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Guia Didactica

Objetivos

] Objetivo General

e Identificar los envases y materiales, asi como aplicar las operaciones
automaticas para el envasado, acondicionado y embalaje de productos
alimentarios.

0 Objetivos Especificos

e Identificar los envases y materiales para el envasado, acondicionado y
embalaje de productos alimentarios.

e Explicar la finalidad y el efecto del envasado en los productos alimentarios.

e Describir las condiciones y caracteristicas basicas que deben cumplir los
envases utilizados en la industria alimentaria.

e Reconocer los envases y los materiales que son necesarios para el
envasado y acondicionado de los diferentes productos.

e Distinguir los diferentes materiales de acondicionamiento y asociarlos con
los envases y su presentacion final.

e Describir y aplicar las operaciones automaticas de envasado vy
acondicionado de productos alimentarios.

e Explicar los diferentes tipos de envasado, utilizados en la industria
alimentaria.

e Citar los principales tipos de acondicionado de los productos envasados en
la industria alimentaria.

e Identificar las operaciones de: formacidn de envases «in situ»,
preparacién, llenado-cerrado, etiquetado y acondicionado.

e Describir y aplicar las operaciones automaticas de empaquetado vy
embalaje de productos alimentarios.

e Explicar los diferentes tipos de embalaje utilizado en la industria
alimentaria.

e Reconocer los diferentes materiales y elementos auxiliares que se emplean
en la formacion del paquete, palet o fardo, relacionando aquellos con el
embalaje deseado.

e Identificar las operaciones necesarias para confeccionar las cajas,
paquetes, fardos, retractiles y demas unidades propias del embalaje.

e Comprobar que los materiales principales y auxiliares de embalaje estan
dispuestos correctamente en las lineas o equipos correspondientes y su
acceso al proceso se realiza con el ritmo y secuencia adecuados.
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e Operar diestramente los mandos de la maquinaria de embalaje, vigilando
su correcto funcionamiento y comprobar que el cerrado, atado, flejado,
rotulacion y demas operaciones finales de embalaje, se efectlan, tanto si
son automaticos como semiautomaticos, de forma correcta y sin
incidencias.

e Aplicar los métodos de seguridad especificos y de higiene alimentaria en la
utilizacion de maquinas y equipos de embalaje.

e Localizar los principales componentes y ayudar en la preparacién de las
maquinas y equipos de envasado y embalaje.

e Describir los diferentes tipos basicos de equipos y maquinaria utilizada
para el envasado y embalaje de productos alimentarios.

e Interpretar las instrucciones de mantenimiento basico y puesta a punto de
los diferentes tipos de equipos y maquinas de envasado, acondicionado y
embalaje y colaborar en este mantenimiento.

e Explicar los reglajes a realizar ante un cambio de formato del envase y
ayudar en dichas adaptaciones.

e Enumerar las revisiones que hay que realizar en los equipos de envasado y
en los de embalaje antes de la puesta en marcha, sefalando los
principales componentes a revisar.

e Reconocer las incidencias mas frecuentes que pueden surgir en una linea o
equipo de envasado o de embalaje y ayudar en la adaptacion de las
medidas correctivas y preventivas.

e Comprobar que los consumibles, tanto los recipientes como los elementos
para el acondicionado y el embalaje, se hallan a disposicién del proceso,
en lugar y cuantia necesarios, para evitar interrupciones.

e Reconocer las condiciones técnico-sanitarias que deben reunir las areas de
envasado-acondicionado y la zona de embalaje.

e Describir el funcionamiento y las partes mas importantes de las maquinas,
equipos y lineas de envasado y acondicionado.

e Sefalar el orden y la manera correcta en que deben accionarse los
mandos automaticos en las maquinas y equipos que componen una linea
de envasado y acondicionado.

e Operar los mandos de las maquinas y equipos de envasado vy
acondicionado, vigilando su correcto funcionamiento y controlando que el
llenado, cerrado y etiquetado se efectua por los equipos automaticos, sin
incidencias.

e Reconocer el cauce establecido para notificar las anomalias que se
observen en el desarrollo del proceso cumplimentando hojas o partes de
trabajo para el recuento de consumibles y de los envases producidos.

e Aplicar las medidas de seguridad especificas y de higiene en la utilizacién
de maquinas y equipos de envasado y acondicionado de productos.
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e Describir el funcionamiento y las partes mas importantes de las maquinas,

equipos y lineas de embalaje.
e Sefalar el orden y la manera correcta en que deben accionarse los

mandos automaticos de las maquinas y equipos que componen una linea
de embalaje.
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Contenidos

Tiempo
estimado

INADO12PO. Envasado, acondicionado, y embalaje

de productos alimentarios

Unidad 1: Conceptos basicos del envasado en la industria
alimentaria.

¢ El envasado.

o Funciones y efectos del envasado de los productos
alimentarios.

o Caracteristicas y propiedades necesarias de los
materiales utilizados para el envasado de productos
alimentarios.

o Tipos y modalidades de envasado de productos
alimentarios.

Examen UA 01

Tiempo total de la unidad
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Unidad 3: Materiales de embalaje.

e Materiales de embalaje.

(0]

(0]

o

Preambulo.
Papeles, cartones y plasticos.
Flejes, cintas y cuerdas.

e Otros materiales.

o

@)
(@)
(@)

Bandejas y otros soportes de embalaje.
Gomas y colas.

Aditivos, grapas y sellos.

Otros materiales auxiliares.

Examen UA 03

Tiempo total de la unidad

Unidad 4: Operaciones de envasado, acondicionado y

embalaje.

e Preparacion.

o

o O O O

(0]

Formacién de envases in situ.

Manipulacién y preparacion de envases.
Limpieza de envases.

Procedimientos de llenado y dosificacion.
Sistemas de cerrado.

Procedimiento de acondicionado e identificacion.

e Envasado y manipulacion.

o

@)
@)
(@)

O

Operaciones de envasado, regulacién y manejo.
Envasado en atmosfera modificada.

Manipulacién y preparaciéon de materiales de embalaje.
Procedimientos de empaquetado, retractilado,
orientacién y formacion de lotes.

Rotulaciéon e identificacion de lotes.

Paletizacion y movimientos de palés.

Destino y ubicacion de sobrantes y desechos de
envasado, acondicionado y embalaje.

Anotaciones y registros de consumos y produccion.
Seguridad e higiene en el envasado y embalaje de
productos alimentarios.

Examen UA 04

Tiempo total de la unidad

8,30 horas

30 minutos

9 horas

14,30 horas

30 minutos

15 horas
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Unidad 5: Maquinaria de envasado, acondicionado y
embalaje.

e Tipos y equipos.

o Tipos basicos, principales compuestos y
funcionamiento del envasado.

o Equipos auxiliares.

e Mantenimiento y maquinaria.

o Mantenimiento elemental, puesta a punto.

o Maquinas manuales de envasado y acondicionado.
Tipos de cerraduras. Maquinas automaticas de
envasado y acondicionado.

Lineas automatizadas integrales.

Maquinas de embalaje. Tipos basicos, principales
compuestos y funcionamiento del embalaje. Equipos
auxiliares de embalaje.

o Mantenimiento elemental y puesta a punto. Maquinas
manuales de embalaje

o Maquinas automaticas y robotizadas. Lineas
automatizadas integrales.

10,30 horas

Examen UA 05 30 minutos
Tiempo total de la unidad 11 horas
Examen final INADO12PO 1 hora

T sades | sororns
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