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ANEXO IV

IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Denominacién: Elaboracion de productos para la alimentacién animal
Cadigo: INAD0210

Familia profesional: Industrias Alimentarias.

Area profesional: Alimentos diversos.

Nivel de cualificacion profesional: 2

Cualificacion profesional de referencia:

INA235_2 Elaboracion de productos para la alimentacion animal. (RD 729/2007 de 8
de junio)

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

UCO0754_2: Organizar la recepcion y almacenamiento de materias primas, ingredientes
y material de acondicionamiento para la alimentacién animal y controlar la expedicion
de los productos finales.

UCO0755_2: Elaborar productos humedos para la alimentacién animal, en condiciones
que garanticen la maxima calidad y seguridad alimentaria.

UCO0756_2: Elaborar alimentos y piensos secos, asi como premezclas medicamentosas
y vitaminico-minerales para la alimentacién animal.

Competencia general:

Realizar las operaciones de recepcidén de materias primas, los tratamientos previos
preparatorios de las mismas, la elaboracién y envasado de productos humedos,
productos secos y premezclas vitaminico-minerales y medicamentosas con destino
a la alimentacién animal, en las condiciones establecidas en el manual de calidad,
cumpliendo la normativa técnico-sanitaria vigente.

Entorno Profesional:
Ambito profesional:

Desarrolla su actividad en establecimientos de pequefio tamafio tipo familiar;
establecimientos de tamafio medio con frecuencia de naturaleza cooperativa,
orientadas al autoconsumo de ambito local; grandes cooperativas, grandes empresas
de ambito nacional e internacional donde se fabrica una amplia gama de productos y
marcas con destino a la alimentacion animal. En general, son trabajadores por cuenta
ajena que ejercen su actividad individualmente o en equipo, a las érdenes de un
técnico de nivel superior y en algunos casos, en pequefias empresas familiares como
trabajadores por cuenta propia. Desarrollan su actividad en las areas funcionales de:
recepcion, preparacion de equipos, acondicionado de materias primas, dosificacion,
mezcla, transformacion, acondicionado y expedicion del producto final.
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Sectores productivos:

Industrias elaboradoras de premezclas vitaminico minerales. Industrias de
elaboracién de premezclas medicamentosas. Industrias de elaboracion de alimentos
para animales de compainiia. Industrias de elaboracidén de piensos compuestos.

Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

7705.1110  Trabajador de la elaboracion de piensos compuestos.

8160.1400  Operador de maquinas para molturar cereales y especias, en general.
8160.1400  Operador de silos de cereales molidos.

8160.1079  Operador de maquina mezcladora de ingredientes para fabricar piensos
compuestos.

8193.1073  Operador de maquina ensacadora-envasadora de cereales y piensos
compuestos.

4121.1034  Almacenero de industrias alimentarias.

8193.1095 Operador de maquinas enlatadoras.

8193.1169  Operador de maquinas envasadoras de productos congelados de carne
0 pescado.

7705.1053  Trabajador en la elaboracion de alimentos deshidratados.

Molinero.

Operario de esterilizacion.

Operario de acondicionamiento final.

Extrusionador.

Operario de emulsién-horneado.

Duracion de la formacion asociada: 360 horas.
Relacion de modulos formativos y de unidades formativas:

MFQ754_2: Operaciones y control de almacén de productos para la alimentacioén

animal. (50 horas)

MFQ755_2: Elaboracion de alimentos humedos para animales de compafdia. (140

horas)

« UF1532: Fabricacion de alimentos humedos para animales. (80 horas)

- UF1533: Acondicionamiento final y envasado de alimentos humedos para
animales. (60 horas)

MFQ0756_2: Elaboracion de piensos, alimentos secos y premezclas. (90 horas)

MP0328: Mddulo de practicas profesionales no laborales de elaboracion de productos
para alimentacion animal. (80 horas)

ll. PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Unidad de competencia 1
Denominacién: ORGANIZAR LARECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE MATERIAS
PRIMAS, INGREDIENTES Y MATERIAL DE ACONDICIONAMIENTO PARA LA
ALIMENTACION ANIMAL Y CONTROLAR LA EXPEDICION DE LOS PRODUCTOS
FINALES.
Nivel: 2

Cédigo: UC0754_2
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Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Mantener las areas de recepcion, almacenaje y expedicion de productos para la
alimentacion animal, asi como las condiciones de equipos y personal, dentro de los
estandares higiénicos y de seguridad, de acuerdo con los requerimientos productivos
y la normativa vigente.
CR1.1La vestimentay el equipo se utilizan de forma reglamentaria, conservandolos
limpios y en buen estado y renovandolos con la periodicidad establecida.
CR1.2 El estado de limpieza o aseo personal requeridos se mantiene, en especial
de aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto con los productos
alimentarios.
CR1.3 La legislacion vigente sobre higiene alimentaria, las buenas practicas de
manipulacion y las buenas practicas de fabricacion, se observan.
CR1.4 Las condiciones higiénico-sanitarias de las instalaciones y de la maquinaria
se mantienen de acuerdo a los requerimientos que establecen las instrucciones de
trabajo y la normativa vigente.
CR1.5 Los equipos y maquinas de recepcion se revisan y mantienen en las
condiciones requeridas para la ejecucion de las operaciones de limpieza (parada,
vaciado, proteccion).
CR1.6 Los programas de limpieza y desinfeccion establecidos se aplican en todos
los casos, siguiendo las instrucciones de trabajo y respetando las normas en
materia de prevencion de riesgos y de conservacion del medio.
CR1.7 El programa de control de plagas y otros tratamientos preventivos se
verifica que se llevan a cabo, conforme al plan establecido.
CR1.8 Los equipos de proteccion personal se utilizan y se identifican los riesgos
inherentes a la actividad realizada, asi como las medidas preventivas establecidas.

RP2: Realizar la recepcion de las materias primas, los materiales y los productos
intermedios o finales suministrados por los proveedores o por la produccion,
asegurando su correspondencia en identidad, cantidad, y calidad con lo solicitado.
CR2.1 Los datos resefiados en la documentacion de las mercancias se contrastan
con los de la orden de compra o pedido, informando y/o rechazando, en su caso,
segun el protocolo establecido, sobre posibles defectos en la cantidad, fecha de
caducidad, dafios y pérdidas.
CR2.2 Los medios de transporte se comprueba que reunen las condiciones
técnicas e higiénicas requeridas por los productos transportados, procediendo, en
caso contrario, a realizar el servicio de limpieza y mantenimiento sencillo.
CR2.3 La toma de muestras de las materias primas y materiales auxiliares
se realiza, en colaboracion con el Departamento de Calidad, identificando y
trasladando adecuadamente la muestra y la contramuestra.
CR2.4 Se constata, mediante informe y de acuerdo con los planes de inspeccién
establecidos porlaempresa, que las materias primas y materiales de acondicionado
recibidos tienen las garantias sanitarias, y que no se han transportado de forma
conjunta productos incompatibles, eliminando o desechando aquellas que no
cumplen los requisitos establecidos.
CR2.5 Lainformacion referente a las circunstancias e incidencias surgidas durante
el transporte se registra y comunica, segun el protocolo establecido.
CR2.6 Se comprueba que las condiciones de embalaje, ensacado y envasado
(sacos, etiquetas, paletas, flejes, retractilado y otros) protegen las mercancias
asegurando su buen estado, sin incidencias que puedan condicionar la calidad
del producto, y se eliminan aquellos elementos que no cumplan las condiciones
establecidas.
CR2.7 Las caracteristicas y las cantidades del suministro o productos, se constatan,
mediante pesada y visualizacion de los mismos, verificando que se corresponden
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con la orden de compra o nota de entrega, autorizandose su descarga si cumplen
todos los requisitos o rechazandola en caso contrario.

CR2.8 La descarga se realiza en el lugar y el modo adecuados, de forma que las
mercancias no sufran alteraciones, tomandose las medidas pertinentes en caso
de observarse anomalias en la misma.

CR2.9 El registro de entrada de suministro del producto se lleva a cabo, de acuerdo
con el sistema establecido, en el soporte indicado, comunicando al encargado jefe
de planta cualquier alteracion al respecto.

CR2.10 La toma de datos se realiza, en colaboraciéon con el Departamento de
Calidad, para mantener la trazabilidad del proceso productivo y del producto.
CR2.11 Se rechazan aquellas mercancias que no rednan las exigencias de
calidad y técnicas exigidas, dando cuenta de tales rechazos a los responsables
de compras.

RP3: Almacenar, conservar y acondicionar las materias primas necesarias para la
alimentacion animal y el material de acondicionado, asi como el producto final, de
acuerdo a sus caracteristicas, atendiendo a las exigencias de cada uno de ellos y
optimizando los recursos disponibles.
CR3.1 La distribucion fisica de las materias primas, productos finales y en curso
en almacenes, depdsitos y camaras, se realiza atendiendo a sus caracteristicas
(clase, categoria, lote, caducidad) y a los criterios establecidos, para alcanzar un
optimo aprovechamiento del volumen de almacenamiento disponible.
CR3.2 Se verifica que funcionan correctamente los instrumentos o cuadros de
control y los sistemas de cierre y seguridad de las camaras y equipos de frio,
procediendo a realizar, segun proceda, la puesta a punto, el mantenimiento de
primer nivel o informando al servicio de mantenimiento en caso de averia grande.
CR3.3 Se comprueba que la temperatura de refrigeracion o de congelacion es la
adecuada a cada tipo de materia prima, corrigiendo, en su caso las desviaciones
observadas.
CR3.4 Las mercancias se disponen y colocan de tal forma que se asegure su
integridad y se facilite su identificacién y manipulacion.
CR3.5 Los tests de caracter basico se realizan, para constatar que las condiciones
fisicas, quimicas y microbiolégicas necesarias en cado caso estan de acuerdo con
los requerimientos o exigencias de conservacion de los productos y corrigiendo o
desechando aquellos productos que sufren desviaciones.
CR3.6 El tiempo de almacenamiento se verifica que es el adecuado para cada tipo
de mercancia, eliminando aquella que sobrepase el tiempo establecido, segun las
instrucciones de trabajo.
CR3.7 El espacio fisico, los equipos y medios utilizados en el almacén, se verifica
que cumplen con la normativa vigente de higiene y de seguridad alimentaria,
restableciendo las condiciones que no cumplan las caracteristicas dictadas, segun
las instrucciones de trabajo.
CR3.8 Se incorporan a las materias primas que asi lo requieran, los aditivos
(antioxidantes, antifingicos, conservantes u otros), siguiendo instrucciones del
departamento correspondiente, para que se garantice el mantenimiento de la
calidad.

RP4: Organizar el suministrointerno, de acuerdo con las instrucciones del Departamento
de Calidad, utilizando los medios de transporte adecuados, siguiendo los programas
establecidos, conforme a los requerimientos de las lineas de produccién de alimentos
para animales.
CR4.1 Las operaciones de manipulacion y de transporte interno se realizan con
los medios adecuados, de forma que no se deterioren los productos ni se alteren
las condiciones de trabajo y seguridad establecidas.
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CR4.2 La preparacion de los pedidos se realiza de acuerdo con las especificaciones
recibidas.

CR4.3 La entrega de mercancias se realiza siguiendo los procedimientos
establecidos, sin interrupciones indebidas y con el ritmo adecuado que garantice
la continuidad del proceso productivo.

CR4.4 Los productos se distribuyen en sus areas correspondientes teniendo en
cuenta que no se alteren las condiciones de trabajo y seguridad establecidas.
CR4.5 Los movimientos de almacén (entradas, salidas, regularizaciones) se
registran y archivan de acuerdo con el sistema establecido.

CR4.6 Los elementos mecanicos (tolvas, sinfines, cangilones y otros) que
intervienen en el proceso de descarga de graneles, se verifica que funcionan
correctamente, realizando la puesta a punto y el mantenimiento de primer nivel
cuando proceda o informando al servicio de mantenimiento, en caso de averia
grande.

CRA4.7 Se verifica el correcto funcionamiento de los sistemas de dosificacion de
los aditivos necesarios que se incorporan a los graneles, procediendo al regulado
y modificacion de los mismos en caso de desviacion.

RP5: Preparar los pedidos externos y la expedicion de los productos finales (alimentos
himedos para animales, piensos, premezclas y otros), conforme a las especificaciones
acordadas con el cliente interno o externo, haciendo uso de la documentacién
elaborada por el Departamento de Calidad.
CR5.1 Se reciben los pedidos de clientes y se comprueba la posibilidad de
atenderlos en la cantidad, con la calidad y en el tiempo solicitado.
CR5.2 El documento de salida (hoja, orden, albaran), se cumplimenta en funcién
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 y se comprueba que las caracteristicas de los productos y
su preparacion, envoltura, identificacion e informacién, son los adecuados.
CR5.4 Las operaciones de manipulacion y de transporte interno se realizan con
los medios adecuados, de forma que no se deterioren los productos, ni se alteren
las condiciones de trabajo y de seguridad.
CR5.5 Los vehiculos y medios de transporte se comprueba que son los idoneos
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 expedicion de los productos finales y la secuencia de carga de los
vehiculos de transporte se organiza y realiza teniendo en cuenta la ruta programada.
CR5.7 La colocacion de las mercancias en los medios de transporte se realiza
asegurando la higiene e integridad de los productos.
CR5.8 Las salidas se registran y archivan de acuerdo con el sistema de gestién
(herramientas de trazabilidad y control) establecido.
CR5.9 Se mantienen en 6ptimo estado de funcionamiento los equipos y medios
necesarios para el desplazamiento de materiales dentro del almacén.
CR5.10 Las normas de seguridad en el uso de maquinaria pesada y las normas
especificas de seguridad laboral en almacenes, se respetan llevando a cabo las
medidas correctoras en caso de irregularidades o anomalias.

