MINSTERIOD

E s . e TEMARIO DE OPOSICIONES CUERPO PTFP
OPERACIONES Y EQUIPOS DE ELABORACION DE PROCESOS ALIMENTARIOS

OPERACIONES Y EQUIPOS DE ELABORACION DE PROCESOS ALIMENTARIOS
(B.O.E. de 13 de febrero de 1.996)

1. Recepcion y expedicion de mercancias en la industria alimentaria. Operaciones y comprobaciones
generales. Documentacion bésica. Proteccion de mercancias. Condiciones y medios de transporte
externos. Manipulacion y transporte interno.

2. Almacenamiento en la industria alimentaria. Sistemas de almacenamiento. Clasificacion y
codificacion de mercancias. Procedimientos y equipos de traslado y manipulacion de mercancias.
Condiciones generales de conservacion.

3. Control de almacén de productos alimentarios. Control de existencias. Inventarios. Seguimiento de
los productos. Documentacion basica de control. Aplicaciones informaticas.

4. Control de procesos en la industria alimentaria. Técnicas e instrumentos de medicion y regulacién.
Sistemas de control. Componentes de los sistemas basicos de control.

5. Instalaciones y motores eléctricos. Distribucion en B.T. Partes que constituyen las instalaciones.
Medidas eléctricas basicas. Funcionamiento de los motores. Rendimientos. Cuadros eléctricos.

6. Transmision de potencia mecénica. Poleas. Engranajes. Reguladores de velocidad. Aplicaciones a
la industria alimentaria.

7. Maquinaria y equipos electro-mecanicos en la industria alimentaria. Funcionamiento. Composicion
bésica. Clasificacion, tipos. Mantenimiento primer nivel.

8. Elementos hidraulicos y electro-hidraulicos. Funcionamiento. Composicion basica. Clasificacion,
tipos. Mantenimiento primer nivel.

9. Elementos neumaéticos y electro neumaticos. Funcionamiento. Composicion basica. Clasificacion,
tipos. Mantenimiento primer nivel.

10. Produccién y transmisién de calor. Fundamentos y aplicaciones. Instalaciones. Composicién
béasica. Funcionamiento. Rendimientos. Mantenimiento de primer nivel. Intercambiadores térmicos.

11. Produccion, distribucion y acondicionamiento de aire. Fundamentos y aplicaciones. Instalaciones.
Composicién basica. Funcionamiento. Rendimientos. Mantenimiento de primer nivel.

12. Produccion de frio. Fundamentos y aplicaciones. Instalaciones. Composicion basica.
Funcionamiento. Rendimientos. Mantenimiento de primer nivel.

13. Acondicionamiento de agua para la industria alimentaria. Fundamentos y aplicaciones.
Instalaciones. Composicion basica. Funcionamiento. Rendimientos. Mantenimiento de primer nivel.
Circuitos.
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14. Sistemas de automatizacion de la produccion. Semiautomaticos. AutOmatas programables.
Fabricacion integrada. Clasificacion. Estructura. Aplicaciones en la industria alimentaria.

15. Programacion de sistemas automaticos. Diagramas. Lenguajes. Modificacion de programas.
Simulacion.

16. Proteccién y presentacion de productos alimentarios. Materiales de envase y embalaje.
Etiquetado y rotulacion. Normativa. Codigos de barras. Productos adhesivos y otros auxiliares del
envasado, embalaje y marcado.

17. Envasado de productos alimentarios. Procedimientos o métodos. Operaciones. Equipos,
preparacion, manejo, mantenimiento. Pruebas de autocontrol.

18. Embalado de productos alimentarios. Procedimientos, técnicas. Operaciones. Equipos,
preparacion, manejo, mantenimiento. Pruebas de autocontrol.

19. Envasado y embalaje de productos alimentarios con envoltorio formado "in situ". Materiales
utilizados. Productos destinatarios. Sistemas y equipos de formado. Llenado y cerrado.
Caracteristicas finales.

20. Plantas de elaborados cérnicos. Condiciones técnico-sanitarias. Composicién. Equipos genéricos:
clasificacion, funcionamiento, aplicaciones y regulacion. Instalaciones y equipos auxiliares.

21. Elaboracién de productos carnicos frescos. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

22. Elaboracién de productos crudos curados. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

23. Elaboracion de salazones y ahumados carnicos. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

24. Elaboracion de productos carnicos tratados por calor. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracion. Pardmetros de control. Maquinaria
y equipos: preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de
autocontrol.

