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3. Otras disposiciones

CONSEJERIA DE EDUCACION

ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desa-
rrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico Su-
perior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria.

El Estatuto de Autonomia para Andalucia establece en
su articulo 52.2 la competencia compartida de la Comunidad
Auténoma en el establecimiento de planes de estudio y en la
organizacion curricular de las ensefianzas que conforman el
sistema educativo.

La Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de
Andalucia, establece mediante el capitulo V «Formacién pro-
fesional», del Titulo Il «Las ensefianzas», los aspectos propios
de Andalucia relativos a la ordenacion de las ensefianzas de
formacion profesional del sistema educativo.

Por otra parte, el Real Decreto 1538/2006, de 15 de di-
ciembre, por el que se establece la ordenacion general de la
formacion profesional del sistema educativo, fija la estructura
de los nuevos titulos de formacién profesional, que tendran
como base el Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profe-
sionales, las directrices fijadas por la Union Europea y otros
aspectos de interés social, dejando a la Administracion edu-
cativa correspondiente el desarrollo de diversos aspectos con-
templados en el mismo.

Como consecuencia de todo ello, el Decreto 436/2008,
de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y
las ensefianzas de la Formacion Profesional inicial que forma
parte del sistema educativo, regula los aspectos generales de
estas ensefianzas. Esta formacion profesional esta integrada
por estudios conducentes a una amplia variedad de titulacio-
nes, por lo que el citado Decreto determina en su articulo 13
que la Consejeria competente en materia de educacion regu-
lara mediante Orden el curriculo de cada una de ellas.

El Real Decreto 451/2010, de 16 de abril, por el que se
establece el titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad
en la Industria Alimentaria y se fijan sus ensefianzas minimas,
hace necesario que, al objeto de poner en marcha estas nue-
vas ensefianzas en la Comunidad Auténoma de Andalucia,
se desarrolle el curriculo correspondiente a las mismas. Las
ensefanzas correspondientes al titulo de Técnico Superior en
Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria se organizan en
forma de ciclo formativo de grado superior, de 2.000 horas de
duracion, y estan constituidas por los objetivos generales y los
modulos profesionales del ciclo formativo.

De conformidad con lo establecido en el articulo 13 del
Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, el curriculo de los
modulos profesionales esta compuesto por los resultados de
aprendizaje, los criterios de evaluacion, los contenidos y dura-
cion de los mismos y las orientaciones pedagdgicas. En la de-
terminacion del curriculo establecido en la presente Orden se
ha tenido en cuenta la realidad socioeconomica de Andalucia,
asi como las necesidades de desarrollo econémico y social de
su estructura productiva. En este sentido, ya nadie duda de la
importancia de la formacion de los recursos humanos y de la
necesidad de su adaptacién a un mercado laboral en continua
evolucion.

Por otro lado, en el desarrollo curricular de estas ense-
flanzas se pretende promover la autonomia pedagogica y
organizativa de los centros docentes, de forma que puedan
adaptar los contenidos de las mismas a las caracteristicas de
su entorno productivo y al propio proyecto de centro. Con este
fin, se establecen dentro del curriculo horas de libre configura-
cion, dentro del marco y de las orientaciones recogidas en la
presente Orden.

La presente Orden determina, asimismo, el horario lec-
tivo semanal de cada médulo profesional y la organizacion de
estos en los dos cursos escolares necesarios para completar
el ciclo formativo. Por otra parte, se hace necesario tener en
cuenta las medidas conducentes a flexibilizar la oferta de for-
macion profesional para facilitar la formacién a las personas
cuyas condiciones personales, laborales o geogréaficas no les
permiten la asistencia diaria a tiempo completo a un centro
docente. Para ello, se establecen orientaciones que indican
los itinerarios mas adecuados en el caso de que se cursen
ciclos formativos de formacion profesional de forma parcial,
asi como directrices para la posible imparticion de los mismos
en modalidad a distancia.

En su virtud, a propuesta de la Direccion General de For-
macion Profesional y Educacion Permanente, y de acuerdo
con las facultades que me confiere el articulo 44.2 de la Ley
6/2006, de 24 de octubre, del Gobierno de la Comunidad Au-
tonoma de Andalucia y el articulo 13 del Decreto 436/2008,
de 2 de septiembre.

DISPONGO

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

1. La presente Orden tiene por objeto desarrollar el curricu-
lo de las ensefianzas conducentes al titulo de Técnico Superior
en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria, de confor-
midad con el Decreto 436/2008, de 2 de septiembre.

2. Las normas contenidas en la presente disposicion se-
ran de aplicaciéon en todos los centros docentes de la Comuni-
dad Auténoma de Andalucia que impartan las ensefanzas del
Ciclo Formativo de Grado Superior de Procesos y Calidad en la
Industria Alimentaria.

Articulo 2. Organizacién de las ensefianzas.

De conformidad con lo previsto en el articulo 12.1 del
Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, las ensefianzas con-
ducentes a la obtencién del titulo de Técnico Superior en Pro-
cesos y Calidad en la Industria Alimentaria conforman un ciclo
formativo de grado superior y estan constituidas por los objeti-
vos generales y los médulos profesionales.

Articulo 3. Objetivos generales.

De conformidad con lo establecido en el articulo 9 del
Real Decreto 451/2010, de 16 de abril por el que se esta-
blece el titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en
la Industria Alimentaria y se fijan sus ensefianzas minimas,
los objetivos generales de las ensefianzas correspondientes al
mismo son:

a) Analizar los procesos productivos, caracterizando las
operaciones inherentes al proceso, equipos, instalaciones y
recursos disponibles para planificarlos.

b) Identificar técnicas de programacion y gestion de la
produccion, describiendo sus fundamentos y procedimientos
de aplicacion para programar y organizar la produccion ali-
mentaria.

c) Caracterizar las operaciones de elaboracién de produc-
tos alimenticios, describiendo las técnicas y sus parametros
de control para conducirlas.

d) Analizar las operaciones de envasado, embalaje y eti-
quetado, identificando las caracteristicas de los materiales y
las técnicas del proceso para supervisarlas.

e) Reconocer el proceso logistico, identificando sus fases
y la documentacion asociada para su planificacion en la indus-
tria/empresa alimentaria.
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f) Identificar las necesidades de mantenimiento de los
equipos e instalaciones, relacionandolos con una correcta ope-
ratividad de los mismos para su programacion y supervision.

g) Reconocer y realizar los ensayos fisicos, quimicos y mi-
crobioldgicos, aplicando la metodologia analitica para contro-
lar y garantizar la calidad de los productos elaborados.

h) Describir las caracteristicas organolépticas de los pro-
ductos alimenticios, justificando el procedimiento metodold-
gico y su aplicacion para garantizar su control sensorial.

i) Identificar las operaciones de compra-venta y las téc-
nicas publicitarias de productos alimenticios, valorando su
adecuacién para comercializar y promocionar los productos
elaborados.

j) Identificar la normativa y las medidas de proteccion am-
biental, analizando su repercusion y aplicacion en los procesos
productivos para garantizar su cumplimiento.

k) Identificar los peligros y riesgos asociados a su activi-
dad profesional, relacionandolos con sus medidas de control,
prevencion y proteccion para cumplir las normas establecidas
en los planes de seguridad alimentaria y de prevencion de ries-
gos laborales.

) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias
de la informacion y de la comunicacién, reconociendo su po-
tencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa identi-
ficando los roles y responsabilidades de los componentes del
grupo para organizar y coordinar el trabajo en equipo.

n) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad
socio-econémica de su zona, analizando las posibilidades de
éxito propias y ajenas para mantener un espiritu emprendedor
a lo largo de la vida.

fi) Identificar los cambios tecnologicos, organizativos, eco-
nomicos y laborales en su actividad, analizando sus implica-
ciones en el ambito de trabajo, para mantener el espiritu de
innovacion.

o) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo, identificando su aportacion al proceso global para
participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

p) Describir los roles de cada uno de los componentes del
grupo de trabajo, identificando en cada caso la responsabili-
dad asociada, para la organizaciéon del mismo.

q) Identificar formas de intervencion en situaciones co-
lectivas, analizando el proceso de toma de decisiones, para
liderar en las mismas.

r) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje
y su relacion con el mundo laboral, analizando las ofertas y
demandas del mercado para mantener una cultura de actuali-
zacion e innovacion.

s) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando
y analizando demandas del mercado para crear y gestionar
una pequefia empresa.

t) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo
en la sociedad, analizando el marco legal que regula las con-
diciones sociales y laborales para participar como ciudadano
democratico.

Articulo 4. Componentes del curriculo.

1. De conformidad con el articulo 10 del Real Decreto
451/2010, de 16 de abril, los modulos profesionales en que
se organizan las ensefianzas correspondientes al titulo de Téc-
nico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimenta-
ria son:

a) Modulos profesionales asociados a unidades de com-

petencia:
0084. Comercializacion y logistica en la industria alimen-
taria.
0086. Gestion de calidad y ambiental en la industria ali-
mentaria.

0191. Mantenimiento electromecanico en industrias de
proceso.

0462. Tecnologia alimentaria.

0464. Analisis de alimentos.

0465. Tratamientos de preparacion y conservacion de los
alimentos.

0466. Organizacion de la produccion alimentaria.

0467. Control microbiolégico y sensorial de los alimentos.

0468. Nutricion y seguridad alimentaria.

0469. Procesos integrados en la industria alimentaria.

b) Otros modulos profesionales:

0463. Biotecnologia alimentaria.

0470. Innovacion alimentaria.

0471. Proyecto en procesos y calidad en la industria ali-
mentaria.

0472. Formacion y orientacién laboral.

0473. Empresa e iniciativa emprendedora.

0474. Formacion en centros de trabajo.

2. El curriculo de los modulos profesionales estara consti-
tuido por los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion,
contenidos, duracion en horas y orientaciones pedagogicas, tal
como figuran en el Anexo | de la presente Orden.

Articulo 5. Desarrollo curricular.

1. Los centros docentes, en virtud de su autonomia peda-
gogica, desarrollaran el curriculo del Titulo de Técnico Superior
en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria mediante las
programaciones didacticas, en el marco del Proyecto Educa-
tivo de Centro.

2. El equipo educativo responsable del desarrollo del ciclo
formativo del Titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad
en la Industria Alimentaria, elaborara de forma coordinada las
programaciones didacticas para los médulos profesionales, te-
niendo en cuenta la adecuacion de los diversos elementos cu-
rriculares a las caracteristicas del entorno social y cultural del
centro docente, asi como a las del alumnado para alcanzar la
adquisicion de la competencia general y de las competencias
profesionales, personales y sociales del titulo.

Articulo 6. Horas de libre configuracion.

1. De conformidad con lo establecido en el articulo 15
del Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, el curriculo de
las ensefanzas correspondientes al titulo de Técnico Superior
en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria incluye tres
horas de libre configuracién por el centro docente.

2. El objeto de estas horas de libre configuracion sera deter-
minado por el departamento de la familia profesional de Indus-
trias Alimentarias, que podra dedicarlas a actividades dirigidas
a favorecer el proceso de adquisicién de la competencia general
del Titulo 0 a implementar la formacion relacionada con las tec-
nologias de la informacion y la comunicacion o a los idiomas.

3. El departamento de la familia profesional de Industrias
Alimentarias debera elaborar una programacién didactica en
el marco del Proyecto Educativo de Centro, en la que se justi-
ficara y determinara el uso y organizacion de las horas de libre
configuracion.

4. A 'los efectos de que estas horas cumplan eficazmente
su objetivo, se deberan tener en cuenta las condiciones y ne-
cesidades del alumnado. Estas condiciones se deberan eva-
luar con caracter previo a la programacion de dichas horas, y
se estableceran con caracter anual.

5. Las horas de libre configuracién se podran organizar
de la forma siguiente:

a) Las horas de libre configuracion dirigidas a favorecer el
proceso de adquisicion de la competencia general del titulo, seran
impartidas por profesorado con atribucion docente en algunos de
los mddulos profesionales asociados a unidades de competencia
de segundo curso, quedando adscritas al modulo profesional que
se decida a efectos de matriculacion y evaluacion.
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b) Las horas de libre configuracion que deban implemen-
tar la formacion relacionada con las tecnologias de la informa-
cion y la comunicacion, seran impartidas por profesorado de
alguna de las especialidades con atribucién docente en ciclos
formativos de formacién profesional relacionados con estas
tecnologias, y en su defecto, se llevara a cabo por profesorado
del departamento de familia profesional con atribucion docente
en segundo curso del ciclo formativo objeto de la presente Or-
den, con conocimiento en tecnologias de la informacion y la
comunicacion. Estas horas quedaran, en todo caso, adscritas
a uno de los modulos profesionales asociado a unidades de
competencia del segundo curso a efectos de matriculacion y
evaluacion.

c) Si el ciclo formativo tiene la consideracion de bilingiie
o si las horas de libre configuracion deben de implementar la
formacion en idioma, seran impartidas por docentes del de-
partamento de familia profesional con competencia bilinglie
0, en su caso, por docentes del departamento didactico del
idioma correspondiente. Estas horas quedaran, en todo caso,
adscritas a uno de los modulos profesionales de segundo
curso asociados a unidades de competencia a efectos de ma-
triculacion y evaluacion.

Articulo 7. Modulos profesionales de Formacién en cen-
tros de trabajo y de Proyecto.

1. Los modulos profesionales de Formacion en centros
de trabajo y de Proyecto en procesos y calidad en la industria
alimentaria se cursaran una vez superados el resto de mo-
dulos profesionales que constituyen las ensefianzas del ciclo
formativo.

2. El médulo profesional de Proyecto en procesos y ca-
lidad en la industria alimentaria tiene caracter integrador y
complementario respecto del resto de modulos profesionales
del Ciclo Formativo de Grado Superior de Procesos y Calidad
en la Industria Alimentaria.

3. Con objeto de facilitar el proceso de organizacion y co-
ordinacion del médulo de Proyecto en procesos y calidad en
la industria alimentaria, el profesorado con atribucion docente
en éste mddulo profesional tendra en cuenta las siguientes di-
rectrices:

a) Se establecera un periodo de inicio con al menos seis
horas lectivas y presenciales en el centro docente para profe-
sorado y alumnado, dedicandose al planteamiento, disefio y
adecuacion de los diversos proyectos a realizar.

b) Se establecera un periodo de tutorizacién con al me-
nos tres horas lectivas semanales y presenciales en el centro
docente para profesorado, dedicandose al seguimiento de los
diversos proyectos durante su desarrollo. El profesorado podra
utilizar como recurso aquellas tecnologias de la informacion y
la comunicacion disponibles en el centro docente y que consi-
dere adecuadas.

c) Se establecera un periodo de finalizacién con al menos
seis horas lectivas y presenciales en el centro docente para
profesorado y alumnado, dedicandose a la presentacion, valo-
racion y evaluacion de los diversos proyectos.

4. Todos los aspectos que se deriven de la organizacion y
coordinacion de estos periodos a los que se refiere el apartado
anterior, deberan reflejarse en el disefio curricular del médulo
de Proyecto en procesos y calidad en la industria alimentaria,
a través de su correspondiente programacion didactica.

Articulo 8. Oferta completa.

1. En el caso de que las ensefianzas correspondientes
al titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la In-
dustria Alimentaria se impartan a alumnado matriculado en
oferta completa, se debera tener en cuenta que una parte de
los contenidos de los médulos profesionales de Formacion y
orientacion laboral y de Empresa e iniciativa emprendedora
pueden encontrarse también en otros médulos profesionales.

2. Los equipos educativos correspondientes, antes de ela-
borar las programaciones de aula, recogeran la circunstancia
citada en el parrafo anterior, delimitando de forma coordinada
el ambito, y si procede, el nivel de profundizacion adecuado
para el desarrollo de dichos contenidos, con objeto de evitar al
alumnado la repeticion innecesaria de contenidos.

Articulo 9. Horario.

Las ensefnanzas del Ciclo Formativo de Grado Superior
de Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria, cuando se
oferten de forma completa, se organizaran en dos cursos es-
colares, con la distribucién horaria semanal de cada médulo
profesional que figura como Anexo Il.

Articulo 10. Oferta parcial.

1. En caso de que las ensefianzas correspondientes al
titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Indus-
tria Alimentaria se cursen de forma parcial, debera tenerse
en cuenta el caracter de determinados modulos a la hora de
elegir un itinerario formativo, de acuerdo con la siguiente cla-
sificacion:

a) Modulos profesionales que contienen la formacion ba-
sica e imprescindible respecto de otros del mismo ciclo, de
manera que deben cursarse de forma secuenciada.

b) Modulos profesionales que contienen formacion com-
plementaria entre si, siendo aconsejable no cursarlos de forma
aislada.

c) Modulos profesionales que contienen formacion trans-
versal, aplicable en un determinado nimero de médulos del
mismo ciclo.

2. Los mddulos que corresponden a cada una de estas
clases figuran en el Anexo lIl.

Articulo 11. Espacios y equipamientos.

De conformidad con lo previsto en el articulo 11.6 del Real
Decreto 451/2010, de 16 de abril, los espacios y equipamien-
tos minimos necesarios para el desarrollo de las ensefianzas
de este ciclo formativo son los establecidos en el Anexo IV. Las
Administraciones competentes velaran para que los espacios
y el equipamiento sean los adecuados en cantidad y carac-
teristicas para el desarrollo de los procesos de ensefianza y
aprendizaje que se derivan de los resultados de aprendizaje
de los médulos correspondientes y garantizar asi la calidad de
estas ensefianzas.

Articulo 12. Profesorado.

1. La docencia de los modulos profesionales que constitu-
yen las ensefianzas de este ciclo formativo corresponde al pro-
fesorado del Cuerpo de Catedraticos de Ensefianza Secundaria,
Cuerpo de Profesores de Ensefianza Secundaria y del Cuerpo de
Profesores Técnicos de Formacion Profesional, segiin proceda,
de las especialidades establecidas en el Anexo V A).

2. Las titulaciones requeridas al profesorado de los
cuerpos docentes, con caracter general, son las estableci-
das en el articulo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de
febrero, por el que se aprueba el Reglamento de ingreso,
accesos y adquisicion de nuevas especialidades en los
cuerpos docentes a que se refiere la Ley Organica 2/2006,
de 3 de mayo, de Educacién, y se regula el régimen tran-
sitorio de ingreso a que se refiere la disposicién transitoria
decimoséptima de la citada Ley. Las titulaciones equivalen-
tes, a efectos de docencia, a las anteriores para las distin-
tas especialidades del profesorado son las recogidas en el
Anexo V B).

3. Las titulaciones requeridas y cualesquiera otros requisi-
tos necesarios para la imparticion de los modulos profesiona-
les que formen el titulo para el profesorado de los centros de
titularidad privada o de titularidad publica de otras administra-
ciones distintas de la educativa, se concretan en el Anexo V C).
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En todo caso, se exigira que las ensefianzas conducentes a las
titulaciones citadas engloben los resultados de aprendizaje de
los modulos profesionales o se acredite, mediante «certifica-
cion», una experiencia laboral de, al menos tres afos, en el
sector vinculado a la familia profesional, realizando activida-
des productivas en empresas relacionadas implicitamente con
los resultados de aprendizaje.

Con objeto de garantizar el cumplimiento de lo referido
en el parrafo anterior, se debera acreditar que se cumple con
todos los requisitos, aportando la siguiente documentacion:

a) Fotocopia compulsada del titulo académico oficial
exigido, de conformidad a las titulaciones incluidas en el
Anexo V C) de la presente Orden. Cuando la titulacion presen-
tada esté vinculada con el médulo profesional que se desea
impartir se considerara que engloba en si misma los resulta-
dos de aprendizaje de dicho modulo profesional. En caso con-
trario, ademas de la titulacion se aportaran los documentos
indicados en el apartado b) o c).

b) En el caso de que se desee justificar que las ensefian-
zas conducentes a la titulacién aportada engloban los objeti-
vos de los médulos profesionales que se pretende impartir:

1.° Certificacion académica personal de los estudios
realizados, original o fotocopia compulsada, expedida por un
centro oficial, en la que consten las ensefianzas cursadas de-
tallando las asignaturas.

2.° Programas de los estudios aportados y cursados por
el interesado, original o fotocopia compulsada de los mismos,
sellados por la propia Universidad o Centro docente oficial o
autorizado correspondiente.

c) En el caso de que se desee justificar mediante la expe-
riencia laboral de que, al menos tres afios, ha desarrollado su
actividad en el sector vinculado a la familia profesional, su du-
racion se acreditara mediante el documento oficial justificativo
correspondiente al que se le afiadira:

1.° Certificacion de la empresa u organismo empleador
en la que conste especificamente la actividad desarrollada por
el interesado. Esta actividad ha de estar relacionada implicita-
mente con los resultados de aprendizaje del médulo profesio-
nal que se pretende impartir.

2.° En el caso de trabajadores por cuenta propia, decla-
racion del interesado de las actividades mas representativas
relacionadas con los resultados de aprendizaje.

4. Las Administraciones competentes velaran para que
los profesores que imparten los mddulos profesionales cum-
plan con los requisitos especificados y garantizar asi la calidad
de estas ensefanzas.

Articulo 13. Oferta de estas ensefianzas a distancia.

1. De conformidad con lo establecido en la Disposicion
Adicional Segunda del Real Decreto 451/2010, de 16 de abril,
los mddulos profesionales susceptibles de ser ofertados en la
modalidad a distancia son los sefialados en el Anexo VI.

2. Los modulos profesionales ofertados a distancia, que
por sus caracteristicas requieran que se establezcan activi-
dades de ensefanza y aprendizaje presenciales que faciliten
al alumnado la consecucion de todos los objetivos expresa-
dos como resultados de aprendizaje, son los sefialados en el
Anexo VI.

3. Los centros autorizados para impartir estas ensefian-
zas de formacion profesional a distancia contaran con mate-
riales curriculares y medios técnicos adecuados que se adap-
taran a lo dispuesto en la disposicién adicional cuarta de la
Ley Organica 2/2006 de 3 de mayo.

Disposicion adicional tnica. Implantacion de estas ense-
fanzas.

De conformidad con lo establecido en la disposicion final
segunda del Real Decreto 451/2010, de 16 de abril, las ense-
fianzas conducentes al titulo de Técnico Superior en Procesos
y Calidad en la Industria Alimentaria reguladas en la presente
Orden se implantaran en el curso académico 2011/12. A tales
efectos se tendra en cuenta lo siguiente:

1. En el curso académico 2011/12 se implantara con ca-
racter general el primer curso de las ensefianzas conducentes
al titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Indus-
tria Alimentaria reguladas en la presente Orden y dejaran de
impartirse las ensefianzas correspondientes a dicho curso del
titulo de Técnico Superior en Industria Alimentaria regulado
por el Decreto 54/1997, de 18 de febrero, por el que se esta-
blecen las ensefianzas correspondientes al titulo de formacion
profesional de Técnico Superior en Industria Alimentaria en la
Comunidad Auténoma de Andalucia.

2. En el curso académico 2012/13 se implantara con
caracter general el segundo curso de las ensefianzas condu-
centes al titulo Técnico Superior en Procesos y Calidad en la
Industria Alimentaria reguladas en la presente Orden y dejaran
de impartirse las ensefianzas correspondientes a dicho curso
del titulo de Técnico Superior en Industria Alimentaria regulado
por el Decreto 54/1997, de 18 de febrero, por el que se esta-
blecen las ensefianzas correspondientes al titulo de formacion
profesional de Técnico Superior en Industria Alimentaria en la
Comunidad Auténoma de Andalucia.

Disposicion transitoria tnica. Matriculacion del alumnado
en oferta completa durante el periodo de transicién de las en-
seflanzas.

1. El alumnado matriculado en oferta completa en el
primer curso del titulo de Técnico Superior en Industria Ali-
mentaria regulado por el Decreto 54/1997, de 18 de febrero,
que deja de impartirse como consecuencia de la entrada en
vigor del titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en
la Industria Alimentaria regulado en la presente Orden, que no
pueda promocionar a segundo, quedara matriculado en primer
curso del titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en
la Industria Alimentaria. A estos efectos, seran de aplicacion
las convalidaciones recogidas en el Anexo IV del Real Decreto
451/2010, de 16 de abril.

2. El alumnado matriculado en oferta completa en el
primer curso del titulo de Técnico Superior en Industria Ali-
mentaria regulado por el Decreto 54/1997, de 18 de febrero,
que deja de impartirse como consecuencia de la entrada en
vigor del titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en
la Industria Alimentaria regulado en la presente Orden, que
promociona a segundo curso, continuara en el curso acadé-
mico 2011/12 cursando el titulo de Técnico Superior en In-
dustria Alimentaria regulado por el Decreto 54/1997, de 18
de febrero. Los mdédulos profesionales que pudieran quedar
pendientes al dejar de impartirse el titulo de Técnico Superior
en Industria Alimentaria regulado por el Decreto 54/1997, de
18 de febrero, podran ser superados mediante pruebas, que
a tales efectos organicen los Departamentos de Familia Pro-
fesional durante los dos cursos académicos siguientes al de
desaparicion del curriculo, disponiéndose para ello del numero
de convocatorias que por normativa vigente corresponda.