RP6: Colaborar con los Departamentos de Calidad, Compras y Abastecimientos en la
realizacion de inventarios, siguiendo los procedimientos establecidos al efecto, para
controlar los stocks, la calidad y la caducidad, de los productos para la alimentacién
animal almacenados.
CR6.1 El estado y la caducidad de las mercancias almacenadas se comprueban
con la periodicidad requerida por los productos perecederos, eliminando aquellos
que no cumplan con las condiciones establecidas.
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CR6.2 La salida interna de los productos almacenados, se comprueba que se

efectiia de acuerdo a la antigliedad de los mismos, eliminando los no conformes.

CR6.3 El inventario se realiza siguiendo el método establecido, comprobando que

los documentos (6rdenes, notas, albaranes) de entradas y salidas de almacén son

los adecuados a cada caso.

CR6.4 Las variaciones existentes respecto al ultimo control de existencias, se

revisan reponiendo mediante la realizacion de un pedido aquellas mercancias

deficitarias.

CR6.5 Se realiza un informe sobre la cuantia y las caracteristicas de los stocks v,

en su caso, se solicitan y justifican las desviaciones correspondientes.

CR6.6 Se controla la disponibilidad de existencias para cubrir los pedidos internos

y externos, procediendo a su reposicion, en caso de agotamiento de estas, segun

el método establecido.

CRG6.7 En los periodos de inventario:

— Elrecuento fisico de las mercancias almacenadas se realiza con arreglo a las
instrucciones recibidas.

— Los datos derivados del recuento se incorporan al modelo y al soporte de
inventario utilizado.

— Se detectan las desviaciones existentes respecto al ultimo control de
existencias y se emite el informe correspondiente.

RP7: Recepcionary almacenar las materias primas con actividad biolégica, de acuerdo
con las instrucciones de los Departamentos de Calidad y Correctores, realizando los
controles especificos marcados por la legislacion y la normativa interna de la empresa
para garantizar la seguridad de las personas, los animales y los productos.
CR7.1 EIl producto recibido se constata que corresponde en identidad y calidad
con lo consignado en la orden de pedido, eliminando aquellos que presenten
alguna desviacion.
CR7.2 El contenido efectivo de cada envase o contenedor se verifica que
corresponde con lo sefialado en la etiqueta, informando en caso contrario y
retirando aquellos que no reunan las caracteristicas definidas.
CR7.3 Las condiciones de embalaje y transporte se revisan para garantizar la
caducidad y trazabilidad de los materiales, informando en caso contrario, segun
protocolo establecido, para subsanar cualquier anomalia.
CRY7.4 Los datos necesarios, relativos a la trazabilidad se registran de acuerdo a
la normativa.
CR7.5 Se Identifican y rechazan los materiales que no cumplen los objetivos de
identificacion, trazabilidad y calidad establecidos, por la legislacion vigente y la
normativa interna de la compafdia, para evitar su entrada en el proceso productivo.
CRY7.6 Los requisitos legales de manipulacién de materiales toxicos y peligrosos
se cumplen para preservar la seguridad de las personas, animales y del medio-
ambiente.
CR7.7 Las materias primas con actividad farmacologica se almacenan de
forma independiente al resto de productos utilizados en la empresa, siguiendo
instrucciones del Departamento de Calidad, para evitar su mezcla con materiales
farmacolégicamente inertes.
CR7.8 Los movimientos de materiales y personas se restringen y registran en la
zona de almacenaje de materiales con actividad farmacologica, para evitar su uso
indebido o no registrado, garantizando la trazabilidad del producto.
CR7.9 Los medios de proteccion personal especificos se utilizan en la manipulacion
de materiales con actividad biolégica para preservar la salud de los personas.
CR7.10 Los vertidos, pérdidas y derrames se limpian y eliminan cumpliendo las
normas legales para garantizar la seguridad de las personas y del medio-ambiente.
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Contexto profesional

Medios de produccion

Almacenes, instalaciones frigorificas, basculas, dosificadores, silos, depdsitos, tolvas,
sistemas de transporte por aspiracion/ empuje, cernedores, sinfines, bombas, medios de
transporte internos: cadenas, cintas, carretillas. Pequefios vehiculos autopropulsados.
Instrumental de toma de muestras, sondas. Aparatos de comprobacién rapida de
parametros de calidad. Equipos de realizacién de transmision de datos. Equipos
informaticos. Instrucciones y manuales de trabajo. Equipamientos de proteccion.

Productos y resultados

Materias primas (cereales, forrajes, aditivos, minerales, harinas de pescado, harinas
de carne, proteaginosas, oleaginosas, pulpas, harinas y productos de molineria,
grasas, melaza, productos de origen carnico y otros). Productos auxiliares (aditivos,
aromatizantes, aglutinantes y otros). Materias primas de uso farmacoldgico
(coccidiostaticos, antibidticos, vitaminas). Ingredientes: productos semielaborados
o elaborados (leches maternizadas, piensos de iniciacion y arranque, piensos
complementarios, piensos de cebo, piensos de retirada, premezclas de aditivos y
correctores, piensos medicamentosos, alimentos para animales de compaiiia, de
zoolégico, dietas para estados carenciales o necesidades especiales, entre otros).
Productos en curso. Productos de limpieza. Materiales de envasado, embalaje y
etiquetado (sacos, latas, tapas, etiquetas, cartonaje y otros). Almacenaje de materias
primas clasificadas y dispuestas para su uso o realizacion. Almacenaje de productos
en curso. Almacenaje de material de acondicionado clasificado y dispuesto para su
empleo. Almacenaje de productos terminados. Expedicion del pedido.

Informacion utilizada o generada

Ordenes de compra. Notas de entrega interna. Relaciones (albaranes) de suministros,
entradas, salidas. Documentos de expedicion. Instrucciones de trabajo (recepcion,
almacenaje). Especificaciones de calidad. Pedidos externos. Orden de suministro
interno. Manual y registros de analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC).
Registros de la trazabilidad del producto, registros de desinfeccion, desinsectacion y
desratizacion (DDD). Registros de realizacion. Normativa técnico-sanitaria. Normativa
y planes de emergencias. Guias de buenas practicas higiénicas. Documentos de
control de entradas, salidas. Informes sobre existencias. Inventarios. Guias de buenas
practicas de fabricacion. Informacion sobre salud y prevencioén laboral y medidas de
conservacion del medio.

Unidad de competencia 2
Denominacién: ELABORAR PRODUCTOS HUMEDOS para LA ALIMENTACION
ANIMAL, EN CONDICIONES QUE GARANTICEN LA MAXIMA CALIDAD Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA.
Nivel: 2
Codigo: UC0755_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion
RP1: Acondicionar las carnes y subproductos animales para su posterior dosificacion,
garantizando su procesabilidad, segun las instrucciones de trabajo.

CR1.1 El tamafio de las particulas de carne, pescados o subproductos animales

utilizados, se comprueba que corresponde a las especificaciones fijadas en las
instrucciones de trabajo, corrigiendo cualquier anomalia observada.
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CR1.2 Se comprueba que la temperatura del proceso se mantiene dentro de los
limites establecidos en las instrucciones de trabajo, anotando y corrigiendo cualquier
desviacion.

CR1.3 El correcto funcionamiento de los sistemas de deteccidn de cuerpos extrafos
se verifica y se registra, avisando al servicio de mantenimiento ante la aparicion de
cualquier anomalia.

CR1.4 Se utilizan las configuraciones mecanicas adecuadas a cada tipo de materia
y procesado, para conseguir la calidad, eficiencia y rendimiento requeridos por el
plan de produccion.

CR1.5 Se garantiza el suministro continuo de material a la linea de produccién
evitandose las paradas innecesarias en el proceso.

CR1.6 La reglamentacion técnica sanitaria de obligado cumplimiento se respeta, asi
como las normas propias de la empresa.

CR1.7 Las materias primas no aptas para el proceso se identifican y se retiran con
el fin de preservar la calidad del producto final y evitar el cruce de lineas.

CR1.8 Se establece la secuencia de acondicionado de materiales, segun el plan de
trabajo, del resto de la linea de produccion.

RP2: Dosificar y mezclar las materias primas y otros ingredientes para asegurar las
proporciones adecuadas en el lote de produccién y su correcta homogenizacion,
garantizando los valores establecidos en las instrucciones de trabajo.
CR2.1 Se identifican y pesan individualmente los diferentes ingredientes, siguiendo
la instruccion de trabajo especifica para cada tipo de producto final.
CR2.2 El ritmo de proceso de dosificacion y mezcla se mantiene, respetando el
rendimiento fijado en el plan de trabajo.
CR2.3 La informacion correspondiente a cada lote se registra de forma que se
garantice la trazabilidad del proceso.
CR2.4 Las desviaciones de proceso se detectan, corrigen y registran para garantizar
la obtencién de productos aptos para su comercializaciéon y consumo.
CR2.5 La secuencia de trabajo se reorganiza segun las incidencias de produccion.
CR2.6 El proceso de mezcla se realiza y controla, garantizando que el reparto de las
materias primas es homogéneo y conforme a las especificaciones requeridas para
el producto final.
CR2.7 El peso de la mezcla obtenido se mantiene dentro de las tolerancias permitidas
segun plan de calidad fijada por la empresa, corrigiendo en caso de desviacion.
CR2.8 Los parametros criticos de control del proceso se controlan y se registran
(tiempo de mezcla, tolerancia permitida, temperatura de proceso, tiempo de vaciado
y otros).

RP3: Aplicar los tratamientos de transformacion y texturizacion de las materias primas
que permitan su caracterizacion como producto humedo para la alimentacion animal.
CR3.1 Los moldes necesarios se utilizan para conseguir el aspecto fijado en las
especificaciones de producto final.
CR3.2 Los equipos de tratamiento y texturizacion, se configuran, siguiendo las
instrucciones de trabajo, para conseguir las condiciones de proceso establecidas
en el manual de fabricacion.
CR3.3 El producto obtenido se constata que responde a los criterios de seguridad
y calidad establecidos en las instrucciones de trabajo, procediendo a su separacion
en caso de no cumplir dichos criterios.
CR3.4 Se controla que las condiciones de proceso aplicadas permiten la mayor
eficiencia de los medios y materiales empleados, respetando los limites impuestos
en las instrucciones de trabajo y corrigiendo o modificando estas en caso de
alteracion.
CR3.5 Los controles necesarios sobre el producto semi-elaborado obtenido se
registran.
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CR3.6 EIl procedimiento de muestreo del producto en curso y producto final se
realiza, atendiendo a los criterios fijados en el manual integrado de calidad.

CR3.7 Las posibles desviaciones detectadas (tamafio, color, temperatura, velocidad
de proceso y otros) se identifican y corrigen, segun las instrucciones de proceso.
CR3.8 El producto semielaborado se corresponde con los patrones de forma,
tamafio, humedad, temperatura y caracteristicas organolépticas, establecidos en
las instrucciones de trabajo, corrigiendo o desechando, segun el caso, si se produce
alguna desviacion.

CR3.9 EI producto se acondiciona mediante desecacion/enfriamiento tras la
texturizacién, consiguiéndose los valores de temperatura y humedad necesarios
para su paso a la fase de envasado.

RP4: Envasar el producto para garantizar su correcta presentacion, preservando las

propiedades organolépticas y de mantenimiento de la seguridad alimentaria.
CR4.1 Los equipos de llenado y cierre se ajustan de acuerdo a las caracteristicas de
cada producto para conseguir el objetivo en peso y volumen necesario por envase.
CR4.2 Se comprueba que el peso por envase se corresponde con los valores
establecidos en las especificaciones de producto final, eliminando o desechando el
que no corresponda a los valores establecidos.
CR4.3 Se controlan y mantienen los parametros de proceso (capacidad de
dosificacion, velocidad de llenado, altura de cabezales, resistencia del sellado,
temperatura del sellado, vacio, temperatura de la salsa, condiciones de cierre) y
calidad segun las instrucciones de trabajo, manteniéndose las mayor eficiencia de
los medios y materiales empleados.
CR4.4 Las desviaciones observadas respecto a los parametros de: peso medio,
hermeticidad, volumen de llenado, compacidad del cierre y otros se identifican y
registran, corrigiéndolos en caso de desviacion.
CR4.5 Los equipos se mantienen en perfecto estado mecanico que permita
garantizar la seguridad de la operacion de sellado/cierre, procediendo a realizar el
mantenimiento de primer nivel y avisando al servicio de mantenimiento si hubiese
una averia grande.
CR4.6 El producto se codifica de acuerdo a los requisitos de trazabilidad y la
normativa vigente.
CR4.7 El producto no apto se detecta y se rechaza segun los criterios de muestreo
establecidos por el Plan de Calidad.

