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|. DISPOSICIONES GENERALES

MINISTERIO DE TRABAJO E INMIGRACION

19441 Real Decreto 1529/2011, de 31 de octubre, por el que se establecen once
certificados de profesionalidad de la familia profesional Industrias alimentarias
gue se incluyen en el Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad.

La Ley 56/2003, de 16 de diciembre, de Empleo, establece, en su articulo 3, que
corresponde al Gobierno, a propuesta del actual Ministerio de Trabajo e Inmigracion, y
previo informe de este Ministerio a la Conferencia Sectorial de Empleo y Asuntos
Laborales, la elaboracién y aprobacion de las disposiciones reglamentarias en relacion
con, entre otras, la formacion profesional ocupacional y continua en el &mbito estatal, asi
como el desarrollo de dicha ordenacion.

El articulo 26.1 de la citada Ley 56/2003, de 16 de diciembre, tras la modificacion
llevada a cabo por el Real Decreto-ley 3/2011, de 18 de febrero, de medidas urgentes
para la mejora de la empleabilidad y la reforma de las politicas activas de empleo, se
ocupa del subsistema de formacidn profesional para el empleo, en el que, desde la
entrada en vigor del Real Decreto 395/2007, de 23 de marzo, que lo regula, han quedado
integradas las modalidades de formacion profesional en el &mbito laboral —la formacion
ocupacional y la continua. Dicho subsistema, segln el resefiado precepto legal y de
acuerdo con lo previsto en la Ley Orgéanica 5/2002, de las Cualificaciones y la Formacién
Profesional, se desarrollara en el marco del Sistema Nacional de Cualificaciones y
Formacion Profesional y del Sistema Nacional de Empleo.

Por su parte, la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, entiende el Sistema Nacional de
Cualificaciones y Formacion Profesional como el conjunto de instrumentos y acciones
necesarios para promover y desarrollar la integracion de las ofertas de formacion
profesional y la evaluacién y acreditacion de las competencias profesionales. Instrumentos
principales de ese Sistema son el Catdlogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales
y el procedimiento de reconocimiento, evaluacion, acreditacion y registro de las mismas.
En su articulo 8, la Ley Orgénica 5/2002, de 19 de junio, establece que los certificados de
profesionalidad acreditan las cualificaciones profesionales de quienes los han obtenido y
que seran expedidos por la Administracibn competente, con caracter oficial y validez en
todo el territorio nacional. Ademaés, en su articulo 10.1, indica que la Administracion
General del Estado, de conformidad con lo que se establece en el articulo 149.1.30.2y 7.2
de la Constitucion y previa consulta al Consejo General de la Formacién Profesional,
determinara los titulos y los certificados de profesionalidad, que constituiran las ofertas de
formacion profesional referidas al Catélogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

El Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales, segun el articulo 3.3 del
Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional de
las Cualificaciones Profesionales, en la redaccion dada al mismo por el Real Decreto
1416/2005, de 25 de noviembre, constituye la base para elaborar la oferta formativa
conducente a la obtencién de los titulos de formacién profesional y de los certificados de
profesionalidad y la oferta formativa modular y acumulable asociada a una unidad de
competencia, asi como de otras ofertas formativas adaptadas a colectivos con necesidades
especificas. De acuerdo con lo establecido en el articulo 8.5 del mismo real decreto, la
oferta formativa de los certificados de profesionalidad se ajustara a los indicadores y
requisitos minimos de calidad que garanticen los aspectos fundamentales de un sistema
integrado de formacién, que se establezcan de mutuo acuerdo entre las Administraciones
educativa y laboral, previa consulta al Consejo General de Formacion Profesional.

El Real Decreto 34/2008, de 18 de enero, por el que se regulan los certificados de
profesionalidad modificado por el Real Decreto 1675/2010, de 10 de diciembre, define la
estructura y contenido de los certificados de profesionalidad, a partir del Catalogo
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Nacional de las Cualificaciones Profesionales y de las directrices fijadas por la Unidn
Europea, y establece que el Servicio Publico de Empleo Estatal, con la colaboracién de
los Centros de Referencia Nacional, elaborara y actualizard los certificados de
profesionalidad, que seran aprobados por real decreto.

Por otro lado, en la nueva redaccion del articulo 11.2 del texto refundido de la Ley del
Estatuto de los Trabajadores, introducida por el Real Decreto-ley 10/2011, de 26 de
agosto, de medidas urgentes para la promocion del empleo de los jévenes, el fomento de
la estabilidad en el empleo y el mantenimiento del programa de recualificacién profesional
de las personas que agoten su proteccion por desempleo, se regula el nuevo contrato
para la formacion y el aprendizaje en el que se establece que la cualificacién o
competencia profesional adquirida a través de esta nueva figura contractual sera objeto
de acreditacién a través de, entre otros medios, el certificado de profesionalidad o la
certificacién parcial acumulable.

En este marco regulador procede que el Gobierno establezca once certificados de
profesionalidad de la familia profesional Industrias alimentarias de las areas profesionales
de Bebidas, Alimentos diversos, Productos de la pesca, Aceites y grasas, Conservas
vegetales, Panaderia, pasteleria, confiteria y molineria, y Lacteos y que se incorporaran
al Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad por niveles de cualificacién
profesional atendiendo a la competencia profesional requerida por las actividades
productivas, tal y como se recoge en el articulo 4.4 y en el anexo Il del Real Decreto
1128/2003, anteriormente citado.

En el proceso de elaboracion de este real decreto ha emitido informe el Consejo
General de la Formacidn Profesional, el Consejo General del Sistema Nacional de Empleo
y ha sido informada la Conferencia Sectorial de Empleo y Asuntos Laborales.

En su virtud, a propuesta del Ministro de Trabajo e Inmigracién y previa deliberacion
del Consejo de Ministros en su reunion del dia 28 de octubre de 2011,

DISPONGO:

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

Este real decreto tiene por objeto establecer once certificados de profesionalidad de
la familia profesional Industrias alimentarias que se incluyen en el Repertorio Nacional de
certificados de profesionalidad, regulado por el Real Decreto 34/2008, de 18 de enero,
por el que se regulan los certificados de profesionalidad, modificado por el Real Decreto
1675/2010, de 10 de diciembre.

Dichos certificados de profesionalidad tienen caracter oficial y validez en todo el
territorio nacional y no constituyen una regulacién del ejercicio profesional.

Articulo 2. Certificados de profesionalidad que se establecen.

Los certificados de profesionalidad que se establecen corresponden a la familia
profesional Industrias alimentarias y son los que a continuacién se relacionan, cuyas
especificaciones se describen en los anexos que se indican:

Familia profesional: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.

— Anexo |. Elaboracién de cerveza — Nivel 2.

— Anexo Il. Elaboracién de refrescos y aguas de bebida envasadas — Nivel 2.

— Anexo lll. Fabricacion de productos de cafés y sucedaneos de café.— Nivel 2.

— Anexo IV. Elaboracién de productos para la alimentacion animal — Nivel 2.

— Anexo V. Fabricacion de productos de tueste y de aperitivos extrusionados — Nivel 3.
— Anexo VI. Industrias de productos de la pesca y de la acuicultura — Nivel 3.

— Anexo VII. Industrias del aceite y grasas comestibles — Nivel 3.

— Anexo VIII. Industrias derivadas de la uva y del vino — Nivel 3.

— Anexo IX. Industrias de conservas y jugos vegetales — Nivel 3.
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— Anexo X. Industrias de derivados de cereales y de dulces — Nivel 3.
— Anexo Xl. Industrias lacteas — Nivel 3.

Articulo 3. Estructura y contenido.

El contenido de cada certificado de profesionalidad responde a la estructura
establecida en los apartados siguientes:

a) En el apartado I: Identificacién del certificado de profesionalidad.

b) En el apartado IlI: Perfil profesional del certificado de profesionalidad.

¢) En el apartado lll: Formacion del certificado de profesionalidad.

d) En el apartado IV: Prescripciones de los formadores.

e) Enelapartado V: Requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamientos.

Articulo 4. Requisitos de acceso a la formacion de los certificados de profesionalidad.

1. Correspondera a la Administracion laboral competente la comprobacién de que
los alumnos poseen los requisitos formativos y profesionales para cursar con
aprovechamiento la formacion en los términos previstos en los apartados siguientes.

2. Para acceder a la formacién de los mddulos formativos de los certificados de
profesionalidad de los niveles de cualificacion profesional 2 y 3 los alumnos deberan
cumplir alguno de los requisitos siguientes:

a) Estar en posesion del Titulo de Graduado en Educacion Secundaria Obligatoria
para el nivel 2 o titulo de Bachiller para nivel 3.

b) Estar en posesion de un certificado de profesionalidad del mismo nivel del mddulo
0 médulos formativos y/o del certificado de profesionalidad al que desea acceder.

c) Estar en posesion de un certificado de profesionalidad de nivel 1 de la misma
familia y area profesional para el nivel 2 o de un certificado de profesionalidad de nivel 2
de la misma familia y area profesional para el nivel 3.

d) Cumplir el requisito académico de acceso a los ciclos formativos de grado medio
para el nivel 2 o de grado superior para el nivel 3, o bien haber superado las
correspondientes pruebas de acceso reguladas por las administraciones educativas.

e) Tener superada la prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 afios
y/o de 45 afios.

f) Tener los conocimientos formativos o profesionales suficientes que permitan
cursar con aprovechamiento la formacion.

Articulo 5. Formadores.

1. Las prescripciones sobre formacion y experiencia profesional para la imparticion de
los certificados de profesionalidad son las recogidas en el apartado IV de cada certificado
de profesionalidad y se deben cumplir tanto en la modalidad presencial como a distancia.

2. De acuerdo con lo establecido en el articulo 13.3 del Real Decreto 34/2008, de 18
de enero, podran ser contratados como expertos para impartir determinados médulos
formativos que se especifican en el apartado IV de cada uno de los anexos de los
certificados de profesionalidad, los profesionales cualificados con experiencia profesional
en el ambito de la unidad de competencia a la que esta asociado el médulo.

3. Para acreditar la competencia docente requerida, el formador/a o persona experta
deberéa estar en posesién del certificado de profesionalidad de Formador ocupacional o
formacién equivalente en metodologia didactica de formacién profesional para adultos.

Del requisito establecido en el parrafo anterior estaran exentos:

a) Quienes estén en posesion de las titulaciones universitarias oficiales de licenciado
en Pedagogia, Psicopedagogia o de Maestro en cualquiera de sus especialidades, de un
titulo universitario de graduado en el ambito de la Psicologia o de la Pedagogia, o de un
titulo universitario oficial de posgrado en los citados ambitos.
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b) Quienes posean una titulacién universitaria oficial distinta de las indicadas en el
apartado anterior y ademas se encuentren en posesion del Certificado de Aptitud
Pedagdgica o de los titulos profesionales de Especializacion Didactica y el Certificado de
Cualificacion Pedagodgica. Asimismo estaran exentos quienes acrediten la posesion del
Master Universitario habilitante para el ejercicio de las Profesiones reguladas de Profesor
de Educacién Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formacion Profesional y Escuelas
Oficiales de Idiomas.

c) Quienes acrediten una experiencia docente contrastada de al menos 600 horas
en los ultimos siete afios en formacién profesional para el empleo o del sistema educativo.

4. Los formadores que impartan formacion a distancia deberan contar con formacién
y experiencia en esta modalidad, en el uso de las tecnologias de la informacién y la
comunicacion, asi como reunir los requisitos especificos que se establecen para cada
certificado de profesionalidad. A tal fin, las autoridades competentes desarrollaran
programas y actuaciones especificas para la formacion de estos formadores.

Articulo 6. Contratos para la formacion y el aprendizaje.

La formacion inherente a los contratos para la formacion y el aprendizaje se realizara,
en régimen de alternancia con la actividad laboral retribuida, en los términos previstos en
el desarrollo reglamentario contemplado en el articulo 11.2 d) del texto refundido de la
Ley del Estatuto de los Trabajadores, segun redaccién dada por el Real Decreto-ley
10/2011, de 26 de agosto, de medidas urgentes para la promocién del empleo de los
jovenes, el fomento de la estabilidad en el empleo y el mantenimiento del programa de
recualificacidn profesional de las personas que agoten su proteccién por desempleo.

Articulo 7. Formacion a distancia.

1. Cuando el moédulo formativo incluya formacion a distancia, ésta debera realizarse
con soportes didacticos autorizados por la administracién laboral competente que
permitan un proceso de aprendizaje sistematizado para el participante que debera cumplir
los requisitos de accesibilidad y disefio para todos y necesariamente sera complementado
con asistencia tutorial.

2. Los médulos formativos que, en su totalidad, se desarrollen a distancia requeriran
la realizacion de, al menos, una prueba final de caracter presencial.

Articulo 8. Centros autorizados para su imparticion

1. Los centros y entidades de formacion que impartan formacién conducente a la
obtencion de un certificado de profesionalidad deberan cumplir con las prescripciones de
los formadores y los requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamiento
establecidos en cada uno de los médulos formativos que constituyen el certificado de
profesionalidad.

2. Laformacién inherente a los contratos para la formacion y el aprendizaje realizada
en régimen de alternancia con la actividad laboral retribuida, se impartir4 en los centros
formativos de la red a la que se refiere la disposicion adicional quinta de la Ley Organica
5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional, previamente
reconocido para ello por el Sistema Nacional de Empleo.

Articulo 9. Correspondencia con los titulos de formacion profesional

La acreditacion de unidades de competencia obtenidas a través de la superacion de
los médulos profesionales de los titulos de formacion profesional surtiran los efectos de
exencion del modulo o mddulos formativos de los certificados de profesionalidad
asociados a dichas unidades de competencia establecidos en el presente real decreto.
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Disposicién adicional unica. Nivel de los certificados de profesionalidad en el marco
europeo de cualificaciones.

Una vez que se establezca la relacion entre el marco nacional de cualificaciones y el
marco europeo de cualificaciones, se determinara el nivel correspondiente de los
certificados de profesionalidad establecidos en este real decreto dentro del marco
europeo de cualificaciones.

Disposicidn transitoria Gnica. Contratos para la formacion vigentes.

La formacion tedrica de los contratos para la formacidn concertados con anterioridad
a la entrada en vigor del Real Decreto-ley 10/2011, de 26 de agosto, de medidas urgentes
para la promocion del empleo de los jévenes, el fomento de la estabilidad en el empleo y
el mantenimiento del programa de recualificacion profesional de las personas que agoten
su proteccion por desempleo, se regira por la normativa legal o convencional vigente en
la fecha en que se celebraron.

Disposicion final primera. Titulo competencial.

El presente real decreto se dicta en virtud de las competencias que se atribuyen al
Estado en el articulo 149.1.13, 72 y 302 de la Constituciéon Espafiola, que atribuye al
Estado la competencia exclusiva para la regulaciéon de las condiciones basicas que
garanticen la igualdad de todos los espafioles en el ejercicio de los derechos y en el
cumplimiento de los deberes constitucionales; la legislacién laboral; y la regulacion de las
condiciones de obtencién, expedicion y homologacién de titulos académicos y
profesionales y normas basicas para el desarrollo del articulo 27 de la Constitucién, a fin
de garantizar el cumplimiento de las obligaciones de los poderes publicos en esta materia.

Disposicidn final segunda. Desarrollo normativo.

Se autoriza al Ministro de Trabajo e Inmigracion para dictar cuantas disposiciones
sean precisas para el desarrollo de este real decreto.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor.

El presente real decreto entrard en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el
«Boletin Oficial del Estado».

Dado en Madrid, el 31 de octubre de 2011.

JUAN CARLOS R.

El Ministro de Trabajo e Inmigracion,
VALERIANO GOMEZ SANCHEZ
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ANEXO |

IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Denominacion: Elaboracion de cerveza

Caddigo: INAH0210

Familia profesional: Industrias alimentarias

Area profesional: Bebidas

Nivel de cualificacion profesional: 2

Cualificacion profesional de referencia:

INAL108_2 Elaboracién de cerveza (RD 1087/2005, de 16 de septiembre)

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

UCO0311_2: Controlar y preparar las materias primas y realizar las operaciones de
malteado

UCO0312_2: Realizar el proceso de elaboracion del mosto siguiendo los procedimientos
establecidos.

UC0313_2: Conducir los procesos de fermentacion, maduracion, filtracion y acabado
de la cerveza.

UC0314_2: Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas

Competencia general:

Controlar y preparar las materias primas y auxiliares, realizar las operaciones de
malteado y ejecutar y controlar las operaciones necesarias para obtener malta, mostos
y cervezas.

Entorno Profesional:
Ambito profesional:

Ejerce su actividad en la industria de la malta y en la de elaboracion y envasado de
cerveza. Se trata en general de grandes y medianos grupos cerveceros. Este técnico
se integra en un equipo de trabajo con otras personas de su misma categoria o inferior
y depende de un mando intermedio. En pequefias empresas podra tener bajo su
responsabilidad a operarios y depender directamente del responsable de produccion.
Desarrolla su actividad en las areas funcionales de recepcién de cebada y/o malta y
producciéon de malta, mostos y cerveza. Las operaciones de produccién abarcan el
campo de la elaboracién de maltas y cervezas

Sectores productivos:

Industrias de fabricacion de malta. Industrias de fabricaciéon de cerveza. Cervecerias
artesanas. Plantas de envasado de bebidas.
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Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

7706.1010 Elaborador de mostos y de cervezas.
7706.1010 Bodeguero de cerveza.
Recepcionista de materias primas.

Maltero.

Operario de malteria

Cocedor de malta.

Cocedor de mosto.

Operador de sala de cocimiento o brassage.
Operador bodega de fermentacion o guarda de cerveza.
Operador de seccion de envasado de bebidas.
Envasador.

Operador de embotellado de bebidas.

Duracion de la formacién asociada: 310 horas
Relacién de mdédulos formativos y de unidades formativas:

MF0311_2: Elaboracion de malta (50 horas)

MF0312_2: Elaboracién de mosto (60 horas)

MF0313_2: Fermentacién, maduracion y acabado de la cerveza (60 horas)
MFO0314_2: (Transversal ) Envasado y acondicionamiento de bebidas (60 horas)

MPQ0305: M6dulo de practicas profesionales no laborales de Elaboracién de cerveza
(80 horas)

Vinculacién con capacitaciones profesionales:

La formacion establecida en el presente certificado de profesionalidad garantiza
la adquisicion de las capacidades formativas de los manipuladores de productos
alimentarios en cuestiones de higiene alimentaria.

