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Introduccion

El Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacién Profesional (SNCFP) se crea para respon-
der a fas demandas de cualificacion de las personas y de fas empresas en una sociedad en con-
tinuo proceso de cambio e innovacién.

Se entiende por cualificacion el conjunto de competencias profesionales que las personas
pueden obtener mediante la formacion, sea esta modular o de otro tipo, y a través de la expe-
riencia profesional. Estas competencias son las que permiten que el trabajador obtenga las
respuestas, en términos de resultados, que requiere la organizacion.

El SNCFP tiene como objetivos orientar la formacion a las demandas de cualificacion de las
organizaciones productivas, facilitar la adecuacion entre la oferta y la demanda del mercado
de trabajo, extender la formacién a lo largo de la vida, mas alla del periodo educativo tradi-
cional, y fomentar la libre circulacién de trabajadores, por lo que cumple una funcién esen-
cial en el ambito laboral y formativo.

Estas funciones se llevan a cabo mediante una serie de instrumentos y acciones como son el
Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales; un procedimiento de evaluacién, acredi-
tacion y registro de las cualificaciones y competencias adquiridas en el trabajo; la informacion
y orientacion en la formacion profesional y en el empleo vy, por Ultimo, la evaluacion y mejo-
ra del propio sistema.

El primero de esos instrumentos, el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, tiene
validez en toda Espafia, aunque no regula el ejercicio profesional.

Entre las funciones que tiene asignadas estan las de adecuar la oferta de formacién profesio-
nal a un mercado laboral sujeto a numerosos cambios y evaluar, reconocer y acreditar las com-
petencias profesionales adquiridas por los trabajadores a través de la experiencia laboral o
mediante cualquier tipo de formacion. Esto permite, ademas, elevar la calidad y el prestigio
de la formacion profesional.

El Catalogo recoge las cualificaciones profesionales ordenadas en 26 familias y 5 niveles. Cada
una de ellas se asocia a una formacién organizada en médulos formativos que se incorporan
al Catélogo Modular de Formacion Profesional.

Las cualificaciones son el resultado del trabajo de distintos grupos de expertos (uno por cada fami-
lia profesional) que realizan una importante labor de documentacion, identificacion y definicion.
Las personas que integran estos equipos han sido seleccionadas por sus destacados conocimien-
tos técnicos y formativos, de acuerdo a un perfil profesional objetivo, y a propuesta del Consejo
General de Formacion Profesional (en el que estdn representadas las Administraciones generaf y
autonomicas y las organizaciones sindicales y empresariales) o por asociaciones profesionales.

Algunos de estos grupos de trabajo estan liderados por diferentes comunidades auténomas.
Su ubicacion ha dependido fundamentalmente de la importancia en esa comunidad del teji-
do productivo del sector para el que estan definiendo las cualificaciones.
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El Anexa | recoge la relacidn de las personas que han participado en el grupo de trabajo
correspondiente a la presente familia.

Tras realizar un exhaustivo estudio del sector, estos grupos disenan las unidades de compe-
tencia de la cualificacion y definen las caracteristicas de su formacién a través de modulos.
Una vez finalizado el trabajo, el resultado se contrasta externamente a través del Consejo
General de Formaciéon Profesional y de organizaciones vinculadas a la familia profesional.

El Anexo Il identifica a las organizaciones que han realizado observaciones a las cualificacio-
nes de la presente familia, contribuyendo con elio a mejorar su calidad.

El Instituto Nacional de las Cualificaciones, como organismo responsable de definir, elaborar
y mantener actualizado el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales y el Catalogo
Modular de Formacion Profesional, dirige el trabajo de estos grupos, de acuerdo con la meto-
dologia aprobada por el Consejo General de Formacion Profesional. Esta metodologia sigue
unas bases similares a las utilizadas en la elaboracion del Catalogo de Titulos de Formacion
Profesional de la Administracion Educativa y los Certificados de Profesionalidad de la
Administracion Laboral.

Una vez que los grupos de trabajo han finalizado su labor y se ha realizado el contraste exter-
no, las cualificaciones reciben el informe preceptive del Consejo General de Formacion
Profesional y se someten al Consejo Escolar del Estado y a los departamentos ministeriales
implicados antes de pasar al Gobierno para su aprobacion definitiva.

Todas las cualificaciones profesionales tienen idéntica estructura. Se asignan a una familia y
cuentan con un nivel y una competencia general (breve exposicion de los cometidos y fun-
ciones esenciales del profesional). A continuacion se definen las unidades de competencia, su
asociacion a modulos formativos y se especifica el entorno profesional. En éste se describe el
ambito en el que desarrolla la actividad, los sectores productivos y los puestos de trabajo rele-
vantes a los que permite acceder.

La publicacion de estas cualificaciones contribuird, sin duda, a integrar y adecuar la formacion
a las necesidades del sistema productivo y a las demandas sociales. Ello beneficia a trabaja-
dores y empresas. A los primeros porgue les facilita el acceso a una formacién mas acorde con
las necesidades del mercado y amplia sus expectativas de desarrollo laboral y personal; y a los
segundos porque les permite disponer de profesionales mas preparados.

El SNCFP y su desarrollo tienen su base normativa en la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio,
de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional que establece el Sistema, asi como en el Real
Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, que regula el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesianales, en el Real Decreto 295/2004, de 20 de febrera, que establecid las primeras 97
cualificaciones incorporadas al Catdlogo y en Real Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre,
que ha establecido 65 nuevas cualificaciones.
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Real Decreto 295/2004, de 20 febrero

Ministerio de la Presidencia

Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero, por el que se establecen determinadas cualifica-
ciones profesionales que se incluyen en el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales,
asi como sus correspondientes médulos formativos que se incorporan al Catalogo Modular de
Formacién Profesional. (BOE de 9 de marzo de 2004),

La Ley Orgénica 5/2002, de 19 de junio (RCL 2002/1550), de las Cualificaciones y de la
Formacién Profesional, considera la ordenacién de un sistema integral de formacion profe-
sional, cualificaciones y acreditacion, que dé respuesta adecuada a las demandas que en
materia de cualificacion de recursos humanos plantea el mercado laboral. Se trata de orien-
tar las acciones formativas de manera que contribuyan a la consecucion de los objetivos de
las politicas activas de empleo y de fomento de la libre circulacién de los trabajadores y, ade-
mas, a la extension de las politicas de formacion a lo largo de la vida dirigidas a los ciudada-
nos, para que éstos puedan satisfacer sus expectativas y sus situaciones personales y profe-
sionales en una sociedad en continuo proceso de innovacion y cambio.

