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  Presentación del manual


  El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


  El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


  Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


  Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


  El presente manual perteneciente al Módulo Formativo MF1112_1: Operaciones auxiliares de mantenimiento de instalaciones, maquinaria, equipos y herramientas de floristería,


  asociado a la unidad de competencia UC1112_1: Realizar operaciones auxiliares de mantenimiento de las instalaciones, maquinaria, equipos y herramientas de floristería,


  del Certificado de Profesionalidad Actividades auxiliares en floristería.


  Capítulo 1

  Limpieza y mantenimiento básico de las instalaciones de floristería



  1. Introducción


  La limpieza y desinfección en el sector de la floristería es de vital importancia para el desarrollo de la actividad y la prevención de enfermedades. Por tanto, el mantenimiento y cuidado del producto, desde su recepción hasta la venta final, debe hacerse en lugares y locales controlados y desinfectados. La venta y conservación de flores, plantas naturales y artificiales así como de complementos decorativos hace que este entorno comercial adquiera cada vez más importancia y variedad, ofreciendo a los clientes una amplia gama de productos.


  La distribución de las dependencias en dicho entorno comercial así como el mantenimiento de sus instalaciones y maquinarias acercan a los métodos mecánicos y químicos utilizados en la desinfección y la limpieza de dichas instalaciones, y la secuencia y periodicidad de las mismas para mantener un correcto nivel de limpieza y desinfección que no afecte negativamente a las plantas ni a la actividad desarrollada en el establecimiento en cuestión.


  Los utensilios y productos empleados así como la clasificación de los residuos generados deben ser conocidos; también el manejo de los mismos y sus clasificaciones, sin olvidar aspectos como la protección medioambiental relacionada con la limpieza y el mantenimiento básico de los subproductos generados en las instalaciones de floristería.


  Por otro lado, también se verán los equipos de protección y las tareas de seguridad y de prevención de riesgos laborales que el operario debe llevar a cabo antes y durante la ejecución de las tareas de limpieza y mantenimiento en las instalaciones de floristería.


  Por último, se indicará cuál es la mejor forma de gestionar los residuos que se generan con este tipo de limpieza, de manera que en ningún momento puedan resultar peligrosos para la integridad de las personas y del medio ambiente.


  2. Características de las dependencias y/o espacios de las instalaciones de floristería


  Si se analiza un establecimiento de floristería, se pueden encontrar diferentes zonas que por su actividad actúan de manera independiente según el trabajo que se desarrolla en las mismas y al público al que va dirigido. Por ello, se pueden establecer diferentes dependencias o sectores independientes dentro del mismo espacio comercial, que se pueden clasificar de la siguiente forma:


  
    	Zona de exposición de productos y ventas.


    	Zona de trabajo.


    	Zona de almacén.


    	Otras dependencias.

  


  A continuación, se verá con más detalle cada una de las zonas para conocer mejor su uso y localización en la superficie de la floristería.


  2.1. Zona de exposición de productos y ventas


  En la sala de exposición de productos y ventas se encuentran los escaparates y la sala de venta. Esta zona está compuesta por podios, estanterías y mesas de exposición de productos. También en ella están los mostradores o mesas para atención al cliente y procesos de recogida de encargos y cobros.
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    Zona de exposición en una floristería
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  Importante


  En la sala de exposición de productos y ventas se pueden encontrar los mostradores para atención al cliente y los podios, estanterías y mesas de exposición de productos.


  


  2.2. Zona de trabajo


  Esta zona es donde se sitúa el taller de elaboración de productos. Se puede encontrar en la misma las mesas de trabajo, mesas para envoltorios, maquinaria, así como la zona de aguas donde están las picas para recoger agua, limpieza de cubos, mojado de esponjas, etc. También en esta zona, por proximidad, están los servicios y baños.
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    Arreglos florales y mesa de trabajo

  


  2.3. Zona de almacén


  Es el lugar de almacenamiento de todos los productos y materiales necesarios para la venta diaria. En esta sección se pueden encontrar las cámaras frigoríficas, estanterías de almacenajes, embalajes para productos, etc.


  En algunas ocasiones este sector puede estar unido con un garaje anexo exclusivo para el personal de la misma, donde se encuentran los vehículos de transportes propios para envíos domiciliarios y para el uso diario de los trabajos desempeñados en dicho entorno y relacionados con el transporte y mercancías.
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    Zona de almacenaje en floristería
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  Nota


  En algunos casos, la zona de almacén tiene un garaje anexo donde están los vehículos para transporte y encargos.


  


  2.4. Otras dependencias


  Aparte de las zonas comentadas, en una floristería existen otras dependencias como pueden ser la oficina o despacho para el control de la administración, sala dedicada a novias, sala especializadas en artículos funerarios, garajes o almacenes anexos, zona exterior con exposición de plantas, etc.
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    Zona de arte floral funerario y de novias
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  Actividades


  1. Dibujar un croquis de una floristería y destacar la colocación de cada una de sus dependencias, justificando el motivo de su situación.


  2. Indicar al menos cinco artículos que se pueden encontrar en cada una de las dependencias de una floristería y señalar el motivo de su ubicación.