Il. PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Unidad de competencia 1

Denominacion: CONTROLAR Y PREPARAR LAS MATERIAS PRIMAS Y REALIZAR
LAS OPERACIONES DE MALTEADO

Nivel: 2
Caodigo: UC0311_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizaciéon

RP1: Recepcionar la materia prima, efectuando su seleccién y almacenamiento para
su posterior tratamiento en el proceso de fabricacion de malta.
CRL1.1 La recepcion de la cebada, se efectia en funcion de su variedad, su origen
y caracteristicas analiticas (humedad, calibrado, proteinas y otras), almacenandola
en los silos correspondientes.
CR1.2 Se realiza la comprobacién del estado higiénico y operativo de la instalacion
antes de su uso.
CR1.3 Durante el almacenamiento en los silos, se comprueba la temperatura y la
humedad de la cebada.
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CR1.4 La informacion se registra y archiva en el soporte y sistema establecido.
CR1.5 Las operaciones de recepcion y expedicion de malta, se realizan en funcion
de las normas establecidas

RP2: Ejecutar los procesos de remojo y germinacion de la cebada que provocan el
desarrollo de la actividad enzimatica en el grano.
CR2.1 Se realizan las operaciones de limpieza y clasificacion (tamizado) de la
cebada, almacenandola en los silos de prerremojo, en las cantidades establecidas
en las instrucciones de trabajo.
CR2.2 Se controlan las cantidades y la temperatura del agua a afiadir, para iniciar el
proceso de germinacion del grano.
CR2.3 Se comprueba que la entrada de aire, la extraccién de diéxido de carbono y
los periodos humedos y secos durante el proceso de remojo del grano, se realizan
en las condiciones y cantidades establecidas.
CR2.4 Se controla que los efluentes de agua de remojo, después de su uso, son
enviadas a los tanques de depuracion.
CR2.5 En los equipos de germinacion se comprueba la temperatura, humedad,
removidos y ventilacion, durante el tiempo que dure la misma.
CR2.6 Se verificaquelagerminacion se hadesarrollado conforme alos requerimientos
previstos, mediante las pruebas sensoriales o instrumentales establecidas
CR2.7 La informacién se registra y archiva en el soporte asignado segun las
instrucciones de trabajo.

RP3: Efectuar el secado y la tostaciéon de los granos germinados, siguiendo los
procedimientos establecidos.
CR3.1 Se procede al secado de la malta mediante los procesos de deshidratacion
establecidos, en funcién del tipo de malta que se desea obtener.
CR3.2 Se comprueba la temperatura y el caudal del aire caliente para la
deshidratacién, asi como la humedad del grano segun protocolo de trabajo.
CRS3.3 En el tostado, se controlan el tiempo y la temperatura para obtener la malta
con el grado de tueste deseado.
CR3.4 Serealizanlos procesos de enfriamiento del grano tostado, de desgerminacion
y almacenamiento de la malta fabricada.
CR3.5 La malta producida, se almacena en diferentes silos, en funcién de su
variedad o de los lotes de fabricacion.
CR3.6 Todos los subproductos del proceso (grano partido, polvo, raicilla, y otros), se
almacenan en los silos correspondientes para su posterior expedicion.
CR3.7 Se realiza la toma de muestras e identificacion correspondiente al lote de
fabricacion para su posterior analisis.

RP4: Preparar y mantener en uso los equipos y medios auxiliares para las operaciones
de malteado, segun los manuales de procedimiento e instrucciones de utilizacién, con
el fin de garantizar la produccion.
CR4.1 Los equipos de bombeo-transporte, almacén, seleccion-lavado, tanques de
remojo y germinacion, se mantienen en condiciones necesarias de uso, siguiendo
las pautas marcadas en las instrucciones de trabajo.
CR4.2 Los equipos para controlar los parametros de recepcién de materia primay de
proceso (humedad, contenido en proteina, calibrado, peso especifico, germinacion
y otros), se mantienen en uso y calibran de forma habitual.
CR4.3 Al terminar o iniciar cada jornada, turno o lote, se comprueba que la limpieza
de los equipos de produccioén, sistemas de transporte y otros auxiliares, se realiza
siguiendo las pautas establecidas en las instrucciones y que los mismos se
encuentran listos para su uso.
CR4.4 Las operaciones de mantenimiento de primer nivel, se llevan a cabo en la
formay con la periodicidad indicadas en los manuales de utilizacién.
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CR4.5 Los equipos, se seleccionan y preparan de acuerdo con el programa de
produccién establecido, realizando correctamente los cambios de utillaje indicados
en las instrucciones de trabajo de la operacion correspondiente.

CR4.6 Las operaciones de parada o arranque se realizan de acuerdo con las
secuencias establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.

CR4.7 En todo momento se utilizan los mandos de accionamiento precisos,
respetando las normas y mecanismos de seguridad establecidos.

CR4.8 Se detectan posibles anomalias en el funcionamiento de los equipos,
valorandolas y procediendo a su correccion o aviso al servicio de mantenimiento.

Contexto profesional

Medios de produccion

Silos, tolvas, basculas, elevadores de cangilones. Sistemas de transporte mecanico
y neumatico. Maquinas de limpiar (deschinadoras, triarvejnes).Clasificadores de
grano. Depésitos. Tinas de remojo, cajas de germinacion. Ventiladores, extractores de
anhidrido carbdnico. Tostadores, intercambiadores de calor, baterias de enfriamiento.
Transmisores de temperatura, de nivel.Instalaciones para la producciéon de vapor.
Instalaciones de produccion de frio.

Equipos de instrumentacion. Desgerminadoras. Imanes. Bombas. Compresores. Sala
de control. Software y hardware industrial. Soportes informaticos. Instrumental para
ensayos. Equipos de proteccion, equipos de depuracién y evacuacion de residuos.
Equipos dosificadores. Equipos portatiles de transmision de datos. Dispositivos de
proteccién en equipos y maquinas. Equipos de limpiezay desinfeccion de instalaciones.
Sistemas de limpieza (centralizados o no), desinfeccién y esterilizacién de equipos.
Equipos para manipulacién de otras materias primas.

Productos y resultados
Cebada. Cebada de segunda. Pajilla. Malta. Raiz. Instalaciones y equipos de malteado
limpios, desinfectado y en estado operativo.

Informacion utilizada o generada

Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos-instrucciones de
trabajo. Normativa técnico-sanitaria. Sefalizaciones de limpieza. Manual APPCC
(puntos criticos). Partes, registros de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de
calidad «in situ».

Unidad de competencia 2

Denominacion: REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DEL MOSTO
SIGUIENDO LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

Nivel: 2
Cddigo: UC0312_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Controlar la materia prima para la elaboracién de cerveza y preparar los distintos
componentes que intervienen en la preparacién previa de la mezcla segun el tipo de
mosto a elaborar.
CR1.1 Las caracteristicas de las materias primas (malta, adjuntos sélidos, adjuntos
liquidos) y las materias auxiliares entrantes, se contrastan con los requerimientos
de calidad, registrando sus datos.
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CR1.2. La instalacién, se comprueba que esta en perfecto estado antes del inicio
del proceso

CR1.3. Se verifica que la operaciéon de molienda de la malta, se ajusta a los
requisitos establecidos, segun la tecnologia aplicada.

CR1.4. Se controla el paso de la malta molida a la caldera de empaste, verificando
que la temperatura de la caldera sea la requerida en el proceso.

CRL1.5. Se controlala cantidad de agua y malta molida, grano crudo y otros productos
que se adicionan a las diferentes calderas, segun las normas establecidas.

CRL1.6. Se controla y corrige, si fuese necesario, la cantidad y calidad del agua a
utilizar en la mezcla.

CR1.7. Lainformacion obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva
en el sistema y soporte establecido.

CR1.8. El menu o programa de operacion, se comprueba que corresponde al
producto que se esta procesando.

CR1.9. Se comprueba, en los tiempos establecidos, el correcto funcionamiento
de los instrumentos basicos de medida (sondas de temperatura, transmisores de
presion).

RP2: Ejecutar los procesos de maceracion de la malta, filtracion y ebullicion del mosto

comprobando las cantidades afadidas y las temperaturas.
CR2.1 Se controlan los tiempos y las temperaturas en el proceso de maceracion,
tanto en las rampas de calentamiento, como en los periodos de estacionamiento.
CR2.2 Durante el proceso de variacion de temperatura, se controla la cantidad
de agua y vapor que se utiliza para su regulacion, a fin de ajustarla al diagrama
establecido.
CR2.3.En la fase final del proceso de calentamiento de maceracién, se comprueba
la sacarificacion del mosto, para posterior filtracion del mismo, segun la tecnologia
aplicada.
CR2.4 Se realiza la filtracion del mosto (por cuba filtro o por filtro prensa) y el lavado
de la mezcla, extrayéndose el bagazo.
CR2.5 La informacién obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva
en el sistema y soporte establecido.
CR2.6 La preparacion, dosificacion y adicion de ldpulo y sales, en sus diferentes
presentaciones, se realiza en el momento y tiempo establecidos en los
procedimientos de trabajo.
CR2.7 Se controla el proceso de ebullicion del mosto, para alcanzar las condiciones
requeridas (concentracion de extracto, esterilidad, coagulacién de proteinas,
isomerizacion del ltpulo y eliminaciéon de compuestos indeseables).
CR2.8 Se realizan los tratamientos establecidos al mosto obtenido (clarificacion,
enfriamiento y aireacion), previos a la siembra de levadura.

RP3: Efectuar el acabado y limpieza de la instalacion, segun instrucciones de trabajo.
CR3.1 Se obtienen los permisos precisos cuando asi se requieren, siguiendo los
procedimientos establecidos y con los margenes de tiempo reglamentario.

CR3.2 Los equipos y maquinas de produccion, se comprueban que se encuentran
en las condiciones requeridas para la ejecucion de las operaciones de limpieza
(parada, vaciado, proteccién).

CR3.3 Se colocan las sefiales reglamentarias en los lugares adecuados, acotando
el area de limpieza, y siguiendo los requerimientos de seguridad establecidos.
CR3.4 Se comprueba que las operaciones de limpieza manual de superficies,
depositos, y otros elementos se ejecutan con los productos idéneos, en las
condiciones fijadas y con los medios adecuados.

CR3.5 Se introduce en los equipos automaticos las condiciones (temperatura,
tiempos, productos, dosis y demas parametros) de acuerdo con el tipo de operacion
a realizar y las exigencias establecidas en las instrucciones de trabajo.
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CR3.6 Se comprueba que los niveles de limpieza, desinfeccién o esterilizacion
alcanzados se corresponden con los exigidos por las especificaciones e instrucciones
de trabajo.

CR3.7 Se verifica que los equipos y maquinas de produccion quedan en condiciones
operativas después de su limpieza.

CR3.8 Se comprueba una vez finalizadas las operaciones de limpieza-desinfeccion,
que los productos y materiales utilizados, se depositan en su lugar especifico, y que
las instalaciones automaticas de limpieza (C.I.P) se dejan en condiciones de volver
a ser operativa.

RP4: Adoptar, en las situaciones de trabajo de su competencia, las medidas de
proteccion
necesarias para garantizar la seguridad.

CR4.1 Se utilizan, completa y correctamente, los equipos personales de proteccion
requeridos en cada puesto de trabajo durante el proceso de fermentacion del mosto.
CR4.2 EIl area de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre de
elementos que puedan resultar peligrosos o dificultar la realizacion de otros trabajos.
CR4.3 Se comprueba la existencia y el funcionamiento de los dispositivos de
seguridad en las maquinas y equipos, asi como su utilizaciéon correcta, durante las
operaciones de fermentacion.
CR4.4 La manipulacion de productos se lleva a cabo tomando las medidas de
proteccién adecuadas en cada caso.
CR4.5 Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo se
notifican al responsable, proponiendo medidas para su correccidon o mejora.
CR4.6 La normativa de seguridad vigente se aplica segun lo establecido en el plan
de produccién

RP5: Aplicar las normas de higiene personal establecidas por los manuales o guias de
buenas practicas, garantizando la seguridad y salubridad de los productos alimentarios.
CR5.1 Se utiliza la vestimenta y equipo completo reglamentarios y se conservan
limpios y en buen estado, renovandolos con la periodicidad establecida.
CR5.2 Se mantiene el estado de limpieza o aseo personal requeridos, en especial
de aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto con los productos.
CR5.3 En el caso de enfermedad que pueda transmitirse a través de los alimentos,
se siguen los procedimientos de aviso establecidos.
CR5.4 Las heridas o lesiones cutaneas que pudieran entrar en contacto con los
alimentos se protegen con un vendaje o cubierta impermeable.
CR5.5 Las restricciones establecidas en cuanto a portar o utilizar objetos o
sustancias personales que puedan afectar al producto y las prohibiciones de fumar,
comer, beber en determinadas areas se respetan rigurosamente.
CRb5.6. Se evitan todos aquellos habitos, gestos o practicas que pudieran proyectar
gérmenes o afectar negativamente a los productos alimentarios.
CR5.7.Se comprueba que se cumple la legislacién vigente sobre higiene alimentaria,
comunicando en su caso las deficiencias observadas.

Contexto profesional

Medios de produccion

Silos. Tolvas. Basculas. Elevadores de cangilones. Sistemas de transportes mecanicos
y neumaticos. Maquinas de limpia. Imanes. Deschinadoras. Maquinas de limpia.
Molinos de cilindros. Molinos de martillos. Depésitos. Calderas de maceracion, de
grano crudo. Agitadores. Cubas filtro. Filtros prensa. Centrifugas. Whirlpool. Hervidores
internos. Hervidores externos. Calentadores de placas. Calentadores tubulares.
Refrigerantes de placas. Refrigerantes tubulares. Transmisores de temperatura,
de nivel. Transmisores de presion. Instalaciones para la producciéon de vapor, frio
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aire comprimido. Valvulas automaticas, manuales. Bombas. Compresores. Sala de
control. Software y Hardware industrial. Soportes informaticos. Instrumental para
analisis. Equipos de proteccion. Equipos de depuracion y evacuacién de residuos.
Instalaciones de limpieza automatica (CIP). Instalaciones de limpieza manual.

Productos y resultados
Malta, agua, lupulo, adjuntos. Mostos frios clarificados. Bagazo. Lupulo agotado.
Residuos en condiciones de ser vertidos o evacuados.

Informacion utilizada y generada

Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de produccién y de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos e
instrucciones de trabajo e incidencias. Manuales de especificaciones de calidad, de
normas de Seguridad, de Medio Ambiente y de Mantenimiento basico.

UNIDAD DE COMPETENCIA 3

Denominacion: CONDUCIR LOS PROCESOS DE FERMENTACION,
MADURACION, FILTRACION Y ACABADO DE LA CERVEZA.

Nivel: 2
Caodigo: UC0313_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Controlar el proceso de fermentacién del mosto segun las normas establecidas
CR1.1 Se realizan las operaciones de preparacion, conservacion y siembra de
levaduras, segln protocolos establecidos.

CR1.2 Se comprueba que los tanques para la recepcion del mosto estan en perfecto
estado de uso.

CR1.3 Se realiza la toma muestra de los mostos y de los tanques de fermentacion,
para su posterior control analitico, siguiendo las pautas establecidas.

CR1.4 Se adicionan las levaduras de siembra, en las cantidades establecidas en
los protocolos de fabricacion.

CR1.5 Se controlan las temperaturas y los diagramas de fermentacién establecidos
en las instrucciones de trabajo, en funcion del tipo de cerveza a obtener.

CR1.6 Se retira la levadura, una vez finalizada la fermentacién, segun las pautas
establecidas.

CR1.7 Los instrumentos de control y medida se verifican para asegurar el correcto
funcionamiento.

CR1.8 La informacién se registra y archiva en soporte establecido.

CR1.9 Se realiza la recogida del gas carbdnico en instalaciones adecuadas, donde
se trata y purifica para su utilizacion en otras fases posteriores del proceso.
CR1.10 Se realiza la detergencia, y en su caso desinfecciéon, de los tanques,
mediante sistemas manuales o automaticos (CIP) siguiendo las normas y pautas
establecidas.

RP2: Realizar y controlar el proceso de maduracién, acondicionamiento y guarda,
segun las especificaciones establecidas.
CR2.1 Se controla el proceso de maduracién de la cerveza en los tanques
destinados a tal fin, hasta alcanzar los requerimientos establecidos (extracto,
diacetilo, y otros).
CR2.2 Se realiza la estabilizacién fisico-quimica de la cerveza, una vez finalizado
el proceso de fermentacién-maduracion, para eliminar el turbio coloidal.
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CR2.3 Se controla la estabilidad de la cerveza, durante la fase de guarda a bajas
temperaturas y/o con adicién de estabilizantes fisico-quimicos.

CR2.4 Al final de la guarda, se realizan purgas de levadura y turbios coloidales,
para su eliminacion prefiltracion.

RP3: Preparar la cerveza para su envasado, realizando los tratamientos fisicos y

fisico-quimicos necesarios establecidos en las instrucciones de trabajo.
CR3.1 Se efectuala preparacion de las lineas de filtracion utilizando agua desaireada,
diatomeas u otros tratamientos auxiliares de estabilizacion y precapa
CR3.2 Se controla el proceso de pre-clarificacion (por centrifugacion u otros
métodos), verificando el buen funcionamiento de la maquina y evitando la disolucién
de oxigeno.
CR3.3 Se preparan las instalaciones de Blender y de agua desaireada para el
ajuste del extracto original de la cerveza, cuando se utiliza la tecnologia de mostos
concentrados (HGB).
CR3.4 Se realiza la filtracién y la estabilizaciéon de la cerveza mediante filtros de
diatomeas y/o polivinilpolipirrolidona, controlando los parametros del proceso
(presion, volumen filirado y otros) y las caracteristicas del producto (turbidez,
oxigeno disuelto,...).
CR3.5 Se realizan la preparacion y dosificacion de aditivos, isomerizados de Idpulo,
y otros, previos a la filtracion.
CR3.6 Se realiza el ajuste ultimo del nivel de anhidrido carbdnico y la filtracién final
(por cartuchos o placas), para conseguir una cerveza brillante y estable.
CR3.7 En los tanques de prellenado, se controlan la temperatura y los parametros
analiticos de la cerveza, antes de proceder a su envasado.
CR3.8 Se comprueba que las caracteristicas del ambiente o la atmésfera de las
areas de filtracion y prellenado, se mantienen dentro de los niveles marcados en las
instrucciones de la operacion.
CR3.9 En situaciones de incidencia o de desviacién, se aplican las medidas
correctoras apropiadas para restablecer el equilibrio o parar el proceso, solicitando,
en su caso, la asistencia técnica.
CR3.10 Se realizan las detergencias y/o esterilizaciones de todas las instalaciones
por procedimientos manuales o automaticos (CIP), siguiendo las pautas de trabajo
establecidas.

RP4: Realizar las operaciones de recogida, de depuracion y vertido de los residuos,
respetando las normas de proteccién del medio ambiente.
CR4.1 Se verifica que la cantidad y el tipo de residuos generados por los procesos
productivos se corresponden con lo establecido en los manuales de procedimiento.
CR4.2 La recogida de los distintos tipos de residuos o desperdicios se realiza
siguiendo los procedimientos establecidos para cada uno de ellos.
CR4.3 El almacenamiento de residuos se lleva a cabo en la forma y los lugares
especificos establecidos en las instrucciones de la operacién y cumpliendo las
normas legales establecidas.
CR4.4 Se comprueba el correcto funcionamiento de los equipos y las condiciones
de depuracion, regulandose, en su caso, de acuerdo con el tipo de residuo a tratar
y los requerimientos establecidos en los manuales de procedimiento.
CR4.5 Durante el tratamiento se mantienen las condiciones o parametros dentro de
los limites fijados por las especificaciones del proceso e instrucciones de trabajo.
CR4.6 Se toman las muestras en la forma, puntos y cuantia indicados, se identifican
y se envian para su analisis, de acuerdo al procedimiento establecido.
CRA4.7 Las pruebas de medida inmediata de parametros ambientales se realizan, de
acuerdo con los protocolos y con el instrumental previamente calibrado.
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CR4.8 Los resultados recibidos u obtenidos se registran y contrastan con los
requerimientos exigidos, tomando las medidas correctoras oportunas o comunicando
las desviaciones detectadas con caracter inmediato.