Disposicion final unica. Entrada en vigor.
La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de
su publicacion en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Sevilla, 16 de junio de 2011

FRANCISCO JOSE ALVAREZ DE LA CHICA
Consejero de Educacion
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ANEXO |
MODULOS PROFESIONALES

Médulo Profesional: Comercializacion y logistica en la Indus-
tria Alimentaria.

Equivalencia en créditos ECTS: 6.

Codigo: 0084.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion.

1. Programa el aprovisionamiento, identificando las nece-
sidades y existencias.

Criterios de evaluacion:

a) Se han establecido las variables a considerar en el plan
de abastecimiento de mercancias.

b) Se han utilizado los sistemas de calculo de necesida-
des de aprovisionamiento a partir de los consumos.

c) Se han determinado las variables que intervienen en la
realizacion de un inventario.

d) Se han evaluado las posibles causas de discordancia
entre las existencias registradas y los recuentos realizados.

e) Se han descrito los procedimientos de gestion y control
de existencias.

f) Se han establecido los sistemas de catalogacion de pro-
ductos para facilitar su localizacion.

g) Se han identificado las variables que determinan el
coste de almacenamiento.

h) Se han calculado los niveles de stock y sus indices de
rotacion.

i) Se ha valorado la importancia de la logistica en la opti-
mizacion de los recursos.

2. Controla la recepcion, la expedicion y el almacena-
miento de mercancias relacionandolos con la calidad del pro-
ducto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los procedimientos de control sobre
materias primas, consumibles y productos terminados en re-
cepcion y expedicion.

b) Se han programado las fases del proceso de almace-
namiento, identificando las tareas asociadas a cada puesto de
trabajo.

c) Se han identificado las diferentes zonas de un almacén
y descrito sus caracteristicas.

d) Se ha representado el flujo de los productos para opti-
mizar el espacio, tiempo y uso.

e) Se han determinado los datos e informacién que deben
aparecer en rétulos y etiquetas de los productos.

f) Se han reconocido los medios y procedimientos de ma-
nipulacion en el almacenamiento de productos alimentarios,
especificando las medidas de seguridad e higiene.

g) Se han determinado las condiciones ambientales para
el almacenamiento de los productos.

h) Se ha reconocido e interpretado la normativa sobre
proteccion en el transporte de productos en la industria ali-
mentaria.

i) Se ha identificado y especificado los tipos de embalajes
asociados al medio de transporte.

3. Comercializa materias primas, auxiliares y productos
elaborados reconociendo y aplicando técnicas de negociacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las etapas en un proceso de com-
praventa.

b) Se han identificado las técnicas de negociacion en la
compraventa de productos alimentarios.

c) Se ha interpretado la normativa mercantil que regula
los contratos de compraventa.

d) Se han reconocido los criterios para la seleccion de
proveedores.

e) Se han descrito las funciones y aptitudes de un agente
de ventas.

f) Se han identificado y valorado las funciones del servicio
post-venta.

g) Se han descrito las técnicas de informacién y comuni-
cacion en la atencion a proveedores y clientes.

4. Promociona los productos elaborados, caracterizando
y aplicando técnicas publicitarias.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y aplicado las técnicas de recogida
de informacion en la investigacion comercial.

b) Se han interpretado y valorado los resultados de la in-
vestigacion comercial.

c) Se han reconocido productos y técnicas de la compe-
tencia.

d) Se han identificado los nuevos nichos de mercado.

e) Se han descrito los tipos, medios y soportes publicita-
rios y promocionales utilizados en la practica comercial.

f) Se han reconocido los objetivos generales de la publici-
dad y la promocion.

g) Se han definido las variables a controlar en las campa-
fias publicitarias y promocionales.

h) Se ha diferenciado entre comprador y consumidor y su
influencia en el disefio de la publicidad.

i) Se han identificado y explicado las técnicas de mer-
chandising.

j) Se ha valorado la promocion y venta a través de canales
especializados.

5. Aplica las tecnologias de la informacion y comunicacion
en la gestion logistica y comercial, caracterizando las principa-
les herramientas informaticas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las aplicaciones informaticas utili-
zadas en la gestion logistica y comercial.

b) Se han identificado los datos que deben figurar en un
fichero de clientes y proveedores.

c) Se han utilizado las bases de datos para el archivo y
manejo de la informacién procedente de los procesos de com-
praventa.

d) Se han integrado datos, textos y graficos, presentando
la informacion de acuerdo con formatos requeridos.

e) Se ha justificado la necesidad de conocer y utilizar me-
canismos de proteccion de la informacion.

f) Se ha reconocido la importancia de las paginas web
corporativas para la competitividad empresarial.

g) Se ha valorado la relevancia de Internet y las nuevas
tecnologias en la promocion y venta.

h) Se ha reconocido la importancia de la aplicacion de las
nuevas tecnologias en la imagen corporativa de la empresa.

Duracién: 84 horas.
Contenidos basicos:

Programacion del aprovisionamiento:

- Introduccidn a la logistica. Conceptos basicos. Objetivos.
Composicion.

- Actividades logisticas. Aprovisionamiento de productos.
Ciclo de aprovisionamiento. Ciclo de expedicion.

- Prevision cuantitativa de materiales. Técnicas de previ-
sion. Cuantificacion de previsiones. Sistemas de control.

- Determinacion cualitativa del pedido. Normas. Sistemas
de control e identificacion.

- Tipos de existencias. Controles a efectuar. Causas de
discrepancias.
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- Valoracion de existencias. Métodos. Precio medio, precio - Campanas publicitarias y de marketing. Variables de
medio ponderado, LIFO, FIFO y otros. «marketing».
- Andlisis ABC de productos. Objetivos. Campos de apli- - Técnicas de merchandising.
cacion. Fases. - El espiritu emprendedor e innovador aplicado al «mar-
- Gestion de inventarios. Tipos de inventarios. Niveles de keting.
stock. Rotaciones. Indice de rotacion.
- Documentacién de control de existencias. Aplicaciones informaticas:
- Coste de almacenamiento. Variables. - La informatica aplicada a la gestién logistica y comercial.
- Responsabilidad, autonomia y liderazgo dentro del grupo - Instalacion, funcionamiento y procedimientos de seguri-
de trabajo. dad en las aplicaciones de gestion logistica y comercial.
- Evolucioén historica de la logistica. - Manejo de aplicaciones informaticas.
- Fichero de clientes y proveedores. Caracteristicas, da-
Control de la recepcion, expedicion y almacenaje: tos, manejo e interpretacion.
- Gestidn de la recepcion. Fases. Documentacion. Trazabi- - Proteccion de ficheros de datos. Sistemas y herramien-
lidad. Condiciones de aceptabilidad. tas. Aplicacion. Normativa.
- Gestidn de la expedicion. Fases. Documentacion. Traza- - Valoracion de las ventajas del empleo de las aplicaciones
bilidad. informaticas en la gestion logistica y comercial.
- Objetivos en la organizacion de almacenes. - Utilizacion de Internet como herramienta para la gestion
- Planificacion. Division del almacén. Optimizacion de comercial.
espacios.
- Almacenamiento de productos alimentarios. Condicio- Orientaciones pedagdgicas.
nes ambientales. Este modulo profesional contiene formacion asociada a
- Almacenamiento de otras mercancias no alimentarias. las funciones de logistica y comercio y promocion en la pe-
Incompatibilidades. quefia y mediana empresa de la industria alimentaria.
- Dafos y defectos derivados del almacenamiento. Pe- La logistica y el comercio y promocion en la pequefia y
riodo de almacenaje. mediana empresa de la industria alimentaria incluye aspectos
- Distribuciéon y manipulacion de mercancias. Rotulos y como:
etiquetas. - Gestion de aprovisionamientos, almacén y expediciones.
- Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento. - Analisis del mercado.
- Condiciones ambientales en el almacenamiento de pro- - Promocion y venta.
ductos alimentarios. - Utilizacion de las nuevas tecnologias de la informacion y
- Transporte externo. Medios de transporte. Tipos. Carac- comunicacion.
teristicas. Normativa. Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
- Condiciones de los medios de transporte de productos aplican en:
alimentarios. - Todos los procesos y productos de la Industria Alimen-
- Tipos de embalajes asociados al medio de transporte. taria.
- Contrato de transporte. Participantes. Responsabilidades. La formacion del moédulo contribuye a alcanzar los ob-
- Transporte y distribucion interna. Caracteristicas y tipos. jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
Organizacion. continuacion:
e) Reconocer el proceso logistico, identificando sus fases
Comercializacion de productos: y la documentacion asociada para su planificacion en la indus-
- Concepto de venta. Tipos de venta. Elementos. tria/empresa alimentaria.
- El proceso de negociacion. Funcion y plan de comunica- i) Identificar las operaciones de compra-venta y las téc-
cion. Técnicas negociadoras. nicas publicitarias de productos alimenticios, valorando su
- El proceso de compraventa. Objetivos. Tipos. Fases. adecuacion para comercializar y promocionar los productos
- Condiciones de compraventa. El contrato. Normativas. elaborados.
- Control de los procesos de negociacion y compraventa. ) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias
Documentacion. de la informacion y de la comunicacién, reconociendo su po-
- Prospeccién y preparacion. Seleccion de clientes y pro- tencial como elemento de trabajo para su aplicacion.
veedores. La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
- Funciones y aptitudes del agente de ventas. petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
- Servicio post-venta. Objetivos y funciones. que se relacionan a continuacion:
- Técnicas de comunicacion. Objetivos. Fases. Trato con el e) Planificar la logistica en la empresa alimentaria, organi-
cliente. Imagen personal. Habilidades vendedoras. zando los aprovisionamientos, el almacenamiento y la expedi-
cion de las materias primas, auxiliares y productos.
Promocion de productos: h) Comercializar y promocionar los productos en la pe-
- Evolucion del concepto de marketing. Principios y objetivos. quefia empresa alimentaria.
- Caracterizacion del mercado. La demanda. Comporta- k) Aplicar las tecnologias de la informacion y de la comu-
miento del consumidor. nicacion requeridas en los procesos productivos y en aquellas
- Clasificacion y segmentacion del mercado. areas de su ambito profesional.
- Investigacion comercial. Instrumentos de recogida y tra- Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-
tamiento de la informacion. aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del modulo
- Andlisis e interpretacion de datos comerciales. Presenta- profesional versaran sobre:
cion de resultados. - Interpretacion y cumplimentacion de los documentos de
- Promocion de ventas. Caracteristicas y objetivos. Clasi- gestion logistica.
ficacion. - Disefio de rotulos y etiquetas de los embalajes para el
- Nichos de mercado. Concepto y tipos. transporte de los productos alimentarios.
- Soportes publicitarios y promocionales. Caracteristicas, - Realizacion de inventarios y calculo del coste de las exis-

tipos y medios. tencias.
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- Supuestos practicos de investigacion comercial. Cumpli-
mentacion e interpretacion.

- Manejo de aplicaciones informaticas de gestion logistica,
gestion comercial y de investigacion de mercados.

- Supuestos practicos de negociacion comercial.

- Disefio de mensajes publicitarios y promocionales de
productos alimentarios.

Moédulo Profesional: Gestion de calidad y ambiental en la in-
dustria alimentaria.

Equivalencia en créditos ECTS: 7.

Codigo: 0086.

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion.

1. Aplica sistemas de gestion de calidad describiendo la
norma en la que se basa y sus requisitos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido el concepto de calidad y sus herra-
mientas.

b) Se han analizado las principales normas de gestion de
la calidad (UNE-EN I1SO 9001:2000, EFQM y otras).

c) Se ha definido el sistema de gestion de calidad y sus
requisitos.

d) Se han identificado las fases para la implantacion de
un sistema de gestion de la calidad.

e) Se han relacionado los objetivos del sistema de gestion
de calidad con la filosofia de la empresa.

f) Se ha definido y elaborado el soporte documental del
sistema de gestion de la calidad.

g) Se ha valorado la importancia de la comunicacion
tanto interna como externa para la implantacion del sistema
de gestion de la calidad.

h) Se han descrito los medios existentes para la verifica-
cion de la implantacion del sistema de gestion de la calidad.

i) Se han descrito los criterios para la revision y actualiza-
cion del sistema de gestion de la calidad conforme a la norma
de referencia.

2. Elabora los registros de calidad, analizando sus carac-
teristicas e importancia para el control y la mejora del proceso
y del producto.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los registros del sistema de gestion
de calidad.

b) Se han determinado los requisitos basicos y las carac-
teristicas generales de los procedimientos para su control.

c) Se han disefado los registros y el plan de control aso-
ciados al proceso productivo.

d) Se han valorado la importancia de asignar responsa-
bles para la cumplimentacion de los registros del sistema.

e) Se ha descrito el procedimiento para el tratamiento de
las no-conformidades.

f) Se ha descrito el procedimiento para la aplicacion de
las acciones correctivas.

g) Se ha caracterizado el plan para la mejora continua.

h) Se ha definido el procedimiento para el analisis de los
resultados obtenidos en la revision del sistema de gestion de
la calidad.

i) Se han elaborado informes y descrito las posibles medi-
das correctivas a aplicar para la mejora del sistema de gestion
de la calidad.

3. Controla los vertidos, residuos y emisiones generadas,
reconociendo su impacto ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las caracteristicas y parametros de
control de los vertidos generados en la industria alimentaria.

b) Se han descrito los residuos generados y sus parame-
tros de control en la industria alimentaria.

c) Se han identificando las emisiones generadas por la
industria alimentaria, relacionandolas con sus parametros de
control.

d) Se han relacionado los vertidos, los residuos y las emi-
siones generadas con el impacto ambiental que provocan.

e) Se ha reconocido la legislacion sobre proteccion am-
biental de aplicacion en la industria alimentaria.

f) Se han identificado y clasificado los vertidos, residuos
y emisiones en funcion de sus caracteristicas, posibilidad de
reutilizacion o necesidad de tratamientos de depuracion, des-
contaminacion o filtracion.

g) Se han descrito las técnicas de tratamiento de vertidos,
residuos y emisiones generadas en la industria alimentaria.

h) Se han identificado los permisos y licencias que debe
disponer la industria alimentaria y el procedimiento para obte-
nerlos y/ o actualizarlos.

i) Se han descrito los parametros y limites legales exigi-
dos a los vertidos, residuos y emisiones generadas.

j) Se han descrito los limites de ruido establecidos para la
industria alimentaria.

4., Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los bene-
ficios ambientales asociados.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la importancia de la cuantificacion de
los consumos de agua, electricidad, combustibles y otros.

b) Se han valorado las ventajas que la reduccion de con-
sumos aporta a la protecciéon ambiental.

c) Se han valorado las ventajas ambientales de la reutili-
zacion de los recursos.

d) Se han reconocido los recursos menos perjudiciales
para el ambiente.

e) Se han caracterizado las medidas para la disminucion
del consumo energético y de otros recursos.

f) Se han identificado las malas practicas relacionadas
con la utilizacion ineficiente de los recursos en la industria ali-
mentaria y sus posibles acciones correctivas.

g) Se han reconocido los equipos que minimizan la gene-
racion de residuos

5. Aplica sistemas de gestion ambiental describiendo la
norma en la que se basa y sus requisitos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los principales sistemas de gestion
ambiental.

b) Se han reconocido los requisitos exigidos por las nor-
mas UNE-EN ISO 14001:2004, EMAS y otras.

c) Se han definido y elaborado el soporte documental del
sistema.

d) Se ha valorado la importancia de la comunicacion
tanto interna como externa para la implantacion del sistema
de gestion ambiental.

e) Se ha identificado el procedimiento para la obtencion
y/ o el mantenimiento de los certificados.

f) Se han propuesto acciones de mejora del sistema de
gestion ambiental.

g) Se han identificado las desviaciones y no-conformida-
des relacionadas con el sistema de gestion ambiental y sus
posibles acciones correctivas.

Duracion: 84 horas.

Contenidos basicos:

Aplicacion de un sistema de gestion de la calidad:
- Calidad. Concepto y herramientas basicas.

- Andlisis de las principales normas de gestién de la cali-
dad. UNE-EN ISO 9001:2000, EFQM y otras.
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- Descripcion de los requisitos del sistema de gestion de
la calidad.

- ldentificacion de las fases para la implantacion de un
sistema de gestion de la calidad.

- Relacion entre los objetivos del sistema de gestion de
calidad con la filosofia de la empresa.

- Elaboracién del soporte documental del sistema de ges-
tién de la calidad.

- Valoracion de la importancia de la comunicacién interna
y externa para la implantacion de los sistemas de ges-
tion de la calidad.

- Descripcion de los medios para la verificacion de la im-
plantacion del sistema de gestion de la calidad.

- Descripcion de los criterios para la revision y actualiza-
cion del sistema de gestion de la calidad conforme a la
norma de referencia.

Elaboracion de los registros de calidad:

- Reconocimiento de los registros del sistema de gestion
de la calidad.

- Determinacion de los requisitos basicos y las caracteris-
ticas generales de los procedimientos para su control.

- Disefo de los registros y el plan de control asociados al
proceso productivo.

- Valoraciéon de la importancia de asignar responsables
para la cumplimentacion de los registros del sistema de
gestion de la calidad.

- Descripcion del procedimiento para el tratamiento de las
no-conformidades.

- Descripcion del procedimiento para la aplicacion de las
acciones correctivas.

- Caracterizacion del plan para la mejora continua.

- Definicion del procedimiento para el andlisis de los re-
sultados obtenidos en la revision del sistema de gestion
de la calidad.

- Elaboracion de informes y descripcion de las posibles ac-
ciones correctivas a aplicar, para la mejora del sistema.
- Utilizacion de las TIC en el control del proceso produc-

tivo y en la recogida y transmision de la informacion.

Control de los vertidos, residuos y emisiones generadas:

- Identificacion de las caracteristicas y parametros de
control de los vertidos generados en la industria alimen-
taria. pH, conductividad, sélidos suspendidos, nitrogeno
total, sulfitos, detergentes, fenoles, cloruro, DBO5, DQO
y otros.

- Descripcion de los residuos generados en la industria
alimentaria y sus parametros de control. Organicos, iner-
tes, urbanos o asimilables a urbanos, peligrosos y otros.

- Descripcion de las emisiones generadas en la industria
alimentaria y sus parametros de control. CO2, SO2,
H20, CFC y otras.

- Relacion de los vertidos, residuos y emisiones generadas
con el impacto ambiental que provocan.

- Descripcion de las técnicas de tratamiento de vertidos,
residuos y emisiones generadas en la industria alimenta-
ria y sus parametros de control.

- Reconocimiento de la legislacion ambiental de aplicacion
en la industria alimentaria.

- Identificacion de los permisos y licencias que debe dis-
poner la industria alimentaria y el procedimiento para su
obtencién y/ o actualizacion.

- Descripcion de los parametros y limites legales exigidos
a los vertidos, residuos y emisiones generadas en la in-
dustria alimentaria.

- Descripcion de los limites de ruidos establecidos para la
industria alimentaria.

- Sensibilizacién ambiental en la industria alimentaria.

Utilizacién eficiente de los recursos:

- Reconocimiento de la importancia de la cuantificacion de
los consumos de agua, electricidad, combustibles y otros.

- Valoracion de las ventajas ambientales que la reduccion
de los consumos aporta a la proteccion ambiental.

- Valoracion de las ventajas ambientales que la reutiliza-
cion de los recursos aporta a la proteccion ambiental.

- Reconocimiento de los recursos menos perjudiciales
para el ambiente.

- Caracterizacién de las medidas para la disminucién del
consumo energgético y de otros recursos.

- Identificacion de las malas practicas relacionadas con
la utilizacion ineficiente de los recursos en la industria
alimentaria y sus posibles acciones correctivas.

- Equipos que minimizan la generacion de residuos.

- Iniciativa personal a la hora de proponer acciones de
mejora.

Aplicacion de un sistema de gestion ambiental:

- Identificacion de los principales sistemas de gestion am-
biental.

- Reconocimiento de los requisitos exigidos por la norma
UNE-EN ISO 14001:2004, EMAS y otras.

- Definicion y elaboracion del soporte documental del sistema.

- Comunicacién interna y externa en los sistemas de ges-
tién ambiental.

- Identificacion del procedimiento para la obtencion o el
mantenimiento de certificados ambientales.

- Descripcion de las posibles acciones de mejora del sis-
tema de gestion ambiental.

- Identificacion de las desviaciones y no-conformidades
relacionadas con el sistema de gestion ambiental y sus
posibles acciones correctivas.

Orientaciones pedagogicas.

Este moddulo profesional contiene formacion asociada
principalmente a la funcion de la gestion de la calidad y la
proteccion ambiental en la industria alimentaria.

La gestion de la calidad incluye aspectos como:

- Gestion documental de la calidad.

- Mejora continua.

La proteccion ambiental incluye aspectos como:

- Utilizacion eficiente de los recursos.

- Control de los vertidos, residuos y emisiones generadas
en la industria alimentaria.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Todos los procesos y productos de la industria alimen-
taria.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objeti-
vos generales de este ciclo que se relacionan a continuacion:

a) Analizar los procesos productivos, caracterizando las
operaciones inherentes al proceso, equipos, instalaciones y
recursos disponibles para planificarlos.

c) Caracterizar las operaciones de elaboracién de produc-
tos alimenticios, describiendo las técnicas y sus parametros
de control para conducirlas.

d) Analizar las operaciones de envasado, embalaje y eti-
quetado, identificando las caracteristicas de los materiales y
las técnicas del proceso para supervisarlas.

f) ldentificar las necesidades de mantenimiento de los
equipos e instalaciones, relacionandolos con una correcta ope-
ratividad de los mismos para su programacion y supervision.

g) Reconocer y realizar los ensayos fisicos, quimicos y mi-
crobiologicos, aplicando la metodologia analitica para contro-
lar y garantizar la calidad de los productos elaborados.

j) Identificar la normativa y las medidas de proteccion am-
biental, analizando su repercusién y aplicacion en los procesos
productivos para garantizar su cumplimiento.
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k) Identificar los peligros y riesgos asociados a su activi-
dad profesional, relacionandolos con sus medidas de control,
prevencion y proteccion para cumplir las normas establecidas
en los planes de seguridad alimentaria y de prevencion de ries-
gos laborales.

) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias
de la informacion y de la comunicacién, reconociendo su po-
tencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

b) Programar y organizar la produccion alimentaria y los
sistemas automaticos de produccién observando las exigencias
de calidad, seguridad y proteccion ambiental establecidas.

¢) Conducir las operaciones de elaboracion de productos
alimenticios, resolviendo las contingencias que se presenten.

d) Supervisar las operaciones de envasado, embalaje y
etiquetado en condiciones de calidad y seguridad.

f) Programar y supervisar el mantenimiento y la operatividad
de los equipos e instalaciones para garantizar el funcionamiento
en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y seguridad.

g) Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisi-
€os, quimicos, microbioldgicos y sensoriales.

i) Supervisar, durante el proceso productivo, la utilizacion efi-
ciente de los recursos, la recogida selectiva, la depuracion y la
eliminacion de los residuos, garantizando la proteccion ambiental
de acuerdo con los planes de la empresa y la normativa vigente.

i) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria, de pre-
vencion de riesgos laborales y la legislacion especifica de los
diferentes sectores de la industria alimentaria.

k) Aplicar las tecnologias de la informacion y de la comu-
nicacion requeridas en los procesos productivos y en aquellas
areas de su ambito profesional.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-
aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo
profesional versaran sobre:

- Aplicacion de los principios que garantiza la proteccion
ambiental.

- Estudio de los consumos y la aplicacion de metodologias
para su reduccion.

- Interpretacion de diferentes sistemas de gestion de la
calidad y proteccién ambiental.

Modulo Profesional: Mantenimiento electromecanico en indus-
trias de proceso .

Equivalencia en créditos ECTS: 7.

Codigo: 0191.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica los materiales que constituyen los equipos e
instalaciones de la industria quimica relacionandolos con sus
caracteristicas y su utilizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los distintos tipos de materiales
usados en las instalaciones y equipos de la industria quimica.

b) Se ha determinado el uso de estos materiales en funcion
de su uso y posibles alteraciones por corrosion, fatiga u otros.

c) Se ha analizado las propiedades fisicas (resistencia, li-
mite elastico, ductilidad, entre otras) de los materiales.

d) Se han identificado los problemas de conservacion y
mantenimiento de las instalaciones y de los elementos suscep-
tibles de desgastes o dafios.

e) Se han descrito los tipos y mecanismos de corrosion
que se produce en los equipos e instalaciones de la industria.

f) Se han identificado los factores que influyen en la co-
rrosion de los materiales.

g) Se han establecido los mecanismos de prevencion con-
tra la corrosion.

h) Se han descrito los principales mecanismos de degra-
dacion en materiales no metalicos.