25. Plantas de elaborados de pescado. Condiciones técnico-sanitarias. Composicion. Equipos
genéricos: clasificacion, funcionamiento, aplicaciones y regulacion. Instalaciones y equipos auxiliares.

26. Elaboracion de salazones y ahumados de pescado. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracion. Pardmetros de control. Maquinaria
y equipos: preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de
autocontrol.
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27. Elaboracion de conservas de pescado. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

28. Elaboracion de congelados de pescado. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

29. Plantas conserveras y de elaborados vegetales. Condiciones técnico-sanitarias. Composicion.
Equipos genéricos: clasificacion, funcionamiento, aplicaciones y regulacion. Instalaciones y equipos
auxiliares.

30. Elaboracién de conservas de hortalizas. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

31. Elaboracion de conservas y transformados de frutas. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria
y equipos: preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de
autocontrol.

32. Elaboraciéon de congelados vegetales. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

33. Elaboracién de pre y cocinados vegetales, carnicos y de pescado. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria
y equipos: preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de
autocontrol.

34. Almazaras y otras instalaciones de extraccion de aceites. Composicién. Maquinaria y equipos
genéricos. Instalaciones y equipos auxiliares.

35. Extraccién de aceite de oliva. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y
operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos: preparacion, manejo,
mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

36. Extraccion de aceites de semillas. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

37. Obtencién de grasas animales. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y
operaciones de elaboracién. Parametros de control. Maquinaria y equipos: preparacion, manejo,
mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.
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38. Refinacién y modificacion de aceites y grasas. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

39. Plantas de extraccién y elaboracion de zumos y otros jugos. Condiciones técnico- sanitarias.
Composicién. Equipos genéricos: clasificacion, funcionamiento, aplicaciones y regulacion.
Instalaciones y equipos auxiliares.

40. Obtencién, correccion y reconstituciéon de zumos. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracién. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

41. Obtencién y refinado de azlcar y amilaceos. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

42. Productos, subproductos y residuos generados en la industria extractiva de aceites y jugos.
Clasificacion y caracteristicas. Rendimientos de los procesos. Aplicaciones de subproductos.
Tratamiento de residuos.

43. Instalaciones para leches de consumo, heladerias, mantequerias, queserias y otros derivados
lacteos. Condiciones técnico-sanitarias. Composicion. Maquinaria y equipos. Instalaciones y equipos
auxiliares.

44. Elaboracion de leches de consumo. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

45. Elaboracion de leches fermentadas, postres y similares. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria
y equipos: preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de
autocontrol.

46. Elaboraciéon de helados. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y
operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos: preparacion, manejo,
mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

47. Tratamientos de evaporacion y secado de leche. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.
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48. Tratamientos en mantequeria y margarineria. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

49. Elaboracion y maduracion quesos. Materias primas Yy auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

50. Subproductos y residuos generados en la industria lactea. Clasificacion y caracteristicas.
Rendimientos en los procesos de elaboracion. Aplicaciones de subproductos. Tratamiento de
residuos.

51. Instalaciones y equipos de bodega. Condiciones técnico-sanitarias. Composicién. Maquinaria y
equipos. Instalaciones y equipos auxiliares.

52. Tratamientos a la vendimia y obtencibn de mostos. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria
y equipos: preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de
autocontrol.

53. Vinificacion en tinto, rosado y blanco. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

54. Vinificacion de espumosos. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y
operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos: preparacion, manejo,
mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

55. Acabado y crianza de vinos. Clasificacion y conservacién de caldos. Crianza. Objetivos, métodos
y procedimientos. Materiales: preparacion y acondicionamiento. Operaciones. Equipos: preparacion,
manejo, limpieza y seguridad. Parametros de control. Pruebas de autocontrol.

56. Fabricacion de cerveza. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y
operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos: preparacion, manejo,
mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

57. Elaboracibn de sidra y otras bebidas fermentadas. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracion. Pardmetros de control. Maquinaria
y equipos: preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de
autocontrol.

58. Instalaciones y equipos de destileria y licoreria. Condiciones técnico- sanitarias. Composicion.
Magquinaria y equipos. Instalaciones y equipos auxiliares.

59. Obtencién de alcoholes y aguardientes por destilacion. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracion. Pardmetros de control. Maquinaria
y equipos: preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de
autocontrol.
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60. Elaboracion de licores. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y
operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos: preparacion, manejo,
mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol. Conservacion.