Para ello, la citada ley creo el Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional,
cuyo instrumento fundamental es el Catdlogo Nacional de las Cualificaciones previsto en el
articulo 7. Asi, con el fin de facilitar el caracter integrado vy la adecuacion entre la oferta de
formacion profesional y el mercado laboral, el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales,
que es de aplicacion en todo el territorio nacional, quedo regulado mediante el Real Decreto
1128/2003, de 5 de septiembre (RCL 2003/2264), en el que se establece, asimismo, su estruc-
tura y el procedimiento para su elaboracion y actualizacion.

El catélogo serviré para posibilitar la integracién de las ofertas de formacion profesional, ade-
cuandolas a las caracteristicas y demandas del sistema productivo, promover la formacién a
lo largo de la vida y facilitar la movilidad de los trabajadores, asi como la unidad del mercado
de trabajo y, asimismo, para facilitar a los interesados informacion y orientacién sobre las
oportunidades de aprendizaje y formacion para el empleo, los procedimientos de evaluacion,
reconocimiento y acreditacion de las competencias profesionales, cualquiera que hubiera sido
su forma de adquisicion, asi como para establecer ofertas formativas adaptadas a colectivos
con necesidades especificas y, en definitiva, para favorecer la inversion publica y privada en la
cualificacion de los ciudadanos mediante un proceso de formacién permanente.

Las cualificaciones profesionales que se incluyen en los anexos de este Real Decreto, con su for-
macion asociada, han sido elaboradas por el Instituto Nacional de las Cualificaciones mediante
una metodologia aprobada en el seno del Consejo General de Formacion Profesional y se ha con-
tado con la participacién y colaboracion de las Comunidades Auténomas y demds Administraciones
publicas competentes, asi como con los interlocutores sociales y con los sectores productivos.

Mediante este Real Decreto se aprueban las primeras cualificaciones profesionales que se
incluyen en el Catdlogo nacional de cualificaciones profesionales, asi como sus correspondientes
modulos formativos que se incorporan al Catalogo modular de formacién profesional.
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Este Real Decreto ha sido informado por el Consejo General de Formacion Profesional y por
el Consejo Escolar del Estado, de acuerdo con lo dispuesto en el apartado 1 del articulo 9 del
Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Educacion, Cultura y Deporte y de Trabajo y
Asuntos Sociales y previa deliberacion del Consejo de Ministros, en su reunion del dia 20 de
febrero de 2004, dispongo:

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicaciéon

Este Real Decreto tiene por objeto aprobar determinadas cualificaciones profesionales que se
incluyen en el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, requlado por el Real
Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, y sus correspondientes modulos formativos, que se
incorporan al Catalogo Modular de Formacién Profesional. Dichas cualificaciones y su forma-
cion asociada correspondiente tienen validez y son de aplicacion en todo el territorio nacio-
nal y no constituyen una regulacién del ejercicio profesional.

Articulo 2. Cualificaciones profesionales que se establecen

Las cualificaciones profesionales que se establecen son las que a continuacién se relacionan,
ordenadas por familias profesionales y niveles de cualificacion, cuyas especificaciones se des-
criben en los anexos que se indican.

Disposicion adicional Unica. Actualizacion

Atendiendo a la evolucion de las necesidades del sistema productivo y a las posibles deman-
das sociales, en lo que respecta a las cualificaciones consideradas en este Real Decreto, se pro-
cederd a una actualizacion del contenido de los anexos cuando sea necesario, siendo, en todo
caso, antes de transcurrido el plazo de cinco afos desde la publicacion de este Real Decreto.

Disposicién final primera. Titulo competencial

Este Real Decreto se dicta en virtud de las competencias que atribuye al Estado el articu-
lo 149.1.1% y 30” de la Constitucion (RCL 1978/2836; ApNDL 2875) y al amparo del aparta-
do 2 de la disposicién final primera de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cua-
lificaciones y de la Formacion Profesional, y de la habilitacion que confieren al Gobierno el
articulo 7.2 y la disposicion final tercera de la citada Ley Orgénica, asi como el articulo 9.1 del
Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre.

Disposicion final sequnda. Habilitacion para el desarrollo normativo

Se autoriza a los Ministros de Educacién, Cultura y Deporte y de Trabajo y Asuntos Sociales a
dictar las normas de desarrollo de este Real Decreto, en el ambito de sus respectivas compe-
tencias.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor

El presente Real Decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Boletin
Oficial del Estado.
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Familia Profesional Industrias Alimentarias

Obtencion de aceites de oliva
Nivel: 2
Codigo: INAO13_2

Competencia general:

Realizar las operaciones de extraccion y elaboracion de aceites de oliva, en las condiciones
establecidas en los manuales de procedimiento y calidad.

Controlar los vertidos ocasionados, respetando las normas de proteccién ambiental.

Unidades de competencia:

UC0029_2: Conducir los procesos de extraccion y realizar las operaciones de refinado y
correccion de aceites de oliva.

UC0030_2: Controlar el proceso de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en
bodega.