CR4.9 Se elaboran informes sencillos a partir de las observaciones visuales y de
los resultados de las medidas analiticas «in situ», segun el protocolo normalizado
de trabajo.

Contexto profesional

Medios de produccion

Tanques de levadura. Tanques de fermentacion, de guarda, de decantacién Plantas
de agua desaireada. Filtros de diatomeas, de PVPP, de cartuchos, de membrana
esterilizante Filtracién tangencial. Osmosis inversa. Ultrafiltracién. Nanofiltracién.
Equipos de produccién de calor, de frid. Equipos dosificadores, de control. Transmisores
de temperatura, de presién, de nivel, de conductividad, Aparatos de determinacién
rapida de parametros de calidad: densimetro, turbidimetro, oximetro, pHmetro,
conductimetro. Valvulas automaticas, manuales. Bombas. Agitadores. Tanques
de presién de cerveza. Equipos de produccién de aire comprimido, de compresién
y licuefaccion de carbdnico. Equipos de control en linea. Equipos de depuracion
evacuacion de residuos. Instrumental de toma de muestra. Aparatos de determinacién
rapida de factores ambientales. Carbonatadores.

Productos y resultados
Mostos frios clarificados. Levaduras. Residuos en condiciones de ser vertidos o
evacuados. Cervezas. CO, (anhidrido carbonico).

Informacion utilizada y generada

Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de produccién y de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos e
instrucciones de trabajo e incidencias. Manuales de especificaciones de calidad, de
normas de Seguridad, de Medio Ambiente y de Mantenimiento basico. Manuales de
utilizacion de equipos y procesos. Manual APPCC (puntos criticos). Partes de trabajo,
de resultado de los procesos y de incidencias.

UNIDAD DE COMPETENCIA 4

Denominacion: CONTROLAR EL PROCESO DE ENVASADO Y
ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDAS

Nivel: 2
Cddigo: UC0314_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Realizar el tratamiento del producto antes, durante o después del envasado para
garantizar sus caracteristicas organolépticas y su estabilidad.
CR1.1 Se realizan los controles necesarios sobre la bebida (turbidez, filtrabilidad,
colmatacidn, entre otros), a fin de comprobar que retnen las condiciones establecidas
para su posterior tratamiento.
CR1.2 Se ajustan las dosis de aditivos en los niveles fijados para garantizar la
estabilidad del producto.
CR1.3 Se controlan los parametros del tratamiento térmico aplicado a cada tipo de
bebida.
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CR1.4 Se comprueba que durante el proceso de filtraciébn amicrobidtica las
condiciones (presion, caudal, etc.) se mantienen dentro de los valores establecidos
para cada tipo de bebida.

CR1.5 Se toman muestra periddicas par controlar la eficacia del tratamiento y se
trasladan al laboratorio para ser sometidas a los ensayos especificados.

CRL1.6 Se aplican en caso de desviaciones, las medidas correctoras previstas en los
manuales de procedimiento.

RP2: Preparar y mantener en uso los equipos y medios auxiliares necesarios para el
envasado de bebidas.
CR2.1 Se comprueba que el area de produccion esta limpia y en condiciones de uso
CR2.2 En los plazos establecidos en las instrucciones de trabajo se procede a
la limpieza y/o desinfeccion de los equipos (llenadoras, cubas, canulas y otros)
y conducciones de la linea de envasado/embotellado utilizando vapor o solucion
detergente y/o desinfectante.
CR2.3 Se verifica que los parametros de limpieza y/o desinfeccion (concentracion
de la solucion, tiempo, temperatura, etc.), son los especificados en las normas de
aplicacion.
CR2.4 Se llevan a cabo operaciones de mantenimiento del primer nivel en la forma
y con la periodicidad adecuadas
CR2.5 Se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo con el programa de
produccion.
CR2.6 Las operaciones de parada/arranque se realizan segun las secuencias
establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo

RP3: Preparar los materiales y regular los equipos especificos de envasado de bebidas

segun las prescripciones establecidas en los manuales de procedimiento.
CR3.1 Se interpretan las especificaciones de envasado del producto a procesar.
CR3.2 Las maquinas y equipos se regulan hasta alcanzar la sincronizacion y el
ritmo requeridos por las instrucciones de produccion.
CR3.3 Se comprueba en el embotellado, de liquidos que requieren una filtracion
previa, realizando los ensayos especificados (prueba de punto de burbuja, test de
integridad, etc.), el perfecto estado de los cartuchos u otros elementos filtrantes.
CR3.4 Se solicita al almacén el suministro de los consumibles (botellas, tapones,
capsulas, etiquetas, etc.) segun el ritmo de produccion.
CR3.5 Se comprueba que los recipientes o materiales de envasado (vidrio, plastico,
metal, brik, entre otros) estan dispuestos y son los adecuados al lote que se va a
trabajar.
CR3.6 Los productos a envasar se identifican para determinar si son conformes
respecto al lote, y estan preparados, en su caso mezclados o combinados para ser
procesados.
CR3.7 Se comprueba que las etiquetas son las adecuadas al envase y las
inscripciones de identificacion corresponden al lote procesado.
CR3.8 Se comprueba que la limpieza de los envases no formados “in situ”, se realiza
en las condiciones marcadas por las especificaciones de trabajo.
CR3.9 Se verifica que los materiales de desecho y productos terminados que no
cumplen las especificaciones, se trasladan para su reciclaje o tratamiento en la
formay al lugar sefialado.

RP4: Operar y envasar los productos en la linea de envasado de bebidas
CR4.1 En las lavadoras de envases de vidrio, se controlan los bafios (temperatura,
nivel de concentracion de producto detergente)y se verifica el correcto funcionamiento
de los extractores de etiquetas.

cve: BOE-A-2011-19441



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO 543
Martes 13 de diciembre de 2011 Sec.|. Pag. 133438

CR4.2 Se controla la formacion de los envases confeccionados “in situ”, garantizando
que sus caracteristicas (forma, tamafio, grosor, soldadura, capas) son las que se
especifican en el manual de proceso.
CR4.3 El llenado de bebidas que necesitan mantener la presion de carbdnico, se
realiza en condiciones isobarométricas, para garantizar el contenido en anhidrido
carbonico e impedir la disolucion de oxigeno disuelto.
CR4.4 El llenado de las botellas u otros recipientes se realiza de forma correcta
controlando el proceso automatico mediante el sistemade regulaciény contabilizacién
correspondiente.

CRA4.5 Se verifica mediante muestreo y pesado posterior que la dosificacion del
producto permanece dentro de los limites establecidos.
CR4.6 El cerrado y sellado del envase se ajusta a lo especificado para cada producto
en el manual e instrucciones de la operacion.
CR4.7 Se comprueba que las etiquetas tienen la leyenda adecuada y completa para
la identificacion y el posterior control y que se adhieren al envase en la forma y lugar
correctos.
CR4.8 Se pasan los testigos para verificar el equipamiento de control en linea
(especialmente los inspectores electrénicos de envase vacio/lleno), segun las
normas establecidas.
CR4.9 El producto envasado se traslada en la forma y al lugar adecuado en funcién
de los procesos 0 almacenamientos posteriores.
CR4.10 Se contabilizan los materiales y productos consumidos a lo largo del proceso
de envasado disponiendo los sobrantes para su utilizacion vy, si fuera preciso,
modificando las solicitudes de suministros.

RP5: Verificar que el proceso llevado a cabo en la linea de envasado de bebidas se
realiza de manera que se asegure la calidad y las caracteristicas finales del lote.
CR5.1 Se comprueba que las caracteristicas del ambiente o atmésfera de envasado
se mantienen dentro de los niveles marcados en las instrucciones de la operacién
CR5.2 Se aplican en situaciones de incidencia o de desviacién, las medidas
correctoras apropiadas para restablecer el equilibrio o parar el proceso, solicitando,
en su caso, la asistencia técnica
CR5.3 Se controla que los ratios de rendimiento se mantienen dentro de los
margenes previstos en las instrucciones de trabajo
CR5.4 La toma de muestras del producto final, su identificaciéon y su traslado, se
llevan a cabo siguiendo los procedimientos establecidos
CRb5.5 La informacion relativa a los resultados del trabajo, incidencias producidas y
medidas correctoras, referencias de materiales y productos utilizados se registra en
los soportes y con el detalle indicados.
CR5.6 Se respetan en todo momento las normas y mecanismos de seguridad
establecidos
CR5.7 Se detectan anomalias en el funcionamiento de los equipos, se valoran y se
procede a su correccion o aviso al servicio de mantenimiento

RP6: Adoptar en las situaciones de trabajo de su competencia las medidas de
proteccidn necesarias para garantizar la seguridad.
CR6.1 Se utilizan completa y correctamente los equipos personales de proteccion
requeridos en cada puesto o area de trabajo.
CR6.2 EIl area de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre de
elementos que puedan resultar peligrosos o dificultar la realizacion de otros trabajos.
CR6.3 Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de seguridad
en las maquinas y equipos y se utilizan correctamente durante las operaciones.
CR6.4 La manipulacion de los productos se lleva a cabo tomando las medidas de
proteccién adecuadas a cada caso.
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CR6.5 Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo se
notifican al responsable, proponiendo medidas para su correccidon o mejora.

Contexto profesional

Medios de produccion

Equipos de tratamiento térmico de bebidas: intercambiadores de placa, tubulares,
pasteurizadores (flash, tunel), autoclaves. Equipos de filtracion estéril. Equipos
de preparacion y formacién de envases: despaletizadoras, limpiadoras (sopladora,
enjuagadora, lavadora). Moldeadora-sopladora de preformas, termoformadoras.
Lineas de envasado: enjuagadora, dosificadora-llenadora, embolsadoras, cerradoras,
taponadoras, selladoras, soldadoras, precintadoras, capsuladoras, marcadoras,
etiquetadoras, paletizadoras Dispositivos de proteccién en equipos y maquinas.

Productos y resultados
Bebidas envasadas dispuestas para su almacenamiento, comercializacién y
expedicion.

Informacion utilizada o generada

Manuales de utilizacion de equipos, manuales de procedimiento e instrucciones de
trabajo de envasado. Referencias de materiales y productos. Documentacion final
del lote. Partes de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad “in situ”.
Normativa sobre el envasado y embotellado de bebidas. Normativa comunitaria y
estatal relativa al etiquetado de productos alimenticios. Normativa de seguridad y
medio ambiente.

FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
MODULO FORMATIVO 1

Denominacion: ELABORACION DE MALTA

Cédigo: MF0311_2

Nivel de cualificacion profesional: 2

Asociado a la unidad de competencia:

UC0311_2 Controlar y preparar las materias primas y realizar las operaciones de
malteado.

Duracion: 50 horas
Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Identificar, recepcionar y almacenar las materias primas utilizadas en la industria

de la elaboracion de malta.
CE1.1 Conocer la materia prima utilizada en el proceso, variedades utilizadas en
la industria, ciclo vital, partes del grano e importancia de las mismas en el proceso
de malteado, identificacion visual de variedades y cualidades de las mismas.
CE1.2 Realizar el proceso administrativo de recepcion de la materia prima,
identificar la documentacion (albaranes, boletines) utilizados en el proceso y
ejecutarlo segun el procedimiento establecido.
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CE1.3 Ejecutar los controles (visuales y/o fisicoquimicos) necesarios para la
aceptacion o rechazo de la materia prima, siguiendo la metodologia establecida
al efecto.

CE1.4 Conocer y manejar las instalaciénes industriales utilizadas en el proceso
de recepcion, asi como las normas de seguridad, higiene y medio ambiente
implicadas en el proceso.

CEL1.5 Conocer y describir las caracteristicas técnicas de los diferentes sistemas
utilizados en la recepcion de materias primas, su influencia en el proceso y ventajas
e inconvenientes de los mismos.

CE1.6 Interpretar la documentacion técnica, procedimientos y especificaciones
técnicas que deben cumplir los procesos de recepcion, almacenamiento y limpia
de las materias primas implicadas en las industria maltera.

CEL.7 En un proceso de recepcidn de cebada u otras materias primas en el que
se proporciona el procedimiento operativo establecido y las especificaciones
requeridas:

— Realizar los pesajes, inspeccion visual del transporte y sus condiciones.

— Revisar los albaranes y cumplimentar los registros administrativos del
proceso.

— Reconocer defectos y alteraciones organolépticas mas comunes en la
cebada, malta y otras materias primas utilizadas en el proceso.

— Valorar la cebada en funcién de su aspecto morfoldgico, caracteristicas y
resultados de los exdmenes y pruebas realizadas en la recepcion.

— Realizar los controles de recepcion basicos (temperatura, humedad y
otros) del grano, siguiendo el procedimiento y metodologia establecida al
efecto.

— Comparar los resultados obtenidos en las pruebas con las especificaciones
en vigor, razonando los datos obtenidos.

— Elaboraruninforme de recepcién, razonando la aceptacion o no aceptacién
de las materias primas.

CE1.8 Conocer y describir las caracteristicas técnicas de los diferentes sistemas
utilizados en la limpia y almacenamiento del grano, su influencia en el proceso,
sistemas existentes y ventajas e inconvenientes de los mismos.

CE1.9 Identificar las mejores practicas para el almacenamiento y conservacion de
las materias primas y productos terminados, describir y aprender a detectar los
principales problemas que originan deficiencias en estos procesos.

C2: Conocer el proceso de remojo y germinacion del grano, transformaciones del
mismo, procedimientos, instalaciones necesarias y funciones de las mismas.
CE2.1 Describir las funciones del proceso de remojo y las transformaciones que
tienen lugar en el grano.
CE2.2 Identificar y operar las instalaciones implicadas en el proceso de remojo.
CEZ2.3 Describir las modificaciones bioquimicas que tienen lugar en el grano
durante la fase de germinacién, funciones del proceso.
CE2.4 Identificar y operar la maquinaria utilizada en el proceso de germinacion del
grano de cebada.
CE2.5 Conocer las especificaciones del proceso y realizar las operaciones de
ajuste basicas en las instalaciones para cumplirlas.
CE2.6 En un proceso de remojo del grano en el que se proporcionan el
procedimiento operativo y las especificaciones requeridas:

— Realizar el proceso de remojo controlando los principales parametros, la
dosificacion y control del agua, aireacion del grano, tiempo, removidos y
temperaturas, conocer cdmo actuar en funciéon de las pautas requeridas

CE2.7 Conducir el proceso de germinacion del grano conociendo el procedimiento
de operacion y las especificaciones requeridas:

cve: BOE-A-2011-19441



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Martes 13 de diciembre de 2011 Sec.|. Pag. 133441

— Controlaryrealizar el proceso de germinacion, analizando y reconduciendo
posibles desviaciones sobre las pautas establecidas

— Realizar los controles habituales que conducen el proceso, grado de
humedad y desarrollo de la plumula.

— Efectuar lalimpieza de equipos y recipientes siguiendo los procedimientos
establecidos a los efectos, tanto manuales como automaticos, logrando
los niveles de higiene exigidos por el proceso.

C3: Aplicar y conocer el proceso de secado y tostacién de la malta, los diferentes
métodos existentes y realizar el seguimiento del mismo.
CE3.1 Objetivo del proceso de secado y tostado del grano, transformaciones que
se producen en el cereal.
CE3.2 Identificar los diferentes diagramas de secado y tostacion con los tipos de
malta a obtener.
CE3.3 Relacionar los principales parametros del secado y tostacion, temperaturas
del aire de secado, humedad y temperatura del grano con el fin de optimizar el
proceso.
CE3.4 Interpretar los diagramas de temperatura y humedad para realizar el
seguimiento de control del proceso.
CE3.5 Efectuar los controles que guian el proceso de secado y tostado del grano
(Y%Humedad, diagramas de secado y desarrollo del color).
CE3.6 Operar las instalaciones y maquinaria utilizada en el secado y tostacion,
ventiladores, cajas de secado.
CE3.7 En un proceso de elaboracién de secado y tostado de la malta y a partir de
las instrucciones de utilizaciéon y mantenimiento de los equipos de secado:

— Realizar las comprobaciones rutinarias de los elementos de control.

— Efectuar la puesta en marcha y parada de las instalaciones de ventilacion,
recirculacion de aire, removido, etc., en funcién del manual de proceso
existente

CE3.8 Explicar la necesidad de enfriar el grano una vez terminada la tostacion
CE3.9 Efectuar tras el proceso de tostado, la desgerminacion, limpieza y ensilado
de la malta.

C4: Aplicar técnicas de preparacion y mantenimiento de primer nivel de los equipos de
produccion de malta.
CE4.1 Explicar las distintas partes y las funciones de las instalaciones y equipos
de produccién utilizados en los procesos de malteado, empleando correctamente
conceptos y terminologia.
CE4.2 Identificar las caracteristicas y funciones de los diferentes elementos y
dispositivos de control existentes en las instalaciones.
CE4.3 Describir las medidas de seguridad obligatorias para el manejo de la
magquinaria, seguridades de las instalaciones y equipos de proteccion individual
necesarios para operar en ellas.
CE4 4 Identificar y describir los riesgos medioambientales derivados de la actividad
de malteado, destino y funciones de los subproductos.
CE4.5 En un proceso de elaboracién de malta a partir de las instrucciones de
utilizacion, limpieza y mantenimiento de los equipos de secado
— Efectuar el estandar de limpieza, inspeccién y mantenimiento basico de
los equipos utilizados en el proceso, logrando los niveles exigidos por los
mismos.
— Realizar las adaptaciones o ajustes que requiera la instalacion para los
distintos tipos de elaboracion.
— Realizar el procedimiento estandar de inspeccion de los elementos de
regulacion y control.
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— Efectuar la puesta en marcha y parada siguiendo el orden de actuacién
fijado.

— Colaborar en la identificacion de mejoras en los estandares de limpieza,
inspeccién y mantenimiento de las instalaciones.

— Explicar y participar en el analisis de las anomalias que surgan durante la
utilizacion de los equipos en produccion.

Contenidos

1. La cebada.
— La cebada. Tipos y variedades de cebada malteables.
— ldentificacion varietal, caracteristicas morfologicas del grano de cebada.
— Partes del grano, funciones de las mismas en la germinacion.
— Empleo de la cebada en la fabricacion de cerveza.
— Legislacion vigente.

2. La malta.
— Aspectos generales del malteado
— Almacenamiento de la cebada.
— Seleccién de cebada.
— Remojo.
— Germinacion de la cebada.
— Contenido proteico de la cebada. Funciones de las proteinas en el malteado.
— Almidon, funciones y caracteristicas. Otros componentes de la cebada.
— Alteraciones que tienen lugar durante el almacenamiento de la cebada y la malta
— Secado y tostado de la cebada.
— Funciones de la malta en la elaboracién de cerveza.
— Tipos de malta: pilsen, munich, viena, torrefactada y otras
— Extractos y otros derivados de la malta.

3. La malteria y sus instalaciones.
— Instalaciones de una malteria:
— Area de recepcion y almacenamiento, silos de cebada, tinas de remojo, cajas
de germinacion, secado y tostado, silos de malta.
— Servicios generales ( Suministro de agua, aire,vapor y energia eléctrica )
- Produccion por lotes.
— Calculo de las capacidades de los procesos.

