procedimientos de repelado.
— Técnicas de control en las operaciones de repelado. Control de tiempos y
temperatura
— Proceso de repelado. Parametros de aplicacion a los distintos frutos secos.
— Control de calidad de las operaciones de repelado.
— Procedimientos de trabajo y control del proceso de troceado y harinado.
— Procedimientos de trabajo y control del tostado y salado de frutos secos.
— Técnicas de tostado y salado
— Control de los parametros de operacion para el tostado y salado de frutos
secos
— Proceso de envasado y embalaje de frutos secos:
— Mantenimiento en los equipos de envasado y embalaje de frutos secos
— Acondicionamiento de los equipos a las especificaciones de envasado y
embalaje de los distintos productos
— Aplicacion de buenas practicas de fabricacion y de manipulacion de frutos secos.
— Aplicacion de las medidas de seguridad en el desarrollo de las operaciones de
elaboracion de frutos secos.
— Registro de las no conformidades en las distintas operaciones y definicion de las
medidas correctoras oportunas en el ambito del puesto de trabajo.
— Sistema APPCC

Orientaciones metodoldgicas

Formacion a distancia:

N° de horas maximas
susceptibles
de formacion a distancia

Numero de horas totales

Modulo formativo del médulo

Modulo formativo — MFO761_2 60 20

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: ELABORACION DE EXTRUSIONADOS ALIMENTARIOS

Cédigo: MF0762_2
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Nivel de cualificacion profesional: 2
Asociado a la Unidad de Competencia:

UC0762_2: Realizar las operaciones del proceso de elaboracion de productos
extrusionados con destino a aperitivos, desayunos y golosinas.

Duracion: 60 horas
Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Analizar los procedimientos de extrusion y moldeado de mezclas de harinas o
sémolas, relacionando las operaciones con los productos de entrada y salida y los
medios empleados.
CE1.1 Interpretar la documentacion técnica sobre la ejecucion del proceso
(diagramas de bloques, flujo del producto), las fichas técnicas de los productos y
los manuales de procedimiento y calidad.
CE1.2 Reconocer y clasificar las materias primas (cereales, sémolas, leguminosas,
aceites, sabores, y otras) en relacion con sus caracteristicas y aptitudes para
conseguir el producto final.
CE1.3 Identificar y caracterizar los productos finales obtenidos por extrusion y
relacionarlos con los procedimientos, maquinaria y equipos y materias primas
empleadas.
CE1.4 Identificar los requerimientos de preparacion y mantenimiento de equipos
y maquinas (cambios de elementos y operaciones de mantenimiento de primer
nivel) y describir los fundamentos tecnolégicos de funcionamiento para conseguir
los distintos productos de extrusion (partes constitutivas, aplicaciones y elementos
de regulacion y control).
CE1.5 Identificar las operaciones manuales o automaticas de limpieza de maquinas
y equipos, logrando los niveles exigidos.
CE1.6 Identificar los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de los
equipos.
CE1.7 Identificar los niveles de consumo energético de la maquinaria y equipos y
las principales causas de desviacion.

C2: Aplicar las técnicas del proceso de extrusion directa para elaborar productos
esponjosos aperitivos o de uso infantil, operando con destreza y seguridad los equipos
necesarios.
CE2.1 Diferenciar el método de extrusion directa de los otros métodos de extrusion,
relacionandolo con el tipo de producto obtenido.
CE2.2 Identificar y describir las harinas, sémolas y otros ingredientes de la masa
y del spray necesarios para la elaboracion del extrusionado esponjoso requerido.
CE2.3 Explicar el proceso y las partes y elementos constitutivos de los equipos y
magquinas empleadas, asi como en funcionamiento y las precauciones y medidas
de seguridad a tener en cuenta.
CE2.4 Clasificar los restos y subproductos ocasionados en el proceso de extrusion
directa, de acuerdo con sus caracteristicas y utilidades y justificar el control o la
reutilizacion de los mismos para evitar deterioro ambiental.
CE2.5 Describir las operaciones de puesta a punto y limpieza de los equipos de
mezcla, extrusion y horneado.
CE2.6 Describir la operacion de molienda y mezcla de ingredientes con agua para
lograr la correcta homogenizacién y humectacion de la masa.
CE2.7 Identificar los parametros de control de la extrusionadora (presion vy
temperatura) para lograr una mezcla con la plasticidad y adaptabilidad adecuadas
para un correcto moldeo y expandido.
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CE2.8 Describir las operaciones de horneado y aplicacion mediante spray de los
aceites, aromas y sabores que caractericen al producto extrusionados.