Entorno profesional:

Ambito profesional

Ejercera su actividad en la industria del aceite, tanto en pequenas, medianas o grandes
empresas y Sociedades Cooperativas, con tecnologia avanzada o tradicional. En las
pequenas industrias, podra tener cierta responsabilidad en la direccion de la produccion. En
las grandes, este técnico, se integrara en un equipo de trabajo con otras personas de su
mismo nivel de cualificacion donde desarrollara tareas individuales o en grupo.

Sectores productivos
Almazara, extractora y refinadora de aceites de oliva.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
— Maestro de almazara.

-~ Maestro de extractora.

— Maestro de refinado.

Formacion asociada: 400 horas

Modulos formativos:

MF0029_2: Operaciones de proceso de extraccion de aceites de oliva (250 horas)
MF0030_2: Trasiego y almacenamiento de aceites de oliva (150 horas)
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UNIDADES DE COMPETENCIA

UNIDAD DE COMPETENCIA 1

RP1:

RP2:

RP3:

10

Conducir los procesos de extraccion
y realizar las operaciones de refinado

y correccion de aceites de oliva
Nivel: 2
Codigo: UC0029_2

Realizaciones Profesionales y Criterios de Realizacion

Controlar el proceso de extraccion de aceites de oliva y de aceites de orujo de oliva,
segun manual de procedimiento, para asegurar las condiciones establecidas en el
proceso productivo

CR1.1 Las caracteristicas de la materia prima entrante (aceituna, orujo), se contrastan con
las especificaciones requeridas y se registran sus datos.

CR1.2 Los equipos (molinos, batidoras, centrifugas, verticales y horizontales) y condiciones
de trabajo, se regulan en funcién de las materias primas y el producto a obtener, siguiendo
las pautas marcadas en las instrucciones técnicas operativas.

CR1.3 En el proceso se controlan los tiempos y temperaturas, comprobando que se
mantienen dentro de los limites.

CR1.4 Aplicando, en caso de desviaciones, las acciones correctoras establecidas en el
manual de procedimiento, comprueba, que la evacuacién de los subproductos (orujos) y
residuos (aguas de lavado de aceite),se lleva a cabo en tiempo y forma indicados y se
deposita en los sitios adecuados para cada uno de ellos.

Conducir el proceso de refinado de aceites de oliva y de orujo para garantizar la
calidad

CR2.1 Se verifica que los procedimientos de refinado y extraccion de aceite de orujo,

se ajustan a las caracteristicas de la materia prima y a las sustancias a obtener.

CR2.2 Los equipos (neutralizadores, desodorizadores, decoloradores, secaderos de orujo,
evaporadores, etc.,..) y condiciones de trabajo, se requlan en funcion de las materias primas
y el producto a obtener, siguiendo las pautas marcadas en las instrucciones técnicas
operativas.

CR2.3 En el proceso se controlan, los pardmetros que intervienen en el refinado

de aceites de oliva y extraccién de aceite orujo (pH, temperatura, presiones,

adicién de disolventes, caudales, etc,..) manteniéndose dentro de los limites establecidos,
aplicando en caso de desviaciones, las acciones correctoras establecidas en el manual

de procedimiento,

Conducir las operaciones de elaboraciéon desde paneles centrales, para asegurar el
procesamiento del producto final

CR3.1 Se comprueba que el menu o programa de operacién, corresponde al producto que
se esta procesando.

CR3.2 Los instrumentos de control y medidas obtenidas se verifican, para asegurar el
correcto  funcionamiento.
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CR3.3 Se suministra al sistema de control los puntos de consigna y se efectda la puesta en
marcha, siguiendo la secuencia de operaciones indicadas en las instrucciones técnicas
operativas.

CR3.4 Se mantiene la medida continua de las variables integradas en el sistema de control,
siguiendo losprocedimientos establecidos en el manual.

CR3.5 Las mediciones de otras variables no incluidas en el sistema de control, se realizan
utilizando el instrumental adecuado y los métodos establecidos en las instrucciones técnicas
operativas.

CR3.6 Se comprueba que las variables del proceso, se mantienen dentro de los limites
fijados actuando, en caso de desviacién, sobre los reguladores oportunos.

CR3.7 Los datos obtenidos en el transcurso del proceso, se registran y archivan en el
sistema y soporte establecido.

Tomar muestras durante el proceso para realizar ensayos de calidad

CR4.1 Las muestras se toman en el momento, lugar, forma y cuantia indicadas, se
identifican y trasladan convenientemente para garantizar su inalterabilidad hasta su
recepcion en el laboratorio.

CR4.2 El instrumental necesario para la realizacion de pruebas y ensayos rapidos y
elementales es el adecuado y se calibra de acuerdo con las instrucciones de empleo y de |a
operacion a realizar

CR4.3 Se evaltan los resultados de las pruebas practicadas, verificando que las
caracteristicas de calidad se encuentran dentro de las especificaciones requeridas.
CR4.4 Se comprueba gue las propiedades organolépticas de los distintos productos, se
encuentran dentro de los requerimientos de calidad obtenidos.

CR4.5 En caso de desviaciones, se practican las medidas correctoras establecidas, en el
manual de calidad y se emite el informe correspondiente.

CR4.6 Los resultados de los controles y pruebas de calidad se registran y archivan de
acuerdo con el sistema y soporte establecidos.

Adoptar las medidas de proteccion necesarias, para garantizar la seguridad y la
limpieza de equipos

CR5.1 Se utilizan correctamente los equipos personales de proteccién, requeridos en cada
puesto o area de trabajo.

CR5.2 El drea de trabajo se mantiene libre de elementos, que puedan resultar peligrosos o
dificultar la realizacion de otros trabajos.

CR5.3 Se comprueba la existencia y funcionarmiento de los dispositivos de seguridad en las
maquinas y equipos y se utilizan correctamente durante las operaciones.

CR5.4 Las manipulaciones de productos se lleva a cabo, tomando las medidas de proteccién
adecuadas en cada caso.

CR5.5 Se comprueba gue las operaciones de limpieza manual, se ejecutan

con los productos idéneos, en las condiciones fijadas y con los medios

adecuados.