4. Limpieza de instalaciones y equipos.
— Concepto y niveles de limpieza. Limpieza fisica, quimica, microbiol4gica.
— Procesos y productos utilizados en la higienizacion y limpieza de instalaciones.
— Concepto de desinfeccion, esterilizacién, desinsectacion y desrodentizacion.
— Fases de la higienizacién,secuencias basicas y sus funciones.
— Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades, medidas
de seguridad.
— Desinfeccion y esterilizacion. Desinfectantes quimicos, tratamientos
térmicos.
— Desinsectacion, insecticidas.
— Desrodentizacidn, rodenticidas,
— Sistemas y equipos utilizados en la higienizacién.
— Sefializacion y aislamiento de areas o equipos en operaciones de riesgo.

Orientaciones metodoldgicas
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Formacion a distancia:

, N.° de horas maximas
3 . Numero de horas totales .
Médulo formativo susceptibles

del médulo S . .
de formacién a distancia

Mddulo formativo 1 — MF0311_2 50 20

Criterios de acceso para los alumnos

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

MODULO FORMATIVO 2

Denominacion: ELABORACION DE MOSTO
Codigo: MF0312_2

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

UC0312_2 Realizar el proceso de elaboracion del mosto siguiendo los procedimientos
establecidos.

Duracion: 60 horas
Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Aplicar técnicas en la elaboracion de mosto, considerando el proceso de
molienda, dosificacion de malta y adjuntos o granos crudos.

CE1.1 Describir el proceso de molienda de malta, sus funciones.
CE1.2 Explicar la importancia del tipo de molienda y su impacto en el rendimiento
de extraccion del mosto y proceso de filtracion.
CE1.3 Describir los tipos de molienda existentes, molienda seca, himeda y
acondicionada, sus ventajas e inconvenientes.
CE1.4 Explicar los tipos de molinos de malta existentes, relacionarlos con el tipo
de molienda.
CEL1.5 Realizar el control de la molienda, interpretando los resultados obtenidos.
CEL1.6 Ejecutar el mantenimiento de primer nivel de los molinos, galgado y reglaje,
relacionarlo con el tipo de molienda y rendimiento de extraccion.
CE1.7 Reconocer las instalaciones implicadas en la dosificacion de malta, silos,
soplantes, ciclones para extraccion de polvo, tolvas y exclusas en un proceso
productivo, explicando sus funciones en el proceso.
CE1.8 Describir los adjuntos o granos crudos mas utilizados en cerveceria,
funciones y caracteristicas.
CE1.9 Reconocer la instalacion de dosificacién de adjuntos o granos crudos en un
proceso productivo.
CE1.10 En un proceso de dosificacion y molienda de malta y adjuntos o granos
crudos:

— Controlar los principales parametros del molino, ajustarlos en base a los

andlisis de molienda realizados.
— Describir el proceso de dosificacion de malta y adjuntos o granos crudos
y la importancia de las cantidades empleadas.
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C2:

C3:

— Describir las principales anomalias del proceso de dosificacion y su
repercusion en las materias primas utilizadas.
— Realizar el mantenimiento de primer nivel de las instalaciones implicadas
en el proceso.
CE1.11 Describir las medidas de seguridad a seguir en el proceso, seguridades y
riesgos de la instalacion y medidas de proteccion individual a emplear.

Analizar el proceso de tratamiento de la malta y adjuntos en la maceracién
CE2.1 Describir las funciones del proceso de mezcla y tratamiento de la malta y
adjuntos o granos crudos.
CE2.2 Interpretar los diagramas de tiempos y temperaturas a realizar en el proceso
y su relacién con el tipo de mosto y cerveza a elaborar.
CEZ2.3 Explicar la importancia de la cantidad, calidad y composicién del agua en la
fabricacion de los distintos tipos de cerveza.
CE2.4 Interpretar los métodos de empaste, temples, infusién y decoccién.
CE2.5 Explicar los procesos bioquimicos y enzimaticos que se producen durante
la maceracion en las proteinas, almidones y lipidos, asi como su relacion con el
proceso de fermentacién posterior.
CE2.6 Describir el proceso de tratamiento de los adjuntos o granos crudos,
diagramas de tiempo temperatura, gelificacion.
CE2.7 Especificar los coadyuvantes de proceso, alfa y beta amilasas de origen
fungico y bacteriano, caracteristicas y modos de uso, ventajas e inconvenientes.
CEZ2.8 En un proceso de maceracion y tratamiento de adjuntos o granos crudos:
— Realizar un diagrama de tiempos y temperaturas calculando las dosis de
malta, adjuntos y agua de proceso para el tipo de cerveza a que se vaya
a destinar.
— Controlar los principales parametros de proceso para la buena marcha del
empaste, control de pH y sacarificacion.
— Controlar el punto de filtracién a través del proceso de sacarificacion del
mosto, analizando la no presencia de almidén.
— Adoptar las medidas oportunas en caso de desviacion de los parametros
de proceso.
— Elegir el programa de operacion necesario para obtener el producto (tipo
sin alcohol, pilsen, negra y otras), que se quiere procesar.
CE2.9 Describir las instalaciones implicadas en el proceso, sus componentes y
funciones de los mismos.
CE2.10 Reconocer las correcciones y ajustes necesarios durante el proceso de
preparacion de la mezcla, realizando un informe.
CE2.11 Describir las medidas de seguridad a seguir en el proceso, riesgos de la
instalacién y medidas de proteccion individual a emplear.

Aplicar técnicas de elaboracion de mosto, considerando el proceso de filtracion y

ebulliciéon siguiendo los procedimientos establecidos.

CE3.1 Explicar los diferentes sistemas de filtracion y sus funciones. Filtro prensa
y cuba filtro.

CE3.2 Reconocer la secuencia de operaciones que componen el proceso de
filtracion del mosto, asociando cada secuencia con la posicion del sistema de
filtracion.

CE3.3 Describir el proceso 6ptimo de filtracion, principales parametros de control.
CE3.4 Explicar los subproductos obtenidos tras la filtracion, su almacenaje,
conservacion y posibles utilizaciones.

CE3.5 Describir las funciones de la fase de ebullicion del mosto y la influencia de
los factores tiempo, temperatura y tasa de evaporacion.
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CE3.6 Explicar la influencia del ldpulo en las caracteristicas organolépticas de la
cerveza, tipos de lapulo y presentaciones industriales, medidas de conservacion
del mismo.

CE3.7 En un proceso de filtracion y ebullicion de mosto:

— Realizar las operaciones de arranque y parada de las instalaciones,
siguiendo la secuencia prevista y teniendo en cuenta su misiéon a cumplir
en el conjunto del proceso de elaboracién.

— Llevar a cabo la filtracién del mosto (cuba filtro o filtro prensa) y la
separacién del bagazo.

— Llevar el control de los principales parametros de la filtraciéon, caudales,
presiones, extracto del primer mosto, aguas de lavado, turbio y pH.

— Realizar correctamente la dosificacion del lupulo y el control de los
parametros de ebullicién, tiempo, temperatura y tasa de evaporacion.

— Calcular el rendimiento de extractivo en caldera de ebullicion.

C4: Conducir el proceso de clarificacion y enfriamiento de mosto siguiendo los
procedimientos establecidos, aplicando las técnicas especificas.
CE4.1 Explicar los diferentes sistemas de clarificacion de mosto y sus funciones.
Decantadores centrifugos y whirlpool.
CE4.2 Reconocer la importancia de la eliminacién del trub o turbio caliente en el
mosto.
CE4.3 Describir el proceso 6ptimo de clarificacion y sus principales parametros
de control.
CE4.4 Explicar los subproductos obtenidos su destino y posibilidades de
recuperacion en proceso.
CE4.5 Describir las funciones de la fase de enfriamiento de mosto, tipos de
intercambiadores de calor, influencia de la temperatura de enfriamiento en la
fermentacion posterior.
CE4.6 Explicar la importancia de la oxigenacion del mosto en el enfriamiento,
funciones y control del proceso.
CE4.7 En un proceso de acondicionamiento y enfriamiento del mosto:

— Realizar las operaciones de arranque y parada de las instalaciones,
siguiendo la secuencia prevista y teniendo en cuenta su misién a cumplir
en el conjunto del proceso de elaboracién.

— Llevar a cabo el acondicionamiento y enfriamiento del mosto y la
separacion del turbio caliente o trub.

— Llevar el control de los principales parametros del proceso, turbidez,
temperatura, oxigeno disuelto entre otros.

— Calcular el rendimiento de extractivo del mosto frio obtenido.

C5: Aplicar técnicas correspondientes a las operaciones de mantenimiento de primer
nivel e higienizacién y limpieza de las instalaciones siguiendo los estandares de trabajo.
CE5.1 Reconocer y efectuar las operaciones de inspeccion y mantenimiento de
primer nivel de los diferentes equipos incluidos en el proceso de elaboracién de
mosto en la sala de cocimiento.
CES.2 Comprobar la operatividad de los instrumentos de control de proceso y
regular los equipos de servicio auxiliares.
CES5.3 Manejar y regular los instrumentos de control de proceso para obtener las
especificaciones requeridas por el mosto.
CES5.4 Verificar a través de las pruebas establecidas, que los sistemas de limpieza
automaticos o CIP funcionan correctamente y que el proceso ha sido realizado
segun procedimiento.
CE5.5 En un proceso de limpieza e higienizacién de lineas o instalaciones de la
sala de cocimiento:
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— Reconocer la secuencia y funciones de las operaciones que componen el
proceso.
— Identificar los parametros de control y establecer los valores mas
adecuados al proceso.
— Manejar los instrumentos de control, seleccionando el tratamiento
adecuado en cada caso.
— Justificar el objetivo de la operacion y los niveles 6ptimos a alcanzar.
— Enumerar los equipos necesarios.
— Reconocer los productos quimicos, detergentes o desinfectantes
homologados para el proceso.
CEb5.6 Reconocer las sefiales (acUsticas o visuales) o alteraciones del ritmo de
proceso que puedan indicar funcionamientos anémalos.

C6: Analizar las medidas de higiene personal y general, adaptandolas a las situaciones
de trabajo para asegurar la integridad y seguridad de los productos.
CEG6.1 Explicar los requisitos de higiene y limpieza que deben reunir las
instalaciones y equipos antes y durante el proceso de elaboraciéon de mosto.
CEB6.2 Describir las acciones a cumplir para mantener las condiciones higiénicas
en las instalaciones y equipos, asociando los riesgos que atafie su incumplimiento.
CEB6.3 Explicar los riesgos mas importantes que afectan a la integridad del producto
utilizando sistemas APPCC u otros homologados.
CE6.4 Describir las medidas de higiene personal aplicables en cada area de
trabajo y relacionarlas con los efectos derivados de su incumplimiento.
CEB6.5 Interpretar la normativa general y las guias de buenas practicas de industrias
alimentarias, comparandolas y emitiendo una opinién critica al respecto.

C7: Analizar los factores y riesgos para la seguridad de las personas y las medidas de

prevencion y proteccién aplicables en la industria alimentaria.
CE7.1 Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en la industria
cervecera y sus consecuencias.
CE7.2 Conocer los aspectos mas relevantes de la normativa y planes de seguridad
relativos a los derechos y deberes del trabajador y de la empresa, funciones y
responsabilidades de cada uno, medidas preventivas, sefalizaciones, normas
especificas para cada puesto, actuacion en caso de accidente y de emergencia.
CE7.3 Reconocer la finalidad, caracteristicas, simbologia y significado de las
sefiales informativas situadas en areas de riesgo o en situaciones de emergencia.
CE7.4 Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo y uso adecuado
de las prendas y equipos de proteccién individual (EPI’s).
CE7.5 Describir las condiciones y dispositivos de seguridad de las instalaciones y
equipos utilizados en la industria cervecera.
CE7.6 Inspeccionar las condiciones de operatividad de los dispositivos de
seguridad existentes en las instalaciones del area de trabajo.
CE7.7 Conocer la informacién relativa a seguridad de manejo, toxicidad o
peligrosidad de los productos utilizados en el proceso asi como las medidas de
proteccién a utilizar durante su manipulacion.
CE7.8 Explicar los procedimientos de actuacién o de evacuacion general en caso
de incendios, escapes de fluidos, gases o productos quimicos y caracterizar los
medios empleados en su control.

Contenidos

1. Molienda, adjuntos, dosificacion y el agua en la elaboracion de cervaza
— Recepcién y almacenamiento de la materias primas.
— Adjuntos cerveceros sélidos y liquidos.
— Molienda de la malta, tipos de molinos.
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— Andlisis de molienda, Plansichter.
— Instalaciones de dosificacion de malta y crudos.
— El agua en la industria cervecera, caracteristicas ideales.
— Tratamiento del agua para uso cervecero.
— Contaminacion quimica del agua. Origenes, causas y efectos en el proceso.
— Contaminacion microbiolégica del agua. Origenes, causas y efectos en el
proceso.

2. Tratamiento de mezcla y adjuntos, proceso de maceracion
— Procesos enzimaticos de la mezcla, la sacarificacion.
— Métodos de mezcla, infusion y decoccion
— Programacién de diagramas de mezcla, tiempo y temperaturas.
— Elaboraciones de alta densidad (HGB).

3. Filtracién y ebullicion del mosto
— Proceso de filtracion, métodos ( cuba filtro, filtro prensa )
— Ebullicion del mosto, parametros del proceso.
— El lapulo: cultivo, tipos, funcion y presentaciones
— Derivados del ltpulo

4. Clarificacion y enfriamiento del mosto
— Clarificacion del mosto, métodos y funciones.
— Enfriamiento y aireacién del mosto

5. Normas y medidas sobre higiene en la industria cervecera.

— Normativa aplicable al sector.

— Integridad del producto, APPCC

— Medidas de higiene personal.
— Durante el proceso
— En el almacenamiento y transporte

— Requisitos de higiene y limpieza general de instalaciones y equipos.
— Caracteristicas de los edificios, naves e instalaciones.
— Caracteristicas de los detergentes y desinfectantes, tensién superficial.
— Principales contaminantes.
— Ventilacién, iluminacién, normativa aplicable.

6. Seguridad en la industria cervecera.

— Factores, situaciones de riesgo y normativa aplicable.

— Medidas de prevencién y proteccion en las instalaciones y del personal
— Areas de riesgo, sefiales y codigos
— Condiciones saludables de trabajo
— Equipos de proteccién individual ( EPI's)
— Manipulacién de productos peligrosos, precauciones.
— Elementos de seguridad y proteccion en el manejo de maquinas.
— Medidas de limpieza y orden del puesto de trabajo.

— Situaciones de emergencia:
— Plan de evacuacion general.
— Sistemas de deteccidn, actuacion ante alarmas.
— Incendios: sistemas de deteccién, equipos de extincion.
— Escapes de agua, vapor, gases, quimicos; actuacion.
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Orientaciones metodoldgicas

Formacion a distancia:

NUmero de horas totales del N.° de horas maximas
Modulo formativo madulo susceptibles
de formacién a distancia

Mddulo formativo— MF0312_2 60 20

Criterios de acceso para los alumnos

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

MODULO FORMATIVO 3

Denominacion: FERMENTACION, MADURACION Y ACABADO DE LA CERVEZA.
Codigo: MF0313_2

Nivel de cualificacién profesional: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0313_2 Conducir los procesos de fermentacién, maduracion, filtracion y acabado de
la cerveza.

Duracion: 60 horas
Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Conducir las operaciones de inoculacion de levadura y fermentacién del mosto.
CE1.1 Describir la importancia de la levadura en el proceso de fermentacion,
cepas industriales, caracteristicas morfolégicas y funcionales.

CE1.2 Explicar las condiciones de almacenamiento y conservacion de la levadura
cervecera, situacion dptima, concepto de generacion.
CE1.3 Explicar el proceso de propagacion industrial de levadura de cerveza,
fases del proceso, objetivos y condiciones de higiene y esterilizacion.
CE1.4 Describir las condiciones prefermentativas del mosto, composicion,
importancia del nivel de oxigeno en el arranque de la fermentacion.
CE1.5 Explicar el proceso de fermentacion, sus fases y principales
transformaciones bioquimicas del mosto durante la misma.
CE1.6 Describir la toma de muestras de mosto y levadura de proceso para
analisis fisicoquimico y microbioldgico.
CE1.7 Interpretar los principales paradmetros y andlisis fisicoquimicos y
microbioldgicos realizados en mosto y levadura.
CEA1.8 Justificar las medidas a tomar para evitar procesos no deseados en el
desarrollo de la fermentacion.
CE1.9 Controlar los diagramas de temperaturas y tiempos de fermentacion y
aplicarlos en funcion de la cerveza que se quiere fabricar.
CE1.10 En un proceso de fermentacion de un mosto:

— Manejar las instalaciones implicadas en el proceso, tanques, bombas,

lineas de trasiego de cerveza y levadura, tanto en instalaciones
automaticas como manuales.
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— Corregir en el proceso productivo las desviaciones que surjan a raiz de
los analisis fisicoquimicos y microbioldgicos realizados.

— Realizar la fermentacién del mosto, segun un diagrama de temperaturas
y tiempos establecidos, para obtener un tipo de cerveza.

— Registrar los resultados obtenidos en los soportes adecuados, analizando
los resultados y realizando el informe correspondiente.

— Describir y realizar correctamente el proceso de recogida vy
aprovechamiento de gas carbénico durante el proceso de fermentacion.

C2: Aplicar técnicas para llevar a cabo los procesos de almacenamiento, maduracién
y guarda de la cerveza, segun especificaciones.
CE2.1 Describir las funciones de la fase de maduracién y guarda, relacion con la
calidad sensorial de la cerveza.
CE2.2 Identificar las transformaciones fisico-quimicas que se producen en la
cerveza durante esta etapa. La estabilidad coloidal.
CE2.3 Describir el proceso de guarda o maduracion y las instalaciones implicadas
en el mismo.
CEZ2.4 Explicar los principales coadyuvantes y aditivos utilizados en esta fase del
proceso, sus tipos y funciones.
CE2.5 Identificar las causas de problemas y alteraciones organolépticas de la
cerveza durante el proceso.
CE2.6 En un proceso de maduracién y guarda de cerveza:

— Preparar la instalacion y tanques de cerveza para realizar el proceso.

— Preparar las instalaciones de dosificacion de aditivos y coadyuvantes
para realizar el proceso, controlar las cantidades de los mismos segun
procedimiento.

— Controlar el proceso, realizando los analisis fisicoquimicos necesarios.

— Interpretar los analisis microbioldgicos y recuentos celulares realizados
durante el proceso.

— Explicar el proceso e instalaciones de refrigeracién y su importancia en la
conservacion y estabilizacién de la cerveza.

— Recuperar la levadura de guarda de los tanques y almacenandola en los
recipientes adecuados para su expedicion.