CE2.9 Describir la operacion de envasado del producto, una vez concluido
el tratamiento final, valorando el equipo apropiado y las formas comerciales
establecidas por el fabricante.

CE2.10 Identificar las medidas especificas de higiene y calidad alimentarias en la
manipulacién de productos y en el manejo de equipos.

C3: Aplicar las técnicas del proceso de extrusion semidirecta para elaborar productos
semiesponjosos para aperitivos, desayunos o de uso infantil, operando con destreza y
seguridad los equipos necesarios.
CE3.1 Distinguir el método de extrusién semidirecta de los otros métodos de
extrusion, relacionandolo con el tipo de producto obtenido.
CE3.2 Identificar y describir las materias primas e ingredientes necesarios para
la elaboracién del extrusionado semiesponjoso requerido asi como los criterios a
tener en cuenta para su seleccion.
CE3.3 Explicar el proceso y las partes y elementos constitutivos de los equipos y
magquinas empleadas (mezcladoras, extrusores de friccion, moldeadora, freidora,
otras), asi como su funcionamiento y las precauciones y medidas de seguridad a
tener en cuenta.
CE3.4 Clasificar los restos y subproductos ocasionados en el proceso de extrusion
semidirecta, de acuerdo con sus caracteristicas y utilidades y justificar el control o
la reutilizacion de los mismos para evitar el deterioro ambiental.
CE3.5 Describir las operaciones necesarias para preparar y regular los equipos
de molienda, mezcladora, extrusora de friccion (regulacion de placas y topes),
freidora y otros que intervienen en la elaboracion, asi como las operaciones de
limpieza y puesta a punto de los mismos.
CE3.6 Describir las operaciones de molienda, triturado y mezclado de los
ingredientes valorando la dosificacion requerida y nivel de amasado con agua para
lograr la homogenizacion y humectacién correctas.
CE3.7 Describir las operaciones de fritura y aplicacion de otros ingredientes
saborizantes, en funcién de las caracteristicas finales del producto.
CE3.8 Identificar las medidas de higiene y calidad alimentarias en la manipulacion
de productos y en el manejo de equipos.

C4: Aplicar las técnicas del proceso de extrusion indirecta, para elaborar productos
compactos (pellets) para aperitivos, desayunos o de uso infantil, operando con
destreza y seguridad los equipos necesarios.
CE4.1 Describir el método de extrusion indirecta, diferenciandolo de los otros
métodos de extrusion y reconocer el tipo de productos que se obtiene.
CE4.2 Identificar y valorar los tipos y calidades de las materias primas que
intervienen en el proceso (harinas, sémola de cereales, féculas, leguminosas,
aromas, aceites, sabores, sal y otros) teniendo en cuenta los requisitos de rechazo
de partidas o lotes.
CE4.3 Explicar el proceso y las partes y elementos constitutivos de los equipos y
magquinas empleados (molinos, mezcladoras, extrusoras de cuerpos regulables,
moldeadora, secadora, freidora, otras), asi como su funcionamiento y las
precauciones y medidas de seguridad a tener en cuenta.
CEA4 4 Clasificar los restos y subproductos ocasionados en el proceso de extrusion
indirecta, de acuerdo con sus caracteristicas y utilidades y justificar el control o la
reutilizacion de los mismos para evitar el deterioro ambiental.
CE4.5 Explicar las operaciones de preparacion y regulacion de los equipos que
intervienen en la elaboracién de los productos de extrusion indirecta identificando
las actividades de limpieza y puesta a punto.
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CE4.6 Describir la operaciéon de mezclado de ingredientes valorando las
proporciones requeridas de los mismos y de amasado con agua identificando el
grado de homogenizacion y humectacién requeridas.

CEA4.7 Identificar las variables que permiten el adecuado manejo de la extrusora
de cuerpos regulables a diferentes temperaturas, para lograr la obtencion del
pellet deseado.

CE4.8 Describir la operacion de moldeo que permite dar al producto elaborado las
formas y figuras caracteristicas, valorando que la operacién no ocasione fallos por
encima de los limites establecidos.

CE4.9 Explicar los tratamientos finales al producto (secado, fritura, aplicacion de
aromas, sabores, sal, enfriado) identificando las verificaciones que aseguren que
el producto presenta la configuracion semiesponjosa y crujiente caracteristica.
CE4.10 Describir el proceso de envasado del producto valorando el equipo apropiado
asi como los formatos y envases comerciales establecidos por el fabricante.

CE4.11 Identificar las medidas especificas de higiene y calidad alimentarias en la
manipulacién de productos y en el manejo de equipos.