CR5.6 Se colocan las sefiales reglamentarias en los lugares adecuados, acotando el drea de
limpieza, siguiendo los requerimientos de sequridad establecidos.

Conducir las operaciones de recogida, depuracién y vertido de los residuos,
respetando las normas de proteccion del medio ambiente

CR6.1 Se verifica que la cantidades y tipos de residuos generados por los
procesos productivos, se corresponden con lo establecido en los manuales
de procedimiento.

"
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CR6.2 La recogida de los distintos tipos de residuos, se realiza siguiendo los procedimientos
establecidos para cada uno de ellos.

CR6.3 El almacenamiento de residuos se lleva a cabo en la forma y lugares especificos,
establecidos en las instrucciones de la operacion y cumpliendo las normas legales
establecidas.

CR6.4 Se comprueba el correcto funcionamiento de los equipos y condiciones de
depuracion, y en su caso, se regulan de acuerdo con el tipo de residuo a tratar y los
requerimientos establecidos en los manuales de procedimiento.

CR6.5 Se toman las muestras en la forma, puntos y cuantia indicados, se identifican y
envian para su analisis siguiendo el procedimiento establecido.

CR6.6 Las pruebas de medida inmediata de parametros ambientales se realizan de acuerdo
con los protocolos y con el instrumental previamente calibrado.

CR6.7 Los resultados recibidos u obtenidos se registran y contrastan con los requerimientos
exigidos, tomando las medidas correctoras oportunas o comunicande las desviaciones
detectadas con caracter inmediato.

CR6.8 Se elaboran informes sencillos a partir de las observaciones visuales y de los
resultados de las medidas analiticas “in situ”, segun protocolo normalizado.

Contexto profesional

Medios de produccion

Molinos de martillos, Batidores calefaccionados. Prensas, Extractores. Centrifugas horizontal,
vertical. Depositos de decantaciéon. Coladores. Evaporadores, Desolventizadores. Paneles de
control central, informatizados. Soportes informaticos.

Instrumental de toma de muestras, sondas. Aparatos de determinacion rapida de
parametros de calidad. Dispositivos de proteccién en equipos y maquinas,

Productos y resultados

Aceite de virgen extra, Aceite de oliva virgen, Aceite de oliva lampante, Aceite de oliva
refinado, Aceite de orujo de oliva crudo, Aceite de orujo de ofiva refinado, Aceite de orujo
de oliva, Aceite de oliva (refinados + virgenes).Subproductos (orujo) y residuos de la
extraccion.

Informacién utilizada o generada

Utilizada: Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de materias primas y
productos. Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos/instrucciones
operativas de trabajo.

Generada: Partes, registros de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad “in
situ”.



INSTITUTO NACHONAL DE LAS CUALFICACIONES

INAO13_2

ion de aceites
de oliva

UNIDAD DE COMPETENCIA 2

RP1:

RP2:

RP3:

RP4:

Controlar el proceso de trasiego

y almacenamiento de aceite de oliva en bodega
Nivel: 2

Codigo: UC0030_2

Realizaciones Profesionales y Criterios de Realizacion

Preparar y mantener en uso los equipos y medios necesarios para el trasiego de
aceites desde fabrica a bodega

CR1.1 Se verifica que el estado de todos los equipos se encuentran en condiciones
adecuadas para suutilizacién.

CR1.2 Al inicio y término cada jornada se comprueba que la limpieza de los equipos de
transporte y otros equipos, se realiza segun las pautas establecidas en las instrucciones y se
encuentran aptos para su uso.

CR1.3 Las operaciones de parada o/ y arranque se realizan de acuerdo con las secuencias
establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.

Proceder al almacenamiento del aceite de oliva ubicandolo en el depésito
correspondiente para su mejor conservacion

CR2.1 Se verifica que las instalaciones de la bodega sean de recinto cerrado y techado,
comprobando que el estado de iluminacion, temperatura y barreras antivectores de
contaminacion son adecuados y gque el pavimento se encuentra limpio.

CR2.2 Se comprueba que el material de constitucion del deposito de almacenamiento es
material inerte.

CR2.3 Se verifica que el deposito dispone de los elementos esenciales para su llenado y que
esta provisto de cierres que garanticen su estanqueidad.

CR2.4 Se comprueba el estado (limpieza) en que se encuentran los depdsitos antes de
comenzar su llenado.

Conducir las operaciones de trasiego, y verificar la composicion de lotes, para
comprobar el llenado de los productos

CR3.1 Se supervisa el estado de las instalaciones de trasiego, para su posterior puesta en
marcha.

CR3.2 Se comprueba el estado (limpieza) en que se encuentran los depésitos antes de
comenzar su llenado, para la constitucion del Lote.

CR3.3 Segun la especificacion técnica de composicion de Lote se procede a poner en
marcha la instalacion de trasiego y a ubicar los aceites procedentes de los distintos
depositos al de composicion.

CR3.4 Se procede al mezclado y homogenizacién de los aceites para obtener el aceite tipo
segun especificacion.

Tomar muestras después del proceso de llenado, para verificar la calidad del
producto almacenado en bodega

CR4.1 Las muestras se toman en €l momento, |lugar, forma y cuantia indicadas, se identifica
y trasladan convenientemente para garantizar su inalterabilidad hasta su recepcion en el
laboratorio.
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CR4.2 El instrumental necesario para la realizacion de pruebas y ensayos rapidos y
elementales es el adecuado y se calibra de acuerdo con las instrucciones de empleo
y de la operacion a realizar,

CR4.3 Se evaluan los resultados de las pruebas practicadas, verificando que las
caracteristicas de calidad se encuentran dentro de las especificaciones requeridas.

CR4.4 En caso de desviaciones se practican las medidas correctoras establecidas en el
manual de calidad y se emite el informe correspondiente.

CR4.5 Los resultados de los controles y pruebas de calidad se registran y archivan de
acuerdo con el sistema y soporte establecidos.