61. Elaboracion de bebidas sin alcohol. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

62. Subproductos y residuos generados en la industria de bebidas. Clasificacion y caracteristicas.
Rendimientos en los procesos de elaboracion. Aplicaciones de subproductos. Tratamiento de
residuos.

63. Instalaciones para molturacion-separaciéon de granos y similares y otras industrias cerealistas.
Condiciones técnico-sanitarias. Composicion. Maquinaria y equipos. Instalaciones y equipos
auxiliares.

64. Limpieza y seleccion de granos. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos
y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos: preparacion, manejo,
mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

65. Molienda de granos y similares. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos
y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos: preparacion, manejo,
mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

66. Acondicionamiento de harinas y sémolas. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

67. Elaboracibn de pastas alimenticias. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

68. Elaboracion de piensos compuestos. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.
Procedimientos y operaciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos:
preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

69. Tratamientos de malteado. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y
operaciones de elaboracion. Pardmetros de control. Maquinaria y equipos: preparacién, manejo,
mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.
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70. Otros tratamientos fisicos y térmicos para la elaboracion de productos derivados de granos y de
harinas. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de
elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos: preparacion, manejo, mantenimiento de
primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

71. Subproductos y residuos generados en la industria de molturacién. Clasificacion y caracteristicas.
Rendimientos en los procesos de elaboracion. Aplicaciones de subproductos. Tratamiento de
residuos.
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54. Instalaciones neumaticas. Concepto. Fundamentos. Flui-
do. Magnitudes. Representacion gréafica. Acotacién. Cédigos.
Esquema. Diagrama. Aplicaciones. Sistemas de accionamiento:
Concepto. Tipos. Funcion. Representacion {grafica/simbélica) en
el plano. Aplicaciones.

55. Instalaciones neuméticas. Elemenios de mando, control
y proteccion: Concepto. Tipos. Funcién. Parametros de definicion.
Representacién (grafica/simbaolica) en el plano. Aplicaciones,

56. Instalaciones neumaticas. Elementos de transformacion,
medicién v nivel, otros: Concepto. Tipos. Funcién. Parametros
de definicién. Representacion {(grafica/simbolica) en el plano. Apli-
caciones.

57. Instalaciones electro-hidraulicas/electro-neumaticas.
Generalidades. Fundamentos. Manienimiento. Aplicaciones.

58. Instalaciones electro-hidraulicas-neumaticas. Generalida-
des. Fundamentos. Mantenimiento. Aplicaciones.

59. Instalactones eléctricas. Concepto. Fundamentos. Mag-
nitudes. Circuitos. Representaciéon grafica. Codigos. Esquema.
Diagrama. Normas. Aplicaciones.

60. Instalaciones eléctricas. Elementos de mando, control v
proteccion: Concepto. Tipos. Funcién. Parametros de definicion.
Representacién (grafica/simboélica) en el plano. Aplicaciones.

61, Instalaciones eléctricas. Elementos de transformacion:
Concepto. Tipos. Funcidon. Parametros de definicién. Represen-
tacioén (grafica/simbélica) en el plano. Aplicaciones. Aparatos de
medida: Concepto. Funcion. Tipos y aplicaciones.

62. Instalaciones de fluidos. Concepto. Tipos. Fundamentos.
Esquema. Diagrama. Cédigos. Sistemas de representacion. Aco-
tacién. Normalizacién. Simbologia. Planos de implantacién.

63. Instalaciones de fluidos. Elementos de mando, control
y proteccion: Concepto. Tipos. Funcion. Parametros de definicién.
Representacion {grafica/simbélica) en el plano. Aplicaciones.

64. Instalaciones de fluidos. Elementos de seguridad, medi-
¢ién y nivel, otros: Concepto. Tipos. Funcién. Parametros de defi-
nicion. Representacién (grafica/simbélica) en el plano, Aplicacio-
nes.

65. Automatizacidn/electronica aplicada. Autdomatas progra-
mables: Concepto. Fundamento. Tipos. Funcién. Programacién.
Aplicaciones.

66. Mantenimiento de maquinas para fabricacién. Concepto.
Justificacion. Sistemas de mantenimiento. Operaciones basicas
mantenimiento preventivo, mantenimiento correctivo. Normas.