C5: Sistematizar las técnicas de toma de muestras para la verificacion de la calidad de
harinas, sémolas, féculas, leguminosas y otros productos derivados.
CES5.1 Explicar los diferentes procedimientos de toma de muestras empleados en
la industria de los productos extrusionados y reconocer y manejar el instrumental
adecuado.
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) con la necesidad de obtener una muestra homogénea y representativa.
CES5.4 Describir las operaciones de preparacion de una muestra de producto para
su posterior analisis.
CES5.5 Identificar los métodos rutinarios de analisis para la determinacion de los
parametros fisicos, pruebas visco-elasticas, determinaciones quimicas sencillas y
test microbioldgicos sencillos en harinas, sémolas, féculas, y productos derivados.
CE5.6 Identificar el instrumental y reactivos que intervienen en la determinacion de
parametros basicos de calidad.
CES5.7 Definir los conceptos fisicos, quimicos y microbiolégicos necesarios para aplicar
métodos sencillos de analisis de harinas, sémolas, féculas y productos derivados.

C6: Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad y las medidas de
prevencion y proteccién aplicables en la industria de productos extrusionados.
CE®6.1 Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en la industria
de productos alimentarios extrusionados.
CEB6.2 Interpretar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes
de seguridad laboral: derechos y deberes del trabajador y de la empresa, reparto
de funciones y responsabilidades, medidas preventivas, sefalizaciones, normas
especificas en la industria de extrusionados, actuaciones en caso de accidente y
de emergencia.
CE6.3 Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia de las sefiales e
indicaciones de areas o situaciones de riesgo o de emergencia.
CEG6.4 Explicar las propiedades y la forma de empleo de las prendas y elementos
de proteccién personal.
CE®6.5 Describirlas condiciones y dispositivos generales y particulares de seguridad
de los equipos y maquinas utilizadas en la industria de aperitivos, desayunos e
infantiles extrusionados.
CE6.6 Reconocer los riesgos sobre toxicidad o peligrosidad de los productos
y sobre la manipulacion de equipos y maquinas que se realice respetando los
dispositivos de seguridad y con las precauciones debidas.
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CE6.7 Explicar los procedimientos de actuacion en caso de emergencia o de
accidente y los primeros auxilios a efectuar.

CE®6.8 Identificar las condiciones ambientales en el trabajo valorando su adecuacion
o defecto, tomando las medidas que le incumben para su mantenimiento o
correccion, respectivamente.

Contenidos

1.

Procedimientos generales de extrusiéony moldeado de productos alimentarios
— Procesos de extrusionado en la alimentacion humana:
— Procesado de cereales
— Elaboracién de dulces
— Aplicacién en la industria carnica
— Aplicacion en la industria lactea
— Procesos de extrusionado en cereales:
— Cereales de desayuno: materias primas y procesos industriales
— Aperitivos: materias primas y procesos industriales
— Alimentacién infantil: materias primas y procesos industriales
— Mantenimiento de primer nivel en equipos y maquinaria de extrusion.
— Identificacién de los puntos de control de mantenimiento generales
—  Control del consumo energético

Extrusion directa de productos alimentarios
— Control de materias primas en procesos de extrusion directa: sémolas de maiz,
arroz o trigo y agua.
— Tipologia de productos comercializados y caracteristicas principales.
— Fases y control del proceso de extrusion directa:
— Calidades y homogeneidad de las materias primas e ingredientes
— Preacondicionado de la materia prima
— Mezclado de ingredientes
— Proceso de extrusion directa: parametros de control
— Moldeado
— Horneado
— Método de aromatizacion del producto: espolvoreado con aromatizantes
— Control de humedad del producto final
— Envasado
— Manejo y control de los equipos especificos de extrusion directa: principales
diferencias con otras técnicas de extrusionado.

Extrusiéon semidirecta de productos alimentarios
— Control de materias primas en procesos de extrusion directa: sémolas de maiz,
arroz o trigo y agua.
— Tipologia de productos comercializados y caracteristicas principales.
— Fases y control del proceso de extrusién semidirecta:
— Calidades y homogeneidad de las materias primas e ingredientes
— Preacondicionado de la materia prima
— Mezclado de ingredientes
— Proceso de extrusion semidirecta: parametros de control
—  Fritura inmediata.
— Tratamientos finales del producto: espolvoreado con aromatizantes.
— Envasado
— Manejo y control de los equipos especificos de extrusion semidirecta: principales
diferencias con otras técnicas de extrusionado.
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4. Extrusion indirecta de productos alimentarios

— Control de materias primas en procesos de extrusion directa: harinas y sémolas,
de maiz, trigo, arroz, fécula de patata, y agua.