2. Analiza los elementos mecanicos de equipos, maqui-
nas e instalaciones reconociendo la funcién que realizan.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los grupos mecanicos y electrome-
canicos de las maquinas.

b) Se han analizado las técnicas de mecanizado mas fre-
cuentes.

c) Se ha descrito la funcion que realizan los mecanismos
que constituyen los grupos mecanicos de las maquinas.

d) Se han clasificado los grupos mecanicos por la trans-
formacion que realizan los distintos mecanismos.

e) Se han identificado las partes o puntos criticos de los
elementos y piezas donde pueden aparecer desgastes.

f) Se han descrito las técnicas de lubricacion de los ele-
mentos mecanicos.

g) Se ha analizado el plan de mantenimiento, las instruccio-
nes de mantenimiento basico o primer nivel siguiendo la docu-
mentacion técnica de las maquinas y elementos mecanicos.

h) Se han descrito las medidas de prevencion y seguridad
de las maquinas.

3. Caracteriza instalaciones hidraulicas y neumaticas va-
lorando su intervencion en el proceso quimico.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado la estructura y componentes que
configuran las instalaciones hidraulicas y neumaticas.

b) Se han analizado los planos y las especificaciones téc-
nicas relativas a las instalaciones hidraulicas y neumaticas.

c) Se han clasificado por su tipologia y su funcion los dis-
tintos elementos que constituyen las instalaciones hidraulicas
y neumaticas.

d) Se ha explicado la secuencia de funcionamiento de los
sistemas neumaticos e hidraulicos.

e) Se han descrito las distintas areas de aplicacion de las
instalaciones hidraulicas y neumaticas en el proceso quimico.

f) Se ha analizado el plan de mantenimiento, las instruccio-
nes de mantenimiento basico o primer nivel siguiendo la docu-
mentacion técnica de las instalaciones hidraulicas y neumaticas.

g) Se han descrito las medidas de prevencién y seguridad
de las maquinas.

4. ldentifica las maquinas eléctricas relacionandolas con
su finalidad dentro del proceso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los principios eléctricos y electromag-
néticos.

b) Se han analizado las instalaciones eléctricas aplicadas
a los equipos e instalaciones de los procesos industriales.

c) Se ha detallado el principio fisico de los distintos tipos
de los distintos tipos de dispositivos de seguridad de protec-
cion de lineas y receptores eléctricos.

d) Se han identificado las maquinas eléctricas por utiliza-
das en los equipos e instalaciones.

e) Se han clasificado las maquinas eléctricas por su
tipologia y su funcion.

f) Se ha definido el principio de funcionamiento y las ca-
racteristicas de los transformadores monofasicos y trifasicos.

g) Se ha explicado el principio de funcionamiento y ca-
racteristicas de las maquinas eléctricas (generadores de CC,
motores CC y CAy alternadores).

h) Se ha identificado la tipologia de las redes de distribu-
cion eléctrica de baja y alta tension.

i) Se ha definido la simbologia eléctrica.

j) Se ha analizado el plan de mantenimiento, las instruccio-
nes de mantenimiento basico o primer nivel de las maquinas y
dispositivos eléctricos, siguiendo su documentacién técnica.

k) Se han descrito las medidas de prevencion y seguridad
de las maquinas eléctricas.
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5. Caracteriza acciones de mantenimiento justificando su
necesidad.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha establecido el plan de mantenimiento y de con-
servacion de los equipos e instalaciones.

b) Se ha analizado las condiciones del area de trabajo
para la realizacion de los trabajos de mantenimiento, mediante
los ensayos establecidos.

c) Se han identificado los criterios establecidos para auto-
rizar los permisos de los trabajos de mantenimiento.

d) Se han descrito las operaciones de verificacion de los
trabajos de mantenimiento.

e) Se ha descrito la correcta sefalizacion de equipos e
instalaciones (aislamientos eléctricos, aislamiento fisico, equi-
pos de emergencias, medios de comunicacion, entre otros)
para la ejecucion de los trabajos de mantenimiento.

f) Se han descrito las sefiales de disfuncion mas frecuen-
tes de los equipos e instalaciones.

g) Se han determinado las operaciones de mantenimiento
de primer nivel.

h) Se han analizado las modificaciones derivadas del
mantenimiento para la optimizacién del proceso.

i) Se ha supervisado el correcto registro de los documen-
tos relativos al mantenimiento y conservacion de los equipos
e instalaciones.

Duracioén: 105 horas.
Contenidos basicos:

Identificacion de los materiales componentes de equipos
e instalaciones:

- Materiales y propiedades.

- Tipos de materiales.

- Propiedades fisicas y fisicoquimicas.

- Corrosion de los metales. Tipos de corrosion.

- Oxidacion.

- Degradacion de los materiales no metalicos.

Caracterizacion de los elementos mecanicos:

- Principios de mecanica.

- Cinematica y dinamica de las maquinas.

- Técnicas de mecanizado.

- Elementos de las maquinas y mecanismos.

- Elementos de union.

- Técnicas de lubricacién: lubricacion por niebla.
- Elementos de transmision.

- Normativa de seguridad e higiene.

Caracterizacion de las maquinas hidraulicas y neumaticas:

- Fundamentos de neumaticas.

- Instalaciones de neumaticas: caracteristicas, campo de
aplicacion.

- Interpretacion de la documentacion y los esquemas.
Simbologia.

- Analisis de las distintas secciones que componen las ins-
talaciones neumaticas.

- Fundamentos de hidraulica.

- Instalaciones de hidraulica: caracteristicas, campo de
aplicacion.

- Interpretacion de la documentacion y los esquemas.
Simbologia.

- Distintos funcionamientos del sistema hidraulico y carac-
teristicas. Plan de mantenimiento.

- Normativa de seguridad e higiene en instalaciones hi-
draulicas y neumaticas.

Identificacion las maquinas eléctricas:
- Principios de electricidad. Corriente continua y alterna.
- Principios de magnetismo y electromagnetismo.

- Componentes electromagnéticos.

- Maquinas eléctricas, estaticas y rotativas. Tipologia y ca-
racteristicas.

- Clasificacion de las maquinas eléctricas: generadores,
transformadores y motores.

- Redes de alta tension: Subestaciones.

- Equipos de maniobra en alta y baja tension: Seccionadores
e interruptores.

- Relés.

- Equipos de proteccion: Sistemas de proteccion ininte-
rrumpida (SAl).

- Armarios de maniobra.

- Simbologia eléctrica.

- Normativa de seguridad e higiene en maquinas eléctricas.

Caracterizacion de las acciones de mantenimiento:
- Funciones y objetivos del mantenimiento.

- Tipos de mantenimiento.

- Organizacion del mantenimiento de primer nivel.
- Sefializacion del area para el mantenimiento.

- Supervision del mantenimiento especifico.

- Documentacion de las intervenciones

Orientaciones pedagogicas.

Este modulo profesional es un mddulo de soporte, por
lo que da respuesta a la necesidad de proporcionar una ade-
cuada base tedrica y practica para la comprension y aplicacion
de la funcion de organizacion y supervision de las operaciones
de mantenimiento de equipos e instalaciones de los procesos
industriales y energéticos, y los servicios auxiliares.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en los procesos de:

- Industrias de conservas y jugos vegetales.

- Industrias de derivados de cereales y de dulces.

- Industrias de productos derivados de la pesca y de la
acuicultura.

- Industrias de leches de consumo y productos lacteos.

- Industrias carnicas.

La formaciéon del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

a) Analizar los procesos productivos, caracterizando las
operaciones inherentes al proceso, equipos, instalaciones y
recursos disponibles para planificarlos.

f) Identificar las necesidades de mantenimiento de los
equipos e instalaciones, relacionandolos con una correcta ope-
ratividad de los mismos para su programacion y supervision.

j) Identificar la normativa y las medidas de proteccion am-
biental, analizando su repercusién y aplicacién en los procesos
productivos para garantizar su cumplimiento.

k) Identificar los peligros y riesgos asociados a su activi-
dad profesional, relacionandolos con sus medidas de control,
prevencion y proteccion para cumplir las normas establecidas
en los planes de seguridad alimentaria y de prevencion de ries-
gos laborales.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Planificar los procesos productivos, asignando equipos
e instalaciones en funcién del producto que se va a elaborar.

b) Programar y organizar la produccion alimentaria y los
sistemas automaticos de produccién observando las exigencias
de calidad, seguridad y proteccion ambiental establecidas.

f) Programar y supervisar el mantenimiento y la opera-
tividad de los equipos e instalaciones para garantizar el fun-
cionamiento en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y
seguridad.

j) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria, de pre-
vencion de riesgos laborales y la legislacion especifica de los
diferentes sectores de la industria alimentaria.
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Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-
aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del mdédulo
versaran sobre:

- Descripcion de los grupos mecanicos y electromecani-
cos de las maquinas.

- Caracterizacién de las instalaciones hidraulicas y neu-
maticas.

- |dentificacion de las maquinas eléctricas.

- Verificacion de las operaciones de mantenimiento de pri-
mer nivel de los equipos.

Asi como actuaciones relativas a:

- La aplicacion de las medidas de seguridad y aplicacion de
los equipos de proteccion individual en la ejecucion operativa.

- La aplicacién de criterios de calidad en cada fase del
proceso.

- La aplicacion de la normativa de proteccién ambiental
relacionada con los residuos, aspectos contaminantes y trata-
miento de los mismos.

- La deteccion de fallos o desajustes en la ejecucion de
las fases del proceso mediante la verificacion y valoracion del
producto obtenido.

Modulo Profesional: Tecnologia alimentaria.
Equivalencia en créditos ECTS: 10.
Codigo: 0462.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce los procesos de elaboracion de la industria car-
nica describiendo los procedimientos y las técnicas asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la normativa de aplicacién en mata-
deros, salas de despiece e industrias carnicas.

b) Se han identificado los animales productores de carne y
los requerimientos de transporte antes de su sacrificio y faenado.

c) Se han caracterizado las operaciones que integran las
lineas de sacrificio y faenado de las diferentes especies.

d) Se han descrito las alteraciones de la carne por defi-
ciencias en el sacrificio y faenado de los animales o por una
inadecuada maduracién y/o conservacion.

e) Se han identificado los materiales especificos de riesgo
(MER) y la gestion para su eliminacion cuando proceda.

f) Se han analizado las caracteristicas y parametros de
calidad de las materias primas, aditivos, auxiliares y productos
en curso y terminados de la industria carnica.

g) Se ha interpretado la normativa que define el proceso
tecnoldgico.

h) Se han caracterizado los principales procesos y proce-
dimientos de elaboracion de la industria carnica.

i) Se han descrito las transformaciones que se producen
en las materias primas, productos y preparados carnicos du-
rante el curado, secado y almacenamiento.

j) Se han identificado las caracteristicas especificas del
procesado de productos acogidos a denominacion de origen o
identificaciones geograficas protegidas.

k) Se han asociado a cada etapa y operacién los equipos
de proceso y sus parametros de control.

I) Se han reconocido los procesos de alteracion de la
carne, productos y preparados carnicos, las causas origina-
rias, las consecuencias derivadas y las medidas de prevencion
correspondientes.

m) Se han identificado los procesos tecnologicos para el
aprovechamiento de los subproductos carnicos.

2. Caracteriza los procesos de elaboracion de productos
derivados de la pesca y acuicultura describiendo sus funda-
mentos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la normativa que define el proceso
tecnoldgico.

b) Se han descrito las caracteristicas y propiedades de
las materias primas, auxiliares y productos en curso y termi-
nados de la industria de productos derivados de la pesca y de
la acuicultura.

c) Se han reconocido los procedimientos, parametros y téc-
nicas utilizadas en la determinacion del grado de frescura, iden-
tificacion y clasificacion especifica de pescados y mariscos.

d) Se han analizado los principales procesos y procedi-
mientos utilizados en la industria de los productos derivados
de la pesca y de la acuicultura.

e) Se han descrito las transformaciones que se producen
en las materias primas y productos derivados de la pesca y de
la acuicultura durante su almacenamiento y elaboracion.

f) Se han asociado a cada etapa y operacion los equipos
de proceso y sus parametros de control.

g) Se han identificado las caracteristicas especificas del
procesado de productos acogidos a denominacion de origen o
identificaciones geograficas protegidas.

h) Se han reconocido los procesos de alteracion de los
productos derivados de la pesca y de la acuicultura, las cau-
sas originarias, las consecuencias derivadas y las medidas de
prevencion correspondientes.

i) Se han identificado los procesos tecnolégicos para el
aprovechamiento de los subproductos del pescado.

3. Desarrolla los procesos de elaboracion de leches de
consumo y de productos lacteos caracterizando sus funda-
mentos tecnologicos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la normativa que define el proceso
tecnoldgico.

b) Se han reconocido las caracteristicas y propiedades de
las materias primas, auxiliares y productos en curso y termi-
nados de la industria de leches de consumo y de productos
lacteos.

c) Se han reconocido los procedimientos, los parametros
y las técnicas mas utilizadas en la identificacion y clasificacion
de la industria de las leches de consumo y de los derivados
lacteos.

d) Se han analizado los principales procesos y procedi-
mientos utilizados en la industria de las leches de consumo y
de derivados lacteos.

e) Se han relacionado los productos terminados con las
caracteristicas de las diversas materias primas, auxiliares y
aditivos que intervienen en su elaboracion.

f) Se han descrito las transformaciones que se producen
en las materias primas y productos lacteos durante su almace-
namiento y elaboracion.

g) Se han asociado a cada etapa y operacion los equipos
de proceso y sus parametros de control.

h) Se han identificado las caracteristicas especificas del
procesado de productos acogidos a denominacion de origen o
identificaciones geograficas protegidas.

i) Se han reconocido los procesos de alteracion higiénica
de las leches de consumo y derivados lacteos, las causas origi-
narias, las consecuencias derivadas y las medidas de preven-
cion correspondientes.

j) Se han identificado los procesos tecnologicos para el
aprovechamiento de los subproductos lacteos.

4. Reconoce los procesos de elaboracion de conservas
y/0 jugos vegetales describiendo los procedimientos y técnicas
asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la normativa que define el proceso
tecnologico.

b) Se han descrito las caracteristicas y propiedades de las
materias primas, auxiliares y productos en curso y terminados
de la industria de conservas y/o jugos vegetales.
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c) Se han reconocido los procedimientos, los parametros
y las técnicas mas utilizadas en la identificacion y clasificacion
de la industria de conservas y/o jugos vegetales.

d) Se han analizado los principales procesos y procedimien-
tos utilizados en la industria de conservas y/o jugos vegetales.

e) Se han relacionado los productos terminados con las
caracteristicas de las diversas materias primas, auxiliares, adi-
tivos y materiales que intervienen en su elaboracion.

f) Se han descrito las transformaciones que se producen
en las distintas materias primas, conservas y/o jugos vegeta-
les durante su almacenamiento y elaboracion.

g) Se han asociado a cada etapa y operacion los equipos
de proceso y sus parametros de control.

h) Se han identificado las caracteristicas especificas del
procesado de productos acogidos a denominacion de origen o
identificaciones geograficas protegidas.

i) Se han reconocido los procesos de alteracion higiénica
de las conservas y/o jugos vegetales, las causas originarias,
las consecuencias derivadas y las medidas de prevencion co-
rrespondientes.

i) Se han identificado los procesos tecnolégicos para el
aprovechamiento de los subproductos de frutas y hortalizas.

5. Caracteriza los procesos de elaboracion de derivados
de cereales y de dulces justificando las operaciones de pro-
Ceso y su secuenciacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la normativa que define el proceso
tecnologico.

b) Se han descrito las caracteristicas y propiedades de las
materias primas, auxiliares y productos en curso y terminados
de la industria de derivados de cereales y de dulces.

c) Se han reconocido los procedimientos, los parametros
y las técnicas mas utilizadas en la identificacion y clasificacion
de la industria de derivados de cereales y de dulces.

d) Se han analizado los principales procesos y procedimien-
tos utilizados en la industria de derivados de cereales y de dulces.

e) Se han relacionado los productos terminados con las
caracteristicas de las diversas materias primas, auxiliares, adi-
tivos y materiales que intervienen en su elaboracion.

f) Se han descrito las transformaciones que se producen
en las distintas materias primas y productos derivados de ce-
reales y dulces durante su almacenamiento y elaboracion.

g) Se han asociado a cada etapa y operacion los equipos
de proceso y sus parametros de control.

h) Se han identificado las caracteristicas especificas del
procesado de productos acogidos a denominacion de origen o
identificaciones geograficas protegidas.

i) Se han reconocido los procesos de alteracion higiénica
de los derivados de cereales y de dulces, las causas origina-
rias, las consecuencias derivadas y las medidas de prevencion
correspondientes.

j) Se han identificado los procesos tecnologicos para el apro-
vechamiento de los subproductos del procesado de los cereales.

6. Reconoce los procesos de elaboracién de otros produc-
tos alimenticios describiendo sus fundamentos tecnolégicos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la normativa que define el proceso
tecnoldgico.

b) Se han descrito las caracteristicas y propiedades de las
materias primas, auxiliares y productos en curso y terminados.

c) Se han reconocido los procedimientos, los parametros
y las técnicas mas utilizadas en la identificacion y clasificacion
de la industria de otros productos alimenticios.

d) Se han analizado los principales procesos y procedimien-
tos utilizados de la industria de otros productos alimenticios.

e) Se han relacionado los productos terminados con las
caracteristicas de las diversas materias primas, auxiliares, adi-
tivos y materiales que intervienen en su elaboracion.

f) Se han descrito las transformaciones que se producen
en las distintas materias primas y productos alimenticios du-
rante su almacenamiento y elaboracién.

g) Se han asociado a cada etapa y operacion los equipos
de proceso y sus parametros de control.

h) Se han identificado las caracteristicas especificas del
procesado de productos acogidos a denominacion de origen o
identificaciones geograficas protegidas.

i) Se han reconocido los procesos de alteracion de estos
productos alimenticios, las causas originarias, las consecuen-
cias derivadas y las medidas de prevencion correspondientes.

j) Se han identificado los procesos tecnolégicos para el
aprovechamiento de los subproductos.

Duracién: 256 horas.
Contenidos basicos:

Procesos de elaboracién de la industria carnica:

Reglamentacion técnico-sanitaria y normativa aplicable a

los mataderos, salas de despiece e industrias carnicas.

- Animales productores de carne.

- Especies de abasto, aves y caza.

- Bases anatomicas.

- Transporte de animales vivos. Influencia en la calidad de
la carne. Normativa. Bienestar animal.

- Lineas de sacrificio. Aturdimiento o insensibilizacion y
desangrado o degiiello. Lineas de faenado. Operaciones
y secuenciacion.

- Tecnologia de la carne. Maduracion y conservacion de la
carne, oreo refrigerado, refrigeracion y congelacion. Alte-
raciones de la maduracién. Carnes PSE y DFD. Implica-
ciones higiénico-sanitarias, tecnoldgicas y comerciales.

- Materiales especificos de riesgo (MER). Normativa. Eli-
minacion.

- Caracteristicas de la carne de las especies de abasto,
aves y caza. Parametros de calidad.

- Conceptos de clase, categoria y canal segun el codex.
Despieces carnicos y despojos.

- Normativa relacionada para las diversas especies.

- Trazabilidad, ascendente y descendente.

- Conceptos de condimentos, aditivos y otros auxiliares.
Tipologia y clasificacion. Normativa relacionada.

- Productos y preparados carnicos. Conceptos y caracte-
rizacion.

- Tipologia de productos y preparados, frescos, cura-
dos, tratados por el calor, ahumados, platos prepara-
dos y otros derivados. Normativa relacionada.

- Caracterizacion de los procesos de elaboracion. Ope-
raciones, fases y secuencia. Maquinaria y equipos
asociados.

- Transformaciones de las materias primas, productos y
preparados carnicos.

- Denominaciones de origen. Identificaciones o indicacio-
nes geograficas protegidas y otras marcas de calidad
carnica. Normativa relacionada.

- Alteraciones de las carnes frescas y elaboradas. |dentifi-
cacion y causas que las provocan.

- Bacterias, levaduras y mohos. Condiciones para la
proliferacion microbiana.

- Alteracion en condiciones aerobicas y anaerobias.
Agriado, putrefaccion, mucosidad, modificaciones del
color y otras posibles.

- Implicaciones higiénico-sanitarias, tecnologicas y co-
merciales. Prevencion y medidas correctoras.

-Aprovechamiento de los subproductos carnicos. Caracte-
rizacion de los procesos tecnolégicos para el aprovecha-
miento industrial de sangre, visceras, huesos, piel y otros
posibles subproductos.
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Proceso de elaboracion de productos derivados de la

pesca y acuicultura:

- Reglamentacion técnico-sanitaria y normativa aplicable
a los productos pesqueros y de la acuicultura.

- Materias primas. Especies de pescados y mariscos co-
mestibles. Fundamentos de anatomia, fisiologia e histo-
logia. Clasificaciones, identificacion y caracteristicas.

- Caracterizacion de los procesos de manipulacion y
aprovechamiento industrial.

- Grado de frescura. Procedimientos, parametros y téc-
nicas para su determinacion.

- Tecnologia del pescado y del marisco.

- Caracterizacion de los procesos unitarios en transfor-
macion de pescado y marisco. Categorizacion, objeti-
vos, fundamentos y aplicaciones.

- Identificacion de equipos asociados.

- Caracterizacion de los procedimientos de descamado,
descabezado, eviscerado, desespinado, fileteado, pe-
lado, rebozado, empanado, fritura y otros posibles.

- Caracterizacion de los métodos de conservacion, sa-
lazén, desecado, ahumado, escabeches y otros posi-
bles.

- Condiciones de almacenamiento y conservacion.

- Productos derivados de la pesca y de la acuicultura.

- Clasificacion. Tipos. Pescado picado y surimi, emul-
siones y geles, conservas y semiconservas, otros po-
sibles.

- Factores que influyen en el procesado.

- Equipos asociados.

- Especificaciones y controles de calidad.

- Denominaciones de origen, identificaciones geogréaficas
protegidas y otras marcas de calidad de los productos
de la pesca. Normativa.

- Alteraciones del pescado y marisco. Causas enzimati-
cas, quimicas y bacterianas. Implicaciones tecnolégicas.
Medidas preventivas.

- Subproductos derivados del pescado. Harina, aceite, en-
silados e hidrolizados de pescado, concentrados de pro-
teinas de pescado y otras biomoléculas purificadas.

- Caracterizacion de métodos de obtencion. Interés tec-
noldgico y/o funcional.

- Identificacion de equipos asociados.

- Especificaciones de calidad y control.

Proceso de elaboracién de leches de consumo y de pro-
ductos lacteos:
- Reglamentacién técnico-sanitaria y normativa aplicable
a leches de consumo y de productos lacteos.
- La leche. Caracteristicas, composicién, estructura, pro-
piedades y tipos.
- Produccién. Transporte y recepcion.
- Higienizacion. Control de calidad.
- Tecnologia de la leche.

- Clasificacion de los tratamientos.

- Procesos de fabricacion. Fundamentos. Operaciones
y equipos de proceso.

- Condiciones de almacenamiento y conservacion.

- Control de calidad.

- Productos lacteos. Conceptos y caracterizacion.

- Tipologia de productos lacteos fermentados, nata,
mantequilla, quesos y otros.

- Composicion quimica y microbiologica. Valor nutritivo
e interés en alimentacion.

- Caracterizacion de los procesos tecnolégicos de ela-
boracion. Transformaciones que se producen durante
la fermentacion y maduracion. Aspectos microbiologi-
cos y bioquimicos.

- Condiciones de almacenamiento y conservacion

- Operaciones y equipos de proceso. Elaboracion de
diagramas de flujo.

- Control de calidad.

- Denominaciones de origen, identificaciones geograficas
protegidas y otras marcas de calidad de los productos
de las leches de consumo y de productos lacteos. Nor-
mativa

- Alteraciones y transformaciones de las leches de con-
sumo y de productos lacteos. Alteraciones por microor-
ganismos. Tipos de degradacion. Alteraciones por proce-
sos fisico-quimicos.

- Aprovechamiento de los subproductos lacteos. Obten-
cion y utilizacion de la caseina y de la lactosa. Suero
de queseria y su fermentacion industrial. Tecnologia
aplicada. Importancia en la industria alimentaria y
farmacéutica.

Proceso de elaboracion de conservas y jugos vegetales:

- Reglamentacion técnico-sanitaria y normativa aplicable
a conservas y jugos vegetales.

- Materias primas. Caracterizacion y clasificacion.

- Influencia especifica y varietal en las caracteristicas
del producto final. ’

- Proceso de maduracion de la fruta. Indices de ma-
durez.

- Caracterizacion de los procesos de manipulacion y
aprovechamiento industrial.

- Control de calidad.

- Tecnologia de las conservas y jugos vegetales. Tipologia
de productos.

- Caracteristicas, composicion y valor nutritivo de las
conservas.

- Caracterizacion y clasificacion de los tratamientos.

- Condiciones de almacenamiento y conservacion.

- Tecnologia de los procesos industriales.

- Caracterizacion de los procesos de fabricacion. Cate-
gorizacion, objetivos, fundamentos y aplicaciones.

- Operaciones y equipos de proceso. Elaboracion de
diagramas de flujo.

- Condiciones de almacenamiento y conservacion.