RP5: Aplicar los tratamientos térmicos necesarios para garantizar la conservacion,
durante el periodo legal establecido, de los productos humedos destinados a la
alimentacion animal.
CR5.1 El tratamiento de conservacion (esterilizacion comercial, refrigeracion y otros)
adecuado se aplica a cada tipo de producto, segun lo establecido en el manual de
fabricacion.
CR5.2 Los tiempos, temperatura, homogeneidad, velocidad de penetracion del calor,
presion, contrapresion y demas parametros, se controlan durante el tratamiento v,
en caso de desviacion respecto al manual de procedimiento, se comunica y se
toman las medidas correctoras recibidas del superior o departamento responsable.
CR5.3 Se revisan, controlan y registran los indicadores que denotan el desarrollo y
la eficiencia del tratamiento.
CR5.4 Las camaras, equipos y condiciones se programan y regulan con arreglo al
modelo de refrigeracion o congelacion elegido.
CR5.5 En el proceso de la refrigeracion o congelacion se realizan las comprobaciones
periddicas para que los parametros de temperatura, humedad, permanencia,
aireacion, se mantengan conformes al modelo elegido, reajustando las condiciones
de partida si procede.
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RP6: Realizar las operaciones de acondicionado final que permitan su identificacion,

venta y transporte a través de los canales de distribucion.
CR®6.1 La etiqueta se posiciona con el grado de fijacion necesario para garantizar
su correcta legibilidad y permanencia durante el periodo de caducidad, a lo largo de
toda la cadena de distribucion.
CR®6.2 La bandeja o caja se forma, soportando el peso del producto y sin presentar
deformaciones, segun se establece en las especificaciones de producto final.
CR6.3 El producto se codifica mostrando la informacioén necesaria para el canal de
distribucion.
CR6.4 Se paletiza el producto final siguiendo las instrucciones de calidad y
estandares de seguridad.
CR6.5 Se retira el producto no conforme respecto a las especificaciones de
integridad del envase o que presenta dafos en el acondicionado secundario.
CR®6.6 El palé se retractila, manteniendo el producto sujeto y se etiqueta con los datos
necesarios de identidad, cantidad, lote, caducidad, garantizando la trazabilidad del
producto, su gestidon y manipulacion segura hasta el destino final.
CR6.7 Se controla que los materiales utilizados para la paletizacion estan en
correcto estado de higiene y seguridad.
CR®6.8 Las condiciones de proceso que permiten la mayor eficiencia de los medios
y materiales empleados, se aplican respetando los limites impuestos en las
instrucciones de trabajo.

RP7: Cumplir y hacer cumplir las normas de seguridad, calidad e higiene, para

garantizar la proteccion de las personas, animales, bienes y productos.
CR7.1Lavestimentay el equipo que establece el reglamento, se utilizan, conservandolos
limpios y en buen estado y renovandolos con la periodicidad establecida.
CR7.2 Las medidas de proteccion individual establecidas por la empresa se cumplen
y se hacen cumplir para garantizar la seguridad de las personas.
CR7.3 El estado de limpieza o aseo personal requeridos, se mantiene en especial
de aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto con los productos
alimentarios.
CRY7.4 La legislacion vigente sobre higiene alimentaria, las buenas practicas de
manipulacion y las buenas practicas de fabricacion se cumplen.
CR?7.5 Las condiciones higiénico-sanitarias de las instalaciones y de la maquinaria
se adecuan a lo establecido en las instrucciones de trabajo.
CR?7.6 Los equipos y maquinas de produccién se comprueba que se encuentran
en las condiciones requeridas para la ejecucion de las operaciones de limpieza
(parada, vaciado, proteccion).
CRY7.7 Las acciones establecidas por los programas de limpieza, desinfeccion y
control de plagas establecidos por la empresa se aplican y registran.
CR7.8 Se verifica que el programa de control de plagas y otros tratamientos
preventivos se llevan a cabo, conforme al Plan establecido y respetando las normas
en materia de prevencién de riesgos y de conservacion del medio.
CRY7.9 Las areas de trabajo, las instalaciones y las condiciones del personal se
mantienen dentro de los estandares higiénicos que garanticen la seguridad y
la salubridad de los productos alimentarios, de acuerdo a los requerimientos
productivos y a la normativa vigente.
CR7.10 Las tareas de mantenimiento preventivo propias de los operarios de proceso
se realizan y registran para disponer de equipos en correcto estado de uso.
CR?7.11 Las acciones preventivas y correctivas establecidas en el plan de andlisis
de peligros y puntos criticos de control se aplican y registran.
CR?7.12 El correcto funcionamiento de los equipos y las condiciones de depuracion
y/o eliminacion de residuos, se comprueba, regulandose de acuerdo al tipo de
residuo a tratar y los requerimientos establecidos en los manuales de procedimiento.
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Contexto profesional

Medios de produccion

Almacenes, camaras frigorificas, congeladoras. Basculas. Dosificadores. Materias
primas (aditivos, minerales, harinas de pescado, harinas de carne, grasas, productos de
origen carnico, productos de origen de la pesca y otros). Productos auxiliares (aditivos,
aromatizantes, aglutinantes y otros). Material de acondicionado primario. Productos
de limpieza. Materiales de envasado, embalaje y etiquetado (sacos, latas, tapas,
etiquetas, cartonaje y otros). Medios de transporte internos: cadenas, cintas, carretillas.
Pequenios vehiculos autopropulsados. Silos y celdas de almacenamiento. Instrumental
de toma de muestras, sondas. Aparatos de comprobacién rapida de parametros
de calidad. Equipos de transmision de datos. Equipos informaticos. Picadoras,
deshuesadoras, cortadoras, troceadora, mezcladora, dosificadora, cocedora, cutter,
extrusionadora, engrasadora, granuladora, bombas, emulsionadoras, hornos, tuneles
de enfriado, llenadoras gravimétricas, llenadoras volumétricas, detectores de nivel,
impresoras, autoclaves, etiquetadoras, embandejadoras, retractiladoras, encajadoras,
paletizadores, tanque para residuos. Equipamientos de proteccion.

Productos y resultados

Alimento humedo para animales de compafia en latas, tarrinas, bolsas y salchichas.
Productos semielaborados o elaborados. Alimentos para animales de zooldgico.
Dietas para estados carenciales o de necesidades especiales.

Informacion utilizada o generada

Plan de trabajo, Instrucciones de trabajo. Partes de control de proceso. Manual de
analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC). Registros de la trazabilidad
del producto, registros de desinfeccion, desinfectacion, desratizacion (DDD).
Normativa técnico-sanitaria. Normativa y planes de emergencias. Guias de buenas
practicas higiénicas. Guias de buenas practicas de fabricacion. Informaciéon sobre
salud y prevencion laboral y medidas de conservacion del medio.

Unidad de competencia 3

Denominacién: ELABORAR ALIMENTOS Y PIENSOS SECOS, ASi COMO
PREMEZCLAS MEDICAMENTOSAS Y VITAMINICO-MINERALES PARA LA
ALIMENTACION ANIMAL.

Nivel: 2
Codigo: UC0756_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Moler las materias primas para su posterior dosificacion, garantizando su
procesabilidad segun especificaciones descritas en las instrucciones de trabajo.
CR1.1 El tamafio de la particula molida se comprueba que se corresponde
con la especificacion fijada en el plan de produccion, corrigiendo las posibles
desviaciones, segun las instrucciones técnicas.
CR1.2 La temperatura de proceso se verifica que respeta los limites establecidos
en las instrucciones de trabajo, corrigiendo esta en caso de variacion.
CR1.3 EIl correcto funcionamiento de los sistemas de deteccién de cuerpos
extrafios se verifica y se registra.
CR1.4 Se utilizan las configuraciones mecanicas adecuadas a cada tipo de materia
y tamafio de la particula a obtener.
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CR1.5 El suministro continuo de material a la linea de produccién se garantiza
siguiendo los procedimientos establecidos.

CR1.6 La normativa higiénico-sanitaria correspondiente, se respeta conforme a
las disposiciones oficiales y al manual de fabricacion.

CR1.7 Se evita y controla la presencia adventicia o contaminaciéon cruzada de
materias primas inadecuadas o no permitidas individualmente o en conjuncién con
otras, en el producto final.

CR1.8 La secuencia de acondicionado de materiales, se establece segun el plan
de trabajo, del resto de la linea de produccion.

CR1.9 El producto intermedio obtenido se muestrea y se evalua para determinar
su conformidad respecto a las especificaciones indicadas en las instrucciones de
trabajo.

RP2: Dosificar las materias primas para obtener las proporciones adecuadas en el lote
de produccién de alimentos y piensos secos para animales, garantizando los valores
establecidos en las instrucciones de trabajo.
CR2.1 Los ingredientes y materias primas se eligen y pesan individualmente para
obtener un lote de proceso que cumple en peso e identidad las especificaciones
de proceso.
CR2.2 Los lotes se pesan en bascula y se registra la informacion segun las
instrucciones de trabajo.
CR2.3 El ritmo de trabajo se mantiene respetando el rendimiento fijado en las
condiciones de proceso.
CR2.4 La informacién correspondiente a cada lote se registra de forma que se
garantice la trazabilidad del proceso.
CR2.5 Las desviaciones de proceso se detectan, corrigen y registran para
garantizar la obtencion de productos aptos para su utilizacién.
CR2.6 Se reorganiza la secuencia de trabajo segun las eventuales incidencias de
produccion.

RP3: Cumplir las especificaciones legales relativas a instalaciones, procesos vy
procedimientos para la manipulacion y procesado de ingredientes y premezclas y
correctores vitaminico-minerales y farmacolégicos.
CR3.1 La informacién correspondiente a cada lote se registra de forma que
se garantice la trazabilidad del proceso y la normativa legal especifica para la
produccion de premezclas y correctores vitaminico-minerales, desechando el que
no sea idoneo.
CR3.2 La informacion correspondiente a los productos farmacolégicos se controla
y registra de forma que se garantice la trazabilidad del proceso y el cumplimiento de
las especificaciones legales de bio-seguridad y control farmacolégico, eliminando
el que no sea idoneo.
CR3.3 Las desviaciones de proceso se detectan, corrigen y registran para
garantizar la obtencién de productos aptos para su consumo, retirando del ciclo
de produccion los productos no conformes con los criterios de calidad.
CR3.4 El remanente de las materias primas e ingredientes no incorporado a la
dosificacion se registra y almacena, segun las instrucciones de trabajo.
CR3.5 La secuencia de trabajo se reorganiza cuando se produzcan incidencias
de produccién.
CR3.6 La premezcla asi obtenida se traslada a la mezcladora para su
homogeneizacion.

RP4: Mezclar los ingredientes dosificados para asegurar su correcta homogeneizacion
segun condiciones establecidas del proceso.
CR4.1 La mezcla, los micro-ingredientes, premezclas y correctores vitaminico-
minerales, los liquidos y las melazas, se incorporan, segun las indicaciones de
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formulacién identificadas previamente, de forma manual o automatizada, para
adaptarse a las instrucciones de trabajo.

CR4.2 Los parametros a controlar en la mezcla resultante (homogeneidad, peso,
humedad y otras) se verifican en colaboracion con el Departamento de Calidad,
realizando ajustes y correcciones si los parametros no se ajustan a lo establecido.
CRA4.3 Laincorporacion a la mezcla de aditivos y correctores vitaminico-minerales,
se registra segun los requerimientos de formulacion, corrigiendo en caso de
desviacion.

CR4.4 El peso de la mezcla se mantiene dentro de las tolerancias permitidas,
corrigiendo en caso de sufrir alguna desviacion.

CRA4.5 Las condiciones de proceso establecidas en las instrucciones de trabajo se
respetan, cuidando que los pardmetros que regulan el mezclado de ingredientes se
mantengan en todo momento, procediendo a su correccidn, en caso de alteracion,
segun el protocolo establecido.

CRA4.6 El rendimiento objetivo del equipo de mezclado se controla a fin de que las
especificaciones de formulacion no se alteren en ninguna de las fases y se ajusten
a los requerimientos predeterminados, procediendo a su correccion en caso de
alteracion.

RP5: Aplicar los tratamientos de transformacion y texturizacion de las materias primas,

que permitan su caracterizacion como producto seco para la alimentacién animal.
CR5.1 Los moldes necesarios se utilizan para conseguir el aspecto y formato final
deseado del producto acabado.
CRS5.2 El utillaje mecanico se configura para conseguir las condiciones de proceso
que permiten obtener las caracteristicas de cada producto en cada momento.
CR5.3 El resultado final se controla, eliminando aquellos productos que no retnan
las especificaciones y no respondan a los criterios de calidad establecidos en las
instrucciones de trabajo.
CR5.4 Se vigila para que las condiciones de proceso permitan la mayor eficacia de
los medios y materiales, respetando los limites determinados en las instrucciones
de trabajo.
CRS5.5 Las desviaciones de proceso productivo se identifican y corrigen siguiendo
los protocolos de produccion.
CR5.6 Los controles de conformidad sobre el producto semielaborado y obtenido
se realizan en colaboracion con el Departamento de Calidad.
CR5.7 Se obtiene el producto semielaborado que corresponde a los patrones
de: forma, tamafo, humedad y temperatura, establecidos en las instrucciones de
trabajo, eliminando o desechando aquel que no reuna los requisitos establecidos.
CR5.8 EIl producto, tras su texturizado, se acondiciona por procedimientos
controlados de desecacidn-enfriamiento-migajado, consiguiéndose los valores
de temperatura, consistencia y humedad necesarios para su paso a la fase de
ensacado.
CR5.9 El producto se almacena en silos distintos, segun tenga formato de granel
o de granulado, siempre dentro de la misma planta de produccién y previamente
al ensacado y paletizado.