67. Calidad. Fundamentos y conceptos. Modelos yv normas
de calidad a nivel internacional. Concepcion del disefio a través
de la calidad. Técnicas basicas de control v mejora de la calidad.
Especificaciones de calidad y pautas de control.

68. Seguridad. Normas de seguridad. Riesgos en el procesado
con maquinas para fabricaciéon mecanica, equipos y procesos de
soldeo y tratamientos térmicos. Prevencion de riesgos.

Operaciones y Equipos de Elaboracion de Productos Alimentarios

1. Recepcidn y expedicion de mercancias en la industria ali-
mentaria. Operaciones y comprobaciones generales. Documen-
tacion basica. Proteccion de mercancias, Condiciones y medios
de transporte externos. Manipulacion y transporte interno.

2. Almacenamiento en la industria alimentaria. Sistemas de
almacenamiento. Clasificacion v codificacidon de mercancias. Pro-
cedimientos v equipos de traslado y manipulacién de mercancias.
Condiciones generales de conservacion.

3. Control de almacén de productos alimentarios. Control de
existencias. Inventarios. Seguimiento de los productos. Documen-
tacion basica de control. Aplicaciones informaticas.

4. Control de procesos en la industria alimentaria. Técnicas
e instrumentos de medicién y regulacion. Sistemas de control
Componentes de los sistemas basicos de control.

5. Instalaciones yv motores eléctricos. Distribucion en B.T.
Partes que constituyen las instalaciones. Medidas eléctricas basi-
cas. Funcionamiento de los motores. Rendimientos. Cuadros eléc-
tricos.

6. Transmision de potencia mecanica. Poleas. Engranajes.
Reguladores de velocidad. Aplicaciones a la industria alimentaria.

7. Maquinaria y equipos electro-mecanicos en la industria ali-
mentaria. Funcionamiento. Composicion basica. Clasificacion,
tipos. Mantenimiento primer nivel.

8. Elementos hidraulicos y electro-hidraulicos. Funcionamien-
to. Composicién basica. Clasificacién, tipos. Mantenimiento pri-
mer nivel.

9. Elementos neumaticos y electro-neumaticos. Funcio-
namiento. Composicién basica. Clasificacién, tipos. Mantenimien-
to primer nivel.

10. Produccién y transmision de calor. Fundamentos v apli-
caciones. Instalaciones. Caomposicién basica. Funcionamiento.
Rendimientos. Mantenimiento de primer nivel. Intercambiadores
térmicos.

11. Produccién, distribucién y acondicionamiento de aire.
Fundamentos y aplicaciones. Instalaciones. Composicién basica.
Funcionamiento. Rendimientos. Mantenimiento de primer nivel.

12. Produccion de frio. Fundamentos y aplicaciones. Insta-
laciones. Composicién basica. Funcionamiento. Rendimientos.
Mantenimiento de primer nivel.

13. Acondicionamiento de agua para la industria alimentaria.
Fundamentos y aplicaciones. Instalaciones. Composicién basica.
Funcionamiento. Rendimientos. Mantenimiento de primer nivel,
Circuitos.

14. Sistemas de automatizacién de la produccién. Semiau-
tomaticos. Automatas programables. Fabricacién integrada. Cla-
sificacion. Estructura. Aplicaciones en la industria alimentaria.

15. Programacion de sistemas automaticos. Diagramas. Len-
guajes. Modificacién de programas. Simulacion.

16. Proteccién y presentaciéon de productos alimentarios.
Materiales de envase vy embalaje. Etiquetado vy rotulacién. Nor-
mativa. Coédigos de barras. Productos adhesivos y otros auxiliares
del envasado, embalaje y marcado.

17. Envasado de productos alimentarios. Procedimientos o
métodos. Operaciones. Equipos, preparacion, manejo, mante-
nimiento. Pruebas de autocontrol. )

18. Embalado de productos alimentarios. Procedimientos,
técnicas. Operaciones. Equipos, preparacién, manejo, mante-
nimienio. Pruebas de autocontrol.

19. Envasado y embalaje de productos alimentarios con
envoltorio formadeo «in situ». Materiales utilizados. Productos des-
tinatarios. Sistemas y equipos de formado. Llenado vy cerrado,
Caracteristicas finales. -

20. Plantas de elaborados céarnicos. Condiciones técnico-
sanitarias. Composicién. Equipos genéricos: Clasificacién, funcio-
namiento, aplicaciones vy regulacién. Instalaciones y equipos auxi-
liares.