- Control de calidad.

- Denominaciones de origen, identificaciones geograficas
protegidas y otra marcas de calidad de los productos de
conservas y jugos vegetales. Normativa.

- Alteraciones y transformaciones de conservas y jugos
vegetales. Principales causas de alteracion. Medidas
preventivas.

- Aprovechamiento de los subproductos del procesado de
frutas y hortalizas. Obtencion de compuestos de alto va-
lor afiadido. Aceites esenciales y pectinas.

Proceso de elaboracion de derivados de cereales y de dulces:

- Reglamentacion técnico-sanitaria y normativa aplicable
a derivados de cereales y dulces.

- Materias primas. Tipologia.

- Caracterizacion, estructura, composicion y clasifica-
cion de granos de cereales, leguminosas y otros. In-
fluencia de las caracteristicas fisico-quimicas de los
granos en los procesos de secado, almacenamiento,
transformacion y distribucion como producto final.

- Caracterizacién de sémolas y otros productos amila-
ceos. Condiciones de almacenamiento y conservacion.

- Caracterizacion y clasificacién de harinas. Utilizacion.
Condiciones de almacenamiento y conservacion.

- Tecnologia de los derivados de cereales y de dulces. De-
finicion. Tratamientos. Clasificacion.

- Fundamentos y operaciones basicas en la industria
de derivados de cereales y de dulces.

- Técnicas de acabado de los productos.

- Condiciones de almacenamiento y conservacion.
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- Tecnologia de los procesos industriales.

- Caracterizacion de los procesos industriales de deri-
vados de cereales y dulces. Categorizacion, objetivos,
fundamentos y aplicaciones.

- Identificacion de las operaciones y equipos de pro-
ceso. Elaboracién de diagramas de flujo.

- Condiciones de almacenamiento y conservacion.

- Control de calidad.

- Denominaciones de origen, identificaciones geograficas
protegidas y otras marcas de calidad de los productos
de derivados de cereales y dulces. Normativa.

- Alteraciones y transformaciones de los productos deriva-
dos de los cereales y de dulces.

- Agentes causantes, mecanismos de transmision e in-
festacion.

- Transformaciones y alteraciones que originan riesgos
para la salud.

- Medidas de prevencion.

- Aprovechamiento de los subproductos del procesado de
los cereales.

Proceso de elaboracion de otros productos alimenticios:

- Reglamentacion técnico-sanitaria y normativa aplicable.

- Materias primas. Caracterizacion, estructura y composi-
cion. Tipologia. Identificacion y clasificacion. Almacena-
miento y conservacion.

- Productos en curso y terminados. Tipologia y denomina-
ciones. Calidades. Almacenamiento y Conservacion.

- Tecnologia del proceso.

- Definicion.Categorizacion, objetivos, fundamentos y
aplicaciones. Técnicas y documentacion. Analisis del
proceso de elaboracion.

- Identificacion de operaciones basicas y equipos. Tra-
tamientos.

- Procesos industriales de elaboracion. Transformaciones,
procedimientos y equipos en la elaboracién de otros pro-
ductos alimenticios. Elaboracion de diagramas de flujo.
Control de calidad.

- Denominaciones de origen, identificaciones geograficas
protegidas y otras marcas de calidad. Normativa.

- Alteraciones y transformaciones de los productos du-
rante el almacenamiento y conservacién. Causas, conse-
cuencias y medidas de prevencion.

- Aprovechamiento de subproductos.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene formacion asociada prin-
cipalmente a las funciones de elaboracion/transformacion, pero
también tiene formacion asociada, de forma transversal, a las
funciones de seguridad alimentaria y proteccion ambiental.

La elaboracién/transformacion de productos alimenticios
incluye aspectos como:

- Conocimientos de las materias primas, auxiliares, pro-
ductos en curso y terminados.

- ldentificacion de los fundamentos tecnoldgicos.

- Desarrollo de los procesos industriales para la elabora-
cion de productos alimenticios.

- Transformaciones, procedimientos y equipos.

- Reconocimientos de las principales alteraciones. Preven-
cion y consecuencias.

- Conocimiento de otros productos de otras regiones y
paises valorando sus caracteristicas.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Elaboracion de productos alimenticios.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

a) Analizar los procesos productivos, caracterizando las
operaciones inherentes al proceso, equipos, instalaciones y
recursos disponibles para planificarlos.

b) Identificar técnicas de programacion y gestion de la
produccion, describiendo sus fundamentos y procedimientos
de aplicacion para programar y organizar la produccion ali-
mentaria.

c) Caracterizar las operaciones de elaboracion de produc-
tos alimenticios, describiendo las técnicas y sus parametros
de control para conducirlas.

f) Identificar las necesidades de mantenimiento de los
equipos e instalaciones, relacionandolos con una correcta ope-
ratividad de los mismos para su programacion y supervision.

k) Identificar los peligros y riesgos asociados a su activi-
dad profesional, relacionandolos con sus medidas de control,
prevencion y proteccion para cumplir las normas establecidas
en los planes de seguridad alimentaria y de prevencion de ries-
gos laborales.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Planificar los procesos productivos, asignando equipos
e instalaciones en funcién del producto que se va a elaborar.

b) Programar y organizar la produccion alimentaria y los
sistemas automaticos de produccion observando las exigencias
de calidad, seguridad y proteccion ambiental establecidas.

c) Conducir las operaciones de elaboracion de productos
alimenticios, resolviendo las contingencias que se presenten.

f) Programar y supervisar el mantenimiento y la opera-
tividad de los equipos e instalaciones para garantizar el fun-
cionamiento en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y
seguridad.

m) Mantener una actitud de actualizacién e innovacion
respecto a los cambios tecnoldgicos, organizativos y sociocul-
turales en la industria alimentaria, especialmente en el desa-
rrollo de nuevos productos, procesos y modelos de comercia-
lizacion.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza y
aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo
profesional versaran sobre:

- Analisis de la industria carnica y de sus procesos de ela-
boracién y transformacion.

- Identificacion de los productos derivados de la pesca y
acuicultura y de sus procesos de elaboracion y transformacion.

- Reconocimiento de leches de consumo y productos lac-
teos y de sus procesos de elaboracion y transformacion.

- Descripcion e identificacion de conservas y/ o jugos ve-
getales y de sus procesos de elaboracion y transformacion.

- Reconocimiento de cereales y dulces y de sus procesos
de elaboracién y transformacion.

- Descripcion de otros productos alimenticios y de sus
procesos de elaboracion y transformacion.

Modulo Profesional: Biotecnologia alimentaria.
Equivalencia en créditos ECTS: 6.
Cadigo: 0463.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce los fundamentos de la bioquimica relacio-
nandolos con las funciones celulares.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha caracterizado la bioquimica como la ciencia que
estudia la naturaleza quimica de la vida y del metabolismo.

b) Se han relacionado los carbohidratos, lipidos y protei-
nas con las funciones y estructuras que desempefian en la
célula.

c) Se han identificado las enzimas como catalizadores
biolégicos de alto poder catalitico y especificidad.
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d) Se han descrito los acidos nucleicos como portadores
de la informacion genética y regidores de la sintesis proteica.

e) Se ha identificado la transcripcion, traduccion y modifi-
cacion post-traduccional, como fases reguladoras de la sinte-
sis de proteinas.

2. Analiza los fundamentos de la microbiologia relacionan-
dolos con su aplicacion en la industria alimentaria.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado la organizacion celular de la estructura
procariota y eucariota.

b) Se han enumerado y clasificado los microorganismos
mas importantes de los procesos biotecnologicos en funcion
de sus caracteristicas.

c) Se ha descrito la reproduccién de los microorganismos
y sus implicaciones en la posible transferencia genética.

d) Se ha descrito el metabolismo microbiano atendiendo
a la nutricion, catabolismo y respiracion de los organismos.

e) Se ha analizado el proceso de mejora de cepas carac-
terizando las técnicas aplicadas.

f) Se ha valorado la tecnologia del ADN recombinante
como metodologia de gran potencial en la obtencién de micro-
organismos industriales.

3. Caracteriza los biorreactores relacionandolos con sus
aplicaciones biotecnologicas en la industria alimentaria.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado los biorreactores.

b) Se ha reconocido el disefio de un biorreactor definiendo
las operaciones, requerimientos, subproductos y efluentes del
proceso.

c) Se han analizado la cinética de crecimiento microbiano
y sus factores limitantes.

d) Se ha identificado el concepto de transferencia de masa
como factor critico en el funcionamiento de un biorreactor.

e) Se han reconocido los procesos de transferencia de
calor en los biorreactores y su influencia en el desarrollo del
proceso.

f) Se han determinado los diagramas de flujo para la recu-
peracion del producto deseado.

g) Se han reconocido los puntos clave de optimizacion de
los procesos de fermentacion industrial.

4. Describe las aplicaciones de la biotecnologia en la in-
dustria alimentaria identificando los microorganismos y proce-
sos involucrados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los procesos de elaboracién de ali-
mentos que emplean microorganismos.

b) Se han reconocido las levaduras alimentarias por su
capacidad fermentadora en la industria cervecera, vitivinicola,
de panificacion y otras.

c) Se han identificado las levaduras inactivas como com-
ponentes nutricionales y como saborizantes.

d) Se han reconocido las bacterias como microorganismos
determinantes en la elaboracion de productos alimenticios.

e) Se han valorado las aplicaciones de la ingenieria ge-
nética en la mejora de bacterias y levaduras utilizadas en el
procesado de alimentos.

f) Se ha caracterizado el proceso de produccion de bio-
masa bacteriana para la obtencion de proteina de biomasa
microbiana (MBP).

g) Se han reconocido las enzimas comerciales de origen
microbiano empleadas en la industria de transformacion de
alimentos.

h) Se han descrito los procesos biotecnologicos de obten-
cion de edulcorantes, saborizantes, polisacaridos, vitaminas,
pigmentos y otros.

i) Se han caracterizado los alimentos transgénicos y valo-
rado su repercusion sobre la salud y nutricién.

i) Se ha reconocido la normativa que regula la aplicacion
de la biotecnologia en la industria alimentaria.

k) Se ha adoptado una actitud abierta y critica ante las
nuevas tendencias y aplicaciones biotecnologicas.

5. Reconoce los biosensores y otras aplicaciones de la
biotecnologia valorando su potencial para asegurar la calidad
de los alimentos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las aplicaciones biotecnologicas de los
biosensores.

b) Se han caracterizado las técnicas con biosensores para
la deteccion y recuento microbiano en los alimentos.

c) Se han descrito las técnicas y configuracion basica de
los biosensores que no utilizan ADN.

d) Se han analizado las técnicas que utilizan secuencias
de acido nucleico para la deteccion de células microbianas,
virus 0 muestras bioldgicas en los alimentos.

e) Se han caracterizado las técnicas de inmunoensayos
(RIA, FIA, ELISA), para detectar bacterias, enterotoxinas, mico-
toxinas, factores antinutricionales y otras.

f) Se han identificado las técnicas moleculares aplicadas
al andlisis de alimentos y deteccion de fraudes alimentarios.

g) Se ha analizado la aplicaciéon de la biotecnologia en el
tratamiento de los residuos alimentarios.

Duracién: 64 horas.
Contenidos basicos:

Fundamentos de bioquimica:
- La célula.
- Composicion quimica y estructura general de la cé-
lula.
- Funciones.
- Bioguimica.
- Metabolismo. Anabolismo y catabolismo.
- Carbonhidratos, lipidos y proteinas.
- Clasificacion y funcion celular.
- Configuracioén y desnaturalizacion de proteinas.
- Enzimas.
- Caracteristicas. Poder catalitico, especificidad y con-
trol de la actividad enzimatica.
- Clasificacion.
- Cinéticas enzimaticas. Inhibidores.
- Sintesis proteica. Regulacion
- Acidos nucleicos. Caracteristicas, tipos y funciones.
- Caracteristicas del cédigo genético.
- Replicacion del ADN. ADN polimerasas.
- La transcripcion, etapas y control. ARN polimerasas.
- La traduccion y su control. Control post-traduccional.
- Maduracién de las proteinas.

Fundamentos de microbiologia:
- Organizacion celular. Diferencias basicas entre procario-
tas y eucariotas.
- Microorganismos. Criterios de clasificacion.
- Reproduccion de microorganismos.
- Reproduccion sexual y asexual.
- Modalidades de transferencia genética. Transforma-
cion, conjugacion y transduccion.
- Metabolismo microbiano.
- Nutricion. Requerimientos nutritivos y tipos nutricionales.
- Catabolismo.
- Diversidad metabdlica en microorganismos. Respira-
cion aerobia y anaerobia. Fermentacion.
- Mejora y desarrollo de cepas.
- Justificacion de la mejora de cepas.
- Procedimientos empleados para la mejora de cepas.
- Seleccion natural.
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- Mutaciones. Agentes mutagénicos y mecanismos de
accion. Tipos. Sistemas de deteccién y seleccion.

- Recombinacion. Conjugacion, transformacion y trans-
duccioén.

- Tecnologia del ADN recombinante.

- Etapas en el proceso de clonacion y técnicas asociadas.

- Enzimas en ingenieria genética. Endonucleasas de
restriccion.

- Tipos de vectores de clonacion. Plasmidos, bacterio-
fagos y virus.

Caracteristicas de los biorreactores:
- Fermentadores y biorreactores.
- Criterios de clasificacion de biorreactores.
- Disefio y descripcion de los componentes basicos.
- Caracteristicas y parametros de control.
- Aireacion y agitacion.
- Operaciones, requerimientos, subproductos y efluentes.
- Crecimiento microbiano.
- Cinéticas de crecimiento.
- Cultivos discontinuos y continuos. Ventajas e incon-
venientes.
- Factores limitantes que afectan al crecimiento.
- Transferencia de masa. Balance. Ley de Fick. Transferen-
cia de oxigeno. Ley de Henry o de solubilidad del oxigeno.
- Transferencia de calor. Balance.
- Fendmenos de conveccion y conduccion. Factores.
- Calentamiento y/o refrigeracion.
- Recuperacion de productos.
- Diagrama del proceso. Aplicaciones.
- Aislamiento preliminar, purificacion, secado y esteri-
lizacion.
- Control del proceso de biorreaccion.
- Determinaciones fisicas, quimicas y medidas bioldgicas.
- Aplicaciones informaticas.

Aplicaciones de la biotecnologia en la industria alimentaria:

- Procesos y productos que emplean microorganismos.
Fermentacion alcoholica, lactica y acética.

- Levaduras alimentarias.

- Produccion de cerveza. Aspectos generales de la fa-
bricacion. Materias primas.

- Produccion de vino. Tipos de fermentaciones y mi-
croorganismos implicados. La segunda fermentacion
alcohdlica y los vinos espumosos.

- La sidra. Licores destilados y otros.

- Productos de panaderia. Metabolismo de la levadura
en la masa. Técnica de fabricacion.

- Levaduras inactivas y sus derivados. Componentes
nutricionales. Aplicaciones.

- Productos lacteos.
- Bacterias acido-lacticas. Sistemas metabolicos en las
bacterias acido-lacticas. Cultivos iniciadores mejorados.
- Productos carnicos.
- Cultivos iniciadores.
- Embutidos crudo-curados.
- Derivados del pescado.
- Cultivos iniciadores.
- Anchoas y otros productos.
- Vegetales fermentados.

- Cultivos iniciadores. Tipos de fermentaciones en ve-
getales.

- Encurtidos.

- Fermentacion del café, té y cacao.

- El vinagre y otros acidos organicos.

- Metabolismo de las bacterias acéticas.

- Proceso de fabricacion del vinagre.

- Métodos de produccion de los acidos citrico, lactico,
malico, fumarico y otros.

- Produccién de proteina de biomasa microbiana.
- Proceso de produccion.
- Microorganismos empleados.
- Sustratos.
- Produccién de enzimas a escala industrial.
- Microorganismos productores y proceso de produccion.
- Seleccion de la fuente enzimatica.
- Estabilizacion de enzimas y de células.
- Enzimas comerciales.
- Aplicaciones.
- Produccién de aditivos alimentarios de origen microbiano.
- Proceso de produccion.
- Polisacaridos y edulcorantes.
- Saborizantes. Produccion enzimatica del sabor. Ami-
noacidos.
- Produccion de vitaminas y pigmentos.
- Avances tecnologicos.
- Alimentos transgénicos.
- Organismos modificados genéticamente (OMG). Con-
cepto. Aplicaciones.
- Beneficios y riesgos potenciales de los OGMs vy ali-
mentos que los contienen.
- Evaluacion de la seguridad de los nuevos productos ali-
menticios. Normativa europea y nacional.
- Actitud abierta y critica ante las nuevas tendencias y
aplicaciones biotecnoldgicas.

Aplicacion de biosensores:
- Biosensores. Concepto.
- Aplicaciones.
- Unidades funcionales de un biosensor.
- Clasificacion y caracteristicas de los biosensores.
- Sensores microbianos.
- Clasificacion y aplicaciones.
- Ventajas e inconvenientes.
- Sensores no microbianos.
- Clasificacion y aplicaciones.
- Ventajas e inconvenientes.
- Biosensores que no utilizan ADN.
- Técnicas. Configuracion basica.
- Sondas de ADN.
- Secuenciacién del ADN. Técnicas.
- Uso de sondas de acidos nucleicos.
- Inmunoensayos. Concepto. Tipos.
- Técnicas moleculares de analisis de alimentos.
- Reaccidn en cadena de la polimerasa (PCR).
- Identificacion del origen de la materia prima mediante
analisis de ADN
- Deteccion de OMG (Organismos Modificados Genética-
mente).
- Técnicas.
- Protocolos de deteccidn, identificacion y cuantifica-
cion de ADN.
- Biotransformacion en el tratamiento de residuos alimen-
tarios.
- Produccion de proteina de origen unicelular (SCP).
- Produccion de biocombustibles.

Orientaciones pedagogicas.

Este madulo profesional da respuesta a la necesidad de
proporcionar una adecuada base tedrica y practica para la
comprension y aplicacion de la biotecnologia y sus herramien-
tas tecnologicas a las funciones de elaboracion/transforma-
cion, seguridad alimentaria y proteccion ambiental.

La elaboracién/transformacién de productos alimenticios,
la seguridad alimentaria y la proteccion ambiental incluyen as-
pectos como:

- Conocimiento de los fundamentos soporte, bioquimicos
y microbioldgicos, de la biotecnologia.
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- Caracterizacion de los biorreactores y de sus parame-
tros de control.

- Estudio de las cinéticas de crecimiento microbiano y de
sus factores limitantes.

- Analisis de la tecnologia del ADN recombinante en la ob-
tencion de microorganismos.

- Estudio de los procesos de fermentacion, de produccion
de enzimas y de obtencion de aditivos alimentarios.

- Identificacion de los biosensores como herramientas tec-
nologicas de seguridad alimentaria y de proteccion ambiental.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en procesos de:

- Elaboracion de productos alimenticios.

La formaciéon del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

c) Caracterizar las operaciones de elaboracién de produc-
tos alimenticios, describiendo las técnicas y sus parametros
de control para conducirlas.

g) Reconocer y realizar los ensayos fisicos, quimicos y mi-
crobiologicos, aplicando la metodologia analitica para contro-
lar y garantizar la calidad de los productos elaborados.

j) Identificar la normativa y las medidas de proteccion am-
biental, analizando su repercusién y aplicaciéon en los procesos
productivos para garantizar su cumplimiento.

k) Identificar los peligros y riesgos asociados a su activi-
dad profesional, relacionandolos con sus medidas de control,
prevencion y proteccion para cumplir las normas establecidas
en los planes de seguridad alimentaria y de prevencion de ries-
gos laborales.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

c) Conducir las operaciones de elaboracion de productos
alimenticios, resolviendo las contingencias que se presenten.

g) Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisi-
€os, quimicos, microbioldgicos y sensoriales.

i) Supervisar, durante el proceso productivo, la utilizacion
eficiente de los recursos, la recogida selectiva, la depuracion
y la eliminacién de los residuos, garantizando la proteccion
ambiental de acuerdo con los planes de la empresa y la nor-
mativa vigente.

j) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria, de pre-
vencion de riesgos laborales y la legislacion especifica de los
diferentes sectores de la industria alimentaria.

m) Mantener una actitud de actualizacién e innovacion
respecto a los cambios tecnoldgicos, organizativos y sociocul-
turales en la industria alimentaria, especialmente en el desa-
rrollo de nuevos productos, procesos y modelos de comercia-
lizacion.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza y
aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo
profesional versaran sobre:

- Andlisis de las funciones y estructuras celulares.

- Caracterizacion de los microorganismos, sus procesos
de reproduccion y de transferencia genética.

- ldentificacion de las técnicas de recombinacién genética
y las aplicaciones del ADN recombinante.

- Descripcion de los biorreactores, sus parametros de
control y los factores limitantes del crecimiento microbiano.

- Andlisis de las diferentes aplicaciones de la biotecnolo-
gia en la produccion de productos alimenticios (empleo de le-
vaduras, bacterias acido-lacticas), en la obtencion de biomasa
microbiana, enzimas y aditivos alimentarios.

- Caracterizacion de los alimentos transgénicos y su nor-
mativa de regulacion.

- |dentificacion de los biosensores como herramientas
tecnoldgicas en la seguridad alimentaria y en la transforma-
cion de los residuos alimentarios.

Maodulo Profesional: Analisis de alimentos.
Equivalencia en créditos ECTS: 8.
Cadigo: 0464.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Organiza el laboratorio reconociendo las instalaciones,
equipos y recursos que lo componen.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido el equipamiento, instalaciones, servi-
cios auxiliares y dispositivos de seguridad de un laboratorio.

b) Se han reconocido las medidas de higiene y seguridad
en la manipulacion y almacenamiento de las muestras y reac-
tivos.

c) Se han reconocido las medidas de proteccion individual
y colectiva.

d) Se han organizado y controlado los recursos del labora-
torio y el almacenamiento de reactivos y material auxiliar.

e) Se ha organizado el trabajo de laboratorio en funcion
de las necesidades del proceso productivo y del plan de con-
trol de calidad.

f) Se han identificado las técnicas de limpieza que se van
a emplear en el laboratorio.

g) Se ha comprobado el funcionamiento, el estado de cali-
bracion y de limpieza del instrumental y los equipos de analisis.

h) Se han establecido las condiciones y métodos de elimi-
nacion de las muestras y residuos del laboratorio de acuerdo
con el tipo, caracteristicas y normativa vigente.

2. Realiza el muestreo y preparacion de la muestra, re-
lacionandolo con las determinaciones analiticas que se van a
realizar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y secuenciado las etapas basicas de
una determinacion analitica tipo.

b) Se han caracterizado las técnicas de muestreo.

c) Se han explicado los procedimientos normalizados de
trabajo (PNT) y las instrucciones de aplicacién para cada téc-
nica de muestreo.

d) Se ha seleccionado la técnica de muestreo en funcion
de las determinaciones analiticas que se van a realizar.

e) Se ha realizado la toma de muestras, su identificacion
y traslado, garantizando su representatividad.

f) Se han adoptado medidas preventivas para evitar o mi-
nimizar contaminaciones y/o alteraciones de la muestra.

g) Se han seleccionado y aplicado las operaciones de tra-
tamiento de la muestra segun el protocolo establecido.

h) Se han aplicado las medidas de seguridad laboral en la
toma, conservacion, traslado y preparacion de la muestra.

i) Se ha valorado la importancia del muestreo en la fiabili-
dad de los resultados de los analisis.

3. Aplica técnicas de analisis fisicos y quimicos en alimen-
tos, describiendo sus fundamentos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido conceptos de quimica general apli-
cados al analisis de los alimentos.

b) Se han explicado los fundamentos de los analisis fisi-
COS y quimicos.

c) Se ha preparado el material y los reactivos necesarios
para los analisis fisicos y quimicos.

d) Se han preparado y valorado las disoluciones.

e) Se han realizado analisis de alimentos basados en pro-
cedimientos fisicos.

f) Se han realizado analisis de alimentos basados en pro-
cedimientos quimicos.

g) Se han recogido datos y efectuado calculos, interpre-
tando los resultados obtenidos.

h) Se ha valorado el orden y limpieza en la realizacién de
los analisis.
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i) Se han adoptado las medidas de seguridad e higiene
durante la realizacion de los analisis.

4. Realiza andlisis instrumentales en productos alimenti-
cios justificando la técnica seleccionada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las técnicas y principios del analisis
instrumental.

b) Se ha reconocido el procedimiento normalizado de tra-
bajo (PNT) para la realizacion del analisis instrumental.

c) Se han seleccionado, preparado y calibrado los equipos
e instrumentos en funcion del método analitico.

d) Se ha preparado el material y los reactivos necesarios
para los analisis instrumentales.

e) Se han realizado determinaciones mediante métodos
electroquimicos.

f) Se han efectuado determinaciones mediante métodos
cromatograficos.

g) Se han realizado determinaciones mediante métodos
opticos.

h) Se han identificado los principales equipos automati-
cos de analisis.

i) Se han adoptado las medidas de seguridad e higiene
durante la realizacion de los analisis.

j) Se ha valorado la utilizacion de las tecnologias de la
informacion y la comunicacion en la realizacion de los analisis
instrumentales.