  


  3. Funcionamiento básico de una cámara frigorífica de mantenimiento de flores


  Desde hace bastante tiempo y en definitiva con el desarrollo industrial, se ha optado por la utilización de maquinarias de refrigeración que permitan mantener y conservar los productos para poder dar solución a problemas de estacionalidad en la producción, convirtiéndose en una práctica frecuente y que se usa en gran medida en el ámbito de la floristería.


  La aplicación del frío por refrigeración en el sector agrícola y de la floricultura protege las calidades de las plantas y, en concreto, el de la flor cortada a un coste bastante competitivo, necesitando cámaras frigoríficas y equipamientos adaptados que ayuden a garantizar la temperatura de los productos sin llegar a romper la cadena de frío, garantizando así la calidad de los mismos. Hay que destacar según los estudios existentes en la actualidad que la refrigeración de los productos a bajas temperaturas garantiza la comercialización de estos, entre ellos las flores, a corto y medio plazo, mientras que la congelación, usada con frecuencia en el sector alimenticio, ayuda a conservar los productos durante largo tiempo.


  La refrigeración consiste en la conservación de productos a bajas temperaturas, pero siempre por encima de la de congelación. De esta manera, la refrigeración se enmarca entre los -1 ºC y los 8 ºC. Independientemente de la refrigeración, esta puede ser utilizada sola o en combinación de otras técnicas como son la atmósfera controlada, la irradiación, etc.
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    Cámara frigorífica y expositor de flores refrigerado
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  Importante


  La refrigeración conserva los productos a bajas temperaturas, entre los -1 ºC y los 8 ºC.


  


  Las instalaciones refrigeradas son cualquiera de los edificios o secciones de un edificio donde se alcancen las condiciones de almacenaje controladas usando la técnica de refrigeración.


  Las condiciones dentro de un compartimiento refrigerado cerrado se deben mantener para preservar el producto almacenado. Las características para tal consideración son entre otras:


  
    	Temperaturas uniformes.


    	Temperatura de ingreso del producto.


    	Efecto de la humedad relativa.


    	Ventilación controlada.


    	Tráfico dentro y fuera de la cámara.

  


  En el ámbito de la floricultura, una vez cortadas las flores y recolectadas del campo, estas necesitan un preenfriado inmediato para garantizar la calidad de las mismas hasta el momento de su comercialización. Para ello, es común el preenfriamiento húmedo así como el enfriamiento por aire forzado. Estos se describen a continuación:


  
    	
Enfriamiento húmedo. En este tipo de enfriamiento el material a conservar se rocía con agua enfriada o sumergiéndolo en un baño de agua fría. En floristería es muy común conservar las flores sumergiendo los tallos de estas en cubos de agua fría por ser un proceso rápido de preenfriamiento, aunque en algunos casos puede provocar infecciones bacterianas, siendo su uso muy controlado en determinadas variedades.
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    Cámara de refrigeración con flores en agua

  


  
    	
Enfriamiento por aire forzado. Se trata del enfriamiento de material a conservar usando aire frío.

  


  Debido a sus altos índices de respiración y baja tolerancia al calor, hay que hacer referencia a que las flores cortadas se deterioran rápidamente una vez que estas han sido seccionadas si no se conservan y se les da un manejo adecuado. Hay que destacar que el enfriamiento con aire forzado es la técnica más común en la industria de la flor cortada, aunque el índice de enfriamiento de flores varía substancialmente entre los diferentes tipos y variedades. Según los estudios y las investigaciones realizadas a tales efectos, se puede decir que el tiempo de enfriamiento es proporcional a la circulación del aire dentro de la cámara de refrigeración.
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    Detalle de plantas en cámaras de refrigeración
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  Importante


  El enfriamiento con aire forzado es la técnica que más se usa en la industria de la flor cortada para mantener los diversos productos.


  


  Centrándose en las máquinas frigoríficas, estas se pueden denominar como la maquinaría eléctrica cuya misión es transportar calor desde un cuerpo frío a otro de mayor temperatura. Se pueden clasificar estas máquinas como:


  
    	
Máquinas de compresión: este enfriamiento se lleva a cabo a través de un compresor.


    	
Máquinas de absorción: el enfriamiento se lleva a cabo a través de un transporte de calor desde una fuente auxiliar a una mayor temperatura que la del puerto caliente.

  


  En los dos casos mencionados, el funcionamiento está basado en el fenómeno de vaporización de un líquido que absorbe calor del ambiente que va a refrigerar. Estos vapores posteriormente son condensados pudiendo ser utilizados nuevamente en el ciclo de refrigeración.


  El principio de funcionamiento de las máquinas frigoríficas también es denominado “Ciclo de Carnot”, en el cual una máquina absorbe calor desde otra más caliente denominada T1 y cede calor a la fuente más fría denominada T2, como se puede ver en el esquema que se muestra a continuación. Dicho de otro modo, se puede decir que siendo C un cuerpo cualquiera, el “Ciclo de Carnot” se produce cuando una máquina trabaja absorbiendo una cantidad de calor Q1 de la fuente de alta temperatura y cede un calor Q2 a la de baja temperatura, produciendo un trabajo W sobre el exterior.
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  Sabía que...


  El “Ciclo de Carnot” recibe el nombre de su creador, Nicolas Léonard Sadi Carnot (1796-1832), un ingeniero francés pionero en el estudio de la Termodinámica.
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