21. Elaboracién de productos carnicos frescos. Materias pri-
mas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operacio-
nes de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria v equipos:
Preparacion, manejo, mantenimienic de primer nivel, limpieza y
seguridad. Pruebas de autocontrol.

22. Elaboracién de productos crudos curados. Materias pri-
mas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operacio-
nes de elaboracién. Parametros de control. Maquinaria v equipos:
Preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza v
seguridad. Pruebas de autocontrol.

23. Elaboracidén de salazones v ahumados carnicos. Materias
primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos v opera-
ciones de elaboracién. Parametros de control. Maquinaria y equi-
pos: Preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim-
pieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

24. Elaboracion de productos carnicos tratados por calor.
Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos
v operaciones de elaboracién. Pardmetros de control. Maquinaria
y equipos: Preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel,
limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

25. Plantas de elaborados de pescado. Condiciones técnico-
sanitarias. Composicion. Equipos genéricos: Clasificaciéon, funcio-
namiento, aplicaciones y regulacion. Instalaciones v equipos auxi-
liares.

26. Elaboracion de salazones v ahumados de pescado. Mate-
rias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y ope-
raciones de elaboracionsParametros de control. Maquinaria v equi-
pos: Preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim-
pieza v sequridad. Pruebas de autocontrol.

27. Elaboracidon de conservas de pescado. Materias primas
y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de
elaboracion. Parametros de control. Maquinaria v equipos: Pre-
paracidon, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza v segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

28. Elaboracion de congelados de pescado. Materias primas
v auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de
elaboraciéon. Parametros de control. Maquinaria v equipos: Pre-
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paracioén, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

29. Plantas conserveras y de elaborados vegetales. Condi-
ciones técnico-sanitarias. Composicion. Equipos genéricos: Cla-
sificacion, funcionamiento, aplicaciones y regulacion. Instalacio-
nes y equipos auxiliares.

30. Elaboracién de conservas de hortalizas. Materias primas
y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de
elaboracién. Parametros de control. Maquinaria y equipos: Pre-
paracién, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

31. Elaboracién de conservas y transformados de frutas. Mate-
rias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y ope-
raciones de elaboracién. Parametros de control. Maquinaria y equi-
pos: Preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim-
pieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

32. Elaboraciéon de congelados vegetales. Materias primas y
auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de
elaboracién. Parametros de control. Maquinaria v equipos: Pre-
paracion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

33. Elaboracidn de pre y cocinados vegetales, carnicos y de
pescado. Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Pro-
cedimientos y operaciones de elaboracién. ParAmetros de control.
Maquinaria v equipos: Preparacion, manejo, mantenimiento de
primer nivel, limpieza vy seguridad. Pruebas de autocontrol.

34. Almazaras v otras instalaciones de extraccion de aceites.
Composicion. Maquinaria y equipos genéricos. Instalaciones y
equipos auxiliares.

35. Extraccidn de aceite de oliva. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracién.
Parametros de control. Maquinaria y equipos: Preparacién, mane-
jo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas
de autocontrol.

36. Extraccion de aceites de semillas. Materias primas y auxi-
liares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de ela-
boracion. Parametros de control. Maquinaria y equipos: Prepa-
racion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza v segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

37. Obiencidén de grasas animales. Materias primas y auxi-
liares, acondicionamiento. Procedimientos vy operaciones de ela-
boracion. Parametros de control. Maquinaria vy equipos: Prepa-
racion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza v segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

38. Refinaciéon y modificacion de aceites y grasas. Materias
primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y opera-
ciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equi-
pos: Preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim-
pieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

39. Plantas de extraccidén y elaboracion de zumos y otros
jugos. Condiciones técnico-sanitarias. Composicién. Equipos
genéricos: Clasificacion, funcionamiento, aplicaciones y regula-
cion. Instalaciones y equipos auxiliares.

40. Obtencién, correccidon v reconstitucion de zumos. Mate-
rias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y ope-
raciones de elaboracion. Pardmetros de control. Maquinaria y equi-
pos: Preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim-
pieza v seguridad. Pruebas de autocontrol.

4]1. Obtencién y refinado de azlicar y amilaceos. Materias pri-
mas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operacio-
nes de elaboraciéon. Parametros de control. Maquinaria v equipos:
Preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y
seguridad. Pruebas de autocontrol.