5. Elabora informes técnicos relacionando los resultados
obtenidos con el control del producto y del proceso productivo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la estructura de los informes y bole-
tines de analisis.

b) Se han identificado los limites de los parametros esta-
blecidos por la normativa legal vigente.

c) Se ha identificado el rango establecido para cada para-
metro de analisis.

d) Se han recogido datos y efectuado calculos referidos a
los analisis realizados.

e) Se han analizado e interpretado los resultados determi-
nando su coherencia y validez.

f) Se han cumplimentado informes de analisis.

g) Se ha valorado la utilizacion de una adecuada termino-
logia en la redaccion de los informes técnicos.

h) Se ha valorado la utilizacion de las tecnologias de la
informacion y la comunicacién en la elaboracion de informes
de analisis.

Duracioén: 192 horas.

Contenidos basicos:

Organizacion del laboratorio:
- Equipamiento, instalaciones y servicios auxiliares de un
laboratorio.

- Areas de trabajo y areas auxiliares.

- Servicios auxiliares. Gas, agua, vacio, electricidad y
otros.

- Dispositivos y sefales de seguridad de un laboratorio.

- Normativa.

- Medidas de higiene y seguridad en la manipulacion y
almacenamiento de las muestras y reactivos.

- Clasificacion de las sustancias quimicas segun su pe-
ligrosidad. Etiquetado de seguridad.

- Métodos de prevencion de accidentes por inhalacion,
intoxicacion o quemaduras.

- Elementos para primeros auxilios.

- Medidas de proteccion individual y colectiva. Proce-
dimientos normalizados de uso de material de segu-
ridad.

- Plan de emergencia.

- Organizacion y control de los recursos del laboratorio.
- Ubicacion de los equipos.
- Instrucciones de funcionamiento, verificacion, calibra-
cion, programa de mantenimiento y limpieza.
- Medidas de seguridad.
- Organizacion del trabajo de laboratorio.
- Limpieza, desinfeccion y esterilizacion.
- Funcionamiento, calibracion y limpieza del instrumental
y equipos de analisis.
- Eliminacién de las muestras y residuos del laboratorio.
Clasificacion, etiquetado, envases y almacenamiento
temporal.

Muestreo y preparacion de la muestra:
- Etapas de las determinaciones analiticas.
- Métodos de analisis. Criterios para su eleccion.
- Toma y preparacion de la muestra.
- Eliminacion de interferencias.
- Medicion del analito. Calculos.
- Analisis y elaboracion del informe.
- Interpretacion de resultados.
Técnicas de muestreo.
- Planes de muestreo e instrucciones de aplicacion.
- Muestreo de juicio y muestreo aleatorio.
- Representatividad.
- Procedimientos normalizados de trabajo (PNT).
-Toma de muestra, identificaciéon y traslado. Represen-
tatividad.
- Medidas preventivas en la manipulacion de las muestras.
- Prevencién de contaminaciones y alteraciones de la
muestra. Control de la contaminacion.
- Técnicas de conservacion.
- Operaciones para el tratamiento de la muestra. Protocolos.
- Medidas de seguridad laboral en la toma, conservacion,
traslado y preparacion de la muestra.
- Importancia del muestro en la fiabilidad de los resulta-
dos analiticos.

Aplicacién de técnicas de analisis fisicos y quimicos en
alimentos y agua:
- Conceptos de quimica general aplicados al analisis de
los alimentos.
- Fundamentos de los analisis fisicos y quimicos.
- Materiales y reactivos. Preparacion de disoluciones. Va-
loraciones.
- Andlisis fisicos.
- Densidad, viscosidad, indice de refraccion y otros.
- Reologia. Protocolos. Procedimientos.
- Analisis quimicos.
- Humedad, grasas, proteinas, hidratos de carbono, fi-
bra, vitaminas, elementos minerales, contaminantes
y otros.
- Protocolos. Procedimientos.
- Analisis de aguas potables.
- Temperatura, pH, conductividad, oxigeno disuelto,
metales pesados y otros.
- Demanda Quimica de Oxigeno (DQO).
- Anélisis de dureza y cloro.
- Protocolos. Procedimientos.
- Recogida de datos. Procedimientos.
- Calculos. Tratamiento estadistico.
- Interpretacion de los resultados.
- Orden y limpieza en el laboratorio.
- Medidas de seguridad e higiene durante la realizacion
de los analisis.
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Realizacion de andlisis instrumentales en productos ali-

menticios:

- Técnicas y principios del andlisis instrumental. Funda-
mentos de los analisis electroquimicos, cromatograficos
y opticos. Clasificacion.

- Procedimientos normalizados de trabajo (PNT).

- Equipos e instrumentos empleados. Equipos automati-
cos de analisis.

- Preparacion y calibrado de los equipos. Metodologia.

- Parametros a considerar. Sensibilidad, selectividad,
exactitud, precision, limite de deteccion y limite de
cuantificacion.

- Rectas de calibrado.

- Preparacion del material y de los reactivos. Tipologia.
Materiales certificados de referencia. Preparacion de pa-
trones.

- Métodos electroquimicos. Potenciometria. Coulombime-
tria. Voltamperometria y otros.

- Métodos cromatograficos. Cromatografia en papel y en
capa fina, cromatografia de gases, cromatografia liquida
de alta resolucion (HPLC) y otros.

- Métodos opticos. Espectroscopia de absorcion atomica,
espectroscopia de fluorescencia, espectroscopia infra-
rroja, ultravioleta visible y otros.

- Recogida de datos. Calculos. Tratamiento estadistico. In-
terpretacion de los resultados.

- Medidas de seguridad e higiene durante la realizacion de
los analisis instrumentales.

- Tecnologias de la informacion y de la comunicacion en la
realizacion de los analisis instrumentales.

Elaboracién de informes técnicos:
- Informes y boletines de analisis. Estructura. Tipos de
presentacion en informacion basica.
- Parametros establecidos por la normativa legal vigente. Li-
mites. Rango establecido para cada parametro de analisis.
- Recogida de datos.
- Numero minimo de datos para cada variable.
- Calculos.
- Valores estadisticos. Valor medio, desviacion estandar
y otros.
- Interpretacion de los resultados.
- Terminologia empleada en la redaccién de informes técni-
cos. Cumplimentacion de boletines de andlisis e informes.
- Tecnologias de la informacién y comunicacion en la ela-
boracién de informes de analisis.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene formacion asociada
principalmente a las funciones de elaboracion/transformacion,
control de calidad y comercio y promocion en la industria ali-
mentaria y de forma transversal a las funciones de seguridad
alimentaria, medio ambiente y prevencién y seguridad laboral.

La elaboracion/transformacion, control de calidad y co-
mercio y promocion incluyen aspectos como:

- Toma de muestras y control del producto durante el pro-
ceso.

- Control de proveedores, materias primas y auxiliares.

- Control del producto final.

- Supervision del cumplimiento de la normativa del plan
de prevencion de riesgos laborales.

- Actuacién segun normas de planes de seguridad y emer-
gencia.

- Conocimiento de los productos competidores y las ten-
dencias de mercado.

- Investigacion sobre nuevos productos.

- Respuesta ante emergencias.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones
se aplican en:

- Elaboracion de productos alimenticios.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

g) Reconocer y realizar los ensayos fisicos, quimicos y mi-
crobioldgicos, aplicando la metodologia analitica para contro-
lar y garantizar la calidad de los productos elaborados.

j) Identificar la normativa y las medidas de proteccion am-
biental, analizando su repercusién y aplicaciéon en los procesos
productivos para garantizar su cumplimiento.

k) Identificar los peligros y riesgos asociados a su activi-
dad profesional, relacionandolos con sus medidas de control,
prevencion y proteccion para cumplir las normas establecidas
en los planes de seguridad alimentaria y de prevencion de ries-
gos laborales.

I) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias
de la informacion y de la comunicacién, reconociendo su po-
tencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

g) Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisi-
€os, quimicos, microbioldgicos y sensoriales.

i) Supervisar, durante el proceso productivo, la utilizacion efi-
ciente de los recursos, la recogida selectiva, la depuracion y la
eliminacion de los residuos, garantizando la proteccion ambiental
de acuerdo con los planes de la empresa y la normativa vigente.

j) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria, de pre-
vencion de riesgos laborales y la legislacion especifica de los
diferentes sectores de la industria alimentaria.

k) Aplicar las tecnologias de la informacion y de la comu-
nicacion requeridas en los procesos productivos y en aquellas
areas de su ambito profesional.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza y
aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo
profesional versaran sobre:

- |ldentificacion de los requerimientos y operaciones de
preparacion, mantenimiento y limpieza de material, equipos e
instrumental del laboratorio fisico, quimico e instrumental.

- Identificacion de los fundamentos y procedimientos ana-
liticos de alimentos y agua.

- Realizacion de los diferentes analisis fisico-quimicos e
instrumentales de productos alimenticios y agua.

- Manejo de la informacién asociada al proceso. Instruc-
ciones, controles y elaboracion de informes técnicos.

- Adopcion de las medidas de seguridad necesarias en el
manejo de los equipos, instalaciones y productos.

- Conocimiento de los materiales, instalaciones y técnicas
de analisis fisico-quimicos e instrumentales, aplicando la me-
todologia adecuada a cada alimento.

Modulo Profesional: Tratamientos de preparacion y conservacion
de los alimentos.

Equivalencia en créditos ECTS: 15.

Cadigo: 0465.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Organiza el acondicionado y transformacién de las mate-
rias primas justificando las operaciones y equipos seleccionados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las operaciones unitarias de prepara-
cion y transformacion de las materias primas.

b) Se han caracterizado los equipos de preparacion y
transformacion de las materias primas describiéndose su fun-
cionamiento, constitucion y dispositivos de seguridad.

c) Se han determinado las operaciones de preparacion y
transformacion en funcion de las materias primas y de los pro-
ductos que se van a elaborar.

d) Se ha supervisado la preparacion y regulacion de los
equipos en funcién de los requerimientos del proceso y sus
parametros de control.
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e) Se han controlado las operaciones de preparacion y
transformacion en funcién de las caracteristicas de las mate-
rias primas y de los productos que se van a obtener.

f) Se han contrastado las caracteristicas de las materias
primas acondicionadas con las especificaciones establecidas.

g) Se han adoptado medidas de seguridad en el manejo
de los equipos y en la manipulacion de las materias primas.

h) Se han identificado los contaminantes que acompafian
a las materias primas y los residuos generados, separandose
de forma selectiva.

2. Conduce los tratamientos de conservacion por calor
describiendo sus fundamentos y parametros de control.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las alteraciones de los alimentos que
se controlan por la accion del calor.

b) Se han caracterizado los mecanismos de transferencia
de calor.

c) Se han analizado los tratamientos de pasteurizacion y
esterilizacion de los alimentos.

d) Se han caracterizado los equipos de pasteurizacion y
esterilizacion, detallandose su funcionamiento, constitucion y
dispositivos de seguridad.

e) Se han establecido los tratamientos de conservacion
por calor en funcion de las materias primas y de los productos
que se van a obtener.

f) Se ha supervisado la preparaciéon y regulacion de los
equipos de pasteurizacion y esterilizacion, atendiendo a los re-
querimientos del proceso y sus parametros de control.

g) Se ha controlado el tratamiento de pasteurizacion o es-
terilizacion aplicado.

h) Se han contrastado las caracteristicas de los productos
obtenidos con las especificaciones establecidas.

i) Se han identificado las desviaciones y sus medidas co-
rrectoras.

i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimen-
taria, prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental.

3. Aplica tratamientos de conservacion por bajas tempe-
raturas describiendo las técnicas y equipos de procesado.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha justificado el empleo del frio en la conservacion
de los alimentos.

b) Se han caracterizado los sistemas de produccion de
frio y sus mecanismos de actuacion.

c) Se han analizado los tratamientos de refrigeracion y
congelacion, sus métodos de aplicacion y la vida util de los
productos obtenidos.

d) Se han descrito los equipos de refrigeracion y congela-
cion, describiéndose su funcionamiento, constitucion y dispo-
sitivos de seguridad.

e) Se han establecido los tratamientos de conservacion
por frio en funcion de las caracteristicas del producto alimen-
tario que se desea obtener.

f) Se ha supervisado la preparacién y regulacion de los
equipos de refrigeracion y/o congelacion en funcion de los re-
querimientos del proceso y sus parametros de control.

g) Se ha controlado el tratamiento de refrigeracion y/o
congelacion en funcion del producto que se va a elaborar.

h) Se han contrastado las caracteristicas de los productos
obtenidos con las especificaciones establecidas.

i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimen-
taria, prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental.

4. Supervisa los tratamientos de secado y concentracion
de los productos alimenticios reconociendo los métodos y pa-
rametros de control.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido el aumento de la vida util de los ali-
mentos por disminucion de su contenido en agua.

b) Se han caracterizado los tipos de agua existentes en
los alimentos y sus mecanismos de eliminacion.

c) Se han analizado los tratamientos de secado y concen-
tracion de los productos alimenticios.

d) Se han identificado los equipos de secado y concentra-
cion, describiéndose su funcionamiento, constitucion y dispo-
sitivos de seguridad.

e) Se ha supervisado la preparacion y regulacion de los
equipos de secado y concentracion en funcion de los requeri-
mientos del proceso y sus parametros de control.

f) Se han controlado las operaciones de secado y concen-
tracion en funcion de los productos que se desean obtener.

g) Se han contrastado las caracteristicas de los productos
obtenidos con las especificaciones establecidas.

h) Se han identificado los pretratamientos de los produc-
tos que se van a secar.

i) Se han descrito las alteraciones que pueden producirse
durante el secado y concentracion de los productos alimenticios.

j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimen-
taria, prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental.

5. Elabora productos alimenticios, seleccionando las
operaciones de acondicionado, preparacion, transformacion y
conservacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha caracterizado el producto que se desea elaborar.

b) Se han seleccionado las materias primas y auxiliares
de produccidn, verificandose su idoneidad.

c) Se han enumerado y secuenciado las operaciones de
proceso mediante diagrama de flujo.

d) Se han identificado los puntos de control criticos (PCC),
definiéndose las medidas preventivas, sus limites criticos, el
procedimiento de vigilancia y las medidas correctivas.

e) Se han disefiado los registros de control del proceso de
elaboracion, cumplimentandose adecuadamente.

f) Se han preparado y regulado los equipos de acondicio-
nado, transformacién y conservacion, en funcion de los reque-
rimientos del proceso.

g) Se han realizado las operaciones de acondicionado,
preparacion, transformacion y conservacion establecidas.

h) Se han contrastado las caracteristicas de los productos
obtenidos con sus especificaciones.

i) Se han aplicado las medidas correctivas establecidas
ante las desviaciones.

j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimen-
taria, prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental.

6. Organiza el envasado y embalaje de los productos ela-
borados, justificando las técnicas y equipos seleccionados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las funciones del envasado y emba-
laje de los productos alimenticios.

b) Se han caracterizado los materiales de envasado y em-
balaje.

c) Se han descrito las operaciones, condiciones y equipos
de envasado y embalaje.

d) Se han caracterizado las lineas de envasado, embalaje
y etiquetado de los productos alimenticios.

e) Se han realizado las operaciones de envasado, emba-
laje y etiquetado de los productos elaborados en funcién de
sus caracteristicas y tipo de envase seleccionado.

f) Se ha verificado la integridad de los cierres y la herme-
ticidad de los envases.

g) Se han aplicado tratamientos de conservacion a los
productos envasados que asi lo requieran.

h) Se ha identificado la informacién obligatoria y comple-
mentaria de las etiquetas y rétulos de los productos alimenti-
cios garantizandose su trazabilidad.

i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimen-
taria y prevencion de riesgos laborales.

j) Se ha valorado la repercusion ambiental de un uso ra-
cional de los materiales de envasado y embalaje.
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Duracion: 224 horas.
Contenidos basicos:

- Acondicionado y transformacion de materias primas:

- Seleccidn y clasificaciéon de las materias primas. Funda-
mentos y métodos.

- Equipos de proceso. Manejo y regulacion.
- Parametros de control.

- Limpieza por via humeda y por via seca. Finalidad y con-
diciones de desarrollo. Métodos.

- Equipos de proceso. Manejo y regulacion.
- Parametros de control.

-Pelado. Caracteristicas.

- Métodos térmicos, por abrasion, con agentes quimi-
cos y con cuchillas. Condiciones de desarrollo.

- Equipos de proceso. Manejo y regulacion.

- Parametros de control.

- Reduccion de tamafio. Fundamentos. Métodos.

- Efectos sobre la viscosidad, textura, propiedades or-
ganolépticas y valor nutricional de los alimentos.

- Equipos de proceso. Manejo y regulacion.

- Parametros de control.

- Separacion de componentes. Objetivos. Métodos. Fun-

damentos.
- Balances de transferencia de materia.
- Equipos de proceso. Manejo y regulacion.
- Parametros de control.

- Inactivacion enzimatica. Fundamentos. Enzimas presen-

tes en las materias primas.
- Métodos y mecanismos de actuacion.
- Equipos de proceso. Manejo y regulacion.
- Parametros de control.

- Distribucién homogénea de los componentes. Caracte-
risticas. Métodos.

- Equipos de proceso. Manejo y regulacion.
- Parametros de control

- Moldeado y conformado de masas. Fundamentos. Mé-
todos.

- Equipos de proceso. Manejo y regulacion.
- Parametros de control.

- Coccidn. Objetivos. Métodos.

- Equipos de proceso. Manejo y regulacion.
- Parametros de control.

- Medidas de seguridad en la utilizacion de los equipos de
acondicionado y transformacion de materias primas.

- Contaminantes de las materias primas y su repercusion
en la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos. Proce-
dimientos y equipos de separacion.

- Residuos generados durante las operaciones de acondi-
cionado y su recogida selectiva.

Tratamientos de conservacion por calor:
- Alteraciones de los alimentos.
- Causas fisicas, quimicas y bioldgicas.
- Factores que intervienen. Temperatura, oxigeno, acti-
vidad de aguay luz.
- Mecanismos de transferencia de calor por conduccion,
conveccion y radiacion. Fundamentos.
- Balances de transferencia de calor.
- Medidas correctoras ante desviaciones.
- Pasteurizacion. Objetivos. Tipos.
- Equipos de procesado. Manejo y regulacion.
- Parametros de control.
- Conservacion y vida util de los productos pasteurizados.
- Esterilizacion y tratamientos UHT. Objetivos. Tipos.
- Equipos de procesado. Manejo y regulacion.
- Parametros de control.
- Influencia en la conservacion y vida dtil de los produc-
tos esterilizados.
- Interpretacion de los graficos de control de los trata-
mientos de conservacién por calor.

Tratamientos de conservacion por bajas temperaturas:
- Utilizacion del frio en la conservacién de los alimentos.
- Sistemas de produccién de frio mecanico y criogénico.
Mecanismos de actuacion.
- Refrigeracién. Objetivos. Tipos.
- Equipos de proceso. Manejo y regulacion.
- Parametros de control.
- Conservacion y vida util de los productos refrigerados.
- Congelacion. Objetivos. Tipos.
- Equipos de proceso. Manejo y regulacion.
- Parametros de control.
- Conservacion y vida util de los productos congelados.
- Interpretacion de los graficos de control de los trata-
mientos de conservacion por frio.
- Fluidos criogénicos. Repercusién ambiental. Recogida
selectiva.

Tratamientos de secado y concentracion:
- Contenido en agua de los alimentos.
- Actividad de agua.
- Influencia del contenido en agua en la vida util de los
alimentos.

- Secado de los alimentos. Caracteristicas. Tipos.

- Equipos de proceso. Manejo y regulacion.

- Parametros de control. Medidas correctoras ante des-
viaciones.

- Influencia en la conservacion y vida til de los produc-
tos alimenticios.

- Concentracion de los alimentos. Objetivos. Tipos.

- Equipos de proceso. Manejo y regulacion.

- Parametros de control. Medidas correctoras ante con-
tingencias.

- Influencia del tratamiento en la conservacion y vida
util de los productos alimenticios.

- Pretratamientos de los productos que se van a secar por
escaldado, sulfitado, salazén, ahumado y otros. Objeti-
vos. Tipos.

- Equipos de proceso. Manejo y regulacion.
- Parametros de control. Medidas correctoras ante des-
viaciones.

- Alteraciones de los productos deshidratados durante los
procesos de secado y concentracion. Fundamentos.

Elaboracion de productos alimenticios:

- Caracterizacion del producto alimentario que se va a ela-
borar. Normativa de aplicacion.

- Materias primas y auxiliares de produccion.

- Caracterizacion y funcion tecnoldgica.
- Caracteristicas de calidad.
- Controles de idoneidad en recepcion.

- Diagrama de flujo del proceso de elaboracion. Operacio-
nes de proceso y secuenciacion.

- Identificacion de los puntos de control criticos (PCC),
medidas preventivas, limites criticos, procedimiento de
vigilancia y medidas correctivas.

- Equipos de proceso. Descripcion, preparacion y regula-
cion. Mantenimiento de primer nivel.

- Registros de control del proceso. Disefio y cumplimenta-
cion. Valoracion del producto obtenido.

- Adopcién de medidas de higiene, seguridad alimentaria,
prevencion de riesgos laborales y de proteccién ambien-
tal durante el proceso de elaboracion.

Envasado y embalaje de productos alimenticios:
- Funciones del envasado y embalaje de los productos ali-
menticios.
- Envases de uso alimentario.
- Materiales. Propiedades. Formatos.
- Conservacion y normativa.
- Dosificacion y llenado de envases.
- Caracteristicas. Tipos.
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- Elementos y sistemas de cerrado de envases. Caracte-
risticas.
- Integridad y hermeticidad.
- Lineas de envasado, embalaje y etiquetado de productos
alimenticios.
- Funcionamiento y secuenciacion.
- Envasado «in situ» de productos alimenticios. Secuen-
ciacion de las operaciones.
- Anomalias mas frecuentes. Medidas correctivas.
- Operaciones y procedimientos de envasado aséptico.
Caracteristicas y funcionamiento.
- Etiquetas y rétulos de los productos alimenticios.
- Caracteristicas.
- Informacién obligatoria y complementaria segun la
normativa vigente.
- Medidas de higiene, seguridad alimentaria y prevencion
de riesgos laborales en el envasado y embalaje.
- Recogida selectiva de materiales procedentes del enva-
sado y embalaje de productos alimenticios.

Orientaciones pedagogicas.

Este modulo profesional contiene formacion necesaria
para desempefiar la funcion de elaboracién/transformacion vy,
de forma transversal, las de seguridad alimentaria, proteccion
ambiental, prevencion y seguridad laboral y mantenimiento de
equipos e instalaciones en la industria alimentaria.

La elaboracién/transformacion de productos alimenticios
incluye aspectos como:

- Recepcion de las materias primas y auxiliares de pro-
duccion.

- Organizacion de equipos e instalaciones de produccion.

- Supervision y control de la limpieza, el mantenimiento y
la operatividad de los equipos e instalaciones.

- Supervision de las operaciones de elaboracion (acondi-
cionado, preparacion, transformacion y conservacion).

- Organizacion y supervision de las operaciones de enva-
sado y embalaje de los productos elaborados.

- Aplicacion del plan de calidad.

- Gestion y control de la trazabilidad.

- Gestion y aplicacion de la legislacion especifica.

- Valoracion y control de los riesgos laborales en el ma-
nejo de los equipos, instalaciones y materias auxiliares de pro-
duccion.

- Innovacion tecnoldgica de las operaciones de elabora-
cion de productos alimenticios.

- Supervision y control medioambiental de los procesos:
residuos contaminantes, uso eficiente de los recursos, espe-
cialmente agua y electricidad.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en la elaboracion de productos alimenticios.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

c) Caracterizar las operaciones de elaboracion de produc-
tos alimenticios, describiendo las técnicas y sus parametros
de control para conducirlas.

d) Analizar las operaciones de envasado, embalaje y eti-
quetado, identificando las caracteristicas de los materiales y
las técnicas del proceso para supervisarlas.

f) Identificar las necesidades de mantenimiento de los
equipos e instalaciones, relacionandolos con una correcta ope-
ratividad de los mismos para su programacion y supervision.

g) Reconocer y realizar los ensayos fisicos, quimicos y mi-
crobioldgicos, aplicando la metodologia analitica para contro-
lar y garantizar la calidad de los productos elaborados.

h) Describir las caracteristicas organolépticas de los pro-
ductos alimenticios, justificando el procedimiento metodold-
gico y su aplicacion para garantizar su control sensorial.

j) Identificar la normativa y las medidas de proteccion am-
biental, analizando su repercusién y aplicacion en los procesos
productivos para garantizar su cumplimiento.

k) Identificar los peligros y riesgos asociados a su activi-
dad profesional, relacionandolos con sus medidas de control,
prevencion y proteccion para cumplir las normas establecidas
en los planes de seguridad alimentaria y de prevencion de ries-
gos laborales.

I) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias
de la informacion y de la comunicacién, reconociendo su po-
tencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

c) Conducir las operaciones de elaboracion de productos
alimenticios, resolviendo las contingencias que se presenten.

d) Supervisar las operaciones de envasado, embalaje y
etiquetado en condiciones de calidad y seguridad.

f) Programar y supervisar el mantenimiento y la opera-
tividad de los equipos e instalaciones para garantizar el fun-
cionamiento en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y
seguridad.

g) Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisi-
cos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales.

i) Supervisar, durante el proceso productivo, la utilizacion
eficiente de los recursos, la recogida selectiva, la depuracion
y la eliminacién de los residuos, garantizando la proteccion
ambiental de acuerdo con los planes de la empresa y la nor-
mativa vigente.

j) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria, de pre-
vencion de riesgos laborales y la legislacion especifica de los
diferentes sectores de la industria alimentaria.

k) Aplicar las tecnologias de la informacion y de la comu-
nicacion requeridas en los procesos productivos y en aquellas
areas de su ambito profesional.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-
aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del maédulo
profesional versaran sobre:

- |dentificacion del producto que se va a elaborar.

- Conocimiento de los fundamentos de las operaciones de
elaboracion y planificacion, en el aula de teoria, de las opera-
ciones que forman la elaboracion.

- Diseno del diagrama de flujo y desarrollo del APPCC.

- Seleccion de los equipos de trabajo.

- Caracterizacion de las materias primas y auxiliares de
produccion.

- Disefio de registros de control del proceso y su cumpli-
mentacion.

- Realizacion en la planta de elaboracién de los procesos,
operaciones de limpieza y desinfeccion, mantenimiento y regu-
lacion de los equipos.

- Realizacion e interpretacion de los controles de proceso.

- Aplicacion de las medidas de seguridad necesarias en el
manejo de los equipos, instalaciones y productos.

Modulo Profesional: Organizacién de la produccion alimentaria.
Equivalencia en créditos ECTS: 4.
Cadigo: 0466.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Determina los programas de produccién de una uni-
dad productiva analizando la informacion sobre el proceso y
el producto.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las areas y departamentos funcio-
nales de la industria alimentaria.

b) Se han reconocido las funciones y objetivos de la ges-
tion de la produccion alimentaria.
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c) Se han reconocido las ¢rdenes de fabricacion como
punto de partida de la planificacion de la produccion.

d) Se han descrito las técnicas de programacion de la
produccion reconociendo sus especificidades, fases y aplica-
ciones.

e) Se han identificado y secuenciado las actividades de
produccion programadas, reconociendo las prioridades del
proceso productivo.

f) Se han calculado las necesidades de materiales, ritmos
de aprovisionamiento, tiempos y ritmos de trabajo de perso-
nas y maquinas.

g) Se han identificado los riesgos e incertidumbres aso-
ciados al proceso productivo.

h) Se han representado graficamente las actividades del
programa de produccion relacionandolas con las técnicas de
programacion.

2. Coordina grupos de trabajo en unidades de produccion,
reconociendo los sistemas de asignacion de tareas, equipos y
personas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado la organizacion de los recursos huma-
nos en la industria alimentaria.

b) Se han identificado los componentes de los grupos de
trabajo en la industria alimentaria.

c) Se han calculado las cargas de trabajo para equipos y
personas.

d) Se han seleccionado y agrupado las tareas respetando
la secuenciacion.

e) Se han establecido actividades de dinamica de grupos
para el correcto desarrollo de las relaciones interpersonales.

f) Se han identificado las actitudes proactivas y reactivas
en el equipo de trabajo y las técnicas de dialogo como estrate-
gias de resolucion de conflictos.

g) Se han determinado técnicas de supervision de tareas
individuales.

3. Supervisa la produccion de una unidad productiva ana-
lizando los métodos de control del proceso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los datos mas relevantes para la
consecucion de los objetivos de produccion.

b) Se han analizado y aplicado los métodos de medicion
de la capacidad de los procesos productivos.

c) Se han descrito los métodos directos e indirectos de
medicion en las actividades de equipos y personas.

d) Se han establecido las pautas de control (puntos, para-
metros, frecuencia y otras).

e) Se han analizado las desviaciones valorando su reper-
cusion e identificando sus causas.

f) Se han determinado medidas correctoras para el con-
trol del proceso.

4. Calcula los costes de produccion describiendo la meto-
dologia aplicada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los componentes que intervienen en el
coste final del producto.

b) Se han analizado los métodos de calculo de costes di-
rectos e indirectos, fijos y variables.

c) Se han aplicado los métodos de calculo de costes del
producto a nivel de planta y de producto final.

d) Se han caracterizado los costes intangibles y valorado la
repercusion en el cumplimiento de los objetivos de produccion.

e) Se han analizado las posibles diferencias entre los cos-
tes previstos y los obtenidos identificando las desviaciones y
Sus causas mas probables.

f) Se han determinado las acciones correctoras.

Duracién: 64 horas.
Contenidos basicos:

Programacion de la produccion:
- Areas funcionales y configuracion de departamentos en
la industria alimentaria.
- Caracteristicas.
- Organigramas funcionales y relaciones organizativas.
- Gestion de la produccion alimentaria.
- Caracterizacion.
- Funciones y objetivos.
- Planificacion de la produccion. Fundamentos.
- Ordenes de fabricacion. Caracteristicas.
- Informacién basica.
- Secuenciacion.
- Programacion de la produccién alimentaria.
- Caracterizacion.
- Objetivos y técnicas de programacion PERT, CPM,
ROY y otras.
- Terminologia y simbologia de la programacion.
- Riesgos e incertidumbre de las lineas de produccion.
- Actividades de produccion. Caracterizacion.
- Prioridades del proceso.
- Secuenciacion.
- Necesidades de materiales. Calculo.
- Ritmo de aprovisionamiento y de trabajo.
- Representacion grafica del programa de produccion.

Coordinacion de grupos de trabajo en la industria alimentaria:
- Recursos humanos. Clasificacion.
- Organizacion. Grupos de trabajo.
- Areas de trabajo. Puestos y funciones.
- Cargas de trabajo para equipos y mano de obra. Técni-
cas de calculo. Métodos de medida.
- Seleccion y asignacion de tareas. Secuenciacion.
- Dinédmica de grupos. Asesoramiento.
- Técnicas de mando y motivacion.
- Actitudes proactivas y reactivas en el equipo de tra-
bajo.
- Motivacion y valoracion del personal.
- Métodos de comunicacion y formacion.
- Técnicas de supervision de tareas.

Supervision de la produccién de una unidad productiva:
- Objetivos de produccion. Capacidad de los procesos pro-
ductivos. Métodos de medicion.
- Control del avance del proceso. Tipos.
- Confeccion de estandares.
- Medicion de estandares y patrones.
- Pautas de control.
- Puntos y parametros.
- Frecuencia y responsable del control.
- Desviaciones del proceso productivo. Deteccion.
- Métodos de analisis. Causas.
- Acciones correctoras. Control preventivo.

Calculo de costes:
- Componentes del coste. Descripcion. Tipos.
- Métodos de calculo de costes.
- Directos e indirectos.
- Fijos y variables.
- Coste a nivel de planta y producto final.
- Coste de mercancias y equipos. Calculo.
- Valoracién de inventarios. Coste de aprovisiona-
miento.
- Valoracién de los equipos e instalaciones.
- Amortizacion. Tipos.
- Coste de la mano de obra directa e indirecta. Célculo.
- Coste del producto final. Margenes. Calculo.
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- Costes intangibles. Repercusiones.
- Otros tipos de coste.
- Costes energéticos.
- Costes de almacenamiento, distribucion y otros.
- Control de costes.
- Calculo y control del rendimiento.
- Analisis de las desviaciones. Acciones correctoras.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene formacién asociada
principalmente a las funciones de planificacion/ programacion
y de elaboracion/transformacion; y de forma transversal a las
funciones de seguridad alimentaria, proteccion ambiental, pre-
vencion y seguridad laboral y mantenimiento de equipos e ins-
talaciones en la industria alimentaria.

La planificacion/programacion de productos alimenticios
incluye aspectos como:

- Planificacion y programacion de los procesos productivos.

- Calculo de las necesidades materiales, ritmos de aprovi-
sionamiento, tiempos y ritmos de trabajo.

- Seleccion de operaciones, equipos y lineas de produccién.

- Elaboracién de documentacion técnica.

La elaboracién/ transformacién de productos alimenticios
incluye aspectos como:

- Organizacion de los grupos y areas de trabajo.

- Supervision y control de limpieza, mantenimiento y ope-
ratividad de equipos e instalaciones.

- Supervision de una unidad productiva y control del pro-
ceso productivo.

- Aplicacion del plan de calidad.

- Gestion y control de la trazabilidad.

- Calculo de costes de produccion.

- Valoracion y control de los riesgos laborales en el ma-
nejo de los equipos, instalaciones y materias auxiliares de pro-
duccioén.

- Supervision y control medioambiental de los procesos:
residuos contaminantes, uso eficiente de los recursos, espe-
cialmente agua y electricidad.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Elaboracion de productos alimenticios.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales de este ciclo formativo que se relacionan con-
tinuacion:

a) Analizar los procesos productivos, caracterizando las
operaciones inherentes al proceso, equipos, instalaciones y
recursos disponibles para planificarlos.

b) Identificar técnicas de programacion y gestion de la
produccion, describiendo sus fundamentos y procedimientos
de aplicacion para programar y organizar la produccion ali-
mentaria.

e) Reconocer el proceso logistico, identificando sus fases
y la documentacién asociada para su programacion y super-
vision.

f) ldentificar las necesidades de mantenimiento de los
equipos e instalaciones, relacionandolos con una correcta ope-
ratividad de los mismos para su programacion y supervision.

j) Identificar la normativa y las medidas de proteccion am-
biental, analizando su repercusién y aplicacién en los procesos
productivos para garantizar su cumplimiento.

k) Identificar los peligros y riesgos asociados a su activi-
dad profesional, relacionandolos con sus medidas de control,
prevencion y proteccion para cumplir las normas establecidas
en los planes de seguridad alimentaria y de prevencion de ries-
gos laborales.

) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias
de la informacion y de la comunicacién, reconociendo su po-
tencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa identi-
ficando los roles y responsabilidades de los componentes del
grupo para organizar y coordinar el trabajo en equipo.

o) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo, identificando su aportacion al proceso global para
participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

p) Describir los roles de cada uno de los componentes del
grupo de trabajo, identificando en cada caso la responsabili-
dad asociada, para la organizacion del mismo.

q) Identificar formas de intervencion en situaciones co-
lectivas, analizando el proceso de toma de decisiones, para
liderar en las mismas.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Planificar los procesos productivos, asignando equipos
e instalaciones en funcién del producto que se va a elaborar.

b) Programar y organizar la produccion alimentaria y los
sistemas automaticos de produccion observando las exigencias
de calidad, seguridad y proteccion ambiental establecidas.

f) Programar y supervisar el mantenimiento y la operatividad
de los equipos e instalaciones para garantizar el funcionamiento
en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y seguridad.

i) Supervisar, durante el proceso productivo, la utilizacion efi-
ciente de los recursos, la recogida selectiva, la depuracion y la
eliminacion de los residuos, garantizando la proteccion ambiental
de acuerdo con los planes de la empresa y la normativa vigente.

j) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria, de pre-
vencion de riesgos laborales y la legislacion especifica de los
diferentes sectores de la industria alimentaria.

k) Aplicar las tecnologias de la informacion y de la comu-
nicacion requeridas en los procesos productivos y en aquellas
areas de su ambitos profesional.

I) Organizar y coordinar el trabajo en equipo, asumiendo
el liderazgo, manteniendo relaciones profesionales fluidas, co-
municandose con respeto y sentido de responsabilidad en el
ambito de su competencia, teniendo en cuenta la jerarquia de
la empresa.

n) Cumplir con los objetivos de la produccion, colaborando
con el equipo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-
aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo
profesional versaran sobre:

- Caracterizacion de una unidad productiva.

- Andlisis de las técnicas de programacion de la produccion.

- Identificacion de los planes y érdenes de fabricacion.

- Célculo de necesidades de materiales, ritmos de aprovi-
sionamiento y de trabajo.

- Reconocimiento de las areas y grupos de trabajo.

- Caracterizacion de los métodos de control de los proce-
so0s productivos y sus pautas de control.

- Célculo de los costes de produccion mediante diferentes
métodos de calculo.

- Valoracion de las desviaciones y de sus causas.

Modulo Profesional: Control microbiolégico y sensorial de los
alimentos.

Equivalencia en créditos ECTS: 4.

Cadigo: 0467.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Organiza el laboratorio de microbiologia reconociendo
las instalaciones, equipos, recursos y medidas de seguridad.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido el equipamiento, instalaciones, servi-
cios auxiliares y dispositivos de seguridad de un laboratorio de
microbiologia.
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b) Se han organizado los equipos del laboratorio micro-
biologico reconociendo su funcionamiento, calibracion y man-
tenimiento.

c) Se han reconocido los tratamientos térmicos emplea-
dos en microbiologia.

d) Se ha organizado y controlado el almacenamiento de
reactivos, medios de cultivo y material auxiliar.

e) Se ha organizado el trabajo de laboratorio microbiolo-
gico en funcion de las necesidades del proceso productivo y
del plan de calidad.

f) Se han identificado las técnicas de limpieza, desinfec-
cion y esterilizacion en el laboratorio microbioldgico.

g) Se han reconocido las medidas de higiene y seguridad en
la manipulacion y almacenamiento de las muestras y reactivos.

h) Se han reconocido las medidas de proteccion indivi-
dual y colectiva.

i) Se han establecido las condiciones y métodos de elimi-
nacion de las muestras y residuos del laboratorio de acuerdo
con el tipo, caracteristicas y normativa vigente.

2. Realiza ensayos microbioldgicos, describiendo los fun-
damentos de la técnica empleada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido y caracterizado los principales mi-
croorganismos que se van a controlar.

b) Se han reconocido las técnicas de analisis microbiolo-
gico aplicadas en el analisis de alimentos.

c) Se ha seleccionado y preparado el instrumental y los
materiales en funcién de la técnica que se va a emplear.

d) Se han seleccionado los medios de cultivo mas apro-
piados para cada microorganismo.

e) Se ha realizado la toma y preparacion de las muestras.

f) Se ha reconocido y seleccionado el método mas ade-
cuado para la identificacion y/ o recuento microbiolodgico.

g) Se ha realizado el analisis microbiologico de acuerdo
con el protocolo establecido.

h) Se han adoptado las normas de seguridad establecidas
durante la manipulacion de las muestras y la realizacion de
los analisis.

i) Se han recogido datos, efectuado calculos, interpretado
los resultados y redactado informes de analisis y de control
utilizando las TIC.

j) Se han eliminado las muestras y residuos microbiologi-
cos segun el protocolo establecido.

k) Se ha reconocido la importancia de otras técnicas inno-
vadoras en el control microbioldgico.

3. Acondiciona la sala de cata y los materiales recono-
ciendo su influencia en las caracteristicas sensoriales.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las instalaciones y equipamientos de
la sala de cata.

b) Se han establecido las condiciones ambientales y su
influencia en el analisis sensorial.

c) Se han descrito los sentidos utilizados en la degusta-
cion y su funcionamiento.

d) Se han reconocido las condiciones requeridas para es-
tablecer un panel de cata.

e) Se han descrito los métodos e instrumentos utilizados
en el entrenamiento sensorial.

f) Se ha reconocido la terminologia que describe las ca-
racteristicas organolépticas.

g) Se han identificado las fichas de cata de cada ali-
mento.

h) Se han identificado los tipos de pruebas sensoriales:
discriminativas, descriptivas y afectivas/ hedoénicas.

i) Se ha valorado la aplicacion de la estadistica y de las
escalas de medida en las pruebas sensoriales.

4. Realiza el analisis sensorial relacionando la impresion
percibida con su aplicacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las sensaciones gustativas y tac-
tiles, las zonas de impacto y los equilibrios y refuerzos entre
ellos.

b) Se han analizado los umbrales de percepcion de los
aromas y sabores y su influencia en la degustacion.

c) Se ha descrito la metodologia precisa del analisis sen-
sorial en funcién del tipo de alimento.

d) Se han identificado los atributos organolépticos que ca-
racterizan los alimentos.

e) Se ha realizado el analisis sensorial de los alimentos
reconociendo las diferentes sensaciones visuales, olfativas,
gustativas y tactiles.

f) Se ha realizado una valoracién global del conjunto de
sensaciones, apreciando su equilibrio.

g) Se ha realizado una cuantificacion de las caracteristi-
cas organolépticas en la correspondiente ficha de cata.

h) Se ha reconocido la importancia del analisis sensorial
en el control de materias primas y del producto elaborado.

i) Se ha identificado la importancia del analisis sensorial
en el desarrollo de nuevos productos.

Duracién: 84 horas.
Contenidos basicos:

Organizacion del laboratorio microbiologico:

- Equipamiento, instalaciones y servicios auxiliares de un
laboratorio de microbiologia.

- Areas de trabajo y areas auxiliares.

- Dispositivos y sefales de seguridad de un laboratorio.

- Normativa.

- EI microscopio optico. Fundamentos, descripcion y tipos.
Funciones y manejo.

- Control de los equipos del laboratorio.

- Ubicacion de los equipos.

- Instrucciones de funcionamiento, verificacion, calibra-
cion, programa de mantenimiento y limpieza.

- Medidas de seguridad.

- Tratamientos térmicos. Tipologia.

- Calor seco. Flameado, incineracién y horno seco.

- Calor humedo. Ebullicion, autoclavado, tindalizacion,
vapor efluente, pasteurizacion y esterilizacion.

- Fundamentos, mecanismos de accion y aplicaciones.

- Equipos. Medidas de seguridad.

- Areas de almacenamiento de los reactivos, medios de
cultivo y material auxiliar. Criterios de almacenamiento.
Caducidad de los productos. Medidas de seguridad.

- Técnicas de limpieza, desinfeccion y/ o esterilizacion a
emplear en el laboratorio.

- Procedimientos fisicos por calor, radiaciones, filtra-
cion y otros.

- Procedimientos quimicos. Desinfectantes y antisépticos.

- Protocolos. Mecanismo de accion.

- Aplicacion y control.

- Medidas de seguridad.

- Medidas de higiene y seguridad en la manipulacion y
almacenamiento de las muestras y reactivos.

- Clasificacion de las sustancias quimicas segun su pe-
ligrosidad. Etiquetado de seguridad.

- Métodos de prevencion de accidentes por inhalacién,
intoxicacion o quemaduras.

- Elementos para primeros auxilios.

- Medidas de proteccion individual y colectiva. Proce-
dimientos normalizados de uso de material de segu-
ridad.

- Plan de emergencia.
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- Andlisis sensorial.
- Caracteristicas organolépticas. Descripcion.
- Terminologia empleada en el analisis sensorial. Im-
portancia y utilidad. Normalizacion.
- Organos sensoriales. Fisiologia.
- Percepcion sensorial.

- Condiciones y métodos de eliminacion de las muestras
y residuos del laboratorio. Clasificacion, etiquetado, en-
vase y almacenamiento temporal.

Analisis microbiolégicos de alimentos y de agua:

- Principales microorganismos de los alimentos. Tipologia
y caracterizacion. - Analisis instrumental de las propiedades sensoriales.

- Microorganismos patogenos, alterantes y de interés Nariz y lengua electrénica, texturémetros, colorime-
industrial en los alimentos. tros y otros.

- Importancia en el proceso productivo y en la calidad - Paneles de cata. Caracteristicas generales. Tipos.
de los alimentos. - Seleccion y entrenamiento de los jueces.

- Técnicas de analisis microbiolégico. Fundamentos y ca- - Pruebas para investigar la sensibilidad gustativa, para
racterizacion. Principios basicos de aplicacion al analisis la deteccidn y reconocimiento de olores, identificacion
microbioldgico de alimentos. de colores primarios, de textura y otras.

- Preparacion de los equipos y material de tratamiento de - Registros y fichas de cata para el andlisis sensorial.
muestras. Tipologia. - Tipos de pruebas sensoriales.

- Plan de mantenimiento de equipos y servicios auxi-
liares de laboratorio. Puesta a punto, calibracion de
los equipos. Métodos y modelos matematicos de cali-
brado. Regresion. Medidas de seguridad.

- Técnicas de limpieza y desinfeccion del material. Inci-
dencia del orden y limpieza en la ejecucion de tareas.

- Medios de cultivo. Tipos.

- Criterios de seleccién en funcion del microorganismo.
- Composicion y presentacion.
- Técnicas de preparacion, esterilizacion. y conservacion.

- Pruebas afectivas. Prueba de preferencia. Pruebas de
medicion del grado de satisfaccion. Prueba de acep-
tacion.

- Pruebas discriminativas. Prueba de comparacion
pareada simple. Prueba triangular. Prueba duo-trio.
Prueba de comparaciones pareadas de Scheffé.
Prueba de comparaciones multiples. Prueba de orde-
namiento.

- Pruebas descriptivas. Determinacion de perfiles sen-
soriales.

- Técnicas de toma y preparacion de las muestras.

- Manejo de las muestras en condiciones de asepsia y
seguridad. Homogeneizacion. Dilucion.

- Técnicas de muestreo. Tipos de muestra y tamafio de
la muestra. Estadisticos frecuentemente utilizados en
el muestreo. Programas de muestreo segln el obje-
tivo. Utilizacion de tablas de muestreo.

- Escalas de medida de las caracteristicas organolépticas.
Tratamiento estadistico.
- Orden y limpieza en las instalaciones y materiales.

Analisis sensorial:
- Sensaciones gustativas. )
- Sabores fundamentales. Acido, salado, dulce vy
- Tipos de analisis microbiologicos. Técnicas de siembra. amargo. Otras sensaciones gustativas.
Siembra para inoculacién o para aislamiento. Criterios - Localizacion. Intensidad de las sensaciones. Equilibrios.
de seleccion. - Adaptacion y fatiga del sentido del gusto.
- Sistematica de incubacion. Conceptos y parametros - Sensaciones tactiles.
fundamentales. - Caracteristicas mecanicas, geométricas y superficia-
- Aislamiento. Tinciones. Etapas del proceso de tincion. les de los alimentos. Interferencias con otras sensa-

- Procedimientos de identificacion y recuento de microor- ciones.
ganismos. Utilizacion de microorganismos marcadores. - Refuerzos.
Deteccion y determinacién directa de microorganismos - Tipos de intercorrelaciones de los sentidos. Gusto-olfato,

patégenos. gusto-tacto, vista-gusto, olfato-vista, vista-oido, gusto-

- Medidas de seguridad en el laboratorio. Normativa oido y olfato-oido. Sensaciones complejas. «Flavor.

- Recogida y registro de datos. Calculos. Interpretacion de - Metodologia del analisis sensorial de los diferentes ali-
resultados. Utilizacion de herramientas informaticas. mentos.

- Gestién de muestras y eliminacion de residuos micro- - Normativa vigente en materia de analisis sensorial. In-
biologicos. Métodos de recogida, seleccion, reciclaje y/o dicaciones especificas para cada grupo de alimentos.
eliminacion. Tratamientos previos de los residuos. Traza- - Valoracioén organoléptica de aceite de oliva virgen, vi-
bilidad. Normativa. nos y otros alimentos y bebidas.

- Otras técnicas para la identificacion de microorganismos. - Atributos positivos y negativos de los alimentos.

- Técnicas basadas en la enumeracion directa. Cuan- - Fichas de cata. Cumplimentacion. Interpretacion.
tificacion microbiana en alimentos por Citometria de - Principales aplicaciones del analisis sensorial en la in-
Flujo. Turbidimetria. Técnica de filtracion con epifluo- dustria alimentaria.

rescencia directa (DEFT).

- Técnicas basadas en la deteccion de constituyentes celu-
lares. Pruebas basadas en la deteccion de acidos nucléi-
cos (PCR). Métodos inmunolégicos. Bioluminiscencia.

- Técnicas basadas en la medicion de actividades me-
tabdlicas. Método de la reduccién de colorantes. Mi-
crocalorimetria. Radiometria.

- Caracterizacion sensorial de productos alimentarios.

- Clasificacion comercial de productos alimentarios.

- Estudio del efecto en las propiedades sensoriales de
cambios en procesos tecnologicos.

- Control de calidad de materias primas y producto final
y establecimiento de la vida util de un alimento.

- Determinacion de la aceptabilidad y/o preferencia del

consumidor. Pruebas de aceptabilidad. Panel de consu-
midores. Actitud critica y abierta ante el desarrollo de
nuevos productos y nuevas tecnologias de elaboracion.

Preparacion de materiales e instalaciones de cata:
- Requisitos basicos para la realizacion del analisis sen-
sorial.
- Instalaciones. Sala de cata. Descripcion de las cabinas.
Norma ISO 8589. Especificaciones generales de la ins-

Orientaciones pedagobgicas:

Este modulo profesional contiene formacion asociada
talacion. Locales anexos. Condiciones ambientales. principalmente a las funciones de elaboracion/transforma-

- Materiales y equipos utilizados en el analisis sensorial. cion, control de calidad y comercio y promocion en la industria

- Condiciones del ensayo. alimentaria.
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La elaboracion/transformacion, control de calidad y co-
mercio y promocion incluyen aspectos como:

- Toma de muestras y control del producto durante el pro-
ceso.