RP6: Ensacar el producto final garantizando su correcta presentacion comercial y la
preservacion de las propiedades fisico-quimicas y organolépticas del contenido.
CR6.1 La descompactacion del producto por agitacion se realiza para evitar su
apelmazamiento siguiendo el procedimiento establecido.
CR6.2 Los equipos de llenado y cierre se ajustan a las caracteristicas de cada
producto para conseguir la cantidad objetivo por saco, manteniendo las cualidades
organolépticas y de calidad.
CR6.3 Se controla que el peso por saco se corresponde con los valores establecidos
previamente en el plan de produccion.
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CR6.4 La etiqueta se incorpora por cosido o pegado con las especificaciones del
producto y lote, cumpliendo con los requisitos vigentes de trazabilidad y legalidad.
CR6.5 Los controles de proceso y calidad se realizan segun las instrucciones de
trabajo.

CR6.6 Los parametros de control del cierre y etiquetado del saco se controlan
para que se encuentren dentro de los limites establecidos.

CR6.7 Las eventuales desviaciones de las especificaciones de produccion se
identifican, corrigen y registran.

CR6.8 Las tareas de limpieza y engrase, y en su caso mantenimiento de primer nivel
de los equipos (bascula, ensacadora, etiquetadora), se realizan para garantizar
el perfecto funcionamiento mecanico de éstos en la operacién de ensacado/
etiquetado y respetando las normas en materia de prevencién de riesgos y de
conservacion del medio.

CR6.9 Las condiciones de proceso aplicadas se controlan y aplican para favorecer
la mayor eficiencia de los medios y materiales empleados, respetando los limites
impuestos en las instrucciones de trabajo.

CR6.10 El saco no apto se detecta y rechaza conforme establecen las
especificaciones de productos envasados y se reprocesa en lugar y forma
establecidos, a fin de recuperar el material valido.

RP7: Realizar las operaciones de acondicionado del producto final que permitan su

identificacion, venta y transporte al destinatario.
CR7.1 El producto se codifica mostrando la informaciéon necesaria para el canal
de distribucion.
CR7.2 El palet de producto final se revisa para ver que cumple los estandares
de seguridad, registro y ubicacion en almacén, retirando segun instrucciones de
proceso el que no cumpla los requisitos establecidos.
CRY7.3 EIl producto dafiado en el paletizado y retractilado se retira siguiendo las
instrucciones de trabajo.
CR7.4 EIl palet se retractila y etiqueta con los datos necesarios de Identidad,
cantidad, lote, caducidad necesarios para el eventual seguimiento de la trazabilidad
del producto.
CR7.5 El retractilado del palet se revisa que mantiene el producto sujeto para
permitir su trasporte seguro hasta el destino final.
CR7.6 El palet empleado se verifica que esté en correcto estado de higiene y
seguridad, desechando el que no cumple las normas establecidas.
CR7.7 El material utilizado en la paletizacion se vigila que cumpla con los
estandares de seguridad, eliminando el que no lo cumpla.
CR7.8 El proceso de acondicionado se verifica que cumple con los rendimientos
establecidos por los protocolos de fabricacion, corrigiendo en el caso que sufra
una desviacion.
CR7.9 Se comprueba que las condiciones de proceso de acondicionado y
transporte aplicadas permitan la mayor eficiencia de los medios y materiales
empleados respetando los limites impuestos en las instrucciones de trabajo,
corrigiendo o modificando cuando haya variacion de las mismas.
CR7.10 La documentaciéon de transporte que sirve para la identificacion del
producto comercializado en granel, se elabora.

RP8: Cumplir y hacer cumplir los procedimientos de seguridad, calidad e higiene y
normas de prevencion laboral y seguridad en el trabajo, para garantizar la adecuada
proteccion de las personas, medios de produccion y productos obtenidos.
CR8.1 La vestimenta adecuada y el equipo de proteccion individual que establece
la normativa laboral genérica y especifica, se utilizan, conservandolos limpios y en
buen estado y renovandolos con la periodicidad establecida.
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CR8.2 El estado de limpieza o aseo personal requeridos, se mantiene en especial
de aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto con los productos
alimentarios.

CR8.3 La legislacion vigente sobre higiene alimentaria, las buenas practicas de
manipulacion y las buenas practicas de fabricacion, se observan.

CR8.4 Las condiciones higiénico-sanitarias de las instalaciones y de la maquinaria
se verifica que se adecuen a lo establecido, procediendo a reestablecer las
condiciones 6ptimas en caso de puesta a punto y de anomalia.

CR8.5 Los equipos y maquinas de produccidon se revisan para ver que se
encuentran en las condiciones requeridas para la ejecucién de las operaciones de
limpieza (parada, vaciado, proteccion), realizando la reparacion sencilla oportuna
en caso de averia.

CR8.6 Los programas de limpieza y desinfeccion establecidos se aplican.

CR8.7 Se verifica que el programa de control de plagas, aves y otros tratamientos
preventivos se lleva a cabo, conforme al plan establecido.

CR8.8 Las areas de trabajo, las instalaciones y las condiciones del personal
se mantienen dentro de los estandares higiénicos que garanticen la seguridad
y la salubridad de los productos alimentarios, de acuerdo a los requerimientos
productivos y a la normativa vigente, tratando de corregir, segun protocolo fijado
por la empresa, en caso de existir alguna anomalia.

CR8.9 Los equipos se revisan para ver que se encuentran en correcto estado de
uso y mantenimiento, procediendo a su puesta a punto y a un mantenimiento de
primer nivel, segun los requerimientos.

CR8.10 Las tareas de mantenimiento preventivo, propias de la operatividad del
proceso se realizan y registran.

CR8.11 Se conocen y aplican las acciones preventivas establecidas sobre los
puntos criticos de control.

CR8.12 La recogida de los distintos tipos de residuos generados por los procesos
productivos, se realiza siguiendo los procedimientos establecidos para cada uno

de ellos.-
Contexto profesional

Medios de produccion

Almacenes, silos y tanques de liquidos. Dosificadores. Medios de transporte internos:
cadenas, cintas, sinfines, tolvas, carretillas. Pequefios vehiculos autopropulsados.
Aparatos de comprobacion rapida de parametros de calidad. Equipos de transmision
de datos. Equipos informaticos. Basculas de pesaje y micro-basculas, picadoras,
molinos, martillos y muelas, bombas, extrusionadoras, migajadoras, melazadoras,
engrasadoras, desecadores, instalaciones de frio, llenadoras gravimétricas, llenadoras
volumétricas, detectores de nivel, impresoras, etiquetadoras, retractiladoras,
encajadoras, paletizadores. Materias primas (cereales, forrajes, aditivos, minerales,
proteaginosas, oleaginosas, pulpas, harinas y productos de molineria, grasas, melaza
y otros). Productos auxiliares (aditivos, aromatizantes, aglutinantes y otros). Materias
primas de uso farmacoloégico (coccidiostaticos, antibidticos, vitaminas). Productos
de limpieza. Materiales de envasado, embalaje y etiquetado (sacos, etiquetas,
cartonaje y otros). Almacenaje de materias primas clasificadas y dispuestas para
Su uso o realizacion. Almacenaje de productos en curso. Almacenaje de material
de acondicionado clasificado y dispuesto para su empleo. Almacenaje de productos
terminados. Expedicién del pedido. Equipamientos de proteccion.

Productos y resultados

Pienso y alimento seco para animales en formatos comerciales de sacos y graneles
listos para expedicion al consumidor final. Premezclas medicamentosas y vitaminico-
minerales en formatos comerciales de sacos, listas para su expedicion al utilizador
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intermedio. Productos semielaborados o elaborados (leches maternizadas, piensos de
iniciacion y arranque, piensos complementarios, piensos de cebo, piensos de retirada,
premezcla de aditivos y correctores, dietas para estados carenciales o necesidades
especiales)

Informacion utilizada o generada

Plan de trabajo. Instrucciones de Trabajo. Manuales de fabricacion. Partes de control
de proceso. Manual de analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC).
Registros de la trazabilidad del producto. Registros de almacenaje. Registros de
producto medicamentoso Normativa técnico-sanitaria y de prevencién de riesgos.
Normativa y planes de emergencias. Guias de buenas practicas higiénicas. Guias
de buenas practicas de fabricacion. Informacién sobre salud y prevencion laboral y
medidas de conservacion del medio.

FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
MODULO FORMATIVO 1

Denominacién: OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACEN DE PRODUCTOS
PARA LA ALIMENTACION ANIMAL

Codigo: MF0754_2
Nivel de cualificacion profesional: 2
Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0754_2: Organizar la recepcion y almacenamiento de materias primas, ingredientes
y material de acondicionamiento para la alimentacién animal y controlar la expedicion
de los productos finales.

Duracion: 50 horas.
Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Aplicar las medidas e inspecciones necesarias de higiene personal y de
instalaciones y equipos, de acuerdo a los sistemas de trabajo de las areas de
recepcion, almacén y expedicion, para minimizar los riesgos de alteracién o deterioro
de los productos.
CE1.1 Describir los requisitos higiénicos que deben reunir las instalaciones
y equipos de recepcidén y almacén de las materias primas para la alimentacién
animal.
CE1.2 Relacionar las actuaciones de mantenimiento de las condiciones higiénicas
en las instalaciones y equipos con los riesgos derivados de su incumplimiento.
CE1.3 Describir las medidas de higiene personal aplicables en la industria de
productos para la alimentaciéon animal y relacionarlas con los efectos derivados
de su inobservancia.
CE1.4 Identificar la vestimenta apropiada a las areas de trabajo y su conservacion,
asi como los equipos de proteccion individual requeridos por la normativa de
seguridad e higiene.
CE1.5 Efectuar las operaciones necesarias de limpieza de instalaciones y equipos
para realizar la recepcion, el almacenamiento y la expedicion en las condiciones
higiénicas adecuadas.
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CE1.6 Identificar los incumplimientos de la normativa de seguridad e higiene
proponiendo las medidas correctoras en cada caso.

CE1.7 Realizar los programas de prevencion de plagas necesarios en la industria
de alimentacion animal.

CE1.8 Interpretar la normativa general y las guias de practicas correctas de la
industria de productos para la alimentacion animal.

CE1.9 Cumplimentar los registros sobre medidas higiénicas de acuerdo con las
instrucciones establecidas en el manual de control correspondiente.

C2: Realizar la recepcion y expedicion de mercancias en las condiciones higiénicas
idéneas, de acuerdo a sus composiciones, las cantidades, las necesidades de
proteccion y el transporte externo utilizado.
CEZ2.1 Describir la documentacion que debe acompaiiar alas mercancias entrantes
y a las expediciones de productos para la alimentacion animal.
CE2.2 Analizar el contenido de la documentacion de transporte y 6rdenes de
expedicion de materias primas o de productos y relacionarlo conlas comprobaciones
a efectuar en recepcion o expedicion.
CEZ2.3 Enumerar los distintos medios de transporte externo existentes y describir
sus caracteristicas y condiciones de utilizacién en la recepcion y expedicion de
materias y productos para la alimentacion animal.
CE2.4 Indicar los distintos sistemas de proteccion de las mercancias y la aplicacion
a los productos de alimentacion animal.
CEZ2.5 Ante una recepcion o expedicidon de mercancias, discriminar si son, o no,
correctas las condiciones de transporte de mercancias y el cumplimiento de la
normativa de seguridad laboral en el ambito de la alimentacién animal.
CE2.6 Aplicar los métodos de apreciacion, medicion y calculo de cantidades y otras
caracteristicas (aspecto visual, infestaciones y presencia de cuerpos extrafios) de
las materias y productos destinados a la alimentacién animal.
CEZ2.7 Operar los métodos de toma de muestras de materias primas y productos
terminados en alimentacion animal segun la sistematica establecida.
CE2.8 Controlar que los sistemas de descarga o carga de materias primas o
productos terminados son los adecuados a cada mercancia, se aplican y utilizan
las medidas de seguridad precisas.