C3: Analizar las operaciones de filtracién y acondicionamiento de la cerveza previo al

proceso final de envasado, esquematizando los procesos.
CE3.1 Describir el proceso de filtracion de la cerveza, funciones de la filtracion y
resultado del proceso.
CE3.2 Explicar los tipos de filtracion, por diatomeas y por membranas, tratamientos
fisicos previos al filtro, centrifugacion y decantacion natural.
CES3.3 Describir el proceso de estabilizacion coloidal de la cerveza mediante el
uso de coadyuvantes tecnoldgicos, filtracion por PVPP, explicar el impacto en la
calidad del producto final.
CES3.4 Describir el proceso de ajuste de CO2 o carbonatacion, diferencias entre
carbonatacién natural y forzada.
CE3.5 Analizar los parametros fisicoquimicos y microbioldgicos de la cerveza
durante su estancia en los tanques de preenvasado.
CE3.6 Llevar a cabo el autocontrol de calidad interpretando y contrastando los
resultados con las referencias fijadas.
CE3.7 Reconocer las instalaciones del proceso de filtracion y acondicionamiento,
filtros y sus tipos, carbonatadores e instalaciones de dosificacion de coadyuvantes
en un proceso productivo, indicando situacién y caracteristicas.
CE3.8 Describir los coadyuvantes tecnoldgicos y aditivos utilizados en esta fase
del proceso, sus funciones y caracteristicas.
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CE3.9 En un proceso de filtracion y acondicionamiento de la cerveza antes del
envasado:
— Realizarla preparacion de los filtros y la filtracion siguiendo los parametros
establecidos en el protocolo de trabajo.
— Regular los filtros de tierras para la correcta dosificacion de precapa y
aluvionado.
— Controlar caudales y turbidez de la cerveza.
— Establecer curvas de rendimiento durante el ciclo de filtracion.

C4: Analizar las operaciones basicas de seguridad, control medioambiental y
recuperacion, tratamiento y eliminacion de los residuos del proceso.
CE4.1 Explicar las técnicas basicas para la recogida, seleccién, reciclaje,
depuracion, eliminacion y vertido de los residuos y subproductos resultantes de
la actividad cervecera.
CE4.2 Describir las medidas basicas para el ahorro energético e hidrico en las
operaciones de produccion.
CE4.3 Participar en equipos de mejora orientados a la erradicacién de pérdidas
de recursos y reduccién del impacto medioambiental
CE4 .4 |dentificar los medios de vigilancia y control de las actividades con impacto
medioambiental y emplearlos en los procesos de produccion.
CEA4.5 Comparar los valores de referencia para los parametros medioambientales
y explicar las diferencias respecto a los reales de proceso.
CE4.6 Determinar la forma de empleo y uso de las prendas y equipos de
proteccién individual ( EPI’s).
CEA4.7 Describir las condiciones y dispositivos de seguridad de las instalaciones
y equipos utilizados en la industria cervecera.

Contenidos

1. Levaduras. Cepas de uso industrial.
— Estructura de la célula de levadura.
— Seleccion de cepas de levaduras.
— Mantenimiento y propagacién de los cultivos de levadura.
— Metabolismo de la levadura.

2. Contaminantes microbioldgicos del mosto y la cerveza.
— Contaminaciones mas habituales:
— Levaduras no deseables o salvajes.
— Bacterias
— Alteraciones producidas por bacterias.
— Determinacién de contaminantes; analisis microbiol6gicos.
— Normas de actuacién ante contaminaciones microbianas.

3. Fermentacion del mosto. Maduracion y guarda de la cerveza.
— Transformaciones bioquimicas de la fermentacion alcohdlica.
— Productos de la fermentacion.
— Parametros de control del proceso.
— Fermentacioén en batch .
— Instalaciones del proceso
— Recuperacion de CO2
— Funciones de la guarda, maduracién organoléptica.
— Estabilizacién coloidal
— Coadyuvantes y aditivos tecnolégicos.
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4. Filtraciéon y acondicionamiento de la cerveza.
— Fundamentos de la filtracion, funciones y tipos de filtros.
— Filtracién con diatomeas y con membranas.
—  Centrifugacion o clarificacion.
— Parametros de control del proceso
— Coadyuvantes tecnoldgicos, PVPP
— Carbonatacion natural y forzada

5. La cerveza.
— La composicion y calidad de la cerveza.
— Andlisis organoléptico de la cerveza.
— Tipos de cerveza: con alcohol, sin alcohol, tipo pilsen, tipo negra, tipo
ecolégico

6. Medidas de seguridad y proteccién medioambiental.
— Subproductos de la industria cervecera.
— Ahorro y alternativas energéticas.
— Residuos solidos, emisiones atmosféricas y efluentes cerveceros.
— Otras técnicas de prevencion o proteccion.
— Seguridad personal y de las instalaciones.

Orientaciones metodoldgicas

Formacion a distancia:

Numero de horas totales del N.° de horas maximas
Médulo formativo maodulo susceptibles
de formacién a distancia

Modulo formativo — MF0313_2 60 20

Criterios de acceso para los alumnos

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

MODULO FORMATIVO 4

Denominacién: ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDAS.

Cédigo: MF0314_2

Nivel de cualificaciéon profesional: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0314_2: Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas.
Duracion: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Describir los procesos de preparacion del producto necesario para conservar sus

propiedades organolépticas, su estabilidad y/o su esterilidad.
CEL1.1 Distinguir las principales causas de alteracion de bebidas y sus tratamientos.
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CE1.2 Clasificar los aditivos utilizados en la industria de bebidas para lograr su
estabilidad.

CEL1.3 Describir los métodos de tratamiento térmico utilizados para conseguir la
estabilidad de los distintos tipos de bebidas.

CEL1.4 Describir los sistemas de envasado aséptico, utilizados en la industria de
bebidas

CE1.5 Identificar los parametros que deben controlarse en el tratamiento térmico
de bebidas.

CE1.6 Describir los procesos de filtracién amicrébica y los controles realizados
para garantizar su eficacia.

C2: Caracterizar los materiales y los envases para el envasado y etiquetado v,
relacionar sus caracteristicas con sus condiciones de utilizacion.
CE2.1 Clasificar los envases y los materiales de envasado mas empleados en la
industria de bebidas.
CE2.2 Describir las caracteristicas y condiciones de empleo de los distintos
envases y materiales de envasado.
CE2.3 Enumerar las propiedades y describir las caracteristicas de tapones y otros
elementos auxiliares de envasado.
CE2.4 Senalar las incompatibilidades existentes entre los materiales y envases y
los productos.
CE2.5 Identificar los materiales para el etiquetado y asociarlos con los envases y
los productos mas idéneos.

C3: Identificar los requerimientos y efectuar las operaciones de mantenimiento de
primer nivel y de preparacién de las maquinas y equipos de envasado.
CES3.1 Interpretar los manuales de mantenimiento de los equipos y maquinas de
envasado, seleccionando las operaciones de primer nivel.
CE3.2 Especificar los reglajes a realizar ante un cambio de formato en el envase.
CE3.3 Enumerar y explicar el significado de las revisiones a llevar a cabo antes de
la puesta en marcha o parada de una linea o equipos de envasado.
CES3.4 Reconocer las incidencias mas frecuentes surgidas en una linea o equipos
de envasado y deducir las posibles causas y las medidas preventivas y correctivas
a adoptar.
CE3.5 Ordenar y caracterizar la secuencia de operaciones de limpieza de una
linea o equipos de envasado al finalizar cada lote teniendo en cuenta los productos
procesados.

C4: Operar con la destreza adecuada maquinas, equipos y lineas de envasado
y etiquetado utilizados en la industria de bebidas y evaluar la conformidad de los
productos y lotes envasados.
CE4.1 Distinguir los diferentes tipos de envasado utilizados en la industria
alimentaria.
CE4.2 Identificar y caracterizar las operaciones de formacion de envases “in situ”,
de preparacién de envases, de llenado-cerrado y de etiquetado.
CEA4.3 Describir las partes y su funcionamiento de las maquinas, equipos y lineas
de envasado.
CE4.4 Senalar el orden y la secuencia correcta de las diversas maquinas y equipos
gue componen una linea de envasado.

C5: Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad y las medidas de
prevencion y proteccién aplicables en el envasado.
CE5.1 Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en el area de
envasado de la industria alimentaria y deducir sus consecuencias.
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CEb5.2 Interpretar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes
de seguridad relativos al area de envasado de la industria alimentaria: Medidas
preventivas, sefializaciones, normas especificas para cada puesto, actuacion en
caso de accidente y de emergencia.

CE5.3 Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia de las sefales
indicativas de areas o situaciones de riesgo o de emergencia.

CE5.4 Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo de las prendas y
elementos de proteccion personal propios de los puestos de trabajo de la zona de
envasado.

CES.5 Describir las condiciones y dispositivos generales de seguridad de los
equipos utilizados en el envasado en una industria alimentaria.

CEb5.6 Relacionar la informacion sobre la toxicidad o peligrosidad de los productos
utilizados con las medidas de proteccion a tomar durante su manipulacion.

CEB5.7 Explicar los procedimientos de actuacion en caso de incendios, escapes de
vapor y de productos quimicos y caracterizar los medios empleados en su control.

Contenidos

1. Acondicionamiento de bebidas para el envasado.
— Alteracién de las bebidas.
— Tipos de alteracién y causas.
— Factores que intervienen en las alteraciones
— Conservacion mediante calor
— Sistemas de tratamiento térmico.
— Pasterizadores. Autoclaves.
— Intercambiadores térmicos.
— Sistemas de filtracion estéril.
— Filtracién con membranas.
— Caracteristicas de los aditivos utilizados en la industria de bebidas.
— Sistemas de procesado aséptico.

2. Caracteristicas del envasado y etiquetado.

— Tipos y caracteristicas de los materiales de envasado.

— Clases de materiales. Propiedades de los materiales. Calidades.
Incompatibilidades. Cierres. Normativa.

— Clasificacion, formatos, denominaciones, utilidades, elementos de cerrado,
su conservacién y almacenamiento.

— Formateado de envases «in situ»: Materiales utilizados. Identificacion y
calidades.

— Sistemas y equipos de conformado. Sistema de cerrado. Caracteristicas
finales.

— Envases de vidrio. Normativa sobre embotellado.

— Tipos de vidrio. Tipos de botella. Sistemas, equipos y materiales de cierre 0
taponado.

— Tapones de corcho. Propiedades y caracteristicas.

— Maquinas taponadoras de corcho.

— Sistemas, equipos y materiales de capsulado.

— Envases metdlicos: Metales utilizados.

— Propiedades de los recipientes y de los cierres. Recubrimientos.

— Envases de plastico: Materiales utilizados y propiedades. Sistemas de cierre.

— Etiquetas y otros auxiliares: Normativa sobre etiquetado: Informacioén a
incluir.

— Tipos de etiquetas. Ubicacion. Otras marcas, sefales y codigos.

— Productos adhesivos y otros auxiliares.
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3. Operaciones de envasado.

Manipulacién y preparacion de envases.

Técnicas de manejo de envases.

Niveles de llenado. Control volumétrico.

Métodos de limpieza.

Procedimientos de llenado.

Llenado al vacio, llenado aséptico, llenado isobarico.
Etiquetado: técnicas de colocacion y fijacion.

Magquinaria utilizada en el envasado.

Tipos basicos, composicién y funcionamiento, elementos auxiliares.
Manejo y regulacion.

Mantenimiento de primer nivel.

Maquinas manuales de envasado. Tipos y caracteristicas.
Maquinas automaticas de envasado. Tipos y caracteristicas.
Lineas automatizadas integrales de envasado.

4. Seguridad e higiene en el envasado.

Requisitos higiénico-sanitarios de instalaciones, maquinaria y utillaje.
Normativa.

Las buenas practicas higiénicas.

Las buenas practicas de manipulacion durante el envasado de bebidas.
Seguridad y salud laboral en la planta de envasado. Prevencién y proteccion.
Sistemas de control y vigilancia de la planta de envasado.

5. Autocontrol de calidad en el envasado.

Sistemas de autocontrol APPCC

Trazabilidad y seguridad alimentaria.

Niveles de rechazo.

Pruebas de materiales.

Comprobaciones durante el proceso y al producto final.
Controles de llenado, de cierre, otros controles al producto.

Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

Modulo formativo madulo susceptibles

NUmero de horas totales del N.° de horas maximas

de formacién a distancia

Médulo formativo-MF0314_2 60 10

Criterios de acceso para los alumnos

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

MODULO DE PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE ELABORACION
DE CERVEZA

Caodigo: MP0305

Duracioén: 80 horas
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Capacidades y criterios de evaluacion

C1.

Ejecutar el proceso de recepcién, almacenamiento y malteado de las materias

primas.

C2:

CEL1.1 Realizar los pesajes, inspeccion visual del transporte y sus condiciones.
CE1.2 Revisar los albaranes y cumplimentar los registros administrativos del
proceso.

CEL1.3 Reconocer defectos y alteraciones organolépticas mas comunes en la
cebada, malta y otras materias primas utilizadas en el proceso.

CEL1.4 Realizar la valoracién de la cebada en funcién de su aspecto morfoldgico,
caracteristicas y resultados de los exadmenes y pruebas realizadas en la recepcion,
comparar los resultados con las especificaciones en vigor y razonarlo.

CE1.5 Manejar las instalaciones de limpia y almacenamiento del grano.

CEL1.6 Realizar el proceso de remojo controlando los principales parametros,
dosificacion y control del agua, aireacion del grano, tiempo, removidos y
temperaturas, conocer como actuar en funciéon de los estandares de proceso.
CEL1.7 Controlar y realizar el proceso de germinacién, analizando y reconduciendo
posibles desviaciones sobre las pautas establecidas

CE1.8 Realizar los controles habituales que conducen el proceso, grado de
humedad y desarrollo de la plumula.

CE1.9 Efectuar la limpieza de equipos y recipientes siguiendo los procedimientos
establecidos a los efectos, tanto manuales como automaticos, logrando los niveles
de higiene exigidos por el proceso.

CEL1.10 Efectuar la puesta en marcha y parada de las instalaciones de ventilacion,
recirculacion de aire, removido, entre otros, en funcion del manual de proceso
existente

CE1.11 Realizar los controles necesarios para conseguir las especificaciones de
secado y tostado

CEL1.12 Tras el proceso de tostado, efectuar la desgerminacién, limpiezay ensilado
de la malta.

Colaborar en las operaciones de preparacion y mantenimiento de primer nivel de

los equipos de produccién de malta.

C3:

CEZ2.1 Efectuar el estandar de limpieza, inspeccién y mantenimiento basico de los
equipos utilizados en el proceso, logrando los niveles exigidos por los mismos.
CE2.2 Realizar las adaptaciones o ajustes que requiera la instalacién para los
distintos tipos de elaboracion.

CE2.3 Realizar el procedimiento estandar de inspeccion de los elementos de
regulacion y control.

CE2.4 Colaborar en la identificacion de mejoras en los estandares de limpieza,
inspeccién y mantenimiento de las instalaciones.

CEZ2.5 Participar en el andlisis de las anomalias que surjan durante la utilizacion
de los equipos en produccion.

Ejecutar el proceso de elaboracion de mosto en la sala de cocimiento, controlando

los parametros principales.

CE3.1 Controlar los principales parametros del molino, ajustarlos en base a los
andlisis de molienda realizados.

CE3.2 Regular la cantidad y proporcién de materias primas necesaria para la
produccién de mosto

CE3.3 Describir las principales anomalias del proceso de dosificacion y su
repercusion en las materias primas utilizadas.

CE3.4 Realizar un diagrama de tiempos y temperaturas calculando las dosis de
malta, adjuntos y agua de proceso para el tipo de cerveza a que se vaya a destinar.
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CE3.5 Controlar los principales parametros de proceso para la buena marcha del
empaste, control de pH y sacarificacion.

CE3.6 Controlar el punto de filtracién a través del proceso de sacarificacion del
mosto, analizando la no presencia de almidén.

CE3.7 Adoptar las medidas oportunas en caso de desviacion de los parametros
de proceso.

CE3.8 Elegir el programa de operacion necesario para obtener el producto (tipo
sin alcohol, pilsen, negra y otras), que se quiere procesatr.

CE3.9 Realizar las operaciones de arranque y parada de las instalaciones,
siguiendo la secuencia prevista y teniendo en cuenta su misiéon a cumplir en el
conjunto del proceso de elaboracién.

CE3.10 Llevar a cabo la filtracion del mosto (cuba filiro o filtro prensa) y la
separacién del bagazo.

CE3.11 Llevar el control de los principales parametros de la filtracién, caudales,
presiones, extracto del primer mosto, aguas de lavado, turbio, pH y otros.

CE3.12 Realizar correctamente la dosificacion del lupulo y el control de los
parametros de ebullicion, tiempo, temperatura y tasa de evaporacion.

CE3.13 Calcular el rendimiento de extractivo en caldera de ebullicion.

CE3.14 Realizar las operaciones de arranque y parada de las instalaciones de
enfriamiento de mosto.

CE3.15 Llevar a cabo el acondicionamiento y enfriamiento del mosto y la separacion
del turbio caliente o trub.

CE3.16 Realizar el control de los principales parametros del proceso, turbidez,
temperatura, oxigeno disuelto y otros.

CE3.17 Calcular el rendimiento extractivo del mosto frio obtenido en un proceso
productivo.

C4: Analizar las medidas de seguridad e higiene personal, factores de riesgo para las
personas y para la integridad de los productos y medidas de prevencion, adaptandolas
a situaciones reales en la industria alimentaria.
CE4.1 Cumplirlos requisitos de higiene y limpieza que deben reunir las instalaciones
y equipos antes y durante el proceso de elaboracién de mosto.
CEA4.2 Realizar las acciones necesarias para mantener las condiciones higiénicas
en las instalaciones y equipos, asociando los riesgos que atafie su incumplimiento.
CE4.3 Identificar los riesgos mas importantes que afectan a la integridad del
producto utilizando sistemas APPCC u otros homologados.
CE4.4 Cumplir las medidas de higiene personal aplicables en cada area de trabajo
y relacionarlas con los efectos derivados de su incumplimiento.
CEA4.5 Cumplir la normativa general y las guias de buenas practicas de industrias
alimentarias, comparandolas y emitiendo una opinién critica al respecto.
CEA4.6 Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en la industria
cervecera y sus consecuencias.
CEA4.7 Conocer los aspectos mas relevantes de la normativa y planes de seguridad
relativos a los derechos y deberes del trabajador y de la empresa, funciones y
responsabilidades de cada uno, medidas preventivas, sefializaciones, normas
especificas para cada puesto, actuacion en caso de accidente y de emergencia.
CE4.8 Reconocer la finalidad, caracteristicas, simbologia y significado de las
sefiales informativas situadas en areas de riesgo o en situaciones de emergencia.
CEA4.9 Realizar un uso adecuado de las prendas y equipos de proteccion individual
(EPI’s).
CE4.10 Conocer las condiciones y dispositivos de seguridad de las instalaciones
y equipos utilizados en la industria cervecera.
CE4.11 Inspeccionar las condiciones de operatividad de los dispositivos de
seguridad existentes en las instalaciones del area de trabajo.

cve: BOE-A-2011-19441



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO 543
Martes 13 de diciembre de 2011 Sec.|. Pag. 133457

CE4.12 Cumplir la normativa relativa a seguridad de manejo, toxicidad o
peligrosidad de los productos utilizados en el proceso asi como las medidas de
proteccion a utilizar durante su manipulacién.

CEA4.13 Conocer los procedimientos de actuacién o de evacuacion general en
caso de incendios, escapes de fluidos, gases o productos quimicos y caracterizar
los medios empleados en su control.