- Control de proveedores, materias primas y auxiliares.

- Control del producto final.

- Conocimiento de los productos competidores y de las
tendencias de mercado.

- Investigacion sobre nuevos productos.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones
se aplican en:

- Elaboracion de productos alimenticios.

La formaciéon del moédulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

g) Reconocer y realizar los ensayos fisicos, quimicos y mi-
crobioldgicos, aplicando la metodologia analitica para contro-
lar y garantizar la calidad de los productos elaborados.

h) Describir las caracteristicas organolépticas de los pro-
ductos alimenticios, justificando el procedimiento metodold-
gico y su aplicacion para garantizar su control sensorial.

i) Identificar las operaciones de compra-venta y las técnicas
publicitarias de productos alimenticios, valorando su adecuacion
para comercializar y promocionar los productos elaborados.

i) Identificar la normativa y las medidas de proteccion am-
biental, analizando su repercusion y aplicacion en los procesos
productivos para garantizar su cumplimiento.

k) Identificar los peligros y riesgos asociados a su activi-
dad profesional, relacionandolos con sus medidas de control,
prevencion y proteccion para cumplir las normas establecidas
en los planes de seguridad alimentaria y de prevencion de ries-
gos laborales.

La formacién del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

g) Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisi-
€os, quimicos, microbiolégicos y sensoriales.

h) Comercializar y promocionar los productos en la pe-
guefa empresa alimentaria.

i) Supervisar, durante el proceso productivo, la utilizacion
eficiente de los recursos, la recogida selectiva, la depuracion
y la eliminacién de los residuos, garantizando la proteccion
ambiental de acuerdo con los planes de la empresa y la nor-
mativa vigente.

j) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria, de pre-
vencion de riesgos laborales y la legislacion especifica de los
diferentes sectores de la industria alimentaria.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza y
aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo
profesional versaran sobre:

- |dentificacion de los requerimientos y operaciones de
preparacion, mantenimiento y limpieza, desinfecciéon y este-
rilizacion del material, equipos e instrumental del laboratorio
microbioldgico.

- ldentificacion de los fundamentos y procedimientos ana-
liticos de alimentos realizando los diferentes analisis microbio-
l6gicos de productos alimentarios.

- Manejo de la informacion asociada al proceso. Instruc-
ciones, controles y elaboracion de informes técnicos.

- Adopcion de las medidas de seguridad necesarias en el
manejo de los equipos, instalaciones y productos.

- Conocimiento de los materiales, instalaciones y técni-
cas de analisis sensorial aplicando la metodologia adecuada
a cada alimento.

- Identificacion de los atributos sensoriales de los alimen-
tos para su aplicacion correspondiente.

Modulo Profesional: Nutricion y Seguridad Alimentaria.
Equivalencia en créditos ECTS: 5.
Codigo: 0468.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce los conceptos basicos de una correcta nutri-
cion describiendo sus caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los macronutrientes y micronutrientes
presentes en los alimentos.

b) Se ha definido la funcién fisioldgica que cumplen los
macronutrientes y los micronutrientes en el organismo.

c) Se han caracterizado las fuentes alimentarias de los
macronutrientes y micronutrientes.

d) Se ha relacionado la nutricion, con la actividad fisica y
la salud.

e) Se han descrito los requerimientos nutricionales y can-
tidades diarias recomendadas (CDR) de cada nutriente.

f) Se han descrito los principales excesos y carencias ali-
mentarias.

g) Se han definido los conceptos nutricionales basicos
durante situaciones especificas: embarazo, edad infantil, edad
avanzada y otras.

h) Se ha valorado la influencia de los alimentos funciona-
les sobre la salud.

2. Reconoce los productos alimenticios destinados a pobla-
ciones especificas valorando sus repercusiones e implicaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las principales intolerancias alimen-
tarias.

b) Se han descrito las caracteristicas de los alimentos diri-
gidos a sectores de la poblacién que presentan problemas nu-
tricionales con el balance energético, proteinas, carbohidratos,
lipidos y otros nutrientes.

c) Se han definido las medidas preventivas especificas
que se deben seguir en la elaboracién de alimentos que no
contienen alérgenos.

d) Se ha analizado la legislacién especifica relativa a los
alérgenos.

e) Se han identificado los distintivos especificos del eti-
quetado de alérgenos alimentarios.

f) Se han identificado las particularidades nutricionales de
las principales culturas del entorno.

g) Se han definido las caracteristicas de los principales
alimentos étnicos consumidos en el entorno.

3. Supervisa la aplicacion de buenas practicas higiénicas
y de manipulacién de los alimentos, valorando su repercusion
en la calidad higiénico-sanitaria de los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los principales peligros fisicos, quimi-
cos y/o microbiologicos que pueden tener su origen en unas
malas practicas higiénicas o de manipulacion.

b) Se han reconocido los requisitos legales higiénico-sani-
tarios de obligado cumplimiento en la industria alimentaria.

c) Se han valorado las consecuencias de unas practicas
inadecuadas sobre la inocuidad del producto y la salud del
consumidor.

d) Se han descrito los procedimientos de limpieza y desin-
feccion que requieren los equipos e instalaciones de la indus-
tria alimentaria.

e) Se han reconocido los diferentes métodos de conserva-
cion y su repercusion sobre la inocuidad del producto final.

f) Se ha valorado la importancia de la formacién de los
manipuladores de alimentos para garantizar la inocuidad de
los productos que manipulan.

4. Supervisa los planes de apoyo o prerrequisitos de obli-
gado cumplimiento, valorando su importancia para el control
de los peligros higiénico-sanitario.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los requisitos exigidos a los proveedores
con el objetivo de que no supongan un peligro higiénico-sanitario.
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b) Se han identificado los peligros asociados al agua utili-
zada en la industria alimentaria.

c) Se han reconocido los requisitos de mantenimiento pre-
ventivo y correctivo de los equipos e instalaciones.

d) Se han definido los requisitos necesarios para el con-
trol de plagas en la industria alimentaria.

e) Se han descrito los sistemas de calibracion o contrasta-
cion de los equipos clave del proceso para garantizar la correc-
cion de sus lecturas.

f) Se han reconocido las precauciones higiénicas que se de-
ben seguir con los residuos generados en la industria alimentaria.

g) Se han descrito los documentos y registros necesarios
para identificar el origen, las etapas clave del proceso y el des-
tino del producto final para garantizar la trazabilidad.

5. Gestiona sistemas de autocontrol basados en el APPCC
justificando los principios asociados al mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la legislacion europea y estatal que
obliga a las industrias alimentarias a implantar sistemas de
autocontrol basados en el APPCC.

b) Se ha valorado la eficacia de los planes de autocontrol
para el control higiénico-sanitario en la industria alimentaria.

c) Se han elaborado diagramas de flujo de los principales
procesos de elaboracion de la industria alimentaria.

d) Se han identificado y valorado los peligros fisicos, qui-
micos y bioldgicos asociados a los principales procesos de ela-
boracién y sus medidas de control.

e) Se han identificado los puntos de control critico (PCC)
de los principales procesos de elaboracion.

f) Se han justificado los limites criticos establecidos para
los PCC.

g) Se ha definido el sistema de vigilancia de los PCC.

h) Se han descrito sistemas eficaces para la verificacion y
validacién del plan de autocontrol basado en el APPCC.

i) Se ha reconocido la informacion que debe contemplar
el documento APPCC y sus registros asociados.

6. Aplica estandares voluntarios de gestion de la seguri-
dad alimentaria, reconociendo sus requisitos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las diferencias entre lo exigido por la
legislacion sobre seguridad alimentaria y lo requerido por nor-
mas voluntarias sobre gestion de la seguridad alimentaria.

b) Se han identificado los estandares voluntarios sobre
gestion de la seguridad alimentaria (BRC, IFS, UNE-EN ISO
22000:2005 y otros).

c) Se han descrito los principales aspectos de la norma
BRC.

d) Se han descrito los requisitos de la norma IFS.

e) Se han descrito los requisitos de la norma internacional
UNE-EN ISO 22000:2005.

f) Se han valorado las diferencias existentes entre dichas
normas describiendo las ventajas e inconvenientes de cada
una de ellas.

g) Se han identificado las etapas que se deben seguir
para la obtencion de certificados de gestién de la seguridad
alimentaria.

h) Se han descrito las principales no conformidades rela-
cionadas con la seguridad alimentaria y sus posibles acciones
correctivas.

i) Se ha mantenido una actitud abierta frente a nuevos
estandares sobre gestion de la seguridad alimentaria que se
pudiesen publicar.

Duracién: 64 horas.
Contenidos basicos:

Conceptos basicos de nutricion:
- Macronutrientes.
- Fibra dietética.

- Micronutrientes. Minerales, elementos traza y vitaminas.

- Funciones de los macronutrientes y micronutrientes. Uti-
lidad fisiologica. Repercusiones para la salud por exceso
y por defecto.

- Fuentes alimentarias de macronutrientes y micronutrien-
tes. Alimentos energgticos, plasticos y reguladores.

- Efectos del procesado sobre el contenido nutricional.

- Relacion entre nutricion, actividad fisica y salud.

- Requerimientos nutricionales y cantidades diarias reco-
mendadas (CDR). Tablas de composicion de alimentos.
Etiquetado nutricional e interpretacion.

- Estudio nutricional de colectividades. Encuestas alimen-
tarias.

- Excesos y carencias alimentarias. Sobrepeso y obesidad.
Desnutricion, anorexia y bulimia

- Nutricién en situaciones especificas. Embarazo, edad in-
fantil, edad avanzada y otras.

- Influencia de los alimentos funcionales sobre la salud.

Productos alimenticios destinados a poblaciones especi-

ficas:

- Intolerancias alimentarias. Diabetes, lactosa, celiaca y
otras.

- Caracteristicas de los alimentos dirigidos a sectores de
la poblacién que presentan problemas nutricionales rela-
cionados con el balance energético, proteinas, carbohi-
dratos, lipidos y otros.

- Medidas preventivas especificas que se deben seguir en
la elaboracion de alimentos que no deben contener alér-
genos. Instalaciones de produccion especificas, limpieza
profunda de lineas tras uso de alérgenos, control de con-
taminacion cruzada y otras.

- Legislacion especifica relativa a los alérgenos alimenta-
rios y su etiquetado.

- Particularidades nutricionales de las principales culturas
del entorno. Alimentos halal, kosher y otros.

- Caracteristicas de los principales alimentos étnicos con-
sumidos en Andalucia.

Supervisién de las buenas practicas higiénicas y de mani-

pulacion de los alimentos:

- Principales peligros fisicos, quimicos o microbiolégicos
que pueden tener su origen en unas malas practicas hi-
giénicas o de manipulacion.

- Requisitos legales e higiénico-sanitarios de obligado
cumplimiento en la industria alimentaria.

- Consecuencias para la inocuidad del producto y la
seguridad de los consumidores de habitos y/o practi-
cas inadecuadas durante la produccién en la industria
alimentaria.

- Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH). En-
fermedades de obligada declaracion.

- Medidas de prevencion. Medios de proteccion de cor-
tes, quemaduras y heridas en el manipulador.

- Medidas de higiene personal. Vestimenta de trabajo y
sus requisitos de limpieza.

- Procedimientos de limpieza y desinfeccion de los equi-

pos e instalaciones de la industria alimentaria.
- Productos de limpieza y desinfeccion.
- Fichas técnicas.
- Medidas de prevencion de riesgos laborales en la apli-
cacion de procedimientos de limpieza y desinfeccion.

- Métodos de conservacién y su repercusion sobre la se-
guridad del producto final. Tratamientos térmicos, refri-
geracion, congelacion, envasado al vacio o en atmdsfera
modificada y otros.

- Formacion de los manipuladores de alimentos sobre ino-

cuidad alimentaria.
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Supervision de los planes de apoyo o prerrequisitos de

obligado cumplimiento:

- Requisitos exigidos a los proveedores. Tipologia. Regis-
tro general sanitario, sistemas de autocontrol basados
en el APPCC, informes de analisis y otros.

- Peligros asociados al agua utilizada en la industria ali-
mentaria. Coliformes, Escherichia coli, cloro, pH, amo-
nio, conductividad, metales y otros.

- Requisitos de mantenimiento preventivo y correctivo de
los equipos e instalaciones. Procedimiento de mante-
nimiento.

- Requisitos para el control de plagas en la industria ali-
mentaria. Recursos fisicos. Plaguicidas y otros productos
quimicos. Medidas de prevencion de riesgos laborales.

- Sistemas de calibracion o contrastacion de los equipos
clave del proceso. Protocolos normalizados de calibra-
cion de los equipos de medida.

- Residuos. Precauciones higiénicas. Contaminacién cru-
zada.

- Trazabilidad. Técnicas de identificacion. Documentos y
registros.

- Gestion de crisis alimentarias. Medidas de adopcidn.

- Metodologia especifica para la toma de acciones correc-
tivas en los casos en los que se presenten incidencias.

Gestién de los Sistemas de autocontrol (APPCC) y de tra-

zabilidad:

- Legislacion europea y estatal relacionada con los siste-
mas de autocontrol basados en el APPCC.

- Valoracion de la eficacia de los planes de autocontrol.

- Diagramas de flujo de los principales procesos de elabo-
racion de la industria alimentaria. Metodologia.

- Identificacion y valoracién de los peligros fisicos, quimi-
cos y bioldgicos asociados a los principales procesos de
elaboracion. Peligros potencialmente peligrosos para el
consumidor.

- ldentificacion de los Puntos de Control Criticos (PCC)
de los principales procesos de elaboracion. Peligros sig-
nificantes. Indice de criticidad y modelo bidimensional.
Arbol de decision.

- Limites criticos de los PCC. Parametros medibles. Tem-
peratura, pH, concentracion y otros.

- Sistemas de vigilancia de los PCC.

- Frecuencia de vigilancia.
- Establecimiento de medidas correctoras.

- Sistemas de verificacién o validacién del plan de auto-
control. Andlisis de laboratorio. Auditorias.

- Informacién que debe contemplar el documento APPCC
y sus registros asociados.

Aplicacion de estandares de gestiéon de la seguridad ali-

mentaria:

- Diferencias entre lo exigido por la legislacion sobre segu-
ridad alimentaria y lo requerido por normas voluntarias
sobre gestion de la seguridad alimentaria.

- Estandares voluntarios sobre gestién de la seguridad ali-
mentaria.

- Norma BRC. Estructura. Requisitos. Evaluacion.

- Norma IFS. Estructura. Requisitos. Evaluacion.

- Norma internacional UNE-EN ISO 22000:2005. Es-
tructura. Requisitos. Evaluacion.

- Ventajas e inconvenientes de las normas BRC, IFS y
UNE-EN 1SO 22000:2005.

- Etapas que se deben seguir para la obtencion de certifi-
cados de gestion de la seguridad alimentaria. Entidades
certificadoras. Vigencia de los certificados

- Principales no conformidades relacionadas con la seguri-
dad alimentaria. Acciones correctoras.

- Perspectivas de futuro. Predisposicion ante nuevos es-
tandares sobre gestion de la seguridad alimentaria.

Orientaciones pedagoégicas.

Este modulo profesional contiene formacion asociada
principalmente a las funciones de elaboracion/transformacion
asi como a las técnicas de seguridad alimentaria.

La elaboracion/transformacion y seguridad alimentaria
incluye aspectos como:

- Control de proveedores, materias primas y auxiliares.

- Supervision y control de la limpieza, el mantenimiento y
la operatividad de los equipos e instalaciones.

- Supervision de las operaciones de elaboracion (acondi-
cionado, preparacion, transformacién y conservacion).

- Organizacioén y supervision de las operaciones de enva-
sado y embalaje de los productos elaborados.

- Aplicacion del plan de calidad.

- Gestion y control de la trazabilidad.

- Gestion y aplicacion de la legislacion especifica.

- Control del producto final.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones
se aplican en:

- Elaboracion de productos alimenticios.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

a) Analizar los procesos productivos, caracterizando las
operaciones inherentes al proceso, equipos, instalaciones y
recursos disponibles para planificarlos.

c) Caracterizar las operaciones de elaboracién de produc-
tos alimenticios, describiendo las técnicas y sus parametros
de control para conducirlas.

k) Identificar los peligros y riesgos asociados a su activi-
dad profesional, relacionandolos con sus medidas de control,
prevencion y proteccion para cumplir las normas establecidas
en los planes de seguridad alimentaria y de prevencion de ries-
gos laborales.

) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias
de la informacioén y de la comunicacién, reconociendo su po-
tencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Planificar los procesos productivos, asignando equipos
e instalaciones en funcién del producto que se va a elaborar.

¢) Conducir las operaciones de elaboracion de productos
alimenticios, resolviendo las contingencias que se presenten.

j) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria, de pre-
vencion de riesgos laborales y la legislacion especifica de los
diferentes sectores de la industria alimentaria.

k) Aplicar las tecnologias de la informacion y de la comu-
nicacion requeridas en los procesos productivos y en aquellas
areas de su ambito profesional.

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza y
aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo
profesional versaran sobre:

- Caracterizacion de las materias primas y auxiliares de
produccion.

- Célculo de ingredientes y establecimiento de los para-
metros de calidad.

- Disefio de registros de control del proceso y su cumpli-
mentacion.

- Realizacion e interpretacion de los controles de proceso.

Médulo Profesional: Procesos integrados en la industria ali-
mentaria.

Equivalencia en créditos ECTS: 8.

Cadigo: 0469.
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Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Regula los sistemas de control de los procesos producti-
vos reconociendo sus componentes y fundamentos tecnologicos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los diferentes sistemas de control
de proceso y su simbologia.

b) Se han reconocido las tecnologias empleadas en la au-
tomatizacion, describiéndose sus elementos y simbologia.

c) Se han caracterizado los sistemas de control automa-
tico en lazo abierto y en lazo cerrado.

d) Se han analizado los componentes de los sistemas de
control.

e) Se han caracterizado los autdmatas programables o
controladores logicos programables (P.L.C.), reconociéndose
su estructura y componentes electronicos.

f) Se ha reconocido la jerarquia de la automatizacion in-
dustrial.

g) Se han analizado y representado las funciones logicas
con base en el Algebra de Boole.

h) Se han analizado y manejado los lenguajes de progra-
macion mas habituales de los automatas.

i) Se ha valorado la importancia del control automatico de
los procesos productivos.

2. Conduce la elaboracion de un producto alimenticio de
la industria lactea, describiendo las actividades de produccion,
los materiales y las necesidades de los equipos y de los siste-
mas automaticos de proceso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas del producto lacteo
que se va a elaborar, su proceso de elaboracion, la secuencia
de las operaciones, los equipos de proceso y automatismos.

b) Se han establecido, para cada operacién, las condiciones
de ejecucion, los equipos, los PCC y sus limites criticos, los pa-
rametros que se han de controlar y la frecuencia de medicion.

c) Se han regulado los dispositivos y elementos de los
autématas programables, introduciéndose los puntos de con-
signa.

d) Se han calculado las necesidades de materias primas
lacteas, de auxiliares de produccion y otros materiales, esta-
bleciéndose las condiciones de conservacion y sus parametros
de calidad.

e) Se ha organizado y supervisado el aprovisionamiento
de las materias primas lacteas, los auxiliares de produccion y
otros materiales.

f) Se ha comprobado, a través de simulaciéon o de una
primera carga, la idoneidad de la secuencia de operaciones
de proceso, la preparacion de los equipos y las condiciones
de operacion.

g) Se ha realizado el proceso de elaboracion del producto
lacteo, aplicandose las medidas correctoras establecidas ante
desviaciones.

h) Se han verificado las caracteristicas de calidad de las
materias primas, auxiliares de produccion y del producto lac-
teo elaborado.

i) Se ha calculado el rendimiento y el coste final del pro-
ducto elaborado describiendo las herramientas de calculo em-
pleadas.

j) Se han recogido de forma selectiva los subproductos
lacteos, residuos y productos de desecho durante el proceso
de elaboracién.

3. Controla la elaboracion de un producto alimenticio de
la industria carnica justificando los puntos de inspeccion y los
parametros de control establecidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas del producto carnico
que se va a elaborar, su proceso de elaboracion, los equipos,
los PCC, sus parametros de control y frecuencia de medicion.

b) Se han calculado las necesidades de materias primas
carnicas, de auxiliares de produccion y otros materiales, esta-
bleciéndose las condiciones de conservacion y sus parametros
de calidad.

c) Se ha organizado y supervisado el aprovisionamiento
de las materias primas carnicas, los auxiliares de produccion
y otros materiales.

d) Se han regulado los dispositivos y elementos de los
equipos y automatismos, comprobandose a través de simula-
cion o de una primera carga su idoneidad.

e) Se ha realizado el proceso de elaboracion del producto
carnico, verificandose la calidad del producto obtenido y de las
materias primas carnicas empleadas.

f) Se ha calculado el rendimiento y el coste final del pro-
ducto elaborado describiendo las herramientas de calculo em-
pleadas y las desviaciones que se hayan producido.

g) Se han recogido de forma selectiva los subproductos
carnicos, residuos y productos de desecho durante el proceso
de elaboracion.

h) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad ali-
mentaria y de prevencion de riesgos laborales.

4. Conduce la elaboracion de un producto alimenticio ve-
getal, describiendo las actividades de produccion, los equipos
y los sistemas automaticos de proceso.

Criterios de evaluacion:

b) Se han descrito las caracteristicas del producto vegetal
que se va a elaborar, su proceso de elaboracién, la secuencia
de las operaciones, los equipos de proceso y automatismos.

c) Se han establecido, para cada operacién, las condicio-
nes de ejecucion, los equipos, los PCC y sus limites criticos,
los parametros que se han de controlar y la frecuencia de me-
dicion.

d) Se han regulado los dispositivos y elementos de los
autématas programables, introduciéndose los puntos de con-
signa.

e) Se han calculado las necesidades de materias primas
vegetales, de auxiliares de produccién y otros materiales, esta-
bleciéndose las condiciones de conservacion y sus parametros
de calidad.

f) Se ha comprobado, a través de simulacion o de una
primera carga, la idoneidad de la secuencia de operaciones
de proceso, la preparacion de los equipos y las condiciones
de operacion.

g) Se ha realizado el proceso de elaboracion del producto
vegetal, aplicandose las medidas correctoras establecidas
ante desviaciones.

h) Se han verificado las caracteristicas de calidad de las
materias primas vegetales, auxiliares de produccion y del pro-
ducto elaborado.

i) Se ha calculado el rendimiento y el coste final del pro-
ducto elaborado describiendo los célculos realizados.

j) Se han recogido de forma selectiva los subproductos
vegetales, residuos y productos de desecho durante el pro-
ceso de elaboracion.

5. Controla la elaboracién de un producto alimenticio de
la industria de la pesca caracterizando el proceso de elabora-
cion, los equipos, los puntos de inspeccién y los parametros
de control.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas del producto que
se va a elaborar, su proceso de elaboracion, los equipos, los
PCC, sus parametros de control y frecuencia de medicion.

b) Se han calculado las necesidades de materias primas
de la pesca, de auxiliares de produccion y otros materiales,
estableciéndose las condiciones de conservacion y sus para-
metros de calidad.
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c) Se ha organizado y supervisado el aprovisionamiento
de las materias primas, los auxiliares de produccion y otros
materiales.

d) Se han regulado los dispositivos y elementos de los
equipos y automatismos, comprobandose a través de simula-
cion o de una primera carga su idoneidad.

e) Se ha realizado el proceso de elaboracion del producto
de la pesca, verificandose la calidad del producto obtenido y
de las materias primas empleadas.

f) Se ha calculado el rendimiento y el coste final del pro-
ducto elaborado describiendo las herramientas de calculo em-
pleadas y las desviaciones que se hayan producido.

g) Se han recogido de forma selectiva los subproductos,
residuos y productos de desecho durante el proceso de elabo-
racion.

h) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad ali-
mentaria y de prevencion de riesgos laborales.

Duracién: 84 horas.
Contenidos basicos:

Regulacion de los sistemas de control de los procesos:

- Control de procesos. Tipos de sistemas de control. Ma-
nual, automatico y distribuido.

- Control automatico de los procesos productivos. Funda-
mentos.

- Tecnologias de la automatizacion.

- Tipos de automatismos. Eléctricos, electronicos, neu-
maticos, hidraulicos y mecanicos.
- Componentes y simbologia.

- Sistemas de control en lazo abierto y en lazo cerrado.
Caracterizacion y aplicaciones.

- Componentes de un sistema de control. Instrumentos
de medicion de variables, transmisores de sefial y con-
vertidores, transductores, actuadores o reguladores.

- Automatas programables o P.L.C. Descripcion y tipos.

- Jerarquia de la automatizacion industrial. Niveles. Buses
de comunicacion.