C3: Clasificar las mercancias, aplicando los criterios adecuados a las caracteristicas

de los productos alimentarios, a su almacenaje, conservacién y acondicionado.
CE3.1 Describir los procedimientos de clasificacion de materias primas y productos
auxiliares con destino a la fabricacion de productos para la alimentacién animal.
CE3.2 Describir los signos de estado de conservacion de los productos para
alimentacion animal, las temperaturas mas adecuadas, los instrumentos de control
y el tiempo de almacenamiento adecuado para cada mercancia.
CE3.3 Relacionar con las materias primas que asi lo requieran, aquellos aditivos
(antioxidante, antifungicos, conservantes u otros) que garanticen el mantenimiento
estandar de calidad.
CE3.4 Aplicar los criterios de clasificacion de productos alimentarios, en funcion
de la caducidad, utilidad, tamano, resistencia y otras caracteristicas.
CE3.5 Interpretar sistemas de codificacion internos y externos relacionados con
las materias y productos para la alimentacién animal.
CE3.6 Asignar codigos de acuerdo con el sistema establecido y efectuar el marcaje
de las mercancias.
CE3.7 Analizar la distribucién de las materias primas, productos finales y en curso
en almacenes, depositos y camaras, atendiendo a sus caracteristicas (clase,
categoria, lote, caducidad) y a los criterios de seguridad e higiene establecidos,
para alcanzar un 6ptimo aprovechamiento.
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C4: Realizar el almacenamiento y suministro interno de materias y productos para
alimentacion animal, seleccionando ubicaciones, tiempos, medios e itinerarios y las
técnicas de manipulacién de las mercancias.
CE4.1 Caracterizar los distintos sistemas de almacenamiento utilizados en
la elaboracion de productos para alimentacion animal y explicar las ventajas e
inconvenientes de cada uno de ellos.
CE4.2 Describir las caracteristicas basicas, las prestaciones y operaciones
de manejo y mantenimiento de los equipos de carga, descarga, transporte y
manipulacion interna de mercancias, mas utilizados en almacenes de productos
alimentarios.
CE4.3 Relacionar los medios de manipulacion con las mercancias tipo, justificando
dicha relacion en funcion de las caracteristicas fisicas y técnicas de ambos.
CE4.4 Describir las medidas generales de seguridad que debe reunir un almaceén,
de acuerdo con la normativa vigente.
CEA4.5 Elegir las areas y ubicaciéon adecuadas para la recepcion, almacenaje y
expedicion de productos y mercancias.
CE4.6 Efectuar el traslado interno de productos con los medios, cuidados y
medidas de seguridad requeridas a cada situacion y productos.

C5: Cumplimentar la documentacion de recepcion y expedicion de materias y productos
para alimentacién animal, conforme a la especificaciones acordadas con el cliente
interno/externo.
CE5.1 Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcion, el
almacenamiento, la distribucion interna y la expedicion de productos.
CE5.2 Precisar la funcion, el origen y destino de la mercancia, e interpretar el
contenido de los documentos utilizados al respecto.
CE5.3 Cursar o6rdenes de pedido o solicitudes de suministro interno,
cumplimentando fichas y registros segun instrucciones.
CES5.4 Tramitar y responder, segun corresponda, los documentos de reclamacion
y devolucidn que se reciban en el area de almacén o expedicién de productos.

C6: Aplicar los procedimientos de control de existencias y de elaboracion de inventarios
en almacenes de productos para la alimentacion animal.
CE6.1 Relacionar la informacién generada por el control de almacén con las
necesidades de otras unidades o departamentos de la empresa.
CEB6.2 Explicar los conceptos de stock maximo, 6ptimo, de seguridad y minimo,
identificando las variables que intervienen en su calculo.
CEG6.3 Caracterizar los diferentes tipos de inventarios y explicar la finalidad de
cada uno de ellos.
CEG6.4 Realizar valoraciones de estocaje segun suministros y pedidos en curso.
CEG6.5 Efectuar contrastes entre el estado de existencias en almacén con el
recuento fisico del inventario. Interpretar las diferencias y posibles causas.

C7: Utilizar equipos y programas informaticos de control de almacén de productos
para la alimentacion animal.
CE7.1 Analizar las funciones y los procedimientos fundamentales de las
aplicaciones instaladas.
CE7.2 Realizar altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos,
proveedores y clientes.
CE7.3 Registrar las entradas y salidas de existencias, actualizando los archivos
correspondientes.
CE7.4 Elaborar, archivar e imprimir los documentos de control de almacén
resultantes.
CE7.5 Elaborar, archivar e imprimir, el inventario de existencias.
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C8: Aplicar técnicas de recepcion, clasificacion y almacenamiento de las materias
primas con actividad biolégica en productos destinados a la alimentacién animal.

CE8.1 Relacionar la identidad y calidad del producto recibido con lo consignado
en la orden de pedido.

CE8.2 Registrar los datos necesarios relativos a la trazabilidad del producto.
CE8.3 Identificar y rechazar los materiales que no cumplen los objetivos de
identidad, trazabilidad y calidad establecidas por la ley y por la normativa interna
de la empresa.

CE8.4 Especificar los requisitos legales en la manipulacion de materiales toxicos
y peligrosos para preservar la seguridad de las personas, animales y medio
ambiente.

CEB8.5 Reconocer las caracteristicas especificas del almacenamiento y control
de materias primas con actividad farmacoldgica, para evitar la contaminacion de
otros.

CE8.6 Describir los medios de proteccion individual especificos en la manipulacion
de materiales con actividad biolégica.

CE8.7 Identificar las medidas a tomar para evitar los vertidos y pérdidas de este
tipo de materias primas para garantizar la seguridad de las personas y del medio
ambiente.

Contenidos

1.

Medidas de seguridad e higiene en almacenes de materias y productos para

la alimentacion animal.

— Almacenes de productos para alimentacién animal; tipos y requisitos

— Normativa general de seguridad e higiene aplicable al sector.

— Requisitos higiénicos de instalaciones y equipos de los almacenes.

— Medidas de higiene personal, vestimenta y aseo personal.

— Limpieza de almacenes: programas, equipos y productos utilizados.

— Control de plagas; tipos, productos y precauciones.

— Seguridad en el almacén; equipos de proteccion individual y medidas de
prevencion de riesgos.

Recepcion de materias primas y productos auxiliares para alimentacion

animal.

— Tipos de materias primas utilizados para la elaboracién de productos para la
alimentacion animal.

— Principales materias auxiliares usadas para elaborar productos de alimentacion
animal.

— Documentacién y comprobaciones en la entrada de mercancias.

— Condiciones y medios de transporte externo.

— Operaciones y comprobaciones generales en la recepcion de mercancias.

— Medicidn y pesaje de cantidades recibidas.

— Toma de muestras de materias recibidas.

— Métodos y equipos de descarga; mantenimiento y seguridad.

— Registro y toma de datos de productos recibidos; trazabilidad.

— Registro de incidencias y rechazo de no conformidades.

Almacenamiento y suministro de materias primas y productos para
alimentacion animal.

— Condiciones de conservacion y almacenamiento de los distintos productos.

— Ubicaciéon de mercancias en almacén: métodos y controles.

— Caodificacion y clasificacion de mercancias.

— Transporte interno de productos, procedimientos y manejo de equipos.

— Documentacién, registro y control de existencias. Inventarios.
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— Controles y tratamientos para la conservacion de productos.

— Proteccidn de las mercancias.

— Medios y equipos de carga y transporte interno de mercancias.

— Mantenimiento y uso de equipos y elementos mecanicos de transporte.

— Salida de productos del almacén, rotaciones y control de stocks.

— Registros y controles de movimiento de almacén.

— Controles del ritmo y dosificaciones de los productos de salida.

— Control automatico de procesos: tipos, instrumentos y elementos de control.
— Plan de analisis de riesgos y puntos criticos de control en los almacenes.

— Aplicaciones informaticas para el control del almacén: manejo y control.

4. Expedicion de productos elaborados para alimentaciéon animal.
— Recepcién y preparacion de pedidos.
— Organizacion de la salida de productos.
— Documentacién y registros de salida.
— Etiquetado, marcado y envasado-embalado de productos.
— Tipos, medios y condiciones de transporte externo de productos.
— Utiles y equipos de carga: uso, mantenimiento y medidas de seguridad.
— Sistemas de carga y colocacion de la mercancia.

5. Almacenamiento de materias primas con actividad biolégica.
— Tipos de premezclas medicamentosas y vitaminico minerales.
— Condiciones de embalaje y transporte.
— Etiquetaje y contenido.
— Caracteristicas especificas de almacenamiento.
— Manipulacién segun normativa. Medios de proteccion.
— Registro de datos y movimientos. Trazabilidad
— Vertidos y residuos. Proteccién del medio ambiente.

Orientaciones metodoldgicas

Formacion a distancia:

. N° de horas maximo
3 . Numero de horas totales . i
Modulo formativo ., susceptibles de formacion a
del moédulo . .
distancia
Médulo formativo MFO754 2 50 30

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 ALIMENTOS HUMEDOS PARA ANIMALES DE
COMPANIA

Cédigo: MFO755_2

Nivel de cualificaciéon profesional: 2
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Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0755_2: Elaborar productos himedos para la alimentacion animal, en condiciones
que garanticen la maxima calidad y seguridad alimentaria.

Duracion: 140 horas.

UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacién: FABRICACION DE ALIMENTOS HUMEDOS PARA ANIMALES
Cadigo: UF1532

Duracion: 80 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1, la
RP2 y la RP3 de la UC0754_2, asi como los aspectos referidos a la fabricacion de la
RP7.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Realizar operaciones de limpieza y mantenimiento de primer nivel de la maquinaria,
instalaciones y equipos de las areas de elaboracion de productos humedos para la
alimentacion animal, teniendo en cuenta las normas de prevencion de accidentes y las
de conservacion del medio ambiente.
CE1.1 Definir los requisitos higiénicos que deben reunir las instalaciones y los
equipos de elaboracién de productos humedos para la alimentacién animal.
CE1.2 Relacionar las actuaciones para el mantenimiento de las condiciones
higiénicas en las instalaciones y equipos con los riesgos derivados de su
incumplimiento.
CE1.3 Mantener un estado idéneo de limpieza o aseo personal utilizando las
medidas de proteccion individual establecidas para garantizar la seguridad.
CE1.4 Llevar a cabo las operaciones de limpieza de equipos e instalaciones,
utilizando productos y medios adecuados.
CE1.5 Identificar las medidas de desinfeccion, desinsectacion y control de plagas,
que se deben realizar en el area de elaboracion.
CE1.6 Determinar las operaciones a realizar para llevar a cabo el mantenimiento
de primer nivel de los equipos y maquinaria.
CE1.7 Cumplimentar los registros de limpieza y mantenimiento de acuerdo con las
instrucciones establecidas.
CE1.8 Identificar los factores de riesgos mas comunes en la limpieza y
mantenimiento de equipos y maquinaria para elaborar productos hiumedos para
alimentacion animal y aplicar las medidas de prevencion y proteccién adecuadas.

C2: Efectuar los procedimientos de acondicionado de carnes, pescados, subproductos
animales y otras materias primas teniendo en cuenta su naturaleza.
CEZ2.1 Relacionar los distintos tipos de carnes, pescados, subproductos animales
y otras materias primas utilizados en la elaboraciéon de los alimentos humedos
para la alimentacion animal.
CEZ2.2 Reconocer y medir las caracteristicas (pH, temperatura interna, color) que
deben presentar las carnes y pescados.
CE2.3 Describir las condiciones que deben reunir las diferentes clases de grasas
y otras materias primas utilizadas en la elaboracién de productos humedos para
la alimentacion animal.
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CE2.4 Describir la secuencia de acondicionado de cada tipo de materia prima
segun el producto a elaborar.

CE2.5 Controlar los equipos y maquinaria de picado y troceado de modo que
el tamafo de las particulas de carne y otras materias primas se adecue a las
especificaciones fijadas en el proceso.

CE2.6 Mantener la temperatura de los productos durante los procesos de
acondicionado dentro de los limites establecidos corrigiendo las desviaciones que
se produzcan.

CEZ2.7 Mantener los parametros de configuracion mecanica establecidos en cada
tipo de proceso para conseguir la calidad, eficiencia y rendimiento requerido.
CEZ2.8 Realizar las tomas de muestras en los momentos indicados obteniendo
muestras homogéneas y representativas del acondicionado de productos.

CEZ2.9 Reconocer los efectos ambientales de los residuos generados y aplicar las
medidas de proteccidon ambiental necesarias.

C3: Realizar, de acuerdo a la formulacion y a las especificaciones técnicas establecidas,
la dosificacién y mezclado de las materias primas, utilizadas en productos de
alimentacion animal, consiguiendo la calidad requerida en condiciones de higiene y
seguridad.
CE3.1 Relacionar los diferentes procedimientos de dosificacion y mezclado de
materias primas para la elaboracion de productos humedos para la alimentacion
animal, relacionandolos con los distintos tipos de productos.
CE3.2 Describir los sistemas de dosificado y de mezclado, amasado y emulsionado
empleados en la elaboracion de productos humedos para la alimentaciéon animal.
CE3.3 Identificar y pesar individualmente los diferentes ingredientes y aditivos
alimentarios, siguiendo la instruccion de trabajo especifica para cada tipo de
producto final.
CE3.4 Interpretar las especificaciones de formulacion y sefialar las condiciones de
preparacion en cada caso.
CE3.5 Realizar y controlar el proceso de mezcla, garantizando que el reparto de
las materias primas es homogéneo y conforme a las especificaciones requeridas
para el producto final.
CE3.6 Registrar la informacion correspondiente a cada lote de forma que se
garantice la trazabilidad del proceso.
CE3.7 Identificar, corregir y registrar las desviaciones de proceso garantizando la
obtencién de productos aptos para su comercializaciéon y consumo.
CE3.8 Mantener el ritmo de proceso de dosificacion y mezcla, respetando el
rendimiento fijado en el plan de trabajo y reorganizar la secuencia de trabajo
segun las incidencias de produccion.
CE3.9 Verificar que el peso de la mezcla se mantiene dentro de las tolerancias
permitidas, segun plan de calidad fijado por la empresa.
CE3.10 Reconocer, controlar y registrar los parametros criticos de control del
proceso (tiempo de mezcla, tolerancia permitida, temperatura de proceso, tiempo
de vaciado y otros).
CE3.11 Interpretar adecuadamente el protocolo de muestreo, utilizando el
instrumental para la obtencién de muestras representativas.