— Tipologia de productos comercializados y caracteristicas principales.

— Fases y control del proceso de extrusion indirecta (elaboracion de pellets):
— Calidades y homogeneidad de las materias primas e ingredientes
— Preacondicionado de la materia prima
— Mezclado de ingredientes
— Proceso de extrusion indirecta: parametros de control
— Moldeado de la mezcla
— Secado
—  Fritura.
— Tratamientos finales del producto: espolvoreado con aromatizantes.
— Envasado

— Manejo y control de los equipos especificos de extrusion indirecta: principales
diferencias con otras técnicas de extrusionado.

5. Procedimientos de toma de muestras de materias primas y controles de
producto acabado.
— Toma de muestras de materias primas y producto acabado:
— Plan de muestreo: representatividad de la muestra
— Equipos de muestreo
— Métodos de traslado y conservacion de las muestras
— Trazabilidad en las muestras:
— ldentificacién de muestra: trazabilidad con lote y proveedor
— Métodos de deteccion de las principales alteraciones en las materias primas
— Equipos y métodos rapidos de control:
— Identificacién de los parametros fisicos y pruebas visco-elasticas.
— Caracterizacion de las determinaciones quimicas sencillas y test
microbiolégicos sencillos.
— Procedimiento para el registro y control de los resultados: informe de resultados

6. Seguridad y salud laboral en la elaboracién de extrusionados
— Factores de riesgo especificos en los procesos de extrusionado
— Normativas técnico sanitaria y planes de seguridad especificos.
— Precauciones en el manejo de maquinaria y equipos de extrusionado.
— Condiciones ambientales de trabajo.

Orientaciones metodoldgicas

Formacion a distancia:

N° de horas maximas
susceptibles
de formacion a distancia

Numero de horas totales

Modulo formativo del médulo

Modulo formativo — MF0762_2 60 20

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 FABRICACION
DE PRODUCTOS DE TUESTE Y DE APERITIVOS EXTRUSIONADOS

Caodigo: MP0310
Duracion: 80 horas
Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Recepcionar, almacenar y expedir materias primas, materias auxiliares y productos
terminados en la industria de productos de tueste y aperitivos extrusionados.
CE1.1 Realizar la recepcion y expedicion de mercancias comprobando la
composicién del lote, la documentacion asociada y las condiciones de transporte.
CE1.2 Colaborar en un proceso de toma de muestras y contrastar los resultados
de las muestras con las especificaciones de calidad concertadas.
CE1.3 Participar en la limpieza y el secado de los frutos secos con cascara y del
café verde realizando las operaciones de mantenimiento y limpieza de los equipos
segun las instrucciones de trabajo definidas a tal fin.
CE1.4 Realizar las operaciones de almacenado, en colaboracién con el responsable
correspondientes, identificando las distintas areas del almacén, ubicaciones y
los recorridos de los productos, controlando en todo momento la integridad del
producto manipulado y las medidas de seguridad oportunas.
CE1.5 Colaborar en el control y registro de existencias del almacén, valorando el
orden de entrada y salida de productos y el cumplimiento de las peticiones de la
linea de produccion en base a la documentacion generada.

C2: Realizar las operaciones de elaboracion de frutos secos.
CE2.1 Colaborar en las operaciones de calibrado de frutos secos, identificando
y registrando las no conformidades que puedan darse a lo largo del mismo y
proponiendo posibles soluciones, calculando el rendimiento de la operacion asi
como realizando las operaciones basicas de manejo y mantenimiento del equipo,
con la supervision del responsable correspondiente.
CEZ2.2 Colaborar en las operaciones de descascarado de frutos secos, identificando
y registrando las no conformidades que puedan darse a lo largo del mismo y
proponiendo posibles soluciones, calculando el rendimiento de la operacion asi
como realizando las operaciones basicas de manejo y mantenimiento del equipo,
con la supervision del responsable correspondiente.
CE2.3 Colaborar en las operaciones de seleccion de frutos secos en grano,
identificando y registrando las no conformidades que puedan darse a lo largo
del mismo y proponiendo posibles soluciones, calculando el rendimiento de la
operacion asi como realizando las operaciones basicas de manejo y mantenimiento
del equipo, con la supervisién del responsable correspondiente.
CE2.4 Colaborar en las operaciones de repelado de frutos secos en grano,
identificando y registrando las no conformidades que puedan darse a lo largo
del mismo y proponiendo posibles soluciones, calculando el rendimiento de la
operacion asi como realizando las operaciones basicas de manejo y mantenimiento
del equipo, con la supervisién del responsable correspondiente.
CE2.5 Colaborar en las operaciones de troceado y harinado, identificando y
registrando las no conformidades que puedan darse a lo largo del mismo vy
proponiendo posibles soluciones, asi como realizando las operaciones basicas
de manejo y mantenimiento del equipo, con la supervision del responsable
correspondiente.
CE2.6 Colaborar en las operaciones de tueste y salado de frutos secos,
identificando y registrando las no conformidades que puedan darse a lo largo del
mismo y proponiendo posibles soluciones, asi como realizando las operaciones
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C3:

C4:

C5:

basicas de manejo y mantenimiento del equipo, con la supervisién del responsable
correspondiente.