42, Productos, subproductos vy residuos generados en la
industria extractiva de aceites v jugos. Clasificaciéon y caracteris-
ticas. Rendimientos de los procesos. Aplicaciones de subproduc-
tos. Tratamiento de residuos.

43. Instalaciones para leches de consumo, heladerias, man-
tequerias, queserias y otros derivados lacteos. Condiciones téc-
nico-sanitarias. Composiciéon. Maquinaria y equipos. Instalaciones
v equipos auxiliares.

44_ Elaboracion de leches de consumo. Materias primas y
auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de
elaboraciéon. Parametros de control. Maquinaria v equipos: Pre-
paracidon, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

45. Elaboracion de leches fermentadas, postres y similares.
Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos

y operaciones de elaboracién. Parametros de control. Maquinaria
y equipos: Preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel,
limpieza v seguridad. Pruebas de autocontrol.

46. Elaboracion de helados. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracion,
Parametros de control. Maquinaria y equipos: Preparacién, mane-
jo, mantenimiento de primer nivel, impieza y sequridad. Pruebas
de autocontrol.

47. Tratamientos de evaporacién y secado de leche. Materias
primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos v opera-
ciones de elaboracion. Pardmetros de control. Maquinaria y equi-
pos: Preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim-
pieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

48. Tratamientos en mantequeria y margarineria. Materias
primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos v opera-
ciones de elaboracion. ParAmetros de control. Maquinaria y equi-
pos: Preparacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim-
pieza v seguridad. Pruebas de autocontrol.

49, Elaboraciony maduracién quesos. Materias primas y auxi-
liares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de ela-
boracién. Parametros de control. Maquinaria v equipos: Prepa-
racion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

50. Subproductos y residuos generados en la industria lactea.
Clasificacion y caracteristicas. Rendimientos en los procesos de
elaboracion. Aplicaciones de subproductos. Tratamiento de resi-
duos.

51. Instalaciones y equipos de bodega. Condiciones técni-
co-sanitarias. Composicién. Maquinaria y equipos. Instalaciones
V equipos auxiliares.

52. Tratamientos a la vendimia y obtencién de mostos. Mate-
rias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y ope-
raciones de elaboracion. Parametros de control. Maquinaria y equi-
pos: Preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim-
pieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

53. Vinificacion en tinto, rosado y blanco. Materias primas
y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de
elaboracion. Pardmetros de control. Maquinaria y equipos: Pre-
paracion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

54! Vinificacion de espumosos. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracién.
Parametros de control. Maquinaria y equipes: Preparacién, mane-
jo, mantenimiento de primer nivel, limpieza v seguridad. Pruebas
de autocontrol.

55. Acabado y crianza de vinos. Clasificacién vy conservacion
de caldos. Crianza. Objetivos, métodos y procedimientos. Mate-
riales: Preparacion y acondicionamiento. Operaciones. Equipos:
Preparacion, manejo, limpieza y sequridad. Parametros de control.
Pruebas de autocontrol.

56. Fabricacion de cerveza. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracion.
Parametros de control. Maquinaria y equipos: Preparacién, mane-
jo, mantenimiento de primer nivel, limpieza v seguridad. Pruebas
de autocontrol.

57. Elaboracion de sidra y otras bebidas fermentadas. Mate-
rias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos v ope-
raciones de elaboracién. Parametros de control. Maquinaria y equi-
pos: Preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel, lim-
pieza v seguridad. Pruebas de autocontrol.

58. Instalaciones ¢ equipos de destileria vy licoreria. Condi-
ciones técnico-sanitarias. Composicion, Maguinaria v equipos. Ins-
talaciones y equipos auxiliares.

59. Obtencién de alcoholes y aguardientes por destilacién.
Materias primas y auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos
y operaciones de elaboraciéon. Parametros de control. Maquinaria
y equipos: Preparacién, manejo, mantenimiento de primer nivel,
limpieza y seguridad. Pruebas de autocontrol.

60. Elaboracion de licores. Materias primas y auxiliares, acon-
dicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracion.
Parametros de control. Maguinaria y equipos: Preparacion, mane-
jo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas
de autocontrol. Conservacién.

61. Elaboracion de bebidas sin alcchol. Materias primas y
auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos v operaciones de
elaboracion. Parameiros de control. Maquinaria v equipos: Pre-
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paracion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

62. Subproductos v residuos generados en la indusiria de
bebidas. Clasificacion y caracteristicas. Rendimientos en los pro-
cesos de elaboracion. Aplicaciones de subproductos. Tratamiento
de residuos.