Proceder a una cata inicial del aceite, para comprobar que se adapta a la
especificacion técnica del producto requerido

CR5.1 Se procede a la toma de toma de muestra a analizar, comprobando que no se
produce ningln tipo de contaminacion en este proceso.

CR5.2 Se verifica que se dispone de una copa de cata normalizada perfectamente fimpia, y
exenta de olores, asi como de un vidrio de reloj.

CRS5.3 Se procede al anélisis organoléptico previamente calentando la copa.

CR5.4 Los resultados del analisis organoléptico se registran en [a hoja de perfil de cata
verificando si cumple con la especificacion requerida.

Contexto profesional

Medios de produccién

Bombas de trasiego, mangueras alimentarias, filtros de placas y tierras diatomeas, vélvulas,
conducciones de acero inoxidable 6 material inerte, dep6sitos de almacenamiento (acero
inoxidable 6 material inerte, botes toma muestras, copa de cata normalizada, vidrio de reloj,
kits de medicion de acidez).

Productos y resultados

Aceite de virgen extra, Aceite de oliva virgen, Aceite de oliva lampante, Aceite de oliva
refinado, Aceite de orujo de oliva crudo, Aceite de orujo de oliva refinado, Aceite de orujo
de oliva, Aceite de oliva (refinados + virgenes).

Informacion utilizada o generada

Utilizada: Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de materias primas y
productos. Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos/instrucciones
operativas de trabajo.
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MODULOS FORMATIVOS

MODULO FORMATIVO 1

Clz

C2:

Operaciones de proceso de extraccion

de aceites de oliva

Nivel: 2

Codigo: MF0029_2

Asociado a la UC: Conducir los procesos de extraccion y realizar las operaciones de refinado

y correccion de aceites de oliva.
Duracion: 250 horas

Capacidades y Criterios de Evaluacion

Identificar los requerimientos de preparacion y mantenimiento de primer nivel de los
equipos de extraccion, para realizar las operaciones de limpieza y puesta a punto

CE1.1 Explicar el funcionamiento y constitucion, empleando correctamente conceptos vy
terminologia e identificando las funciones y contribucion, de los principales conjuntos,
dispositivos o elementos a la funcionabilidad de los equipos utilizados en la extraccion vy
separacion de aceites, grasas, jugos y otros fluidos.
CE1.2 Identificar los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las maquinas y
equipos.
CE1.3 Efectuar la limpieza de maquinas y equipos por procedimientos manuales y/o
automaticos logrando los niveles exigidos por los procesos y productos.
CE1.4 Realizar las adaptaciones de los equipos requeridas por cada tipo de extraccion.
CE1.5. Reconocer y respetar la secuencia de operaciones de parada-marcha de los equipos.
CE1.6 De acuerdo con los manuales de mantenimiento de los equipos de extraccion
basicos:

— Identificar los elementos que requieren mantenimiento.

— Discriminar las operaciones de mantenimiento de primer nivel y ejecutarlas.

CE1.7 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la utilizacién habitual
de las maquinas y equipos.

Aplicar las técnicas de preparacion de las materias primas (aceitunas, aceite de oliva
virgen lampante y orujo humedo de dos fases), operando con destreza y seguridad
los equipos necesarios para conseguir la calidad requerida

CE2.1 Comparar el estado de llegada de las materias primas con las caracteristicas que
deben reunir al inicio de la extraccion relacionando los cambios con la eficacia del proceso.
CE2.2 Describir las operaciones de seleccion, limpieza, lavado, y molienda requeridas por las
distintas materias primas, indicando en cada caso su aplicacién, la maquinaria necesaria y
las condiciones de ejecucion.

CE2.3 Describir los diversos tipos de residuos abtenidos los métodos de eliminacion y
recogida y sus posibles aprovechamientos.

CE2.4 En un caso practico de preparacion de materias primas (aceituna, aceite de oliva
virgen lampante y orujo himedo de dos fases) debidamente definido:

— Evaluar las caracteristicas del producto entrante y reconocer las operaciones
necesarias.
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— Seleccionar, asignar los parametros y operar diestramente los equipos.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los
productos y manejo de los equipos.

— Contrastar las caracteristicas de la materia prima preparada en relacion con los
requerimientos y en su caso, deducir medidas correctoras.

Desarrollar la extraccién de aceites de oliva desde paneles centrales, para conducir
el proceso de elaboracién

CE3.1 Describir los diversos equipos de control de proceso, indicando en cada caso su
aplicacion, maquinaria a controlar y las condiciones de ejecucion.

CE3.2 Comparar los distintos datos extraidos de los paneles en funcién del tipo de materia
prima trabajada.

CE3.3 Evaluar las caracteristicas del producto entrante reconociendo parametros de
produccion.

CE3.4 Comprobar mediante evaluacion del producto terminado si los equipos de medida se
ajustan a los criterios de aceptacion en el plan de calibracién vigente.

CE3.5 Aplicar medidas correctoras cuando se observa una desviacion en alguno de los
parametro de control,

CE3.6 Evaluar los registros generados para comprobar si se han obtenido los objetivos
establecidos.

Analizar los métodos de extraccién-separacion de aceites y sus subproductos,
para conseguir la calidad requerida

CE4.1 Diferenciar los métodos de extraccion-separacion, (batido, centrifugacion horizontal,

centrifugacion vertical, decantacion) descomponerlos en operaciones, asociarlos a los

equipos necesarios y relacionarlos con los distintos productos y procesos.

CE4.2 Identificar las condiciones y parametros de control de las diversas operaciones

(presiones, temperaturas, tiempos de permanencia, dosificaciones, velocidad de circulacion).

CE4.3 Describir los tratamientos que pueden recibir los subproductos y residuos de

extraccion en funcion de sus caracteristicas y utilidades.

CE4.4 Reconocer los consumos Yy rendimientos habituales en los procesos de extraccién y

los procedimientos para su calculo.