CE2.7 Colaborar en las operaciones de envasado-embalaje de frutos secos,
identificando y registrando las no conformidades que puedan darse a lo largo del
mismo y proponiendo posibles soluciones, asi como realizando las operaciones
basicas de manejo y mantenimiento del equipo, con la supervisién del responsable
correspondiente.

CE2.8 Identificar las medidas especificas de higiene y calidad alimentarias en la
manipulacién de productos y en el manejo de equipos.

CE2.9 Identificar los riesgos sobre toxicidad o peligrosidad de los productos y
sobre la manipulacion de equipos y maquinas que se realice.

Realizar las operaciones de manejo y mantenimiento de equipos de extrusion.
CE3.1 Realizar las operaciones manuales o automaticas de limpieza de maquinas
y equipos asi como los mantenimientos de primer nivel, bajo la supervision del
responsable correspondiente.

CE3.2 Colaborar en las operaciones de cambios de elementos (cribas, cilindros,
moldes, placas) para adaptar los equipos a cada proceso y producto.

CE3.3 Identificar los dispositivitos y medidas de seguridad en el manejo de los
equipos.

CE3.4 Reconocer los niveles de consumo energético de la maquinaria y equipos y
las principales causas de desviacion.

Realizar la elaboracién de productos extrusionados.

CE4.1 Colaborar en las diferentes operaciones de elaboracion de un producto
esponjoso por extrusion directa, identificando y seleccionado las materias primas,
preparando los equipos y maquinaria, asi como identificando las variables de
control y especificaciones de producto en las diferentes fases (mezcla, extrusion,
horneado y envasado).

CE4.2 Colaborar en las diferentes operaciones de elaboracion de un producto
semiesponjoso, identificando y seleccionado las materias primas, preparando
los equipos y maquinaria, asi como identificando las variables de control
y especificaciones de producto en las diferentes fases (molienda, mezcla,
extrusionados por friccion y fritura).

CE4.3 Colaborar en las diferentes operaciones de elaboraciéon de pellets,
identificando y seleccionado las materias primas, preparando los equipos vy
maquinaria, asi como identificando las variables de control y especificaciones de
producto en las diferentes fases (mezcla, extrusionados, moldeado, tratamientos
finales y envasado).

CE4 4 Identificar las medidas especificas de higiene y calidad alimentarias en la
manipulacién de productos y en el manejo de equipos.

CE4.5 Reconocer los riesgos sobre toxicidad o peligrosidad de los productos y
sobre la manipulacion de equipos y maquinas que se realice.

Realizar la toma de muestras y efectuar pruebas durante el proceso de elaboracién

de extrusionados:

CES5.1 Interpretar los aspectos claves del protocolo de muestreo.

CE5.2 Colaborar en la eleccién, preparacion y utilizacion del instrumental apropiado
asi como en la de toma de muestras, identificando y trasladando las muestras.
CES5.3 Participar en la preparacion de las muestras para su posterior analisis
utilizando el instrumental y los reactivos que intervienen en la determinacion de
parametros basicos de calidad.

CE5.4 Colaborar en la realizaciéon de las mediciones habituales de parametros
fisicos y pruebas visco-elasticas sobre materias primas y productos, asi como en
las determinaciones quimicas sencillas y test microbiolégicos sencillos.
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CE5.5 Identificar los contenidos principales de los informes de resultados asi como
las desviaciones detectadas.

C6: Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e
instrucciones establecidas en el centro de trabajo.
CEB6.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como en
los trabajos a realizar.
CE®6.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.
CE6.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas,
tratando de que se adecuen al ritmo de trabajo de la empresa.
CEG6.4 Integrarse en los procesos de produccion del centro de trabajo.
CE®6.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.
CEG6.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencion de riesgos, salud
laboral y proteccion del medio ambiente.

Contenidos

1. Recepcion, almacenamiento y expedicion de materias primas, auxiliares y
producto terminado.

Descarga de las materias primas, auxiliares y de producto terminado.
Recepcion de materias primas y auxiliares.