C5: Realizar las operaciones de inoculacién de levadura, fermentacién, guarda o

maduracién y acondicionamiento de la cerveza.
CE5.1 Manejar las instalaciones implicadas en el proceso, tanques, bombas,
lineas de trasiego de cerveza y levadura, tanto en instalaciones automaticas
como manuales.
CEb.2 Corregir en el proceso productivo las desviaciones que surjan a raiz de los
analisis fisicoquimicos y microbioldgicos realizados.
CEb5.3 Realizar la fermentacion del mosto, segun un diagrama de temperaturas y
tiempos establecidos, para obtener un tipo de cerveza.
CE5.4 Registrar los resultados obtenidos en los soportes adecuados, analizando
los resultados y realizando el informe correspondiente.
CEb.5 Realizar el proceso de recuperacién y aprovechamiento de gas carbénico
durante el proceso de fermentacion.
CEb5.6 Preparar la instalacion y tanques de cerveza para realizar el proceso.
CEb5.7 Preparar las instalaciones de dosificacion de aditivos y coadyuvantes para
realizar el proceso, controlar las cantidades de los mismos segln procedimiento.
CE5.8 Controlar y ejecutar el proceso, realizando los analisis fisicoquimicos
necesarios.
CE5.9 Conocer los andlisis microbiologicos y recuentos celulares realizados
durante el proceso.
CES5.10 Recuperar la levadura de guarda de los tanques, almacenandola en los
recipientes adecuados para su expedicion.
CEb5.11 Realizar la preparacion de los filtros y la filtracion siguiendo los parametros
establecidos en el protocolo de trabajo.
CE5.12 Regular los filtros de tierras para la correcta dosificacion de precapa y
aluvionado.
CES5.13 Controlar caudales y turbidez de la cerveza.
CEb5.14 Establecer curvas de rendimiento durante el ciclo de filtracion.

C6: Analizar las operaciones basicas de mantenimiento de primer nivel, higienizacion,
limpieza y seguridad, control medioambiental, recuperacion, tratamiento y eliminacion
de los residuos del proceso.
CE6.1 Conocer las técnicas basicas para la recogida, seleccion, reciclaje,
depuracion, eliminacion y vertido de los residuos y subproductos resultantes de la
actividad cervecera.
CE®6.2 Participar en la ejecucion de medidas basicas para el ahorro energético e
hidrico en las operaciones de produccion.
CEB6.3 Participar en equipos de mejora orientados a la erradicacion de pérdidas
de recursos y reduccién del impacto medioambiental
CEG6.4 Participar en la identificacion y optimizacién de los medios de vigilancia
y control de las actividades con impacto medioambiental y emplearlos en los
procesos de produccion.
CEB6.5 Comparar los valores de referencia para los parametros medioambientales
y explicar las diferencias respecto a los reales de proceso.
CEB6.6 Realizar los estandares de mantenimiento, inspeccion e higienizacion de
las instalaciones que han sido utilizadas en el proceso.
CE®6.7 Identificar los parametros de control y establecer los valores mas adecuados.

cve: BOE-A-2011-19441



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Martes 13 de diciembre de 2011 Sec. |.

Péag. 133458

C7:

C8:

CEG6.8 Manejar los instrumentos de control, seleccionando el tratamiento adecuado
en cada caso.

CEB6.9 Utilizar los productos quimicos, detergentes o desinfectantes homologados
para el proceso.

Efectuar las operaciones de envasado y expedicion de productos.

CE7.1 Realizar la puesta en marcha de las maquinas y elementos auxiliares.
CE7.2 Aplicar las labores de limpieza y esterilizacion de filtros y embotelladora.
CE7.3 Reconocer la aptitud de los envases y materiales de envasado y etiquetado
a utilizar.

CE7.4 Calcular la cantidad de materiales y productos necesarios en el envasado.
CE7.5 Manejar las maquinas supervisando su correcto funcionamiento y
manteniendo los parametros de envasado dentro de los margenes establecidos.
CE7.6 Aplicar las medidas de seguridad y control especificas en la utilizacion de
las maquinas y equipos de envasado.

CE7.7 Realizar los controles de nivel de llenado, etiquetado y correcto cierre de
los envases.

CE7.8 Calcular los niveles de desviacion y compararlos con las referencias para
la admision o rechazo del producto o lote, aplicando las medidas correctoras
pertinentes.

Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e

instrucciones establecidas en el centro de trabajo.

CES8.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como en
los trabajos a realizar.

CE8.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.

CEB8.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas,
tratando de que se adecuen al ritmo de trabajo de la empresa.

CEB8.4 Integrarse en los procesos de produccion del centro de trabajo.

CES8.5 Utilizar los canales de comunicacidn establecidos.

CEB8.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencion de riesgos, salud
laboral y proteccién del medio ambiente.

Contenidos

1. Recepcidn y almacenamiento de materias primas

— Proceso administrativo de recepcién, control
— Silos, instalaciones de transporte de grano

2. El malteado, remojo, germinacion, secado y tostado del grano.

— Lacebada, variedades y caracteres morfoldgicos

— Transformaciones del grano durante el proceso

— Instalaciones de la malteria, tinas de remojo, cajas de germinacién, servicios
generales.

— Mantenimiento de primer nivel; Estandares de inspeccion.

3. La elaboracion de mosto, cocimiento.

— La molienda, tipos de molinos.

— Los adjuntos cerveceros o granos crudos.

— Transformaciones bioquimicas durante el empaste o mezcla.
— La sacarificacion del mosto.

— Fundamentos de la filtracion, cuba filtro y filtro prensa.

— La ebullicién del mosto, funciones.

— Elldpulo, variedades y presentaciones, funciones.

— La clarificacion y enfriamiento del mosto
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— Higienizacién y limpieza de las instalaciones
— Higiene personal y general, integridad de los productos, APPCC.
— Seguridad, prevencién y proteccion aplicables en la industria alimentaria.

4. Levadura, fermentacioén, guarda y acondicionamiento de la cerveza.
— Lalevadura cervecera, caracteres morfolégicos y funcionales.
— Inoculacion de levadura y fermentacion del mosto.
— Transformaciones del mosto en fermentacion
— Maduracién organoléptica de la cerveza, la guarda.
— Filtracién y acondicionamiento
— Instalaciones utilizadas en el proceso.
— Control medioambiental, recuperacién, tratamiento y eliminacion de los
residuos del proceso.

5. Envasado y expedicion de productos
— Inspecciones y autocontroles antes, durante y después del envasado.
— Envases y embalajes.
— Elllenado, equipos de llenado.
— Etiguetado de los productos. Normativa sobre etiquetado.
— ldentificacion de los materiales, operaciones y equipos de envasado vy
embalaje.
— Aplicacién de las normas de higiene y seguridad alimentaria.
— Codificacion por lotes. Trazabilidad

6. Integracion y comportamiento

— Actitud y comportamiento responsable en el centro de trabajo.

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

— Interpretacion y ejecucidn con diligencia las instrucciones recibidas.

— Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.

— Utilizaciéon 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
Médulos For- o ) de la unidad de compe-
mativos Acreditacion requerida tencia
Con Sin
acreditacion | acreditacion
+ Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
+ Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos equivalentes.
MFO0311_2: + Técnico superior de la familia profesional de industrias
- : ; 1 afio 3 afios
Elaboracion de alimentarias.
malta + Certificados de profesionalidad de nivel 3 del area
profesional de Bebidas de la familia profesional de Industrias
alimentarias.
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Experiencia profesional

requerida en el &mbito

Médulos For- o ) de la unidad de compe-
mativos Acreditacion requerida tencia
Con Sin
acreditacion | acreditacion

Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado

correspondiente u otros titulos equivalentes.

Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo

. de grado correspondiente u otros titulos equivalentes.

MF0312_2: o . - . . .

- Técnico superior de la familia profesional de industrias ~ ~
Elaboracién de : ; 1 afio 3 aflos
mosto alimentarias.

Certificados de profesionalidad de nivel 3 del area
profesional de Bebidas de la familia profesional de Industrias
alimentarias.
Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
. Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo
MF0313_2: . ; .

— de grado correspondiente u otros titulos equivalentes.
Fermentacion, o - - . . .

i Técnico superior de la familia profesional de industrias ~ ~
maduracion y . . 1 afio 3 afos
acabado de la alimentarias.
cerveza Certificados de profesionalidad de nivel 3 del area

profesional de Bebidas de la familia profesional de Industrias
alimentarias.
Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
. Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo
MF0314 2: . ; .

= de grado correspondiente u otros titulos equivalentes.
Envasado y o . o - . .

L Técnico superior de la familia profesional de industrias ~ ~
acondiciona- - . 1 afio 3 afos
miento de be- alimentarias.
bidas Certificados de profesionalidad de nivel 3 del area

profesional de Bebidas de la familia profesional de Industrias
alimentarias.

V. REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

Espacio Formativo Superficie m? Superficie m?
15 alumnos 25 alumnos
Aula gestion 45 60
Laboratorio de andlisis 40 50
Taller minifabrica de elaboracion y envasado 100 150
Espacio Formativo M1 M2 M3 M4
Aula de gestion
Laboratorio de andlisis X X X

Taller minifabrica de elaboracion y envasado
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Espacio Formativo Equipamiento

— Pizarras para escribir con rotulador

— Equipos audiovisuales

— Rotafolios

— Material de aula

— Mesay silla para formador

— Mesas y sillas para alumnos

— Softwere especifico de la especialidad

— PCs instalados en red, cafion con proyeccion e internet
— Mesas de laboratorio.

— Sillas de laboratorio.

— Pizarra para escribir con rotulador.

— Frigorificos con congelador.

— Balanza de precision y basculas.

— Equipo para realizar mosto congreso.

— Cromatrografia de gases

— Analizador de °Brix / ° Plato.

— Microondas con control de tiempo.

— Agitadores de brazo.

— Fregaderos y escurridores.

— Lavavajillas industrial

— Destiladores.

— Densimetros, termdmetros, pHmetro, conductimetro.
— Matraces, vasos, probetas y pipetas de diferentes capacidades.
— Armario de reactivos y reactivos.

— Batas, gafas y guantes protectores.

— Cabina de flujo laminar.

— Microscopios y Lupas.

— Estufas de cultivo y Autoclave.

Aula de gestion

Laboratorio de analisis
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— Tanque de remojo de cebada
— Caja de germinacién/ secado de cebada
— Molino de malta
— Caldera de maceracioén, adjuntos o mixta
— Cuba filtro o filtro prensa
— Caldera de ebullicion y lupulado
— Tanque de sedimentacion
— Intercambiador para enfriamiento de mosto.
— Depositos refrigerados para fermentacién y guarda.
— Equipos de transporte de fluidos o trasiegos ( bombas, lineas y
mangueras )
— Filtros de placas con tierra de diatomeas.
Taller minifbrica de — Filtros esterilizantes de membrana.
elaboracién y envasado — Camaras refrigerada.
— Equipo de generacion de frio.
— Equipos de generacién de calor.
— Pasteurizadores o autoclave.
— Equipos de carbonatacion y desaireacion.
— Tanque de conservacion y dosificacion de levadura.
—Panel de control central, informatizado con parametros de proceso.
— Instrumental de toma de muestras.
— Equipos de limpieza y desinfeccidn de instalaciones.
— Almacén de materiales, envases y producto terminado.
— Llenadora / taponadora de botellas, barril y latas.
— Etiquetadora.
— Equipos de proteccion individual.

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

Las instalaciones y equipamientos deberdn 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 nimero superior.

En el caso de que la formacién se dirija a personas con discapacidad se realizaran las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones
de igualdad.
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ANEXO I
IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Denominacién: Elaboracion de refrescos y aguas de bebida envasadas.
Caddigo: INAH0310
Familia profesional: Industrias Alimentarias.
Area profesional: Bebidas
Nivel de cualificacion profesional: 2
Cualificacion profesional de referencia:

INA236_2 Elaboracion de refrescos y aguas de bebida envasadas (RD 729/2007, de
8 de junio)

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

UCO0757_2: Recepcionar y controlar las materias primas y auxiliares necesarias para
el proceso productivo en refrescos y en aguas de bebida envasadas y realizar el
almacenamiento y la expedicion de productos acabados.

UCO0758_2: Realizar los tratamientos fisicos y fisico-quimicos de las materias primas,
para adaptarlos a las condiciones especificas de la produccion de aguas de bebida.

UCO0759 2: Preparar las mezclas de bases y concentrados para la obtencién de los
diferentes productos que intervienen en la elaboracién de refrescos.
UC0314_2: Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas.

Competencia general:

Realizar las operaciones de recepcién, almacenamiento de materias primas,
elaboracién y embotellado de refrescos y de aguas de bebida envasadas, asi como
la aplicacion de los tratamientos posteriores de conservacién, en las condiciones
establecidas en los manuales de procedimiento y calidad, aplicando las buenas
practicas de fabricacion y de manipulacion, el sistema de analisis de peligros y
puntos criticos de control y prerrequisitos, y el sistema de trazabilidad, cumpliendo la
normativa técnico-sanitaria vigente.

Entorno Profesional:
Ambito profesional:

Desarrolla su actividad en la industria de bebidas refrescantes y de aguas de bebida
envasadas. Se trata en general de medianas o grandes empresas embotelladoras.
Este profesional se integra, como responsable técnico o controlador de una fase o
etapa del proceso productivo, en un equipo de trabajo con otras personas de su misma
o inferior categoria, dependiendo de un mando intermedio. Desarrolla principalmente
su actividad en areas funcionales de almacén de recepcién de materias primas y
auxiliares, en almacén de producto acabado, asi como en las salas de jarabe, salas
de tratamiento de aguas y de az(car, lineas de produccién, envasado y embalaje.
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Sectores productivos:

Industrias de elaboracién y embotellado de bebidas refrescantes. Industrias de aguas
de bebida envasadas. Embotelladoras de aguas mineromedicinales.

Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

8160.1217 Operador de maquinas para elaborar concentrados y zumos.
8193.1084 Operador de maquinas embotelladoras de zumos y concentrados de frutas,
verduras y productos vegetales.

8160.1143 Operador de maquinas para elaborar bebidas sin alcohol.
8193.1051 Operadores de maquina embotelladora de bebidas
Envasador.

Recepcionista y almacenero de materias primas.

Operador de tratamientos de agua.

Operador de jarabe.

Acopiador de materias primas y materiales a las lineas de produccion.
Controlador de seccién de envasado de bebidas.

Controlador de embotellado de bebidas.

Operario de tratamientos.

Preparador de mezclas y concentrados.

Supervisor de linea.

Almacenero de producto acabado y expedicién

Duracion de la formacién asociada: 240 horas

Relacién de mddulos formativos y de unidades formativas:

MFQ757_2: Materias primas y almacenamiento de refrescos y aguas (40 horas).
MFQ758_2: Tratamientos de las aguas y de los jarabes (50 horas).

MFQ759_2: Mezclas y concentrados en bebidas refrescantes (50 horas).

MFO0314_2: (Transversal) Envasado y acondicionamiento de bebidas (60 horas).

MP0310: Mddulo de practicas profesionales no laborales de elaboracién de refrescos
y aguas de bebida envasadas (40 horas).

Vinculacion con capacitaciones profesionales:

La formacion establecida en el presente certificado de profesionalidad garantiza
la adquisicion de las capacidades formativas de los manipuladores de productos
alimentarios en cuestiones de higiene alimentaria.

PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

Unidad de competencia 1

Denominacion: RECEPCIONAR Y CONTROLAR LAS MATERIAS PRIMAS Y
AUXILIARES NECESARIAS PARA EL PROCESO PRODUCTIVO DE REFRESCOS
Y AGUAS DE BEBIDA ENVASADAS Y REALIZAR EL ALMACENAMIENTO Y LA
EXPEDICION DE LOS PRODUCTOS ACABADOS.

Nivel: 2

Cédigo: UC0752_2
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Realizaciones profesionales y criterios de realizaciéon

RP1: Controlar la recepcion de las materias primas y auxiliares necesarias para la
produccion de refrescos y de aguas de bebida envasados, segun las especificaciones
establecidas, asegurando su calidad.
CR1.1. Las caracteristicas de las materias primas se contrastan con las
especificaciones técnicas establecidas, solicitando al transportista los certificados
correspondientes y registrando los albaranes (fecha, lote, niUmero).
CR1.2. Se comprueba que las condiciones fisicas de entrega, no han sufrido dafios
por la manipulacion o el transporte y estan de acuerdo con las caracteristicas de
recomendaciones AECOC (asociacion espafiola de codificacion comercial) para la
logistica (RAL).
CR1.3. Serealizanlas pruebas complementarias en el area de calidad, comunicando
sus resultados de aceptacion, incluidos los parametros y especificaciones del
sistema de andlisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC).
CR1.4. Las materias primas y auxiliares no conformes se anotan, procediendo
a su marcado y separacién del resto de los productos almacenados en lugares
perfectamente identificados, hasta la devolucion al proveedor.
CRL1.5. Ladescarga se lleva a cabo en el lugar y el modo adecuados, de forma que
las mercancias no sufran alteraciones.
CRL1.6. El registro de entrada del suministro de los productos se lleva a cabo de
acuerdo con el sistema establecido.

RP2: Realizar el correcto almacenamiento de las materias primas y auxiliares
recepcionadas para asegurar la conservacion de las mismas, atendiendo a las
exigencias de los refrescos y aguas de bebida envasadas.
CR2.1 La descarga, manipulacién y almacenamiento de materias primas y
auxiliares consideradas como materias peligrosas, se realiza, cumpliendo la
normativa vigente correspondiente a este tipo de productos y verificando que el
transportista esta homologado.
CR2.2 Las materias primas y auxiliares se almacenan en el lugar adecuado,
cumpliendo las caracteristicas especificadas, tales como luz, temperatura y
humedad entre otras, asi como las normas establecidas para la correcta rotacién
de uso.
CR2.3 Se verifica que el espacio fisico, los equipos y medios utilizados en el
almacén, cumplen con la normativa legal de higiene y seguridad, realizando
informe en caso de no cumplimiento.
CR2.4 Las operaciones de cargay descarga, se realizan con los medios adecuados,
cumpliendo con las normas basicas de ergonomia.
CR2.5 La distribucién de las materias primas y auxiliares se realiza atendiendo a su
incompatibilidad y a su identificacion, siguiendo los procedimientos establecidos.
CR2.6 Las materias primas y auxiliares demandadas por parte del area de
produccion, se preparan de acuerdo con los procedimientos de entrega
establecidos, anotando el origen de las mismas.
CR2.7 Las partes estructurales de las zonas de almacenamiento, tales como
estanterias, soportes, anaqueles, se comprueba que estan debidamente
protegidas para evitar dafios ocasionados por una incorrecta manipulacion en el
momento de proceder a su almacenamiento, procediendo a su reparacion si es
una cosa sencilla en caso de desajuste o informando, segun instrucciones si este
es de gran importancia.

RP3: Preparar y mantener en uso los equipos y medios auxiliares para las operaciones
de recepcién de materia prima, segin los manuales de procedimiento e instrucciones
de utilizacion, con el fin de garantizar la produccion de refrescos y aguas de bebida
envasadas.
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CR3.1 Los equipos de captacion, trasiego, bombeo, transporte y almacén, se
mantienen en condiciones adecuadas de uso, siguiendo las pautas marcadas en
las instrucciones de trabajo.

CR3.2 Los equipos para controlar los parametros de recepcion de materias primas,
se mantienen en uso y se calibran de forma habitual.