C4: Efectuar los tratamientos de transformacion y texturizacion en las materias humedas
utilizados en la obtencion de productos para la alimentacion animal.
CE4.1 Describir los procedimientos de transformacion y texturizacion utilizados
en la industria de elaboracién de productos humedos para la alimentacién animal.
CE4.2 Manejar los equipos de transformacion y texturizacion empleados para
conseguir las condiciones de proceso establecidas en el manual de fabricacion.
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CE4.3 Describir los criterios de seguridad y calidad establecidos en las
instrucciones de trabajo para la transformacion y texturizacion de los diferentes
productos humedos para la alimentacion animal.

CE4.4 Seleccionar los moldes necesarios para conseguir las especificaciones del
producto a elaborar.

CE4.5 Analizar cémo las condiciones de proceso aplicadas permiten la mayor
eficiencia de los medios y materiales empleados respetando los limites impuestos
en las instrucciones de trabajo.

CE4.6 Realizar el procedimiento de muestreo del producto en curso y producto
final atendiendo a los criterios fijados en el Manual Integrado de Calidad.

CE4.7 Identificar y corregir las posibles desviaciones (tamafio, color, temperatura,
velocidad de proceso y otros) segun las instrucciones de proceso de fabricacion
que se siga.

CE4.8 Realizar los registros especificados en el proceso de transformacion y
texturizacién de productos.

CE4.9 Efectuar, con los parametros precisos, el proceso de desecacién o
enfriamiento establecido.

Contenidos

1.

Productos humedos para la alimentaciéon animal.
— Tipos de alimentos y destinatarios.
— Constituyentes basicos de los alimentos.
— Normativa aplicable a la elaboracién de alimentos humedos para animales.
— Medidas de higiene personal. Reglamentacion de manipuladores de

alimentos.

— Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos de elaboracion.
— Procesos y productos utilizados para la limpieza y desinfeccion.

Materias primas en la industria de elaboracion de alimentos humedos para
animales.

— Carnes: Tipos, composicion, caracteristicas y condiciones.

— Pescados: Tipos, composicion, caracteristicas y condiciones.

— Subproductos animales: Tipos y condiciones.

— Coadyuvantes tecnolégicos:Tipos, uso y normativa.

— Aditivos alimentarios.

— Materias primas de origen vegetal.

Mantenimiento de equipos de elaboracién de productos humedos para
animales.

— Equipos y maquinaria basica utilizada para la preparacién y elaboracion de

alimentos humedos para animales.

— Calderas, vapor y caracteristicas de estos procesos.

— Motores, mecanica y electromecanica.

— Electricidad y neumética.

— Sistemas automatizados de control de procesos.

— Medidas de proteccién ambiental.

Operaciones basicas del acondicionamiento de materias primas para la
elaboracién de alimentos hiumedos para animales.
— Tratamientos previos: Clasificacion, separacion y seleccion de materias
primas.
— Secuencias principales del acondicionamiento de materias primas.
— Molido: molinos y operaciones de molienda.
— Troceado y picado de materias.
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— Paletizacion.
— Técnicas de separacion: decantacion, centrifugacion y filtracion.
— Separacion y tratamiento de residuos.

5. Procesos de elaboracion de alimentos hiimedos para animales.
— Formulacion.
— Dosificacion y pesado de ingredientes.
— Emulsién y homogeneizacion: sistemas y caracteristicas.
— Produccion de mezclas: mezclado estatico, dinamico, palas y hélices.
— Texturizacion y extrusion: finalidad y métodos.
— Tecnologias de deshidratacién: secado, evaporacion, liofilizacion.
— Biotecnologia alimentaria. Aplicaciones industriales.
— Procesos automatizados: instrumentos y elementos de control.
— Sistemas de control por ordenador.
— Sistema APPCC en la industria de elaboracién de alimentos hiumedos para
animales.

6. Medidas de proteccion ambiental en la elaboracion de alimentos himedos
para la alimentacién animal.
— Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.
— Incidencia ambiental de la industria de elaboracion de alimentos humedos
para animales.
— Tipos de residuos generados: solidos y liquidos.
— Agentes y factores de impacto.
— Ahorro y alternativas energéticas.
— Emisiones a la atmdsfera.
— Gestion de residuos.

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacion: ACONDICIONAMIENTO FINAL Y ENVASADO DE ALIMENTOS
HUMEDOS PARA ANIMALES

Codigo: UF1533
Duracioén: 60 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP4, la
RP5 y la RP6 de la UC0755_2, asi como los aspectos referidos al acondicionamiento
y envasado de la RP7.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Aplicar técnicas de envasado del producto himedo garantizando su conservacion,

su correcta presentacion y el mantenimiento de sus propiedades organolépticas.
CE1.1 Describir los envases y materiales de envasado mas empleados en la
industria de elaboracién de productos humedos para la alimentacion animal.
CE1.2 Manejar los equipos de llenado y cierre ajustandose a las caracteristicas
de cada producto para conseguir el objetivo en peso y volumen necesario por
envase.
CE1.3 Controlar y mantener los parametros de proceso (capacidad de dosificacion,
velocidad de llenado, altura de cabezales, resistencia del sellado, temperatura del
sellado, vacio, temperatura de la salsa, condiciones de cierre) y calidad segun
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las instrucciones de trabajo, manteniendo la mayor eficiencia de los medios y
materiales empleados.

CE1.4 Identificar, corregir y registrar las desviaciones (peso medio, hermeticidad,
volumen de llenado, compacidad del cierre y otros).

CE1.5 Detectar y rechazar el producto no apto segun los criterios de muestreo
establecidos por el Plan de Calidad.

CE1.6 Identificar los materiales para el etiquetado y asociarlos con los envases y
los productos alimentarios mas idéneos.

CE1.7 Codificar el producto cumpliendo con los requisitos de trazabilidad y de la
normativa aplicable.

CE1.8 Mantener los equipos en perfecto estado mecanico que permita garantizar
la seguridad de la operacion de sellado/cierre.

C2: Efectuar los tratamientos tecnoldgicos requeridos para la conservacion de los

productos humedos para la alimentacion animal.
CE2.1 Describir el fundamento y los procedimientos de esterilizacion, refrigeracion
y congelacién, empleados como tratamiento de conservacion.
CE2.2 Identificar y justificar los parametros y ciclo de tratamiento para los distintos
tipos de productos.
CEZ2.3 Reconocer los indicadores que denotan el desarrollo y la eficiencia del
tratamiento.
CEZ2.4 Regular los equipos de acuerdo con las especificaciones del tratamiento de
esterilizacion, refrigeracion o congelacion que se aplica.
CE2.5 Realizar correctamente las operaciones de cargado-cerrado y apertura-
vaciado.
CE2.6 Valorar los parametros de tiempo y temperatura de los procesos realizando
los ajustes necesarios.
CE2.7 Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién
de los productos y manejo de los equipos.
CEZ2.8 Contrastar las caracteristicas del producto tratado por calor o frio con las
especificaciones requeridas.
CEZ2.9 Mantener los equipos en perfecto estado mecanico que permita garantizar
la seguridad de los tratamientos.

C3: Llevar a cabo las operaciones de acondicionado final de los productos hiumedos
para la alimentacion animal.
CE3.1 Describir las operaciones mas habituales de acondicionado final de los
productos humedos para la alimentacion animal.
CE3.2 Controlar que la operacién de formado de bandejas o cajas se lleva a cabo
sin alteraciones ni deformaciones de la misma.
CE3.3 Indicar los datos necesarios que deben aparecer en las etiquetas para
garantizar la trazabilidad y la correcta gestién y manipulacién de los productos.
CE3.4 Verificar el correcto posicionamiento y el grado de fijacion necesario para
garantizar la adecuada legibilidad y permanencia de las etiquetas.
CE3.5 Discriminar y rechazar los productos no conformes por un inadecuado
acondicionamiento final.
CE3.6 Realizar el paletizado final de los productos de acuerdo a las instrucciones
de calidad y los estdndares de seguridad.
CE3.7 Obtener muestras en los lugares, forma y momentos adecuados.
C4: Realizar las operaciones de mantenimiento basico y limpieza de las instalaciones
y equipos de envasado y acondicionado de productos humedos, siguiendo normas de
prevencion de riesgos y proteccion del medio ambiente.
CE4.1 Identificar los principales puntos de riesgos en la fase de acondicionado de
productos e indicar los sistemas de control a aplicar.
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CE4.2 Aplicar las medidas de prevencion y proteccion en el acondicionado de
productos para evitar situaciones de riesgo.

CE4.3 Clasificar los distintos tipos de residuos generados en el proceso de
acondicionado y reconocer los efectos ambientales para realizar una correcta
gestién de los mismos.

CE4.4 Mantener los requisitos higiénicos en las instalaciones y equipos durante
el proceso de acondicionado, para evitar riesgos de contaminacion, con los
productos y medios adecuados.

CE4.5 Realizar las operaciones basicas de revision y mantenimiento de los
equipos y maquinaria de envasado y acondicionado final de los productos.

CE4.6 Realizar el registro de las operaciones de mantenimiento y limpieza llevadas
a cabo segun el programa establecido.

Contenidos

1. Envasado de productos humedos para alimentacién animal.

Tecnologia del envasado: funciones y efectos.

Tipos y modalidades de envasado: aséptico, al vacio, en atmosfera
modificada etc.

Materiales de envasado: metalicos, vidrio, cartén, papel, plastico, etc.
Equipos de envasado: llenadoras gravimétricas, volumétricas,
embandejadoras, retractiladotas, etc.

Operaciones de envasado o cerrado de elaborados.

Control y regulacion de parametros en lineas de envasado automatizado.

2. Tratamientos de conservacion de productos himedos para alimentacion
animal.

Tratamientos para conservacion y acabado de productos. Procesos vy
productos.

Conservacion de productos por calor: esterilizacion, coccion y horneado.
Conservacion de productos por frio: refrigeracion y congelacion.
Maquinaria utilizada para los procesos de conservacion: tineles de enfriado,
autoclaves etc.

Mantenimiento basico de maquinaria utilizada para la conservacion.
Sistemas automatizados. Elementos de control.

Sistemas de control y registro de tratamientos

3. Acondicionado final de productos hiumedos para alimentacién animal.

Materiales de acondicionado: envolturas, recubrimientos, etiquetas, etc.
Normativa aplicada al acondicionado y etiquetados de productos.

Tipos y materiales empleados en el etiquetado de productos.
Materiales y utiles de etiquetado.

Procedimientos de embalado, paletizado y embanderado de productos.
Materiales utilizados para el embalaje.

Maquinaria de embalaje. Lineas automatizadas de embalaje.
Formacion, control y anotacién de lotes.

Registro de datos. Trazabilidad.

4. Medidas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en el envasado y
acondicionado de productos humedos para alimentacion animal.

Normativa de seguridad e higiene en el envasado, acondicionado y embalado
de productos.

Medidas de prevencion y proteccion en procesos e instalaciones de
envasado y acondicionado.
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— Situaciones de riesgo mas comunes en los procesos de envasado y
acondicionado.

— Destino y ubicacién de sobrantes y desechos del envasado y acondicionado.

— Normas de proteccién del medio ambiente.

— Medidas de ahorro energético.

— Gestion de residuos.

Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

‘. N° de horas maximas
. . Duracioén total en horas de .
Unidades formativas . . susceptibles
las unidades formativas . . . .
de formacion a distancia

Unidad formativa 1 — UF1532 80 30
Unidad formativa 2 — UF1533 60 30
Secuencia:

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

Criterios de acceso para los alumnos

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

MODULO FORMATIVO 3

DENOMINACION: ELABORACION DE PIENSOS, ALIMENTOS SECOS Y
PREMEZCLAS

Codigo: MFO756_2
Nivel de cualificacion profesional: 2
Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0756_2: Elaborar alimentos y piensos secos, asi como premezclas medicamentosas
y vitaminico-minerales para la alimentacion animal.

Duracion: 90 horas.
Capacidades y criterios de evaluaciéon

C1: Identificar y aplicar las especificaciones legales relativas a instalaciones, procesos
y procedimientos para la manipulacion y procesado de ingredientes y premezclas y
correctores vitaminicos-minerales y premezclas medicamentosas.
CE1.1 Describir las especificaciones legales que afectan a las instalaciones parala
manipulacion y procesado de ingredientes y premezclas y correctores vitaminico-
minerales y farmacoldgicos.
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CE1.2 Describir los principales ingredientes utilizados en la industria de los piensos
compuestos, sus caracteristicas y los criterios de clasificacion.