Toma de muestras, controles y verificaciones de las materias primas
recepcionadas y producto terminado.

Limpieza y el secado de los frutos secos con cascara y del café verde
Ubicacién y colocacion de mercancias.

Conservacion de las materias primas, auxiliares y producto terminado.
Tramitacién de documentacién de recepcion y expedicion.

Envasado y embalaje.

Etiquetado.

Embalado.

Preparacion de pedidos y expedicion.

Transporte interno y externo.

Limpieza y mantenimiento de equipos de recepcién y expedicién.
Aplicacion de medidas de higiene, proteccion y seguridad.

2. Elaboracion de frutos secos

Calibrado de frutos secos.

Descarado de frutos secos

Repelado de frutos secos

Troceado harinado de frutos secos

Tueste y salado de frutos secos

Envasado-embalado de frutos secos

Determinacién y correccion de las desviaciones.
Caracterizacion de productos finales.

Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.
Conservacion de los frutos secos.

Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y posibles correcciones.
Control de calidad.

Control de procedimientos en procesos automatizados.

3. Manejo y mantenimiento de equipos de extrusion

Limpieza manual o automética de maquinas y equipos.

Mantenimiento de primer nivel de maquinas y equipos.

Cambios de elementos para adaptar los equipos a procesos y productos.
Aplicacion de medidas de seguridad en el manejo de los equipos.
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Reconocimiento de los niveles de consumo energético de la maquinaria y
equipos.

4. Elaboracion de productos extrusionados

Mezcla, extrusion, horneado y envasado de productos esponjosos.
Molienda, mezcla y extrusionados por friccion y fritura de productos
semiesponjosos.

Elaboracion de pellets.

Control de procedimientos en procesos automatizados.

Caracterizacion de productos finales.

Conservacion de los productos extrusionados.

Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y posibles correcciones.
Aplicacion de medidas de higiene, proteccion y seguridad.

Control de calidad.

5. Toma de muestras durante el proceso de elaboracion de extrusionados

Control de la toma de muestras.

Preparacion de equipos y material para la toma de muestras.

Recogida y tratamiento de muestras para su analisis.

Medicion de parametros fisicos y pruebas visco-elasticas sobre materias
primas y productos

Realizacion de determinaciones quimicas sencillas y test microbiolégicos
sencillos.

Identificacion de los contenidos y desviaciones en los informes de resultados.

6. Aplicacion de las normas de seguridad, higiene y proteccion del medio
ambiente.

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 prevencion y proteccion de riesgos laborales.

7. Integracion 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 ejecucion con diligencia las instrucciones recibidas.
Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.

Utilizacién de los canales de comunicacion establecidos en el centro de
trabajo.

Adecuacion al ritmo de trabajo de la empresa.

Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y
proteccion del medio ambiente.
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IV. PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

Experiencia profesional
requerida en el ambito de la

Médulos Acreditacion requerida unidad de competencia
Formativos
Con Sin
acreditacion acreditacion
Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
. correspondiente u otros titulos equivalentes.
MF0760_2: - . - . .
. Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico
Operaciones . . .
o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
y control de .
. equivalentes. ~ ~
almacén de O . . . . 1 afo 3 afios
Técnico Superior de la familia profesional de Industrias
productos de . .
tueste y aperitivos Alimentarias.
yap Certificados de profesionalidad de nivel 3 del area
extrusionados. - : . ot
profesional de Alimentos Diversos de la familia
profesional de Industrias Alimentarias.
Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico
MF0761_2: o] ell titulo de grado correspondiente u otros titulos
= equivalentes. ~ ~
Elaboracion de S . . . . 1 afo 3 afios
Técnico Superior de la familia profesional de Industrias
frutos secos. : .
Alimentarias.
Certificados de profesionalidad de nivel 3 del area
profesional de Alimentos Diversos de la familia
profesional de Industrias Alimentarias.
Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico
MF0762_2: o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
Elaboracion de equivalentes. 1 afio 3 afios
extrusionados Técnico Superior de la familia profesional de Industrias
alimentarios. Alimentarias.
Certificados de profesionalidad de nivel 3 del area
profesional de Alimentos Diversos de la familia
profesional de Industrias Alimentarias.

V. REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

. . Superficie m? Superficie m?
Espacio Formativo
15 alumnos 25 alumnos
Aula de gestion 45 60
Planta piloto de elaboracién de productos de tueste* 120 150
Planta piloto de elaboracion de aperitivos extrusionados® 120 150
Laboratorio de control de calidad de productos de tueste
" . 40 60

y de aperitivos extrusionados
Almacén de productos de tueste y de aperitivos

: 30 50
extrusionados

* Espacio singular no necesariamente ubicado en el centro de formacion
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Espacio Formativo M1 M2 M3
Aula de gestion X X
Planta piloto de elaboracién de productos de tueste X X X
Planta piloto de elaboracién de aperitivos extrusionados X X
Laboratorio de control de calidad de productos de tueste y X X X

de aperitivos extrusionados

Almacén de productos productos de tueste y de aperitivos
extrusionados

x

Espacio Formativo Equipamiento

— Pizarras para escribir con rotulador

— Equipos audiovisuales

— PCs instalados en red, cafion de proyeccion e Internet
— Softwere especifico de la especialidad.

— Rotafolios

— Material de aula

— Mesa y silla para formador

— Mesas y sillas para alumnos

Aula polivalente
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— Silos, tolvas, almacenes, depodsitos, camaras frigorificas.

— Basculas pesacamiones, en continuo y de precision.

— Medios de transporte interno: sinfin, elevadores, cintas, carretillas.
— Pequenos vehiculos autopropulsados.

— Instrumental de toma de muestras, sondas.

— Aparatos de determinacioén rapida de parametros de calidad.
— Equipos portatiles de transmision de datos.

— Equipos informaticos y programas de control de almacén.

— Descascaradora de rendimientos.

— Big-bags, contenedores.

— Limpiadoras de frutos secos y secaderos.

— Medidores de humedad.

— Guiillotinas.

— Basculas en continuo.

— Carretillas elevadoras.

— Tolvas de recepcion.

— Elevadores.

— Transportadores. Transportadores sinfin.

— Silos de almacenamiento.

Planta piloto de B|g_Bags.
.. — Calibradoras.
elaboracion de productos
— Descascaradotas.
de tueste
— Troceadotas.

— Laminadoras.

— Molinos trituradores.

— Envasadoras.

— Embaladoras, encajonadoras, paletizadores.

— Material de envasado-empaquetado.

— Contenedores.

— Seleccionadoras electronicas.

— Bancos de seleccion manual.

— Camaras frigorificas.

— Tostadores.

— Aplicadores de sal.

— Repeladoras.

— Carros aucxiliares 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 térmicos,
delantales....)
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— Silos, tolvas, almacenes, depodsitos, camaras frigorificas.

— Basculas pesacamiones, en continuo y de precision.

— Medios de transporte interno: sinfin, elevadores, cintas, carretillas.

— Pequenos vehiculos autopropulsados.

— Instrumental de toma de muestras, sondas.

— Aparatos de determinacioén rapida de parametros de calidad.

— Equipos portatiles de transmision de datos.

— Equipos informaticos y programas de control de almacén.

— Descascaradora de rendimientos.

— Big-bags, contenedores.

— Medidores de humedad.

— Guiillotinas.

— Harinas y sémolas de maiz, arroz, trigo u otros cereales. Harinas de
leguminosas. Féculas.

Planta piloto de — Equipos de mezcla.
elaboracién de aperitivos | — Equipos de extrusion (directa, indirecta).
extrusionados* — Equipos de horneado.

— Aromas, saborizantes, sal y agua. Aceites comestibles.

— Envasadoras y empaquetadoras.

— Freidoras.

— Moldeadoras.

— Secadoras.

— Equipo de toma de muestras y de determinacion rapida de
parametros.

— Carros aucxiliares 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....)
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— Material general de laboratorio: material de vidrio, material
volumétrico, mecheros, material para gravimetrias, butirdmetros de
leche, nata, mantequilla.....

— Centrifuga Gerber

— Dosificadores

— Balanza analitica

— Balanzas

— Bahos de agua termostatizados

— Sondas de temperatura

— pH-metros de sobremesa y portatiles

— Refractometro
Laboratorio de control — Test rapidos de control de diferentes parametros
de calidad de productos — Estufas de desecacion
de tueste y de aperitivos | — Material geneal de laboratorio de microbiologia: placas petri, medios
extrusionados y caldos de cultivo, mecheros, asas, material de vidrio.....
— Estufas de cultivo
— Autoclave

— Estufas de esterilizacion.

— Homogeneizador de muestras

— Microscopios

— Porta y cubreobijetos.

— Contador de colonias

— Frigorifico

— Baterias defiltros con bomba de vacio para analisis microbiolégico.
— Camaras de cultivo en atmoésfera de CO,

— Kits de analisis rapidos

— Estanterias de almacenaje.

— Estanterias de acero inoxidable

— Maquinaria de transporte (transpalets manuales y eléctricos,
carretillas elevadoras...).