CE4.5 En un caso practico de extraccion de aceites, debidamente definido y caracterizado:
— Evaluar el nivel de preparacion de las materias primas y reconocer las operaciones

necesarias.

Seleccionar, asignar los parametros y operar diestramente las maquinas.

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los

productos y manejo de los productos.

Contrastar las caracterfsticas del producto extraido y de los subproductos en

relacion con los requerimientos y, en su caso, deducir medidas correctoras.

Calcular y contrastar los consumos y rendimientos obtenidos con los esperados y

justificar las desviaciones.

Analizar las técnicas de refinado y extractado de orujo para operar con destreza y
seguridad los equipos necesarios

CES5.1 Identificar las operaciones de refinado y extractado de orujo, sus condiciones y
parametros de control y los equipos necesarios para la realizacion de :
~ Desgomado.
Neutralizacion.
Winterizacién (Eliminacién de ceras).
Desodorizacion.
Decoloracién.

|
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— Secado de orujo.
— Adicion de disolvente y evaporacion.
— Obtencién de aceite de orujo crudo.

CES5.2 En un caso practico real o simulado de refinacién/extraccion de aceites debidamente
definido y caracterizado:

— Comprobar las caracteristicas del aceite bruto entrante (Aceite de oliva virgen
lampante) u orujo.
Seleccionar los equipos necesarios.
Asignar los parametros y mantenerlos o corregirlos, operando diestramente los
elementos de regulacion o controf de los equipos.
Realizar la carga de los equipos y dosificacién de los agentes auxiliares.
Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los
productos y manejo de los equipos.

Contrastar las caracteristicas del producto en curso y terminado y de los
subproductos y residuos con sus especificaciones y deducir los reajustes necesarios.
Calcular y contrastar los consumos y rendimientos obtenidos con los esperados y

justificar las desviaciones.

|

Desarrollar los métodos de analisis adecuados para comprobar los resultados de las
muestras tomadas durante el proceso productivo

CE6.1 Identificar que la muestra se corresponde con el lugar, forma y modo de recogida
seguin el manual de instrucciones.

CE6.2 Comprobar que los equipos de medicion para ensayos rapidos se encuentran dentro
de los parametros establecidos por el plan de calibracién.

CE6.3 Interpretar los resultados de las pruebas practicadas, verificando que los parametros
de calidad se encuentran dentro de las especificaciones requeridas.

CE6.4 Aplicar las medidas correctoras establecidas en el manual de calidad a las
desviaciones detectadas emitiendo el informe correspondiente,

Aplicar las medidas de proteccion necesarias para garantizar la seguridad durante el
proceso

CE7.1 Identificar y utilizar los diferentes equipos personales de proteccion requeridos para
cada puesto 6 4rea de trabajo.

CE7.2 Identificar y utilizar los diferentes dispositivos de seguridad en las maquinas y
equipos.

CE7.3 Comprobar que las medidas de proteccion son las adecuadas en la manipulaciéon de
los productos.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno
real de trabajo: C1 respecto a CE1.6, C2 respecto a CE2.4 y C5 respecto a CES.1

Contenidos

Recepcion de aceituna

Limpieza.

Lavado.

Pesado.
Almacenamiento.
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Procesamiento de la aceituna
Molienda.

Batido.

Extraccién parcial.

Extraccion por presion mediante prensas.
Centrifugacién horizontal en dos fases.
Centrifugacién horizontal en tres fases.
Centrifugacion vertical.

Decantacion.

Influencia de los métodos de procesamiento en la calidad del aceite de oliva
virgen

Utilizacién de coadyuvantes en la extraccion de aceite de oliva.

Acondicionamiento final del aceite.

Subproductos del procesado de la aceituna.

Normas para la correcta elaboracion del aceite.

Control de Calidad del aceite de oliva virgen.

Proceso de refinacion

Desgomado.

Neutralizacion.

Lavado y secado.

Pasta de refineria.

Winterizado/Descerado.

Decoloracién.

Desodorizacion y destilacién de acidos grasos.

Control de calidad durante la refinacién de aceite de oliva.

Extraccion de aceite del orujo
Secado.

Adicién de disolvente.
Evaporacién.

Decantacion.

Control de calidad.

Salud laboral

Condiciones de trabajo y seguridad.

Factores de riesgo: Medidas de proteccion y prevencion.
Primeros auxilios.

Procesos de gestion de residuos
Depuracion aerobia/anaerobia.
Requisitos reglamentarios.

Indicadores medioambientales.
Evaporacién natural forzada.
Reutilizatibn/cogeneracion de energia.
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Requisitos basicos del contexto formativo

Espacios e instalaciones
Aula taller. Superficie 30 m?
Taller de aceites. Superficie 120 m?

Perfil profesional del formador

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionadas con la capacidad de: Conducir
los procesos de extraccion y realizar las operaciones de refinado y correccion de aceites
de oliva, en las condiciones establecidas en los manuales de procedimiento de calidad,
que se acreditard mediante una de las formas siguientes:

— Formacion académica de Técnico Superior y de otras de superior nivel
relacionadas con este campo profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de tres afos en el campo de las
competencias relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes,

MODULO FORMATIVO 2

€1:

C2:

Trasiego y almacenamiento de aceites de oliva

Nivel: 2

Codigo: MFO030_2

Asociado a la UC: Controlar el proceso de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en
bodega.

Duracion: 150 horas

Capacidades y Criterios de Evaluacion

Caracterizar las bombas de trasiego, depésitos de aceite, utensilios y productos de
limpieza para el almacenamiento final de aceites de oliva en bodega

CE1.1 Comprobar que las bombas de trasiego, asi como los demds equipos (mangueras
alimentarias,cierres, vélvulas, etc.), presentan un adecuado estado para su utilizacion.

CE1.2 Ordenar y caracterizar las secuencias de operaciones de limpieza de los equipos y
utiles teniendo en cuenta el tipo de producto a almacenar.