CR3.3 Alterminar o iniciar cada jornada, turno o lote, se comprueba que la limpieza
de los equipos de almacenamiento, sistemas de transporte y otros auxiliares, se
realiza, siguiendo las pautas establecidas en las instrucciones y que estos equipos
se encuentran listos para su uso.

CR3.4 Las operaciones de mantenimiento de primer nivel, se llevan a cabo en la
formay con la periodicidad indicada en los manuales de utilizacion.

CR3.5 Los equipos, se seleccionan y preparan de acuerdo con el programa de
produccion establecido.

CR3.6 Las operaciones de parada o arranque se realizan de acuerdo con las
secuencias establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.

CR3.7 Las posibles anomalias en el funcionamiento de los equipos (compresores,
cargadores de bateria, cAmaras, otros), se detectan valorandolas y procediendo a
Su correccion o aviso al servicio de mantenimiento.

RP4: Segregar y eliminar los residuos generados en la entrega de materias primas y

auxiliares para el desarrollo 6ptimo de la produccién.
CR4.1 Los embalajes con los que se reciben las materias primas y auxiliares
(plasticos, flejes, bidones, bolsas, paletas) se retiran, antes de su entrega a los
medios productivos, agrupandolos y segregandolos de acuerdo con las normas
establecidas.
CR4.2 Los embalajes (bolsas, bidones, envases, tapones) que han estado en
contacto con los productos catalogados como peligrosos se agrupan y depositan
en areas especificas determinadas para este fin.
CR4.3 El area de segregacion de cada fraccion de residuos, se vigila para que se
mantengan en perfecto orden y limpieza y no se mezclen con el resto de materias
primas y auxiliares.
CR4.4 Los contenedores vacios, se envian correctamente manipulados al punto de
recogida para proceder a su evacuacion, registrando las cantidades entregadas.
CR4.5 Los equipos de proteccién personal del area de residuos peligrosos se
mantienen accesibles y en perfecto uso.
CR4.6 Las condiciones de trabajo establecidas por el servicio de prevencion de
riesgos laborales se respetan, teniendo en cuenta el riesgo de cada uno de los
puestos de trabajo.
CR4.7 Lanormativavigente enlamanipulaciony carga de los residuos considerados
como peligrosos, se cumple.
CR4.8 Las fracciones de residuos se comprueba que son eliminadas por los
correspondientes gestores autorizados por cada una de ellas y se cumple la
normativa vigente en cuanto a carga, transporte y destino final de cada uno de ellos
y respetando las normas en materia de prevencion de riesgos y de conservacion
del medio.
CR4.9 La informacién sobre segregacién y eliminacién de residuos se registra y
archiva en el soporte asignado segun las instrucciones de trabajo.

RP5: Preparar los pedidos externos y la expedicion de refrescos y aguas de bebida
almacenados, siguiendo instrucciones, para responder a las solicitudes del cliente.
CR5.1 Los pedidos recibidos de los clientes, se comprueba la posibilidad de
atenderlos en la cantidad, calidad y tiempo solicitados.
CR5.2 El documento de salida (hoja, orden, albaran) se cumplimenta en funcion
de las especificaciones del pedido, las existencias disponibles y las fechas de
caducidad, segun el sistema FIFO.
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CR5.3 La preparacion del pedido se realiza incluyendo todos sus elementos
de acuerdo con la orden de salida, comprobandose que las caracteristicas de
los productos y su preparacion, envoltura, identificacion e informacion son los
adecuados.

CR5.4 Las operaciones de manipulacién y 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.

CR5.5 Los vehiculos de transporte se comprueba que son idéneos para el tipo de
producto a transportar y que se encuentran en las condiciones de uso adecuadas,
informando en caso contrario.

CR5.6 La colocacién de las mercancias en los medios de transporte, se realiza
asegurando la higiene e integridad de los productos.

CR5.7 Las salidas de producto terminado se registran y archivan de acuerdo con
el sistema establecido.

CR5.8 El almacenamiento de mercancias se realiza segun normas establecidas, a
través de sistemas de gestién PDA Yy etiquetado de cédigo de barras.

RP6: Controlar las existencias de refrescos y agua de bebida y realizar inventarios
siguiendo instrucciones, de acuerdo con los procedimientos establecidos.
CR6.1Elestadoylafechade caducidad de los productos perecederos almacenados
se comprueba con la periodicidad requerida, eliminando aquellos productos que
no retinan las condiciones requeridas.
CR6.2 La disponibilidad de existencias se controla para cubrir los posibles pedidos,
realizando reposicion de las mismas cuando haya una disminucion de existencias.
CR6.3 Se realiza un informe sobre la cuantia y las caracteristicas de los stocks,
solicitando y justificando los incrementos correspondientes.
CR6.4 En los periodos de inventario, se realiza el recuento fisico de las mercancias
almacenadas, con arreglo a las instrucciones recibidas, incorporando los datos al
modelo y soporte de inventario utilizado, registrando las desviaciones existentes
respecto al ultimo control de existencias.
CR6.5 Las ubicaciones con productos retenidos por calidad, cuarentena o
considerados no conformes, se bloquean hasta darles un destino final.
CR6.6 El estado fisico del stock se inspecciona por si hubiera alguna fuga de
liquido o indebido apilamiento, para proceder a su correccion.

Contexto profesional

Medios de produccion

Depdsitos de agua. Tanque de carbénico. Silos de azlcar. Tolvas de tapones. Basculas
de camiones. Basculas analiticas. Contenedores de carton y metalicos. Elevadores
de cangilones. Elevadores magnéticos. Sistemas de transportes neumaticos. Bombas
dosificadoras. Bombas centrifugas. Compresores. Transportadores de rodillos.
Carretillas eléctricas. Carretillas laser guiadas. Traspaletas. Equipos de proteccién
personal (EPI). Camaras frigorificas. Estanterias. Soportes informaticos. Software y
hardware industrial. Contenedores de evacuacion de residuos. Sistemas de limpieza,
desinfeccién y desratizacién. Equipamientos de proteccion. Tolvas de preforma y
tanques de Nitrégeno.

Productos y resultados

Almacenaje de materias primas: agua, azucar, fructosa, gas carbdnico, bases y
concentrados dispuestos para su uso en los procesos productivos. Almacenaje de
materiales, envases y embalajes: botellas de vidrio, preformas de Pet, latas vacias,
tapas de latas, etiquetas de papel y polipropileno, tapones de acero y de plastico,
film retractil decorado y sin decorar, agrupadores de plastico, agrupadores de carton,
bandejas de carton, planchas de carton. Almacenaje de materiales y otros productos:
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resinas de intercambio, carbén activo, hipoclorito, sosa liquida. Equipos y contenedores
de recepcion limpios y en estado operativo. Materiales retornables para devolver a los
proveedores: paletas madera, marcos madera, separadores plasticos, separadores
carton, contenedores metalicos, contenedores de plastico, contenedores cartén.

Informacioén utilizada o generada

Especificaciones de materias primas, materiales, envases y embalajes. Fichas
logisticas de recomendaciones AECOC (asociacion espafiola de codificacion
comercial) para la logistica (RAL). Fichas de seguridad de productos utilizados.
Manuales y procedimientos ISO (international Stardardization Organization) de
calidad y medioambiental. Manuales de prevencion de riesgos laborales. Normas de
manipulacion de alimentos. Manuales de calidad. Ordenes de compra. Albaranes de
entrega. Documentos control de almacén. Manual de andlisis de peligros y puntos
de control criticos (APPCC). Partes de resultados. Partes de aceptacion productos.
Partes de incidencia. Partes control inventario y partes de devoluciones.

Unidad de competencia 2

Denominacion: REALIZAR LOS TRATAMIENTOS FISICOS Y FiSICO-QUIMICOS
DE LAS MATERIAS PRIMAS, PARA ADAPTARLOS A LAS CONDICIONES
ESPECIFICAS DE LA PRODUCCION DE REFRESCOS Y DE AGUAS DE BEBIDA.

Nivel: 2
Cddigo: UC0758_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizaciéon

RP1: Realizar los tratamientos y depuracion del agua necesaria para la obtencion del

producto final.
CR1.1 Los aljibes de agua bruta, de agua clorada y depdsito pulmén de agua
tratada, se comprueba que estan limpios y que los cierres y precintos instalados
en los puntos de acceso no han sido manipulados, procediendo a su puesta a
punta de cierres y limpieza, ante la existencia de algun desajuste.
CR1.2 La captacion del volumen de agua necesaria, se garantiza a través del
depdsito de acumulacion, una vez conocido el programa de produccién, corrigiendo
en caso de desviacion.
CR1.3 La cantidad de reactivo en los depdsitos se comprueba que tenga el nivel
Optimo necesario para garantizar su posterior adicion, procediendo a su reposicion
en caso de merma.
CR1.4 En el ordenador central se verifica la correcta posicion de las valvulas de
las bombas de impulsion de agua bruta para identificar cualquier posible averia en
las valvulas automaticas de los grupos de filtracion.
CR1.5 En las bombas de impulsién de agua bruta y en los sistemas automaticos
de filtracion, se vigila su perfecto funcionamiento para garantizar una correcta
dosificacion de los reactivos e informar, segun instrucciones, ante cualquier
anomalia.
CRL1.6 Las muestras de agua tratada se llevan al departamento de calidad para
el andlisis de los parametros mas importantes (color, olor, sabor, pH, alcalinidad,
cloro libre, turbiedad, aluminio y recuento microbiolégico), en el momento y forma
que establece el procedimiento de toma de muestras.
CRA1.7 El agua se impulsa a los distintos puntos de consumo a través de los filtros
pulidores cuando todos los parametros del agua tratada estan correctos, evitando
asi los posibles arrastres de pequefias particulas que todavia hayan podido quedar
en el agua tratada.
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CR1.8 Se procede al vaciado de los tanques pulmén del agua tratada y a la
correccién de las posibles anomalias si alguno de los parametros se encuentra
fuera de las especificaciones.

CR1.9 Se verifica, mediante analiticas periddicas, que las medidas de los equipos
instalados cuando estan en régimen normal de funcionamiento, se corresponden
con las condiciones 6ptimas que indica el manual de fabricacion, corrigiendo y
calibrando, dichos equipos en caso contrario.

CR1.10 Los ciclos de lavado de los filtros se realizan de acuerdo con las consignas
prefijadas de tiempo y presién diferencial, comprobando que no existan arrastres
de material del lecho filtrante (arena o carbon).

CR1.11 En el tratamiento de clarificacion, los reactivos se adicionan a la tuberia de
la linea de produccion situada anterior al filtro de arena, donde quedan retenidos
los fléculos formados, siguiendo el procedimiento establecido.

CR1.12 EI tratamiento de coagulacion-floculacion (descarbonataciéon con cal) se
realiza en un decantador, siguiendo el procedimiento consignado donde tienen
lugar las reacciones y donde se retienen la mayoria de los fléculos formados.
CR1.13 La normativa vigente en el proceso de elaboraciéon, transporte y
almacenamiento de aguas de bebida envasadas se aplica en todo momento y
respetando las normas en materia de prevencion de riesgos y de conservacién
del medio.

RP2: Manipular productos del tratamiento y depuracion del agua (hipoclorito sédico e
hidréxido calcico) manteniendo, en todo momento, los protocolos y las precauciones
establecidas para garantizar la seguridad personal.
CR2.1 La manipulacion de materias peligrosas, como hipoclorito sédico, se realiza
en lugares ventilados y teniendo en cuenta que no esta permitido actuar sin gafas,
pantalla facial, guantes y botas de goma.
CR2.2 Se comprueba antes de manipular el producto de tratamiento, que el
recipiente a utilizar esta limpio, y es el adecuado, manteniéndose separados los
acidos.
CR2.3 En los recipientes de almacenamiento de productos, se vigila que no
estén expuestos al efecto del calor y de la luz y que permanezcan perfectamente
cerrados y en sus depdsitos o cubetos de retencién para prevenir posibles fugas.
CR2.4 Se vigila que el almacenamiento de hidréxido calcico se efectle en lugares
secos y protegidos de la humedad, comprobando que el personal utiliza mascara
antipolvo y que su transporte se realiza de forma separada de los acidos.
CR2.5 Se controla la descarga de productos, comprobando que la documentacion
obligatoria correspondiente al vehiculo y al transportista esta al dia y debidamente
cumplimentada, informando a sus superiores inmediatos, ante cualquier anomalia.
CR2.6 Los consejos y recomendaciones de las fichas de seguridad de los
productos empleados en el tratamiento de agua, se respetan en su totalidad y se
ubican, en un lugar préximo a su utilizacion.

RP3: Realizar la preparacioén y los tratamientos de desendurecimiento, asegurando las
condiciones 6ptimas del agua, a través de 6smosis inversa.
CR3.1 El agua bruta se pasa a través de los intercambiadores de iones para
reducir su concentracion aniénica y catiénica, en las condiciones que indican las
instrucciones de trabajo.
CR3.2 Se controla que las resinas de intercambio cationico se regeneran mediante
el empleo de las soluciones de cloruro sédico, siguiendo el procedimiento
establecido.
CR3.3 Eldesendurecimiento del agua se realiza, después de una descarbonatacion
previa con cal, segun las instrucciones del manual.
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CR3.4 Se comprueba cuando el proceso es automatico, que las bombas de
impulsion de agua, las bombas de solucién regenerante y las valvulas de proceso,
actan en el momento adecuado, procediendo a su reparacién ante una anomalia
sencilla o informando segun procedimiento establecido ante una averia grande.
CR3.5 La dureza del agua se controla en un medidor instalado en la salida del
agua desendurecida, comprobando que se ajusta a los parametros establecidos,
corrigiendo en caso de desviacion.

CR3.6 En los ciclos de regeneracion de las resinas de intercambio idnico, se
comprueba que no sale agua por ninguna de las columnas de regeneracion, ni se
produce un eventual arrastre de las mismas.

CR3.7 Se procede a la renovacién de la resina, cuando empieza a disminuir el
volumen de agua desendurecida por ciclo, manteniéndose las caracteristicas del
agua de entrada a la columna.

RP4: Realizar los tratamientos y preparacion del jarabe de azucar de acuerdo con los
procedimientos operativos de produccién, para obtener las caracteristicas idéneas del
producto final.
CR4.1 Se verifica que esta perfectamente limpio el tanque donde se va a realizar
la disolucién del azucar, el circuito de manipulacién, asi como toda el area de
trabajo, realizandose la limpieza en caso de anomalia.
CRA4.2 El sistema de manipulacion del aztcar se comprueba que esta operativo,
que dosifica adecuadamente y que toda la valvuleria de entrada y de salida esta
en su posicion operativa correcta, realizando la puesta a punto y el mantenimiento
preventivo para su conservacion y emitiendo informe o aviso en caso de una
anomalia grande.
CRA4.3 EIl calentamiento del agua tratada se realiza en los intercambiadores de
calor correspondientes, graduando las valvulas de apertura y cierre para mantener
el caudal y la temperatura que requiere el tratamiento.
CR4.4 Se realiza la admision de azlcar en los tanques de agua a 80°C, cuando
estan a media capacidad, conectando los agitadores del tanque para su correcta
homogeneizacién y disolucion.
CRA4.5 Se prefijan en los contadores de fluidos, las cantidades de agua y azucar a
adicionar, cuando se conoce la cantidad de jarabe simple que se quiere preparar
y sabiendo los grados Brix que se deseen obtener.
CR4.6 Se afiade carbon activo cuando se obtienen los niveles de agua y azlcar
requeridos, para la depuraciény limpieza del jarabe simple, manteniéndose agitado
todo el conjunto durante 20 minutos, hasta alcanzar las condiciones sefialadas en
el manual de fabricacion.
CR4.7 El jarabe tratado se filtra para retener las particulas de carbon activo,
obteniendo asi un jarabe libre de olores y sabores extrafios.
CRA4.8 El jarabe simple filtrado se hace circular a través de un intercambiador de
calor para reducir su temperatura, llevandolo a un depdésito de acumulacion para
la posterior adicién de las bases y concentrados.
CR4.9 El azucar de fructosa que se recibe limpio y depurado, se enfria hasta la
temperatura idénea y se acumula en los tanques de almacenamiento, siguiendo el
procedimiento establecido.

Contexto profesional

Medios de produccion

Depdsitos de aditivos. Aljibes acumulacion de agua. Floculadores. Decantadores.
Contenedores. Tanques de jarabe simple. Bombas de desplazamiento positivo. Bombas
centrifugas. Grupos de presién. Compresores de aire, soplantes. Transmisores de
temperatura, nivel y presion. Intercambiadores de calor y frio. Filtros (prensa, placas,
membranas, pulidores) Valvulas automaticas Dosificadores. Filtros de arena. Filtros
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de carbdn activo, resinas de intercambio i6nico. Soportes informaticos. Instrumental
para analisis y toma de muestras: (densimetro, turbidimetro, pHmetro, conductimetro,
etc). Equipos de proteccion personal (EPI). Instalaciones de limpieza automatica
(CIP). Instalaciones de limpieza manual. Equipamientos de proteccion.

Productos y resultados
Jarabe simple y agua en condiciones para realizar las mezclas con el producto
terminado. Agua blanda para equipos auxiliares. Aguas de bebida envasadas.

Informacioén utilizada o generada

Fichas de seguridad de productos utilizados. Manuales y procedimientos de fabricacion.
Normas ISO (International Standarization Organization) de calidad y medioambiental.
Manuales de prevencion de riesgos laborales. Normas de manipulacion de alimentos.
Manuales de calidad. Manual APCC (andlisis de peligros y puntos de control criticos)
Informacién sobre salud y prevencién laboral y medidas de conservacion del medio.

Unidad de competencia 3.

Denominacion: PREPARAR LAS MEZCLAS DE BASES Y CONCENTRADOS PARA
LA OBTENCION DE LOS DIFERENTES PRODUCTOS QUE INTERVIENEN EN LA
ELABORACION DE REFRESCOS

Nivel: 2
Cddigo: UC0759_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizaciéon

RP1: Preparar los equipos y materiales que van a intervenir en la elaboracién de

refrescos.
CR1.1 Los procedimientos de limpieza de los tanques, equipos de mezcla y del
circuito de trasiego, se revisan y comprueban, verificando que toda la valvuleria se
encuentra en la situacioén operativa correcta, realizando un mantenimiento sencillo
para su conservacion o avisando segun protocolo en caso de averia grande.
CR1.2 Se solicitan al almacén las bases y concentrados necesarios para la
preparacion del producto final que se quiere obtener, en funcién de los planes y
programas de produccion.
CR1.3 Se comprueba el correcto estado de los precintos y que el etiquetado de las
unidades de mezclas de bases y de concentrados, coinciden con las instrucciones
de la férmula a preparar.
CR1.4 La informacion de bases y concentrados utilizados (procedencia, lote, dia
de fabricacion) se registra y archiva en el soporte asignado segun las instrucciones
de trabajo.
CR1.5 Se verifica que las mezclas de bases y de concentrados se adicionan al
jarabe simple en el orden que sefialan los requerimientos, en cuanto a aromas,
acidulantes y conservantes.
CR1.6 Las condiciones de manipulacion establecidas en los manuales, se
aplican de acuerdo con la normativa vigente, para aquellas bases y concentrados
considerados como peligrosos y respetando las normas en materia de prevencion
de riesgos y de conservacion del medio.
CR1.7 Los envases y embalajes que han contenido las bases y concentrados, se
clasifican y separan enviandolos al punto de recogida de residuos.