Almacén de productos
productos de tueste y de
aperitivos extrusionados

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.
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ANEXO VI

IDENTIFICACION del certificado de profesionalidad
Denominacion: Industrias de productos de la pesca y de la acuicultura
Cadigo INAJO110

Familia profesional: Industrias alimentarias

Area profesional: Productos de la pesca

Nivel de cualificacion profesional: 3

Cualificacion profesional de referencia:

INA178_3. Industrias de productos de la pesca y de la acuicultura (RD 1228/2006, de
27 de octubre).

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

UC0556_3: Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones en la
industria alimentaria y realizar actividades de apoyo a la comercializacion.
UCO0557_3: Programar y gestionar la produccion en la industria alimentaria.
UC0558_3: Cooperar en la implantacion y desarrollo del plan de calidad y gestion
ambiental en la industria alimentaria.

UC0565_3: Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos para
la elaboracién de productos derivados de la pesca y de la acuicultura.

UC0566_3: Controlar la elaboracion de productos derivados de la pesca y de la
acuicultura y sus sistemas automaticos de produccion.

UC0567_3: Aplicar técnicas de control analitico y sensorial del proceso de elaboracion
de productos derivados de la pesca y de la acuicultura.

Competencia general:

Gestionar una unidad o seccion en la industria de los productos de la pesca,
programando, preparando y supervisando los recursos materiales y humanos,
asi como el trabajo necesario para alcanzar los objetivos fijados en los planes de
produccion, calidad y proteccion ambiental. Realizar la supervisién de Buenas
Practicas de Fabricacion y de Manipulacion. Controlar la aplicacion del sistema de
Trazabilidad. Realizar la supervision de la aplicacion del Sistema Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control.

Entorno Profesional:
Ambito profesional:

Desarrolla su actividad en industrias de derivados y elaborados de la pesca y de la
acuicultura, empresas pequefas, medianas y grandes, asi como en buques factoria y
lonjas. Se integra en un equipo de trabajo con otras personas de su mismo o inferior
nivel de cualificacion, donde realiza tareas de supervision y control del trabajo de los
operarios de su unidad de produccién. Es un mando intermedio que organiza y dirige
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el trabajo de un conjunto de personas a su cargo y que depende de un responsable
técnico de nivel superior de quién recibe instrucciones y al cual informa.

Sectores productivos:

Industrias de conserva y semiconserva de pescado. Buques congeladores y buques
factoria. Depuradoras de mariscos, cetareas y viveros. Piscifactorias. Lonjas. Empresas
de congelacién y de distribucién de pescado. Industrias de cocinados, precocinados
de pescado, platos preparados. Industrias de transformados de la pesca (ahumados,
surimi, secado, escabeches, salazones).

Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

8270.001.0 Encargado de industrias alimentarias

8270.002.1 Jefe de linea o jefe de planta en industrias de derivados y elaborados de
la pesca y productos de la acuicultura

3073.004.5 Técnico en control de calidad en industrias

3121.011.3  Técnico de laboratorio de industrias alimentarias

3121.011.3  Técnico de laboratorio de control de calidad de productos de la pesca y
acuicultura.

Gerente de pequeias industrias conserveras o de transformados de la pesca.

Técnico-comercial de derivados y elaborados de la pesca y de la acuicultura..

Encargado de aprovisionamientos de la pesca y la acuicultura.

Duracion de la formacion asociada: 600 horas.
Relacion de modulos formativos y de unidades formativas:

MF0556_3: (Transversal) Gestion del almacén y comercializaciéon en la industria

alimentaria. (80 horas)

MF0557_3: (Transversal) Organizacion de una unidad de produccion alimentaria. (50

horas)

MF0558_3: (Transversal) Gestién de la calidad y medio ambiente en industria

alimentaria. (80 horas)

MF0565_3: Procesos en la industria de productos derivados de la pesca y de la

acuicultura. (90 horas)

MF0566_3: Elaboracion de productos derivados de la pesca y de la acuicultura. (120

horas)

» UF1538: Maquinaria e instalaciones en la elaboracion de productos de la pesca y
de la acuicultura (50 horas).

* UF1539: Control de operaciones de elaboracion de productos de la pesca (70
horas).

MF0567_3: Control analitico y sensorial de productos derivados de la pesca y de la

acuicultura. (60 horas)

MP0331: Mdédulo de practicas profesionales no laborales de Industrias de productos
de la pesca y de la acuicultura. (120 horas)

Vinculacion con capacidades profesionales

La formacién establecida en el presente certificado de profesionalidad garantiza el nivel
de conocimientos necesarios para la correcta manipulacién de alimentos.
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