CE1.3 Identificar el estado del deposito para la ubicacion del aceite de oliva y su
almacenamiento final.

Analizar las condiciones que debe realizar una bodega para el almacenamiento
final de aceite

CE2.1 Verificar que las instalaciones de la bodega disponen de la iluminacién, temperatura
y barreras antivectores de contaminacion adecuados y que el pavimento se encuentra
limpio.

CE2.2 Comprobar que en la bodega no hay presencia de sustancias extranas que puedan
aportar olores no deseados al aceite.
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CE2.3 Comprobar que los depdsitos de almacenamiento de aceite se encuentran
debidamente identificados.

Desarrollar las operaciones de trasiego y llenado de depdsitos, comprobando
cierres, valvulas, llaves de paso, medidores, etc., de los depésitos para evitar fugas y
escapes

CE3.1 Reconocer las incidencias mas frecuentes surgidas durante la secuencia de
operaciones de llenado, deducir las posibles causas y las medidas correctivas y preventivas a
adoptar.

CE3.2 Senalar el orden y la disposicion correcta de os diversos equipos y maquinas y
elementos auxiliares necesarios para el trasiego y llenado de depositos.

CE.3.3 Comprobar las distintas condiciones necesarias para el buen almacenamiento del
aceite en bodega.

Analizar las composiciones de lotes de aceites de oliva, para conseguir la calidad
requerida

CE4.1 Identificar los atributos positivos y negativos de un aceite de oliva.

CE4.2 Identificar organolépticamente las diferentes variedades de aceites de oliva.

CE4.3 Clasificar el aceite desde el punto de vista del analisis sensorial y el indice de acidez
para la composicion del lote.

CE4.4 Clasificar la bodega manteniendo los depdsitos identificados segun las diferentes
calidades y las especificaciones requeridas.

Desarrollar una cata informal, para verificar que el aceite se adapta a la
especificacion técnica

CE5.1 Identificar organolépticamente los atributos positivos y negativos de un aceite de
oliva.

CE5.2 Cuantificar por intensidad los atributos detectados, tanto positivos como negativos.
CES.3 Verificar si el aceite almacenado se corresponde con las especificaciones requeridas.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno
real de trabajo

C1 respecto a CE1.1

Contenidos

Almacenamiento de aceites de oliva

Caracteristicas de los depdsitos.
Ubicacion de depositos.
Superficies de la bodega.

Caracteristicas de acondicionamiento de la bodega
lluminacién.

Temperatura.

Suelos, paredes y ventanas.
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Obt de aceites
de oliva

Equipos de trasiego
Bombas de trasiego.
Mangueras alimentarias.
Filtros.

Calentadores.

Anélisis sensorial de aceites de oliva

Sentidos que intervienen en el analisis sensorial del aceite de oliva.
Composicion quimica del aceite de oliva.

Analisis sensorial.

Valoracién organoléptica.

Procesos y caracteristicas organolépticas.

Composicion de lotes

Clasificacion de aceites por calidades.
Clasificacion de aceites por depositos
Composicion de lote seguin la especificacion requerida.

Requisitos basicos del contexto formativo

Espacios e instalaciones
Aula taller. Superficie 30 m?
Taller de aceites. Superficie 120 m?

Perfil profesional del formador

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionadas con la capacidad de: Controlar
el proceso de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en bodega, que se acreditara
mediante una de las formas siguientes:

- Formacion académica de Técnico Superior y de otras de superior nivel
relacionadas con este campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de tres afos en el campo de las
competencias relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.
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Glosario

Catélogo Modular de Formacién Profesional

Conjunto de Mddulos formativos asociados a las diferentes unidades de competencia de
las cualificaciones profesionales. Proporciona un referente comun para la integracion de las
ofertas de formacion profesional que permita la capitalizacion y el fomento del aprendizaje
a lo largo de la vida.

Catélogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales

Es el instrumento del Sistema Nacional de las Cualificaciones y Formacion Profesional que
ardena las cualificaciones profesionales, susceptibles del reconocimiento y acreditacion,
identificadas en el sistema productivo en funcién de las competencias apropiadas para el
ejercicio profesional.

Competencia general
Describe de forma abreviada el cometido y funciones esenciales del profesional.

Competencia profesional
Conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de la actividad
profesional conforme a las exigencias de la produccion y el empleo.

Contexto profesional

Describe, con caracter orientador, los medios de produccion, productos y resultados del
trabajo, informacion utilizada o generada y cuantos elementos de analoga naturaleza se
consideren necesarios para enmarcar la realizacion profesional.

Criterios de Realizacion (CR)

Expresan el nivel aceptable de la realizacion profesional que satisface os objetivos de las
organizaciones productivas y constituye una guia para la evaluacion de la competencia
profesional.

Cualificacion profesional

Conjunto de competencias profesionales con significacion para el empleo que pueden ser
adquiridas mediante formacion modular u otros tipos de formacion, asi como a través de la
experiencia laboral.

Entorno profesional
indica, con caracter orientador, el ambito profesional, los sectores productivos y las
ocupaciones o puestos de trabajo relacionados.

Especificaciones de la formacion

Se expresaran a través de las capacidades y sus correspondientes criterios de evaluacion, asi
como los contenidos que permitan alcanzar dichas capacidades. Se identificaran, ademas,
aquellas capacidades cuya adquisicion deba ser, en su caso, completada en un entorno real
de trabajo. Constaran también los requisitos basicos del contexto de la formacion, para que
ésta sea de calidad.
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Familia profesional

Conjunto de cualificaciones en las que se estructura el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, atendiendo a criterios de afinidad de la competencia

profesional.

Maddulo formativo

El blogue coherente de formacion asociado a cada una de |as unidades de competencia que
configuran la cualificacion. Constituye la unidad minima de formacion profesional
acreditable para establecer las ensefianzas conducentes a la obtencion de los Titulos de
Formacion Profesional y los Certificados de Profesionalidad.