RP2: Adicionar las bases y concentrados que intervienen en la elaboraciéon de
refrescos, asegurando la produccion y calidad requeridas.
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CR2.1 La cantidad de agua de ajuste final se calcula en funcién de los grados Brix
del jarabe simple y de los grados de inversiéon sufridos por el producto desde el
inicio de su elaboracion.

CR2.2 Se afiaden las bases y concentrados al jarabe simple, trasegado al tanque
de jarabe terminado, en funcién de las instrucciones de la férmula, terminando su
ajuste con la adicion del agua necesaria y la eliminacién del aire ocluido.

CR2.3 El anhidrido carbénico se inyecta, en su caso, a la mezcla de agua y
jarabe, antes de proceder al envasado de la bebida carbonatada, siguiendo el
procedimiento establecido.

CR2.4 En las bebidas no carbonatadas, envasadas en recipientes metdlicos, se
adiciona nitrégeno liquido durante el envasado, para evitar la deformacion del
envase, conforme sefiala el manual de fabricacion.

CR2.5 EIl control de una correcta mezcla de los componentes (Brix, anhidrido
carbonico) se realiza en el premezclador antes del primer llenado, siguiendo los
protocolos establecidos.

RP3: Efectuar el acabado y limpieza para garantizar las condiciones de higiene de los

equipos y las instalaciones, segun instrucciones de trabajo.
CR3.1 Se comprueban que los equipos y tanques de jarabe, se encuentran en las
condiciones requeridas para la ejecucion de las operaciones de limpieza (parada,
vaciado, proteccidn) realizando un mantenimiento sencillo para su conservaciéon o
avisando segun protocolo en caso de averia grande.
CR3.2 Las sefales reglamentarias se colocan en los lugares adecuados, acotando
el area de limpieza, y siguiendo los requerimientos de seguridad establecidos.
CR3.3 Las operaciones de limpieza manual de superficies, tanques de jarabe, y
otros elementos se ejecutan con los productos idoneos, en las condiciones fijadas
y con los medios adecuados.
CR3.4 Se introduce en los equipos automaticos las condiciones de temperatura,
tiempos, productos, dosis y demas parametros, de acuerdo con el tipo de operacion
a realizar y las exigencias establecidas en las instrucciones de trabajo.
CR3.5 Los niveles de limpieza, desinfeccién o esterilizacion alcanzados se
comprueba que se corresponden con los exigidos por las especificaciones e
instrucciones de trabajo, procediendo a su realizacion en caso de alteracion.
CR3.6 Se verifica que los equipos y tanques de jarabe quedan en condiciones
operativas después de su limpieza, comprobando que no queden restos de los
productos de limpieza utilizados, procediendo a su eliminacion ante la existencia
de algun residuo.
CR3.7 Se comprueba que tras las operaciones de limpieza-desinfeccion, los
productos y materiales utilizados, se depositan en su lugar especifico, y que
las instalaciones automaticas de limpieza CIP «Cleannig in place» se dejan en
condiciones operativas.

RP4: Adoptar, en las situaciones de trabajo de su competencia, las medidas de
proteccién necesarias para garantizar la seguridad personal en la industria de las
bebidas refrescantes y de aguas de bebida envasadas.
CRA4.1 Se utilizan correctamente los equipos personales de proteccion requeridos
en cada puesto de trabajo.
CR4.2 El area de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre de
elementos que puedan resultar peligrosos o dificultar la realizacion de otros
trabajos.
CR4.3 Se comprueba la existencia, el funcionamiento y la accesibilidad de los
dispositivos de seguridad en las maquinas y equipos, asi como su correcta
utilizacion realizando un mantenimiento sencillo para su conservacion o avisando
segun protocolo en caso de averia grande.
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CR4.4 La manipulacién de productos se lleva a cabo tomando las medidas de
proteccion adecuadas en cada caso.

CRA4.5 Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo se
notifican al responsable, proponiendo medidas para su correccion o mejora.
CRA4.6 Se aplicay se hace cumplir la normativa de seguridad vigente en la industria
de refrescos y en la de aguas de bebida envasadas.

RP5: Aplicar las normas de higiene establecidas por los manuales o guias de buenas
practicas, garantizando la seguridad y salubridad en la industria de las bebidas
refrescantes y aguas de bebida envasadas.
CR5.1 La vestimenta y equipo completo reglamentarios se utilizan y conservan
limpios y en buen estado, renovandolos con la periodicidad establecida.
CR5.2 El estado de limpieza y aseo personal requeridos, se mantienen en especial
en aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto con los productos.
CR5.3 En caso de enfermedad que pueda transmitirse a través de los refrescos y
aguas, se siguen los procedimientos de aviso establecidos.
CR5.4 Las heridas o lesiones cutaneas que pudieran entrar en contacto con los
refrescos y aguas se protegen con un vendaje o cubierta impermeable.
CR5.5 Las restricciones establecidas en cuanto a portar o utilizar objetos o
sustancias personales que puedan afectar al producto, se respetan rigurosamente,
asi como las prohibiciones de fumar, comer y beber en determinadas areas.
CR5.6 Se evitan todos aquellos habitos, gestos o practicas que pudieran proyectar
gérmenes o afectar negativamente a los refrescos y aguas envasadas.
CR5.7 La legislacion vigente sobre higiene alimentaria, comunicando en su caso
las deficiencias observadas se cumple.
CR5.8 La reglamentacién técnico-sanitaria para el abastecimiento y control de
calidad de las aguas potables de consumo publico se aplica en todo momento
para las instalaciones y personal de la planta.
CR5.9 Los protocolos de seguridad alimentaria basados en el procedimiento «todo
hacia delante» se siguen para garantizar la calidad e higiene de los productos.

Contexto profesional

Medios de produccion

Tanques de jarabe terminado. Contenedores de bases y concentrados. Bidones de
zumos. Sistemas de agitacion. Bombas centrifugas. Sistemas de pesada. Sistemas
de medida de densidades. Sistemas de saturaciéon de gas carbdnico. Tanques y
dosificadores de nitrégeno liquido. Premix de bebida terminada.

Transmisores de temperatura, nivel y presion, volteadores, valvulas automaticas,
contenedores evacuacién de residuos, sala de control, software y hardware industrial,
soportes informaticos. Instrumental para andlisis y toma de muestras. Equipos de
proteccion individual. Instalaciones de limpieza automatica (CIP). Instalaciones de
limpieza manual.

Productos y resultados
Jarabe terminado para cada una de las férmulas utilizadas. Registros y controles.
Refrescos.

Informacién utilizada o generada

Instrucciones de mezcla. Especificaciones de manejo de jarabes. Fichas de seguridad
de productos utilizados. Manuales y procedimientos ISO (International Standaritation
Organization) de calidad y medioambiental. Manuales de prevencién de riesgos
laborales. Normas de manipulacién de alimentos. Manuales de calidad. Manual
APPCC (analisis de peligros y puntos de control criticos). Informacién sobre salud y
prevencion laboral y medidas de conservacion del medio. Manual de limpieza.
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Unidad de competencia 4

Denominacion: CONTROLAR EL PROCESO DE ENVASADO Y
ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDAS.

Nivel: 2
Cddigo: UC0314_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Realizar el tratamiento del producto antes, durante o después del envasado para
garantizar sus caracteristicas organolépticas y su estabilidad.
CR1.1 Se realizan los controles necesarios sobre la bebida (turbidez, filtrabilidad,
colmatacion, entre otros), a fin de comprobar que reunen las condiciones
establecidas para su posterior tratamiento.
CR1.2 Se ajustan las dosis de aditivos en los niveles fijados para garantizar la
estabilidad del producto.
CR1.3 Se controlan los parametros del tratamiento térmico aplicado a cada tipo
de bebida.
CR1.4 Se comprueba que durante el proceso de filtracion amicrébidtica las
condiciones (presién, caudal, entre otros) se mantienen dentro de los valores
establecidos para cada tipo de bebida.
CR1.5 Se toman muestra periddicas par controlar la eficacia del tratamiento y se
trasladan al laboratorio para ser sometidas a los ensayos especificados.
CRL1.6 Se aplican en caso de desviaciones, las medidas correctoras previstas en
los manuales de procedimiento.

RP2: Preparar y mantener en uso los equipos y medios auxiliares necesarios para el
envasado de bebidas.
CR2.1 Se comprueba que el area de produccion esta limpia y en condiciones de
uso
CR2.2 En los plazos establecidos en las instrucciones de trabajo se procede a
la limpieza y/o desinfeccién de los equipos (llenadoras, cubas, canulas y otros) y
conducciones de la linea de envasado / embotellado utilizando vapor o solucién
detergente y/o desinfectante.
CR2.3 Se verifica que los parametros de limpieza y/o desinfeccion (concentracion
de la solucién, tiempo, temperatura, etc.), son los especificados en las normas de
aplicacion.
CR2.4 Se llevan a cabo operaciones de mantenimiento del primer nivel en la
formay con la periodicidad adecuada
CR2.5 Se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo con el programa de
produccion.
CR2.6 Las operaciones de parada/arranque se realizan segun las secuencias
establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo

RP3: Preparar los materiales y regular los equipos especificos de envasado de bebidas
segun las prescripciones establecidas en los manuales de procedimiento.
CR3.1 Se interpretan las especificaciones de envasado del producto a procesar.
CR3.2 Las maquinas y equipos se regulan hasta alcanzar la sincronizacion y el
ritmo requeridos por las instrucciones de produccion.
CR3.3 Se comprueba en el embotellado, de liquidos que requieren una filtracion
previa, realizando los ensayos especificados (prueba de punto de burbuja, test de
integridad, etc.), el perfecto estado de los cartuchos u otros elementos filtrantes.

cve: BOE-A-2011-19441



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Martes 13 de diciembre de 2011 Sec.|. Pag. 133475

CR3.4 Se solicita al almacén el suministro de los consumibles (botellas, tapones,
capsulas, etiquetas, etc.) segun el ritmo de produccién.

CR3.5 Se comprueba que los recipientes o materiales de envasado (vidrio, plastico,
metal, brik, etc.) estan dispuestos y son los adecuados al lote que se va a trabajar.
CR3.6 Los productos a envasar se identifican para determinar si son conformes
respecto al lote, y estan preparados, en su caso mezclado o combinados para ser
procesados.

CR3.7 Se comprueba que las etiquetas son las adecuadas al envase y las
inscripciones de identificacion corresponden al lote procesado.

CR3.8 Se comprueba que la limpieza de los envases no formados “in situ”, se
realiza en las condiciones marcadas por las especificaciones de trabajo.

CR3.9 Se verifica que los materiales de desecho y productos terminados que no
cumplen las especificaciones, se trasladan para su reciclaje o tratamiento en la
forma y al lugar sefalado.

RP4: Operar y envasar los productos en la linea de envasado de bebidas.
CRA4.1 En las lavadoras de envases de vidrio, se controlan los bafios (temperatura,
nivel de concentracion de producto detergente) y se verifica el correcto
funcionamiento de los extractores de etiquetas.
CR4.2 Se controla la formacion de los envases confeccionados “in situ”,
garantizando que sus caracteristicas (forma, tamafio, grosor, soldadura, capas)
son las que se especifican en el manual de proceso.
CR4.3 El llenado de bebidas que necesitan mantener la presién de carbonico, se
realiza en condiciones isobarométricas, para garantizar el contenido en anhidrido
carbdnico e impedir la disolucién de oxigeno disuelto.
CRA4.4 El llenado de las botellas u otros recipientes se realiza de forma correcta
controlando el proceso automatico mediante el sistema de regulacion y
contabilizacion correspondiente.
CRA4.5 Se verifica mediante muestreo y pesado posterior que la dosificacion del
producto permanece dentro de los limites establecidos.
CR4.6 EIl cerrado y sellado del envase se ajusta a lo especificado para cada
producto en el manual e instrucciones de la operacion.
CR4.7 Se comprueba que las etiquetas tienen la leyenda adecuada y completa
para la identificacion y el posterior control y que se adhieren al envase en la forma
y lugar correctos.
CR4.8 Se pasan los testigos para verificar el equipamiento de control en linea
(especialmente los inspectores electronicos de envase vacio/lleno), segun las
normas establecidas.
CRA4.9 El producto envasado se traslada en la forma y al lugar adecuado en funcion
de los procesos 0 almacenamientos posteriores.
CR4.10 Se contabilizan los materiales y productos consumidos a lo largo del
proceso de envasado disponiendo los sobrantes para su utilizacion vy, si fuera
preciso, modificando las solicitudes de suministros.

RP5: Verificar que el proceso llevado a cabo en la linea de envasado de bebidas se
realiza de manera que se asegure la calidad y las caracteristicas finales del lote.
CR5.1 Se comprueba que las caracteristicas del ambiente o atmoésfera de
envasado se mantienen dentro de los niveles marcados en las instrucciones de la
operacion
CR5.2 Se aplican en situaciones de incidencia o de desviacién, las medidas
correctoras apropiadas para restablecer el equilibrio o parar el proceso, solicitando,
en su caso, la asistencia técnica
CR5.3 Se controla que los ratios de rendimiento se mantienen dentro de los
margenes previstos en las instrucciones de trabajo
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CR5.4 La toma de muestras del producto final, su identificacion y su traslado, se
llevan a cabo siguiendo los procedimientos establecidos

CR5.5 La informacién relativa a los resultados del trabajo, incidencias producidas
y medidas correctoras, referencias de materiales y productos utilizados se registra
en los soportes y con los detalles indicados.

CR5.6 Se respetan en todo momento las normas y mecanismos de seguridad
establecidos

CR5.7 Se detectan anomalias en el funcionamiento de los equipos, se valoran y
se procede a su correccién o aviso al servicio de mantenimiento

RP6: Adoptar en las situaciones de trabajo de su competencia las medidas de
proteccién necesarias para garantizar la seguridad.
CR6.1 Se utilizan completa y correctamente los equipos personales de proteccion
requeridos en cada puesto o area de trabajo.
CR6.2 El area de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre de
elementos que puedan resultar peligrosos o dificultar la realizacién de otros
trabajos.
CR6.3 Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de
seguridad en las maquinas y equipos y se utilizan correctamente durante las
operaciones.
CR6.4 La manipulacion de los productos se lleva a cabo tomando las medidas
de proteccion adecuadas a cada caso.

CR®6.5 Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo se
notifican al responsable, proponiendo medidas para su correccion o mejora.

Contexto profesional

Medios de produccion

Equipos de tratamiento térmico de bebidas: intercambiadores de placa, tubulares,
pasteurizadores (flash, tunel), autoclaves. Equipos de filtracion estéril. Equipos
de preparacién y formacion de envases: despaletizadoras, limpiadoras (sopladora,
enjuagadora, lavadora). Moldeadora-sopladora de preformas, termoformadoras.
Lineas de envasado: enjuagadora, dosificadora-llenadora, embolsadoras, cerradoras,
taponadoras, selladoras, soldadoras, precintadoras, capsuladoras, marcadoras,
etiquetadoras, paletizadoras Dispositivos de proteccién en equipos y maquinas.

Productos y resultados
Bebidas envasadas dispuestas para su almacenamiento, comercializacién vy
expedicion.

Informacioén utilizada o generada

Manuales de utilizacion de equipos, manuales de procedimiento e instrucciones de
trabajo de envasado. Referencias de materiales y productos. Documentacion final
del lote. Partes de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad “in situ”.
Normativa sobre el envasado y embotellado de bebidas. Normativa comunitaria y
estatal relativa al etiquetado de productos alimenticios. Normativa de seguridad y
medio ambiente.

FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

MODULO FORMATIVO 1

Denominacion: MATERIAS PRIMAS Y ALMACENAMIENTO DE REFRESCOS Y
AGUAS.
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Cédigo: MF0757_2
Nivel de cualificacion profesional: 2
Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0757_2 Recepcionar y controlar las materias primas y auxiliares necesarias para
el proceso productivo en refrescos y en aguas de bebida envasadas y realizar el
almacenamiento y la expedicion de productos acabados.

Duracion: 40 horas
Capacidades y criterios de evaluacion

C1. Diferenciar las condiciones de llegada de las materias primas y auxiliares en la

produccién de refrescos y aguas de bebida envasadas.
CEL1.1 Interpretar el contenido de la documentacion basica en la recepcién de
materias primas, indicando su contenido de acuerdo con las especificaciones
técnicas de cada una de las materias primas y materias auxiliares.
CE1.2 Reconocer los distintos medios de transporte externo existentes y aplicar
en cada caso el sistema 6ptimo de descarga.
CE1.3 Sefalizar las mercancias que pueden sufrir alguna alteracion en su
transporte y reconocer los riesgos de su manipulacién.
CE1.4 Identificar las mercancias perecederas y llevarlas a lugar adecuado, segun
manual de procedimiento.
CE1.5 Establecer las recomendaciones de AECOC (Asociacion Esparfiola de
Codificacion Comercial) aplicadas a la logistica (RAL).
CEL1.6 Realizar el procedimiento de toma de muestras e interpretar los parametros
de aceptacion de cada material recibido, asi como las tablas estadisticas de
control a aplicar en cada recepcién.
CEL1.7 Indicar el sistema de analisis de peligros y puntos de control criticos
(APPCC) y su aplicacién a las materias primas y materias auxiliares recibidas.
CE1.8 Identificar las materias primas y auxiliares no conformes provenientes como
rechazos del suministro o rechazos de produccién.
CEL1.9 Describir las caracteristicas basicas y el manejo de los equipos de descarga
y manipulacion interna.
CE1.10 Interpretar el sistema de codificacién con la que vienen identificadas las
mercancias (origen, cantidad, lote, unidades).
CE1.11 Realizar los registros de entradas y salidas de materias primas y auxiliares
de un almacén.

C2: Analizar los procedimientos de almacenamiento, seleccionando tiempos, medios e
itinerarios, teniendo en cuenta las técnicas de manipulacién de mercancias.
CE2.1 Identificar las materias peligrosas y reconocer su clasificacion de acuerdo
con el ADR (acuerdo europeo para el transporte de mercancias peligrosas por
carretera).
CE2.2 Detallar y reconocer la normativa vigente aplicable al transporte, carga/
descarga y manipulacion de mercancias peligrosas.
CE2.3 Identificar los criterios de ubicacion de materias primas, en funcién de las
zonas, condiciones fisicas (luz, temperatura), caducidad y relaciones con cada
una de las mercancias.
CE2.4 Justificar las medidas necesarias de orden y limpieza de los equipos y
medios utilizados en el almacenamiento, asi como las medidas de seguridad
incorporadas.
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CEZ2.5 Describir las caracteristicas fisicas de manejo, seguridad y ergonémicas de
los equipos mecanicos de descarga y manipulacion de mercancias.

CE2.6 Enumerar los distintos sistemas de almacenamiento y las ventajas e
inconvenientes de su uso.

CE2.7 Reconocer los itinerarios internos que se pueden seguir en el traslado y
almacenamiento de cada producto.

CE2.8 Enumerar los procedimientos de asignacion de cédigos y los sistemas de
marcaje e identificacion interna para su manejo y su envio a los medios productivos.
CE2.9 Reconocer las partes estructurale