63. Insialaciones para molturacion-separacion de granos vy
similares y otras industrias cerealistas. Condiciones técuico-sa-
nitarias. Composicion. Maquinaria y equipos. Instalaciones y equi-
pos auxiliares.

64. Limpieza y seleccion de grancs. Materias primas y auxi-
liares, acendicieonamiento. Procedimientos v operaciones de ela-
boracion. Parametros de contrel. Maguinaria vy equipos: Prepa-
raciéon, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza v segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

%5. Molienda de granos y similares. Materias primas y auxi-
liares, acondicionainiento. Procedimientos v operaciones de ela-
boracién. Parametros de control. Maquinaria v equipos: Prepa-
vacion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza v segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

66. Acondicionamiento de harinas y sémolas. Materias primas
v auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de
elaboracion, Parametros de controi. Mayuinaria y equipos; Pre-
paracion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrol. .

67. Elaboracion de pastas alimenticias. Materias primas y
auxiliares, acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de
elaboracion. Parametros de control. Maguinaria y equipos: Pre-
paracion, manejo, mantenimiento de primer nivel, limpieza v segu-
nidad. Pruebas de autccontrol.

68. Eilaboracidon de piensos compuestos. Materias primas y
auxiliares, acondicionamiento. Procediinientos y operaciones de
elaboraciéon. Parametros de control. Maguinaria y equipos: Pre-
paracién, manejo, mantenimientc de primer nivel, limpieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrol.

69, Tratamientos de malteadc. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos v spa:aciones de elaboracion.
Parametros de control. Maquinaria v equipos: Preparacién, mane-
jo, mantenimiento de primer nivel, limpieza y seguridad. Pruebas
de autocontrol.

70. Oiros tratamientos fisicos y térmicos para la elaboracién
de productos derivados de granos y de harinas. Materias primas
y auxiliares, acondicionamienio. Procedimicntos v operaciones de
elaboracién. Parametros de control. Maguinaria y equipos: Pre-
paracién, manejo, mantenimiento dz primer nivel, impieza y segu-
ridad. Pruebas de autocontrel.

71. Subproductosy residues generades en la industria de mol-
ruvzcidon. Clasificacién v caracteristicas. Rendimientos en los pro-
cesos de elaboracion. Aplicaciones de subproductos. Tratamiento
de residuos.

Operaciones de pprocesos

1. Meétodos de obtencién de energia térmica: Combustibles
fasiles y energias alternativas aplicables a precesos de fabricacién
industrial. Capacidades calorificas. Rendimnientos v céiculos de
combustion,

2. Generadores de vapor de agua. Descripcion de calderas
pirotubulares v aquotubuiares. Tipus Je quemadores para distintos
combustibles. Economizadores vy sccesorios. Lapacidad y presio-
nes de servicio. Normativa de arparate: & presion. Sistemas de
resjulacion, contrs! v puesia 2 punto de los generadores de vapor.

2. Yornos: Generacién y iransmision del calor por Hama direc-
ta. Tipos de hornos: Quemadares y comhbustibles empleados, ais
iamientos térmicos, rendimiento, encendido, operacion y mante-
ninuenio.

4, FEquipos de transmision del calor: Cambiadores de calor,
condensadnrez v «orehoilerss. Hescripciones constructivas de los
euines (fubos, carcasa, aéreos, caiorliugadn, ete.). Distiatas for.
mas de transmisiton del calor v models de catculos asociados a
ias operaciones de transferencia del calor.

4. Hecursos bidricos: Ahkastechiniento J¢ aguas en un com-
plejo de fabricacidn industrial vimsico-papelerodarmaciutics.
Plania de afluentes: Caraciericdeas, instalaciones v operuciones
qire deben Hevarss a cabuo, Disinwes vsos de iss agnas indusirisies.
Estudio de las recesidades, ’

6. Tratamiento de aguas industriaies: De proceso, de refri-
geracion, de alimentacién, de calderas, etc. Tratamientos fisicos,
quimicos y bacterioldgicos. Descripcién de las plantas de fra-
tamiento y parametros fisico-quimicos del agua a controlar.