CE1.3 Identificar la informacién correspondiente a cada lote de premezclas y
correctores vitaminico-minerales, de forma que se garantice la trazabilidad del
proceso y el cumplimiento de la normativa legal especifica para la produccion.
CE1.4 Describir la informacion correspondiente a productos farmacologicos
de forma que se garantice la trazabilidad del proceso y el cumplimiento de las
especificaciones legales de bio-seguridad y control farmacoldgico.

CE1.5 Detectar las desviaciones de proceso para garantizar la obtencion de
productos aptos para su consumo, retirando del ciclo de produccién los productos
no conformes con los criterios de calidad.

CE1.6 Describir el sistema de registro y almacenamiento del remanente de las
materias primas e ingredientes no incorporados a la dosificaciéon siguiendo las
instrucciones de trabajo.

C2: Aplicar la tecnologia de molienda mas adecuada en funcion de las materias primas
y el proceso al que sera sometida para la obtencién de productos de alimentacion
animal.
CE2.1 Identificar las materias primas, auxiliares y aditivos empleadas en la
elaboracién de productos secos para la alimentacion animal.
CE2.2 Describir la actuacion de los aditivos, valorar las ventajas e inconvenientes
de su empleo e interpretar las indicaciones para su utilizacion.
CEZ2.3 Describir los distintos tipos de molinos requeridos para los procesos de
elaboracién de los productos de alimentacién animal.
CE2.4 Valorar el estado y caracteristicas de los granos antes de proceder a su
molienda.
CE2.5 Realizar la puesta punto y comprobaciones de condiciones en los equipos
antes de realizar el proceso de la molienda.
CEZ2.6 Realizar la molienda ajustando los parametros precisos en los equipos de
molienda en funcion del tipo de producto a obtener segun las instrucciones de
trabajo.
CE2.7 Efectuar las medidas correctoras precisas sobre el flujo de operaciones
segun el producto obtenido.

C3: Caracterizar y analizar el proceso de dosificacion de materias primas (cereales,
oleaginosas, grasas, subproductos y otros) e ingredientes para la elaboraciéon de
alimentos y piensos secos para animales, garantizando los valores establecidos en el
Plan de Produccion.
CE3.1 Interpretar las especificaciones de formulacion y sefialar las condiciones de
preparacion en cada caso.
CE3.2 Describir los sistemas de dosificado empleados en la elaboracién de
alimentos y productos secos para la alimentacién animal.
CE3.3 Relacionar los diferentes procedimientos de dosificacion y mezclado de
materias primas para la elaboraciéon de alimentos y productos secos para la
alimentacién animal, relacionandolos con los distintos tipos de productos.
CE3.4 Elegir y pesar individualmente los ingredientes y materias primas para
obtener un lote de proceso que cumple en peso e identidad las especificaciones
del proceso.
CE3.5 Registrar la informacion correspondiente a cada lote de forma que se
garantice la trazabilidad del proceso.
CE3.6 Detectar, corregir y registrar las desviaciones de proceso para garantizar la
obtencioén de productos aptos para su utilizacion.
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C4: Llevar a cabo las operaciones basicas de mezclado de ingredientes y materias

primas utilizadas en la obtencién de productos de alimentacion animal.
CE4.1 Describir la operacion basica de mezclado en la obtenciéon de productos de
alimentacion animal.
CE4.2 Reconocer los diferentes procedimientos de mezclado de materia primas
utilizados en la elaboracion de productos secos para la alimentacién animal,
relacionandolos con los distintos tipos de productos finales.
CE4.3 Interpretar las especificaciones de formulacién e indicar las condiciones de
mezclado en cada caso.
CE4.4 Identificar los micro-ingredientes, premezclas y correctores vitaminico-
minerales, los liquidos y las melazas, a incorporar segun las indicaciones de
formulacién identificadas previamente.
CE4.5. Realizar y controlar el proceso de mezcla, garantizando que el reparto de
las materias primas es homogéneo y conforme a las especificaciones requeridas
para el producto final.
CE4.6 Controlar y registrar la incorporacion a la mezcla de aditivos y correctores
vitaminico-minerales, segun los requerimientos de formulacion.
CE4.7 Controlar el rendimiento objetivo del equipo de mezclado a fin de que las
especificaciones de formulacion no se alteren en ninguna de las fases.
CE4.8 Verificar que la informacién correspondiente a cada lote queda registrada
en las fichas de elaboracion, de forma que se garantice la trazabilidad del proceso.
CE4.9 Identificar, corregir y registrar las desviaciones de proceso garantizando la
obtencién de productos aptos para su comercializaciéon y consumo.

C5: Caracterizar los tratamientos de transformacion y texturizacion en la obtencion del

producto seco para la alimentacién animal.
CES5.1 Describir los procedimientos de transformacion y texturizacion utilizados
en la industria de elaboracién de productos humedos para la alimentacién animal.
CE5.2 Identificar los equipos de transformacion y texturizacion empleados para
conseguir las condiciones de proceso establecidas en el manual de fabricacion.
CE5.3 Indicar y elegir el utillaje mecanico mas adecuado para conseguir las
condiciones de proceso que permiten obtener las caracteristicas de cada producto
en cada momento.
CE5.4 Describirlos criterios de seguridad y calidad establecidos en las instrucciones
de trabajo para los diferentes alimentos y productos secos a transformar.
CE5.5 Mantener las condiciones de proceso que permiten la mayor eficiencia
de los medios y materiales empleados respetando los limites impuestos en las
instrucciones de trabajo.
CE5.6 Identificar y corregir las posibles desviaciones (tamafio, color, temperatura,
velocidad de proceso y otros) segun las instrucciones de proceso.
CE5.7 Acondicionar el producto mediante desecacion/enfriamiento tras la
texturizacién, consiguiendo los valores de temperatura y humedad necesarios
para su paso a la fase de envasado.
CES5.8 Valorar el proceso de acondicionado del producto tras su texturizado, por
procedimientos controlados de desecacion-enfriamiento-migajado, contrastando
que se hayan conseguido los valores de temperatura, consistencia y humedad
necesarios para su paso a la fase de ensacado.
CE5.9 Describir el procedimiento de muestreo del producto en curso y producto
final atendiendo a los criterios fijados en el Manual Integrado de Calidad.

C6: Realizar los procesos de almacenamiento y ensacado y analizar las consecuencias
que para el producto final tiene la eleccion de silos, equipos y envases.
CEG6.1 Explicar las condiciones y requisitos de los silos de almacenamiento o
cubas de transporte de piensos elaborados.
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CE6.2 Comprobar que el proceso de llenado de silos o vehiculos de transporte
a granel se realiza correctamente, identificando errores y estableciendo medidas
correctoras.

CEB6.3 Describir los métodos de ensacado a emplear en cada tipo de producto
final.

CE®6.4 Identificar los métodos y equipos de llenado (volumétrico y gravimétrico) que
permiten obtener la cantidad establecida por saco, manteniendo las cualidades
organolépticas y de calidad.

CE6.5 Realizar la descompactacion del producto por zarandeo para evitar su
apelmazamiento siguiendo el procedimiento establecido.

CEB6.6 Ajustar los equipos de llenado y cierre a las caracteristicas de cada producto.
CEB6.7 Controlar el peso por saco verificando, mediante pesos control, que este se
corresponde con los valores establecidos previamente en el plan de produccion.
CE®6.8 Incorporar la etiqueta, por cosido o pegado, con las especificaciones del
producto y lote, cumpliendo con los requisitos vigentes de trazabilidad y normativa
vigente.

CE6.9 En un proceso de fabricacion de productos de alimentacién animal detectar
y rechazar el saco no apto conforme establecen las especificaciones de productos
envasados y reprocesarlo en lugar y forma establecidos, a fin de recuperar el
material valido ante la existencia de desviaciones.

CE6.10 Efectuar los controles del proceso de ensacado (control del cierre y
etiquetado del saco) y calidad, de acuerdo a las instrucciones de trabajo.

CEG6.11 Realizar las tareas de limpieza, engrase y mantenimiento de primer nivel
de los equipos (bascula, ensacadora, etiquetadora) que permitan garantizar
el perfecto funcionamiento mecanico de éstos en la operacién de ensacado/
etiquetado.

C7: Identificar las medidas de acondicionado final que garantizan la correcta
presentacion comercial y la preservacion de las propiedades fisico-quimicas vy
organolépticas del producto final.
CE7.1 Identificar las operaciones de acondicionado final habituales de los
productos secos para la alimentaciéon animal.
CE7.2Indicar lainformacién necesaria aincorporar en la etiqueta del acondicionado
final para el canal de distribucion.
CE7.3 Describir el sistema de ubicacion de las etiquetas con el grado de fijacién
necesario para garantizar su correcta legibilidad y permanencia durante el periodo
de caducidad, a lo largo de toda la cadena de distribucion.
CE7.4 Describir la operacion de formado de las bandejas o cajas, soportando
el peso del producto y sin presentar deformaciones, segun se establece en las
especificaciones de producto final.
CE7.5 Efectuar el etiquetado de productos con los datos necesarios de identidad,
cantidad, lote y caducidad garantizando la trazabilidad del producto, su gestién y
manipulado seguro hasta el destino final.
CE7.6 Describir y efectuar el procedimiento de paletizado del producto final y de
los palés siguiendo las instrucciones de calidad y estandares de seguridad.
CE?7.7 Controlar que los materiales utilizados para la paletizacién estan en correcto
estado de higiene y seguridad desechando los no validos.
CE7.8 Comprobar que el palet de producto final cumple los estandares de
seguridad, registro y ubicacién en almacén y que se retiran los productos no
conformes.

C8: Aplicar las normas de seguridad, calidad, medio ambiente e higiene que garantizan
la proteccién de personas, animales, bienes y productos.
CES8.1 Identificar los factores de incidencia sobre el medio ambiente de la industria
de alimentos y piensos secos para la alimentacién animal.
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CE8.2 Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen,
estado, reciclaje y necesidad de depuracion.

CE8.3 Llevar a cabo un tratamiento adecuado de los residuos generados en el
proceso de elaboracion de piensos compuestos.

CEB8.4 Analizar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes de
seguridad relativos a: derechos y deberes del trabajador y de la empresa, reparto
de funciones y responsabilidades, medidas preventivas, sefializaciones, normas
especificas para cada puesto y actuacion en caso de accidente y de emergencia.
CE8.5 Identificar los factores y situaciones de riesgo para los operarios, mas
comunes en la industria de alimentos y productos secos para la alimentacion
animal, deducir sus consecuencias y establecer las medidas de prevencion y
proteccion adecuadas.

CE8.6 Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia de las sefiales
indicativas de areas o situaciones de riesgo o de emergencia.

CE8.7 Hacer un uso correcto de las prendas y elementos de proteccion personal.
CE8.8 Llevar a cabo las acciones preventivas y correctivas establecidas en el
Manual de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control.

C9: Identificar las técnicas de toma de muestras para la verificacion de la calidad de
las materias primas y de los alimentos y piensos secos, premezclas medicamentosas
y vitaminico-minerales para la alimentacién animal.

CE9.1 Explicar los diferentes procedimientos y métodos de muestreo empleados
en la elaboracion de la industria de alimentos y piensos secos, premezclas
medicamentosas y vitaminico-minerales para la alimentacién animal.

CE9.2 Efectuar la constitucion, marcaje, traslado y preservacion de las muestras
interpretando el protocolo de muestreo establecido.

CE9.3 Elegir, preparar y utilizar el instrumental adecuado para el muestreo.
CE9.4 Relacionar la forma de toma de muestras (numero, frecuencia, lugar,
tamafo de extracciones), con la necesidad de obtener una muestra homogénea
y representativa.

CE9.5 Realizar las operaciones para la obtencién de las muestras en los lugares,
forma y momentos adecuados, cuidando el marcaje, traslado y preservacion de
muestras.

Contenidos

1.

Materias primas en la industria de alimentos y piensos secos para la
alimentacion animal.

— Cereales.

— Oleaginosas.

— Proteaginosas.

— Forrajes.

— Pulpas.

— Harinas y productos de molineria

— Grasas.

— Melazas.

— Materias de uso farmacoldgico (coocidiotaticos, antibidticos, vitaminas).
— Coadyuvantes tecnoldgicos.

— Aditivos.

— Otras materias primas.

Maquinaria y equipos utilizados para la elaboracion de piensos.
— Descripcion y caracteristicas de equipos y maquinaria:

— Equipos y maquinaria de transporte: sinfines y cintas.

— Tipos y funciones de los silos.
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— Tolvas y ciclones.
— Maquinaria de pesaje, basculas estaticas y dinamicas, micro-basculas etc.
— Molinos, martillos y muelas.
— Extrusionadoras, migajadoras, melazadoras, engrasadoras.
— Desecadores, tuneles de secado y enfriado
— Puesta en marcha, regulaciéon y manejo de equipos.
— Seguridad en la utilizacion de maquinaria y equipos.
— Operaciones de limpieza.

3. Operaciones de formulacion, dosificacion y pesado de ingredientes.
— Principios de formulacién de piensos.
— Tipos de férmulas segun clases de piensos.
— Manejo y trabajo con férmulas.
— Sistemas y equipos de dosificacion de ingredientes.
— Basculas y sistemas de pesaje.
— Regulacién de equipos.

