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Guia del Curso
MFO0557_3 Organizacién de una Unidad de

Produccion Alimentaria

Modalidad de realizacion del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

En el dmbito de las industrias alimentarias es necesario conocer los diferentes campos de las
industrias cérnicas, dentro del drea profesional carnica. Asi, con el presente curso se pretende
aportar los conocimientos necesarios para la organizacién de una unidad de produccién

alimentaria

CONTENIDOS

MODULO 1. ORGANIZACION DE UNA UNIDAD DE PRODUCCION
ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. ESTRUCTURA PRODUCTIVA DE LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

1. Sectores. Subsectores y dreas productivas en la industria alimentaria
2. Tipos de empresas. Tamafio

3. Situacion actual y previsible de las empresas del sector



El mercado internacional: Globalizacién y competitividad
Sistemas productivos en la industria alimentaria
Estructura organizativa de las industrias alimentarias

Organizacion empresarial: Areas funcionales y departamentos principales
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Politica y Cultura empresarial en las industrias alimentarias

UNIDAD DIDACTICA 2. PLANIFICACION, ORGANIZACION Y CONTROL
DE LA PRODUCCION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Conceptos bésicos sobre planificacion, organizacién y control

Definiciénes, evolucién y partes que la integran

Importancia y objetivos de produccién

Reparto de competencias y funciones. Mandos, técnicos, especialistas y empleados
Ritmos de trabajo y control de tiempos

Programacién de la produccién: Objetivos de la programacion

Técnicas de programacién: PERT, CPM, ROY

Terminologia y simbologfa en la programacién
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Programacion de la produccién en un contexto aleatorio. Riesgo e incertidumbre

—
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Programacion de proyectos segtn costes

—
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. Ordenacion y control de la produccién: Necesidades de informacién. Calendario de
entradas

12. Necesidades de materias primas, productos y materiales en la linea de produccién

13. Recursos humanos: Clasificacion y métodos de medida

14. Gestion y direccion de equipos humanos: Relaciones laborales, asignacién de tareas,
asesoramiento, motivacién y valoracién del personal

15. Equipos, maquinaria e instalaciones necesarias en produccién: planificacion,
disponibilidad y control

16. Capacidad de trabajo. Areas de trabajo: Puestos y funciones

17. Medios y procedimientos de fabricacién en relacién al tipo de producto a elaborar

18. Lanzamiento de la produccion. Fases previas y evaluacién de resultados

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTROL DEL PROCESO DE PRODUCCION



EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
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Tipos de control

Confeccién de estdndares

Medicién de estdndares y patrones

Correccion de errores: Responsabilidades

Anélisis de errores. Control preventivo

Elementos, pardmetros y constantes para elaborar un mantenimiento preventivo de las
mdquinas de produccién

Documentacién y registros para la ordenacién, gestién y control de la unidad de
produccién

Control de personal y valoracién del trabajo (métodos)

Adiestramiento en el puesto de trabajo: Técnicas. Necesidades de formacion.

Incentivos e idoneidad del puesto de trabajo

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DE COSTOS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA
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Conceptos generales de costos. Costos fijos o generales y costos variables
Costos de mercancias y equipo. Célculos

Costos de la mano de obra. Fijos y eventuales

Costos de produccién y del producto final. Célculos

Control de costos de produccién

|dentificacidn de los costos en una unidad de produccién

Recopilacion y archivo de documentacién de costos de produccién

UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD EN EL TRABAJO EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

1.
2.
3.

Riesgos especificos en una unidad de produccién de la industria alimentaria
Auditorias de prevencién de riesgos laborales

Prevencion de riesgos laborales en la industria alimentaria. Medidas para minimizarlos o



© N o ok

eliminarlos

Plan de seguridad y salud laboral en una unidad de produccién
Planes de mantenimiento preventivo. Construccién del mismo
Equipos de proteccién individual y planes de emergencia
Asesoramiento del personal y motivacién sobre riesgos y prevencion

Documentacién e informacion sobre el personal al cargo en materia de salud laboral
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