7. Aguas residuales como efluentes; Parametros fisico-guimi-
€05 a controlar. Descripcion™de las operaciones a realizar en dis-
tintas plantas de tratamiento de aguas y en funcion de los procesos
de fabricacion {inorganicos, organicos, farmacéuticos y papeleros),
Legisiacion vigente sobre vertido de aguas.

8. Torres de refrigeracion: Equipos de recuperacion y reciclaie
de aguas de intercambio térmico. Descripcion del proceso. Control
de la salinidad del agua reciclada. Calculos asociados en una deter-
minada instalacion en términos de energia y materia.

9. Gases industiriales: De inertizacién, de instrumentacion,
de transporie vy para finalidades especificas. Recepcion, almace-
narmiento. disiribucién y caracteristicas fisicas vy quimicas. Elé-
mentos de seguridad en instalaciones de distribucion de gases
indusiriales. Puesta a punio,

10. Acondicionamiento del! aire: Instalaciones v equipos de
purificacién, secado, humidificacion, licuacién y distribucion para
finalidades de instrumentacién y ambientacion en areas de fabri-
cacion. Condictones de presion y purificacion.

11. Estructura funcional de un proceso de fabricacion de pro-
ductos quimicos/farmacéuticos/derivados celuldsicos/plasticos v
caucho, en funcion de criterios modernos de fabricacién, de depar-
tamentos, | & D y relaciones externas de compra y distribucién
de los productos fabricados.

12. Estructura organizativa de una empresa de fabricacién
de productos quimicos/farmacéuticos/derivados celuldsicos/plas-
ticos y caucho, en cuanto a lineas de fabricacién, espacios de
produccion v servicios. Organigramas de produccion.

13. Parametros de seguridad aplicables a una actividad de
produccion quimico/industrial: De equipos, recursos humanos y
de instalaciones. Planes de emergeicia internos y externos. Rela-
ciones con el entorno.

14. Estudio de riesgos: Prevencion, proteccion y actuacién.
Clasificacién y analisis de riesgos: Quimicos, fisicos y biologicos.
Caracteristicas y origen del riesgo. Analisis de implantacion de
planes de prevencion de riesgos.

15. Equipos de proteccién individual vy colectiva. Homeloga-
cion de equipos. Eficacia, mantenimientio y utilizacion correcta
de los mismos.

16. Fuegos. Teoria del fuego. Clases de fuego vy equipos de
prevencion y extinciéon de fuegos: Manuales y automaticos. Hidran-
tes. Planes de actuacion en situaciones de fuego v explosiones
seguidas de incendio. Caracteristicas de los distintos productos
y equipos de extincion.

17. Prevencion de riesgos laborales. Condiciones de trabajo
en cuanto a exposicion y manipulaciéon de productos nocivos. Efec-
tos que producen sobre la salud: Agresivos guimicos, contami-
nantes aciisticos, rayos ionizantes, etc. Estructura de los planes
de control y de salud laboral.

18. P=zligrosidad de los productos quimicos. Clasificacin en
funcién de sus efectos nocivos. Simbologia utilizada. Normas de
etiguetade de productos guimicos en situaciones de aimace-
namiento y transporte. Limites de exposicion de los productos
quimicos.

19. Contrel de eliminacion de residuos sélidos, efluentes v
emisiones atmosféricas en actividades de produccion quimico-
industrial. Normativas al respecio. Qrganigrama organizative v
planes de minimizacion de residuos respecto al impacto ecologico.

20. msislaciones para la prevencion y eliminaciéon de resi-
duos: Chimeneas, antorchas, filtros, balsas, etc. Descripcién y
eficacia. Sistemas de optimizacion de recursos energétizcs. Reci-
claje de productos internos. Relaciones con el sistema productiva.

21. Variabies fisico-quimicas susceptililes de medida en un
proceso guimice-industrial: Presién, temperaiura, velocidad, vivel,
etcétera. Definicion de-ia magnitud. Unidades. Principios de iz
medicion.

22, Idehniciones de conirol industrial: Campo de medida,
error, proaisidn, sensihilidad, etcéiera, de ios instrumentos ds
medida. Calibracion, instaiacién, esquemaiizacion v meantenimier-
s medidoves.

Heculacion de un nrocess. Sinbolegia emplexda. Intey
pretacion de diagramas v esquemas de fustrumantaciaon indi-sivial,
Lazos de corndrol: Abiertos v cervados.

24, Hegulacidn automatica de procesos: Elementos poimarios

de regulaciin ¢ ransmisiin. Elementos finales de control. Com.