4. Operaciones de molienda y mezclado de ingredientes.
— La molienda, funciones y modalidades.
— El molino; tipos, elementos y operaciones.
— Parametros de control en la molienda; velocidad, caudal, etc.
— Requerimientos de los granos para la molienda.
— Mezclado de ingredientes. Finalidad y requisitos.
— Tipos de mezclas; dinamico, estatico, palas, hélices, etc.
— Verificacion de la mezcla.

5. Operaciones de Texturizacion y extrusado.
— Finalidad de los procesos de extrusado.
— Sistemas y modalidades de extrusion.
— Equipos y maquinaria de extrusado.
— Desviaciones del proceso.
— Control y regulacién de la maquinaria.
— Control del proceso: trazabilidad.
— Sistemas de carga y colocacion de la mercancia.

6. Tecnologia del envasado y almacenamiento en la industria de alimentos y
piensos secos para la alimentacion animal.

— Silos y tanques de almacenamiento de piensos: caracteristicas y requisitos.

— Llenado, vaciado y limpieza de silos y tanques.

— Normativa aplicable al envasado, ensacado y etiquetado de piensos.

— Materiales de envasado: caracteristicas.

— Equipos y maquinaria de envasado, ensacado y etiquetado: llenadoras
gravimeétricas, llenadoras volumétricas, embandejadoras, retractiladoras,
encajadoras, paletizadotas, etiquetadotas, etc.

— Acondicionado final; paletizado, embanderado.

— Registro de datos: trazabilidad.

7. Medidas de seguridad e higiene y proteccion ambiental en la industria de
piensos para animales.
— Concepto y niveles de limpieza.
— Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y
desratizacion.
— Sistemas y equipos de limpieza.
— Técnicas de senalizacion y aislamiento de areas y equipos.
— Factores y situaciones de riesgo mas comunes.
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— Normativa de prevencién de riesgos aplicable al sector.

— Medidas de prevencién y proteccion en instalaciones, maquinaria y equipos de
proteccion individual.

— Incidencia ambiental y normativa de proteccion.

— Vertidos y gestién de residuos.

8. Sistemas de gestion de calidad, autocontrol y muestreo en la elaboracion de
piensos.
— Diagramas de flujo.
— Parametros de control.
— Analisis de peligros y puntos de control criticos.
— Sistemas de autocontrol.
— Toma de muestras: procedimiento, identificacion y traslado de muestras.
— Registro de datos y movimientos. Trazabilidad

Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

, N° de horas maximo
; . Numero de horas totales .
Médulo formativo . susceptibles de
del moédulo .. . .
formacion a distancia
Médulo formativo — MF0756_2 90 40

Criterios de acceso para los alumnos

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

MODULO DE PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE ELABORACION
DE PRODUCTOS PARA ALIMENTACION ANIMAL

Codigo: MP0328
Duracién: 80 horas.
Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Recepcionar y almacenar materias primas y auxiliares asi como almacenar y
expedir productos finales.
CE1.1. Realizar las tareas de limpieza de instalaciones y equipos de recepcion,
almacenamiento y expedicién de productos.
CE1.2. Comprobar que los medios de transporte de entrada y salida de productos
cumplen los requisitos exigidos, la mercancia que se carga o descarga esté en
perfectas condiciones y se acompana de la documentacion preceptiva.
CE1.3. Realizar la carga o descarga de productos controlando el correcto
funcionamiento de de los sistemas y equipos y estableciendo las medidas de
seguridad precisas.
CE1.4. Ubicar en los lugares correctos las mercancias recibidas o elaboradas
segun sus caracteristicas o exigencias.
CE1.5. Llevar a cabo un control sobre las existencias de productos en el almacén
para informar sobre las necesidades de suministros y la viabilidad de pedidos.
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C2:

Participar en los procesos de elaboracion de productos humedos para alimentacion

animal.

C3:

C4:

C5:

CE2.1. Colaborar en las tareas de limpieza y mantenimiento de los equipos y
maquinaria utilizada en la elaboracién de productos humedos para animales.
CE2.2. Operar en los procedimientos de acondicionado de carnes, pescado y
subproductos animales segun las especificaciones establecidas para conseguir la
calidad y el rendimiento requerido.

CE2.3 Dosificar adecuadamente los ingredientes segun las formulas establecidas,
pesando individualmente cada uno de ellos.

CE2.4. Controlar que el mezclado, amasado y emulsionado de los ingredientes
consigan la textura precisa del producto a elaborar.

CE2.5. Realizar las operaciones de transformacion y texturizacion del producto
consiguiendo los valores requeridos de: temperatura, humedad y forma.

Acondicionar y envasar alimentos humedos para animales.

CE3.1. Aplicar los tratamientos tecnologicos establecidos para conseguir la
correcta conservacion de los productos elaborados.

CE3.2. Realizar los procesos de envasado de acuerdo a los parametros y
materiales establecidos.

CE3.3. Efectuar el etiquetado de los envases controlando el desarrollo y eficiencia
de la operacién.

CE3.4. Realizar el embalado y paletizado de los envases con los medios y
materiales establecidos garantizando la trazabilidad del producto.

CE3.5. Realizar las operaciones de limpieza y mantenimiento de maquinas, utillaje
y accesorios utilizados en el proceso de elaboracién.

CE3.6. Desarrollar una adecuada gestion de los residuos generados en el proceso
de elaboracion y establecer las medidas de prevencion y proteccidon necesarias.

Elaborar piensos y alimentos secos para animales.

CE4.1. Efectuar el proceso de molienda de cereales y otros productos ajustando
los parametros necesarios para conseguir el tamafo de particula adecuado.
CE4.2. Dosificar los ingredientes basicos, interpretando las especificaciones de
formulacién del producto a elaborar.

CE4.3. Pesar los ingredientes de cada lote registrando la informacién segun las
especificaciones del proceso.

CE4 .4. Realizar la adiccion de micro-ingredientes, premezclas, correctores y otros
aditivos respetando escrupulosamente las cantidades y modos indicados para
cada elaboracion.

CE4.5 Controlar que del proceso de mezclado resulte una mezcla homogénea y
conforme a las especificaciones requeridas para el producto final.

CE4.6. Verificar que los tratamientos de transformacion y texturizacion aplicados
consigan un producto conforme a los patrones de forma, tamafio, humedad y
temperatura establecidos en las instrucciones de trabajo.

CEA4.7. Realizar el ensacado de productos controlando el procedimiento de llenado
utilizado y consiguiendo el perfecto cierre o cosido de los envases.

CE4.8. Efectuar el almacenamiento a granel, cuando el proceso asi lo requiera,
controlando las condiciones precisas de los silos de almacenamiento y del
producto que se almacena.

CE4.9. Aplicar las medidas de acondicionamiento final necesarias para garantizar
una correcta presentacion del producto y la preservacion de sus propiedades.
Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e

instrucciones establecidas en el centro de trabajo.

CE5.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como en
los trabajos a realizar.
CEb5.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.
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CE5.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas,
tratando de que se adecuen al ritmo de trabajo de la empresa.

CE5.4 Integrarse en los procesos de produccion del centro de trabajo.

CE5.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.

CEb5.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencion de riesgos, salud
laboral y proteccion del medio ambiente.

Contenidos

1. Almacén, recepcion y expedicion de mercancias.
— Limpieza de equipos e instalaciones de almacenamiento.
— Comprobacién de documentacion de recepcion y expedicion.
— Controles y verificaciones de materias primas recepcionadas y expedidas.
— \Verificacion de idoneidad de los medios de transporte.
— Descarga de materias primas y productos auxiliares.
— Carga de productos para alimentacion animal.
— Inventarios y control de existencias en los almacenes.
— Control informatico de almaceén.

2. Produccion de alimentos humedos para animales.
— Limpieza de instalaciones y equipos de elaboracion.
— Mantenimiento basico de maquinaria de elaboracion.
— Acondicionado de carne, pescados y subproductos animales.
— Dosificacion y pesado de ingredientes.
— Preparacion y dosificacion de ingredientes.
— Mezclado y emulsionado de ingredientes.
— Texturizacion y extrusado de productos.
— Inspecciones visuales.
— Control de procedimientos en procesos automatizados.
— Regulacion de equipos de elaboracion.
— Aplicacién de medidas de higiene, proteccién y seguridad.

3. Acondicionado final y envasado de alimentos humedos para animales.
— Tratamientos de conservacion de productos.
— Envasado de productos.
— Cierre y precintado de envases.
— Etiquetado de productos.
— Paletizado y retractilado de productos.
— Control de lineas automatizadas de envasado.
— Tomas de muestras.
— Gestion de residuos.
— Medidas de prevencion y proteccion.

4. Elaboracion de piensos secos para alimentacion animal.
— Transporte interno de cereales y otras materias primas.
— Molienda de cereales y otros productos.

— Dosificacion y pesado de ingredientes basicos.
— Incorporacién de micro-ingredientes y aditivos.
— Mezclado de ingredientes.

— Transformacion y texturizacion de mezclas.

— Almacenamiento y ensilado de piensos a granel.
— Envasado y ensacado de piensos secos.

— Toma de muestras.

— Etiquetado de productos.

— Paletizado y retractilado de productos.
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Gestion de residuos.
Medidas de prevencion y proteccion.

5. Integracion y comunicacioén 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.

IV. PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

Experiencia profesional
requerida en el ambito de

Moédulos Acreditacion requerida la unidad de competencia
Formativos
Con Sin
acreditacion | acreditacion
« Licenciado, Ingeniero, Arquitecto u otros titulos
MFQ0754_2: equivalentes.
Operaciones « Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto
y control de Técnico o el Titulo de grado correspondiente u
. , : 1 ano 3 afos
almacén de otros titulos equivalentes.
productos para « Técnico Superior en Industrias Alimentarias.
alimentacion  Certificado de profesionalidad de nivel 3 en el
animal area de alimentos diversos
- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto u otros titulos
MFQ0755_2: equivalentes.
Elaboracion - Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto
de alimentos Técnico o el Titulo de grado correspondiente u
. , ; 1 afio 3 afos
himedos para otros titulos equivalentes.
animales de « Técnico Superior en Industrias Alimentarias.
compafia. « Certificado de profesionalidad de nivel 3 en el
area de alimentos diversos.
- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto u otros titulos
MF0756_2: equivalentes. - .
gl « Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto
Elaboracion . . .
. Técnico o el Titulo de grado correspondiente u ~ ~
de piensos, , : 1 afo 3 afos
; otros titulos equivalentes.
alimentos secos y . : . . .
remezclas - Técnico Superior en Industrias Alimentarias.
P '  Certificado de profesionalidad de nivel 3 en el
area de alimentos diversos.
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V. REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO
Superficie m?2 Superficie m?
Espacio Formativo tperficie m yperricie m
15 alumnos 25 alumnos
Aula de gestion. 45 60
Planta pllotq de eleboramon de alimentos humedos 220 350
para animales®.
Planta pI|O*tO de elaboracion de piensos y alimentos 220 350
secos”.
* Se debera disponer de una planta de elaboracion de alimentos humedos para animales
y/o una planta de elaboracién de piensos y alimentos secos que incluyan un almacén
de materias primas y un almacén de expedicion de productos elaborados, si bien estas
instalaciones no necesariamente deberan estar ubicadas dentro del centro formativo.
Espacio Formativo M1 M2 M3
Aula de gestion X X X
Planta piloto de elaboracion de alimentos humedos para animales®. X X
Planta piloto de elaboracién de piensos y alimentos secos®. X X
Espacio Formativo Equipamiento

— Pizarras para escribir con rotulador

— Equipos audiovisuales

— Rotafolios

— Material de aula

— Mesa y silla para formador

— Mesas y sillas para alumnos

— PCS instalados en red, cafion de proyeccion. Internet.
— Software especifico de la especialidad.

Aula de gestion
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Espacio Formativo

Planta piloto de elaboracion de
alimentos humedos para
animales

Equipamiento

Bascula

Silos o celdas de almacenamiento.
Deshuesadora.
Picadora-cortadora.
Dosificadora.
Mezcladora.

Cocedora.
Extrusionadora.
Engrasadora.
Granuladora.
Emulsionadora.

Horno.

Tunel de enfriado.
Llenadora gravimétrica.
Llenadora volumétrica.
Autoclave.
Etiquetadora.
Embandejadora.
Retractiladora.
Encajadora.
Paletizadora.

Tanque de residuos.
Maquinas de transporte (transpalets, carretillas
elevadoras...)

Planta piloto de elaboracion de
piensos y alimentos secos

Bascula.

Silos de almacenamiento.
Limpiador por vibracion.
Clasificador vibratorio.
Dispositivo lavador.

Cinta de desecacion.

Peladora, deshuesadora.
Cortadora, troceadota, picadora.
Dosificadora.

— Molino.

Mezcladora.

Extrusionadora, granuladora.
Humidificadores.

Escaldadora, cocedora.

Refrigerador de agua, tunel de congelacion.
Envasadora.

Ensacadora.

Empaquetadora-embaladora.

Paletizadora.

Tanque de residuos.

Maquinas de transporte (transpalés, carretillas elevadoras...)

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban
diferenciarse necesariamente mediante cerramientos.

cve: BOE-A-2011-19441



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Martes 13 de diciembre de 2011 Sec.l. Pag. 133564

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

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