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FAMILIA PROFESIONAL: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Descripcidon de las Unidades de Competencia (UC)
Manipular cargas con carretillas elevadoras.

Realizar tareas de apoyo a la recepcidn y preparacién de las materias primas.

Realizar tareas de apoyo a la elaboracidn, tratamiento y conservacién de productos alimentarios.

Manejar equipos e instalaciones para el envasado, acondicionado y empaquetado de productos alimentarios, siguiendo
instrucciones de trabajo de cardcter normalizado y dependiente.

Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e instalaciones y de apoyo a la proteccién ambiental en la industria
alimentaria, segun las instrucciones recibidas.

Ayudar en el mantenimiento operativo de maquinas e instalaciones de la industria alimentaria, siguiendo los procedimientos
establecidos.

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

Conducir los procesos de extraccidn y realizar las operaciones de refinado y correccidn de aceites de oliva.

Controlar el proceso de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en bodega.

Realizar y/o dirigir las operaciones de elaboracién de masas de panaderia y bolleria

Confeccionar y/o conducir las elaboraciones complementarias, composicion, decoracién y envasado de los productos de panaderia
y bolleria.

Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccidn del medio ambiente en la industria panadera

Recepcionar, controlar y valorar las materias primas y auxiliares que intervienen en el proceso de produccién de conservas
vegetales y realizar el almacenamiento y la expedicion de productos acabados.

Preparar las materias primas para su posterior elaboracién y tratamiento garantizando la calidad, higiene y seguridad necesarias.
Realizar las operaciones de dosificacion, llenado y cerrado de conservas vegetales, zumos y platos cocinados, comprobando se
siguen los procedimientos y normas que aseguren la calidad requerida.

Conducir la aplicacion de los tratamientos finales de conservacidn siguiendo las especificaciones de calidad e higiene demandadas.
Controlar la recepcidn de las materias carnicas primas y auxiliares, el almacenamiento y la expedicién de piezas y productos
carnicos.

Elaborar productos cdrnicos industriales manteniendo la calidad e higiene requeridas.
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FAMILIA PROFESIONAL: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Descripcidon de las Unidades de Competencia (UC)

Conducir y controlar las operaciones de elaboracién de leches de consumo, evaporadas, en polvo, condensadas y de nata,
mantequilla, helados y similares
Conducir y controlar las operaciones de elaboracién de postres lacteos, yogures y leches fermentadas.

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

Controlar el aprovisionamiento, el almacenamiento y la expedicidn de las materias primas y auxiliares y de los productos
terminados y preparar los equipos y el utillaje a utilizar en los procesos de elaboracién.

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

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

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

Realizar el envasado y la presentacidn de los productos de pasteleria y confiteria

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

Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas.

Elaborar conservas, semiconservas y salazones de productos de la pesca, siguiendo las normas de calidad y seguridad alimentaria.

Elaborar masas, pastas, congelados y platos cocinados o precocinados con base de pescado o marisco, garantizando la calidad e
higiene de los productos.
Controlar la materia prima y preparar las instalaciones y la maquinaria de bodega.

Controlar las fermentaciones y el acabado de los vinos.

Realizar vinificaciones especiales.

Conducir el proceso de destilacion y elaborar aguardientes y licores.

Supervisar la produccion viticola y programar los procesos de vinificacion.

Controlar la produccidn de vino mediante analisis organolépticos, microbioldgicos y fisico-quimicos.
Coordinar y supervisar los métodos de estabilizacidn y crianza de vinos.

Programar la puesta a punto de instalaciones y maquinaria vitivinicola.

Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones en la industria alimentaria y realizar actividades de apoyo a la
comercializacion.
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FAMILIA PROFESIONAL: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Descripcidon de las Unidades de Competencia (UC)
Programar y gestionar la produccion en la industria alimentaria.
Cooperar en la implantacion y desarrollo del plan de calidad y gestion ambiental en la industria alimentaria.
Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos para la produccion de conservas y jugos vegetales.

Controlar la fabricacidn de conservas y jugos vegetales y sus sistemas automaticos de produccidn.

Aplicar técnicas de control analitico y sensorial del proceso de elaboracién de conservas y jugos vegetales.

Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos para la produccion de derivados de cereales y de dulces
Controlar la elaboracién de derivados de cereales y de dulces y sus sistemas automaticos de produccion

Aplicar técnicas de control analitico y sensorial del proceso de elaboracion de derivados de cereales y de dulces

Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos para la elaboracién de productos derivados de la pescay de la
acuicultura.

Controlar la elaboracién de productos derivados de la pesca y de la acuicultura y sus sistemas automaticos de produccion.

Aplicar técnicas de control analitico y sensorial del proceso de elaboracion de productos derivados de la pesca y de la acuicultura.
Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos para la elaboracidn de leches de consumo y de productos
lacteos.

Controlar la elaboracién de leches de consumo y de productos lacteos y sus sistemas automaticos de produccion.

Aplicar técnicas de control analitico y sensorial del proceso de elaboracion de leches de consumo y de productos lacteos.
Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos para el sacrificio, faenado y despiece de animales de abasto, asi
como para la elaboracion de productos y preparados cdrnicos.

Controlar la elaboracién de productos y preparados carnicos y sus sistemas automaticos de produccion, asi como el sacrificio,
faenado y despiece de los animales.

Aplicar técnicas de control analitico y sensorial del proceso de elaboracion de productos y preparados carnicos.

Desarrollar los procesos y controlar la elaboracién de destilados, mostos concentrados, vinagre y otros productos derivados.
Aplicar la legislacién de productos vitivinicolas y sus derivados y gestionar los libros registro.