Niveles de cualificacion profesional

Son los que se establecen atendiendo a la competencia profesional requerida por las
actividades productivas con arreglo a criterios de conocimientos, iniciativa, autonomia,
responsabilidad y complejidad. Los niveles se definen de uno a cinco, siendo el uno el mas
hasico y el cinco el que exige mayor grado de cualificacion del trabajador.

Realizaciones Profesionales (RP)
Elementos de la competencia que establecen el comportamiento esperado de la persona, en
forma de consecuencias o resultados de las actividades que realiza.

Sistera Nacional de Cualificaciones y Formacién Profesional

Conjunto de instrumentos y acciones necesarios para promover y desarrollar la integracion
de las ofertas de la formacion profesional, a través del Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, asi como la evaluacion y acreditacién de las correspondientes competencias
profesionales, de forma que se favorezca el desarrollo profesional y social de las personas

y se cubran las necesidades del sistema productivo.

Unidad de competencia

El agregado minimo de competencias profesionales, susceptible de reconocimiento y
acreditacion parcial, a los efectos previstos en el articulo 8.3 de la Ley Orgénica 5/2002,
de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional.
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ANEXO |

Grupo de trabajo de la Familia Profesional

Responsables del grupo de trabajo

Jefe de Grupo: José Luis Navamuel Ruesga
Secretario Técnico: Jesus Agudelo Blanco
Coordinadora Metodoldgica: Maria Isabel Garcia-Chicote Yuste

Expertos tecnolégicos

Elaboracion de productos carnicos, embutidos y alimentos precocinados: José M?
Martinez Garcia

Centro de trabajo: Grupo La Astorgana. Madrid

Organizacion proponente: CEOE. FIAB

Fabricacion de grasas, aceites y margarinas: Manuel Lugue Trucios
Centro de trabajo: Novotec. Jaén
Qrganizacion proponente: CEQE. FIAB

Elaboracion de conservas de pescado, vegetales y carnicas: José Ignacio Calleja
Lafuente

Centro de trabajo: CONSEBRQ. Asociacidn de industrias Canserveras de Navarra, La Rioia y
Aragén

Organizacion proponente: Asociacion de Industrias Conserveras de Navarra, La Rioja y
Aragon. CONSEBRO

Productos lacteos, alimentos infantiles y dietéticos: Roland Jauma Classen
Centro de trabajo: Danone S.A. Barcelona
Organizacion proponente; CEOE. FIAB

Panaderia y reposteria: Francisco Javier Labarga Vaca
Centro de trabajo: Fundacion Centro Tecnolégico de Cereales de Castilla y Ledn. Palencia.

Organizacion proponente: CEOE. FIAB. Consejeria de Educacion y Ciencia Junta de Castilla y
Leén

Elaboracién de vino y otras bebidas: Casimiro Sanz Mayordomo
Centro de trabajo: Vinicola de Castilla S.A. Ciudad Real
Organizacion proponente: CEOE. FIAB
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Calidad y seguridad alimentaria: José Catalan Alonso
Centro de trabajo: Consultoria y Mercadotecnia S.L.
Organizacion proponente: Instituto Nacional de las Cualificaciones

Instalaciones auxiliares de proceso y mantenimiento: Alberto Abad Pla

Centro de trabajo: Fluidinox S.L.
Organizacion proponente: Instituto Nacional de las Cualificaciones

Expertos formativos

Elaboracion de productos carnicos y precocinados: Ana Isabel Torre Sdez de
Argandafona

Centro de trabajo: IES Lope de Vega. Santander
Organizacion proponente; Consejeria de Educacion y Juventud del Gobierno de Cantabria

Elaboracién de productos lacteos, grasas y aceites: José Maria Labrador de la Rubia
Centro de trabajo: IES Escultor Juan de Villanueva. Asturias.

QOrganizacion proponente: Consejeria de Educacion del Principado de Asturias

Elaboracién de conservas: Juan Pastor Cebolla
Centro de trabajo: Escuela de Formacion en Industrias Agroalimentarias de Alfaro. La Rioja.
Organizacion proponente; Consejeria de Educacion, Cultura y Deportes de la Rioja

Elaboracion de vinos y otras bebidas: Nicolas Sanchez Diana
Centro de trabajo: Finca San Blas S.L. Reuqueng. Valencia

Organizacion proponente: Diputacién de Valencia

Elaboracién de panaderia y reposteria: José Luis Gata Pizarro
Centro de trabajo: IES Vegas Bajas. Badajoz.

Organizacion proponente: Consejerfa de Educacion, Ciencia y Tecnologia. Junta de
Extremadura

Procesos en la industria alimentaria: Maria Dolores Huerta Diaz
Centro de trabajo: [ES Gregorio Prieto. Valdepenas. Ciudad Real.

Organizacion proponente: Consejeria de Educacion de la Junta de Comunidades de Castilla
La Mancha
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ANEXO Il

Organizaciones que han realizado
observaciones en el contraste externo
de la cualificacidon

Asociacion de Industrias de la Carne (AICE). CEOE

Gremios de Carnicerfa. Valencia

Degussa Healh FI. Bioactive Madrid. Federacion de Industrias de Alimentos y Bebidas (FIAB).

CEOE
Europastry S.A. Azuqueca. Guadalajara
IES El Valle. Jaén. Consejeria de Educacion y Ciencia. Junta de Andalucia

Servicio de Educacion Técnico Profesional. Direccion General de Formacion Profesional
de Educacion de Adultos. Consejeria de Educacién, Cultura y Deportes. Gobierno de
Canarias

IES Escuela de la Vid e Industrias Lacteas. Consejerfa de Educacion. Comunidad Auténoma
de Madrid

IES José Viguer. Conselleria de Cultura, Educacién y Deporte. Comunidad Valenciana

Escuela de Viticultura y Enologia de Requena. Valencia
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