- Algebra de Boole. Funciones légicas y puertas légicas.

- Lenguajes de programacion.

- Tipos. Textuales y graficos.
- Aplicaciones y simulacion.

Elaboracién de un producto de la industria lactea:

- Proceso de elaboracion de un producto lacteo. Descripcion.
- Operaciones y disefio del diagrama de flujo.
- Equipos de proceso. Condiciones de ejecucion.

- Aplicacion del APPCC al producto lacteo que se va a
elaborar.

- Identificacion de los automatismos de los equipos de
proceso y de sus componentes. Caracteristicas y puntos
de consigna.

- Materias primas lacteas y auxiliares de produccion del
producto que se va a elaborar.

- Célculo de las necesidades. Aprovisionamiento.
- Condiciones de conservacion.
- Parametros de calidad.
- Simulacién del proceso de elaboracién del producto lac-
teo con los equipos de proceso.
- Carga y puesta en marcha.
- Condiciones de idoneidad y aplicaciéon de medidas
correctoras.

- Rendimiento y coste final del producto elaborado. Datos,
calculos e interpretacion de resultados.

- Subproductos lacteos obtenidos. Residuos y productos
de desecho. Recogida selectiva.

Elaboracion de un producto de la industria carnica:
- Proceso de elaboracién de un producto carnico. Descrip-
cion.
- Equipos de proceso. Operaciones y secuenciacion.
- Medidas de control.
- Disefio del diagrama de flujo.
- Aplicacion del APPCC al producto carnico que se va a ela-
borar. Parametros de control y frecuencia de medicion.
- Caracterizacion de los automatismos de los equipos de
proceso y de sus componentes.
- Materias primas carnicas y auxiliares de produccion del
producto que se va a elaborar.
- Célculo de las necesidades. Aprovisionamiento.
- Condiciones de conservacion.
- Parametros de calidad.
- Simulacién del proceso de elaboracion del producto car-
nico con los equipos de proceso.
- Carga y puesta en marcha.
- Condiciones de idoneidad y medidas correctoras.
- Rendimiento y coste final del producto elaborado. Datos,
calculos e interpretacion de resultados.
- Subproductos carnicos obtenidos. Residuos y productos
de desecho. Recogida selectiva.

Elaboracién de un producto vegetal:

- Proceso de elaboracion de un producto vegetal. Descripcion.
- Equipos de proceso. Condiciones de ejecucion.
- Operaciones y disefio del diagrama de flujo.

- Aplicacion del APPCC al producto vegetal que se va a ela-
borar. Parametros de control y frecuencia de medicion.

- Caracterizacion de los automatismos de los equipos de
proceso y de sus componentes. Caracteristicas y puntos
de consigna.

- Materias primas vegetales y auxiliares de produccién del
producto a elaborar.

- Célculo de las necesidades. Aprovisionamiento.
- Condiciones de conservacion y parametros de calidad.

- Simulacién del proceso de elaboracion del producto ve-
getal con los equipos de proceso.

- Carga y puesta en marcha.
- Condiciones de idoneidad y medidas correctoras.

- Rendimiento y coste final del producto elaborado. Datos.
Calculo e interpretacion de resultados.

- Subproductos vegetales obtenidos. Residuos y produc-
tos de desecho. Recogida selectiva.

- Caracteristicas de calidad del producto vegetal elabo-
rado. Analisis rutinario e interpretacion de resultados.

Elaboracién de un producto de la industria de la pesca:

- Proceso de elaboracion de un producto de la pesca.
Descripcion.

- Equipos de proceso. Condiciones de ejecucion.
- Operaciones y disefio del diagrama de flujo.

- Aplicacion del APPCC al producto que se va a elaborar. Pa-
rametros de control y frecuencia de medicion. Registros.

- Caracterizacion de los automatismos de los equipos de
proceso y de sus componentes. Idoneidad y puntos de
consigna.

- Materias primas de la pesca y auxiliares de produccion
del producto que se va a elaborar.

- Calculo de las necesidades. Aprovisionamiento.
- Condiciones de conservacion.
- Parametros de calidad.

- Simulacién del proceso de elaboracion con los equipos
de proceso.

- Carga y puesta en marcha.
- Condiciones de idoneidad.
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- Rendimiento y coste final del producto elaborado. Datos,
calculos e interpretacion de resultados.

- Subproductos obtenidos. Residuos y productos de dese-
cho. Destino y recogida selectiva.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene formacion asociada
principalmente a las funciones de planificacion/programacion
y de elaboracion/transformacion y, de forma transversal a las
funciones de seguridad alimentaria, proteccion ambiental, pre-
vencion y seguridad laboral y mantenimiento de equipos e ins-
talaciones en la industria alimentaria.

Este modulo integra la formacion adquirida en otros mo-
dulos profesionales mediante la elaboracion de un producto
alimentario.

El alumno debe ser capaz de organizar y controlar una
unidad productiva, optimizando recursos y tiempos y aplicando
medidas de higiene, de seguridad laboral y de proteccion am-
biental. Debera ser capaz de trabajar con autonomia, respon-
sabilidad y capacidad de gestion bajo parametros de calidad.

La planificacion/programacion de productos alimenticios
incluye aspectos como:

- Desarrollo de procesos para la elaboracién/ produccion,
envasado y embalaje.

- Procedimientos operativos.

- Elaboracién de documentacion técnica.

La elaboracién/transformacion de productos alimenticios
incluye aspectos como:

- Recepcion de las materias primas y auxiliares de pro-
duccion.

- Organizacion de equipos de trabajo, equipos de proceso
e instalaciones de produccion.

- Supervision y control de la limpieza, el mantenimiento y
la operatividad de los equipos e instalaciones.

- Supervision de las operaciones de elaboracion (acondi-
cionado, preparacion, transformacion y conservacion).

- Organizacion y supervision de las operaciones de enva-
sado y embalaje de los productos elaborados.

- Aplicacion del plan de calidad.

- Gestion y control de la trazabilidad.

- Gestion y aplicacion de la legislacion especifica.

- Manejo de automatas programables o P.L.C. en proce-
sos de produccion automatizada.

- Célculo de costes de produccion.

- Valoracion y control de los riesgos laborales en el ma-
nejo de los equipos, instalaciones y materias auxiliares de pro-
duccion.

- Innovacion tecnoldgica de las operaciones de elabora-
cion de productos alimenticios.

- Supervision y control medioambiental de los procesos:
residuos contaminantes, uso eficiente de los recursos, espe-
cialmente agua y electricidad.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Elaboracion de productos alimenticios.

La formaciéon del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

a) Analizar los procesos productivos, caracterizando las
operaciones inherentes al proceso, equipos, instalaciones y
recursos disponibles para planificarlos.

b) Identificar técnicas de programacion y gestion de la
produccion, describiendo sus fundamentos y procedimientos
de aplicacion para programar y organizar la produccion ali-
mentaria.

c) Caracterizar las operaciones de elaboracién de produc-
tos alimenticios, describiendo las técnicas y sus parametros
de control para conducirlas.

d) Analizar las operaciones de envasado, embalaje y eti-
quetado, identificando las caracteristicas de los materiales y
las técnicas del proceso para supervisarlas.

e) Reconocer el proceso logistico, identificando sus fases
y la documentacion asociada para su planificacion en la indus-
tria/empresa alimentaria.

f) Identificar las necesidades de mantenimiento de los
equipos e instalaciones, relacionandolos con una correcta ope-
ratividad de los mismos para su programacion y supervision.

g) Reconocer y realizar los ensayos fisicos, quimicos y mi-
crobiologicos, aplicando la metodologia analitica para contro-
lar y garantizar la calidad de los productos elaborados.

h) Describir las caracteristicas organolépticas de los pro-
ductos alimenticios, justificando el procedimiento metodolo-
gico y su aplicacion para garantizar su control sensorial.

j) Identificar la normativa y las medidas de proteccion am-
biental, analizando su repercusién y aplicacion en los procesos
productivos para garantizar su cumplimiento.

k) Identificar los peligros y riesgos asociados a su activi-
dad profesional, relacionandolos con sus medidas de control,
prevencion y proteccion para cumplir las normas establecidas
en los planes de seguridad alimentaria y de prevencion de ries-
gos laborales.

I) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias
de la informacion y de la comunicacién, reconociendo su po-
tencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Planificar los procesos productivos, asignando equipos
e instalaciones en funcion del producto que se va a elaborar.

b) Programar y organizar la produccion alimentaria y los
sistemas automaticos de produccion observando las exigencias
de calidad, seguridad y proteccion ambiental establecidas.

c) Conducir las operaciones de elaboracion de productos
alimenticios, resolviendo las contingencias que se presenten.

d) Supervisar las operaciones de envasado, embalaje y
etiquetado en condiciones de calidad y seguridad.

e) Planificar la logistica en la empresa alimentaria, organi-
zando los aprovisionamientos, el almacenamiento y la expedi-
cion de las materias primas, auxiliares y productos.

f) Programar y supervisar el mantenimiento y la opera-
tividad de los equipos e instalaciones para garantizar el fun-
cionamiento en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y
seguridad.

g) Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisi-
cos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales.

i) Supervisar, durante el proceso productivo, la utilizacion
eficiente de los recursos, la recogida selectiva, la depuracion
y la eliminacion de los residuos, garantizando la proteccion
ambiental de acuerdo con los planes de la empresa y la nor-
mativa vigente.

j) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria, de pre-
vencion de riesgos laborales y la legislacion especifica de los
diferentes sectores de la industria alimentaria.

k) Aplicar las tecnologias de la informacion y de la comu-
nicacion requeridas en los procesos productivos y en aquellas
areas de su ambito profesional.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefanza-
aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo
profesional versaran sobre:

- Caracterizacion del producto que se va a elaborar.

- Disefo del diagrama de flujo y desarrollo del APPCC.

- Organizacion, planificacion y preparacion de las areas de
trabajo y los recursos humanos.

- Seleccion, preparacion y manejo de los equipos de tra-
bajo y de los sistemas de control.

- Caracterizacion de las materias primas y auxiliares de
produccion.
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- Célculo de ingredientes y establecimiento de los para-
metros de calidad.

- Disefio de registros de control del proceso y su cumpli-
mentacion.

- Manejo de manipuladores y autématas programables
con introduccién de los puntos de consigna mediante teclado/
ordenador o consola de programacion.

- Realizacion e interpretacion de los controles de proceso.

- Célculo de los costos de la elaboracién y rendimiento del
proceso.

- Aplicacion de las medidas de seguridad necesarias en el
manejo de los equipos, instalaciones y productos.

- Recogida selectiva de los subproductos, residuos y pro-
ductos de desecho.

Médulo Profesional: Innovacién alimentaria.
Equivalencia en créditos ECTS: 4.
Cadigo: 0470.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Supervisa la elaboracion de alimentos con mayor vida
util, describiendo sus fundamentos tecnolégicos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los conceptos y modelos de prediccién
de vida util y fecha de duracién minima de los alimentos.

b) Se han descrito los factores que influyen en el deterioro
0 alteracion de los alimentos.

c) Se han reconocido y aplicado las variables 6ptimas
para cada tipo de alimento.

d) Se han identificado los métodos para el control del de-
terioro o alteracion de los alimentos.

e) Se han preparado y regulado los equipos e instalaciones.

f) Se han reconocido y aplicado los diferentes métodos
de modificacién de la atmdsfera de los productos alimenticios
envasados.

g) Se han identificado nuevos conservantes justificando
su aplicacion.

h) Se han reconocido nuevos materiales o formatos de
envasado.

i) Se ha aplicado la tecnologia de barreras para prolongar
la vida util de los alimentos.

j) Se ha mantenido una actitud abierta ante las innovacio-
nes tecnologicas para prolongar la vida util de los alimentos.

k) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimen-
taria, prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental.

2. Conduce la elaboracién de alimentos adaptados a nue-
vos nichos de mercado, reconociendo las particularidades de
cada caso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las particularidades nutricionales
de las principales realidades socio-culturales del entorno.

b) Se han preparado y regulado los equipos e instalaciones.

c) Se ha supervisado la elaboracion de alimentos dirigidos
a la realidad socio-cultural del entorno.

d) Se ha conducido la elaboracion de los alimentos regio-
nales de mayor consumo del entorno.

e) Se han elaborado alimentos dirigidos a diferentes gru-
pos de poblaciéon adaptandolos a sus necesidades de edad y
estado fisiologico.

f) Se ha controlado la elaboracién de alimentos ecologicos.

g) Se ha supervisado la elaboracién de alimentos de IV y
V gama.

h) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad ali-
mentaria, prevencion de riesgos laborales y proteccion am-
biental.

i) Se ha mantenido una actitud emprendedora ante nue-
vos nichos de mercado.

3. Controla la elaboracién de alimentos funcionales rela-
cionando sus propiedades con la influencia para la salud.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los beneficios que los alimentos fun-
cionales pueden aportar a la salud de los consumidores.

b) Se han preparado y regulado los equipos e instalaciones.

c) Se han elaborado alimentos enriquecidos en &cidos
grasos insaturados.

d) Se ha supervisado la elaboracion de alimentos hipoca-
l6ricos y/o bajos en sodio.

e) Se han elaborado alimentos prebioticos, reconociendo
su funcion promotora del crecimiento selectivo de bacterias
intestinales beneficiosas.

f) Se han preparado alimentos probiéticos, reconociendo
sus efectos positivos sobre la flora bacteriana del intestino.

g) Se han elaborado alimentos enriquecidos en fibra valo-
rando su importancia para el sistema digestivo.

h) Se han elaborado alimentos enriquecidos en vitaminas,
minerales y otros, con el objetivo de evitar o minimizar caren-
cias nutricionales.

i) Se ha reconocido y aplicado la legislacion especifica
para la elaboracion y etiquetado de los alimentos funcionales.

j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimen-
taria, prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental.

4. Conduce la elaboracion de alimentos adaptados a gru-
pos de poblacion con intolerancia alimentaria, reconociendo
sus requerimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las principales intolerancias alimen-
tarias.

b) Se han preparado y regulado los equipos e instalaciones.

c) Se han aplicado las medidas preventivas especificas
que se deben seguir en la elaboracion de alimentos que no
deben contener alérgenos.

d) Se ha conducido la elaboracién de alimentos sin gluten
utilizando materias primas alternativas que permitan obtener
productos similares.

e) Se han elaborado alimentos sin azucares afadidos diri-
gidos principalmente a personas diabéticas.

f) Se ha conducido la elaboracién de productos alimenti-
cios exentos de lactosa.

g) Se ha conducido la elaboracion de alimentos exentos
de fenilalanina y otros aminoacidos.

h) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad ali-
mentaria, prevencion de riesgos laborales y proteccion am-
biental.

Duracion: 42 horas.
Contenidos basicos:

Elaboracién de alimentos con mayor vida util:
- Vida util y fecha de duracion minima.

- Eleccion de variables relacionadas con un descenso
en la calidad del alimento. Modificaciones organolépti-
cas y alteraciones microbiolégicas.

- Modelos de prediccion.

- Factores que influyen en el deterioro o alteracion de los
alimentos.

- Intrinsecos. Naturaleza del propio alimento.

- Extrinsecos. Envasado y condiciones de almacena-
miento.

- Variables optimas para cada tipo y formato de alimento.
Tiempo, temperatura y otras. Aplicaciones.

- Métodos para el control del deterioro o alteracion de los
alimentos.

- Equipos e instalaciones para la prolongacion de la vida
util de alimentos.
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- Métodos de modificacion de la atmdsfera. Aplicaciones.
- Mezcla de gases y envasado al vacio.
- Atmésferas protectoras, controladas y modificadas.
- Nuevos conservantes en la industria alimentaria. Nor-
mativa.
- Nuevos materiales de envasado. Utilizacion. Efecto en la
prolongacion de la vida util de alimentos.
- Tecnologia de barreras para prolongar la vida util de los
alimentos. Aplicacion.
- Combinacion de tratamientos.
- Minimizacion de la pérdida de caracteristicas organo-
lépticas.
- Actitud abierta ante las innovaciones tecnologicas para
prolongar la vida util de los alimentos.

Elaboracion de alimentos adaptados a nuevos nichos de

mercado:

- Particularidades nutricionales de las principales realida-
des socio-culturales del entorno. Habitos alimentarios de
la poblacion andaluza.

- Productos alimenticios dirigidos a diferentes etnias. In-
gredientes y técnicas de elaboracion.

- Alimentos regionales. Elaboracion de platos caracteristi-
cos de la gastronomia andaluza.

- Alimentos dirigidos a diferentes grupos de poblacion en
funcion de la edad y estado fisiologico. Elaboracion.

- Alimentos ecoldgicos. Caracteristicas. Legislacion.

- Alimentos de IV y V gama. Caracteristicas.

- Fundamentos tecnologicos.
- Procesos de elaboracion tipo.
- Actitud emprendedora ante nuevos nichos de mercado.

Elaboracién de alimentos funcionales:
- Alimentos funcionales.
- Clasificacion.
- Efectos sobre la salud.
- Diferencias entre fortificacion y enriquecimiento.
- Alimentos ricos en acidos grasos insaturados.
- Grasas monoinsaturadas y poliinsaturadas.
- Esteroles vegetales.
- Utilidad fisioldgica.
- Técnicas de incorporacion a los alimentos.
- Alimentos hipocaldricos y/ o bajos en sodio. Descripcion.
- Alimentos con bajo contenido energético. Efectos be-
neficiosos para la salud.
- Repercusiones para la salud del exceso de sodio en
la dieta.
- Técnicas de elaboracion.
- Alimentos prebidticos.
- Funcion y utilidad fisioldgica. Efectos beneficiosos.
- Técnicas de elaboracion.
- Alimentos probidticos.
- Funcion y utilidad fisiolégica. Efectos beneficiosos.
- Técnicas de elaboracion.

- Diferencias entre alimentos prebidticos y probidticos.

- Alimentos enriquecidos en fibra. Funcion y utilidad fisio-
l6gica. Incorporacién de fibra dietética a productos ali-
menticios.

- Alimentos enriquecidos en vitaminas, minerales y otros. In-
corporacion de micronutrientes a productos alimenticios.

- Legislacion especifica para la elaboracién y etiquetado
de los alimentos funcionales.

Elaboracién de alimentos adaptados a grupos de pobla-
cion con intolerancia alimentaria:
- Principales intolerancias alimentarias. Clasificacion.
- Medidas preventivas para evitar contaminaciones cruzadas.
- Alimentos sin gluten.
- Materias primas alternativas.
- Normativa. Elaboracion.

- Alimentos sin azucares afiadidos.
- Materias primas alternativas.
- Normativa. Elaboracion.
- Productos alimenticios exentos de lactosa.
- Materias primas alternativas.
- Normativa. Elaboracion.
- Alimentos exentos de fenilalanina y otros aminoacidos.
Normativa. Elaboracion. Etiquetado.

Orientaciones pedagogicas.

Este modulo profesional da respuesta a la necesidad de
proporcionar una adecuada base teorica y practica para la
comprension y aplicacion de nuevas tendencias en la elabora-
cion/transformacion de productos alimenticios.

La elaboracién/transformacion de productos alimenticios
incluye aspectos como:

- Recepcion de las materias primas y auxiliares de pro-
duccién.

- Organizacion de equipos e instalaciones de produccion.

- Supervision y control de la limpieza, el mantenimiento y
la operatividad de los equipos e instalaciones.

- Supervision de las operaciones de elaboracion, acondi-
cionado, preparacion, transformacion y conservacion.

- Organizacion y supervision de las operaciones de enva-
sado y embalaje de los productos elaborados.

- Aplicacion del plan de calidad.

- Gestion y control de la trazabilidad.

- Gestion y aplicacion de la legislacion especifica.

- Valoracion y control de los riesgos laborales en el ma-
nejo de los equipos, instalaciones y materias auxiliares de pro-
duccion.

- Innovacion tecnolégica de las operaciones de elabora-
cion de productos alimenticios.

- Supervision y control medioambiental de los procesos:
residuos contaminantes, uso eficiente de los recursos, espe-
cialmente agua y electricidad.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Elaboracion de productos alimenticios.

La formaciéon del moédulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

a) Analizar los procesos productivos, caracterizando las
operaciones inherentes al proceso, equipos, instalaciones y
recursos disponibles para planificarlos.

c) Caracterizar las operaciones de elaboracion de produc-
tos alimenticios, describiendo las técnicas y sus parametros
de control para conducirlas.

d) Analizar las operaciones de envasado, embalaje y eti-
quetado, identificando las caracteristicas de los materiales y
las técnicas del proceso para supervisarlas.

f) ldentificar las necesidades de mantenimiento de los
equipos e instalaciones, relacionandolos con una correcta ope-
ratividad de los mismos para su programacion y supervision.

g) Reconocer y realizar los ensayos fisicos, quimicos y mi-
crobioldgicos, aplicando la metodologia analitica para contro-
lar y garantizar la calidad de los productos elaborados.

h) Describir las caracteristicas organolépticas de los pro-
ductos alimenticios, justificando el procedimiento metodold-
gico y su aplicacién para garantizar su control sensorial.

j) Identificar la normativa y las medidas de proteccion am-
biental, analizando su repercusion y aplicacion en los procesos
productivos para garantizar su cumplimiento.

k) Identificar los peligros y riesgos asociados a su activi-
dad profesional, relacionandolos con sus medidas de control,
prevencion y proteccion para cumplir las normas establecidas
en los planes de seguridad alimentaria y de prevencion de ries-
gos laborales.
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) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias
de la informacion y de la comunicacién, reconociendo su po-
tencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Planificar los procesos productivos, asignando equipos
e instalaciones en funcién del producto que se va a elaborar.

c) Conducir las operaciones de elaboracion de productos
alimenticios, resolviendo las contingencias que se presenten.

d) Supervisar las operaciones de envasado, embalaje y
etiquetado en condiciones de calidad y seguridad.

f) Programar y supervisar el mantenimiento y la opera-
tividad de los equipos e instalaciones para garantizar el fun-
cionamiento en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y
seguridad.

g) Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisi-
€os, quimicos, microbioldgicos y sensoriales.

i) Supervisar, durante el proceso productivo, la utilizacion
eficiente de los recursos, la recogida selectiva, la depuracion
y la eliminacion de los residuos, garantizando la proteccion
ambiental de acuerdo con los planes de la empresa y la nor-
mativa vigente.

j) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria, de pre-
vencion de riesgos laborales y la legislacion especifica de los
diferentes sectores de la industria alimentaria.

m) Mantener una actitud de actualizacién e innovacion
respecto a los cambios tecnoldgicos, organizativos y sociocul-
turales en la industria alimentaria, especialmente en el desa-
rrollo de nuevos productos, procesos y modelos de comercia-
lizacion.

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza y
aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo
profesional versaran sobre:

- Fundamentos tecnoldgicos de innovacion del producto
que se va a elaborar.

- Disefo del diagrama de flujo y desarrollo del APPCC.

- Organizacion, planificacion y preparacion de las areas de
trabajo y los recursos humanos.

- Seleccion, preparacion y manejo de los equipos de tra-
bajo.

- Caracterizacion de las materias primas y auxiliares de
produccion.

- Célculo de ingredientes y establecimiento de los para-
metros de calidad.

- Disefio de registros de control del proceso y su cumpli-
mentacion.

- Realizacion e interpretacion de los controles de proceso.

- Aplicacion de las medidas de seguridad necesarias en el

manejo de los equipos, instalaciones y productos.

- Recogida selectiva de los subproductos, residuos y pro-

ductos de desecho.

Médulo Profesional: Proyecto en procesos y calidad en la In-
dustria Alimentaria.

Equivalencia en créditos ECTS: 5.

Codigo: 0471.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica necesidades del sector productivo, relacio-
nandolas con proyectos tipo que las puedan satisfacer.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado las empresas del sector por sus ca-
racteristicas organizativas y el tipo de producto o servicio que
ofrecen.

b) Se han caracterizado las empresas tipo indicando la
estructura organizativa y las funciones de cada departamento.

c) Se han identificado las necesidades mas demandadas
a las empresas.

d) Se han valorado las oportunidades de negocio previsi-
bles en el sector.

e) Se ha identificado el tipo de proyecto requerido para
dar respuesta a las demandas previstas.

f) Se han determinado las caracteristicas especificas re-
queridas al proyecto.

g) Se han determinado las obligaciones fiscales, laborales
y de prevencion de riesgos y sus condiciones de aplicacion.

h) Se han identificado posibles ayudas o subvenciones
para la incorporacién de nuevas tecnologias de produccion o
de servicio que se proponen.

i) Se ha elaborado el guion de trabajo que se va a seguir
para la elaboracion del proyecto.

2. Disefia proyectos relacionados con las competencias
expresadas en el titulo, incluyendo y desarrollando las fases
que lo componen.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha recopilado informacion relativa a los aspectos
que van a ser tratados en el proyecto.

b) Se ha realizado el estudio de viabilidad técnica del
mismo.

c) Se han identificado las fases o partes que componen el
proyecto y su contenido.

d) Se han establecido los objetivos que se pretenden con-
seguir identificando su alcance.

e) Se han previsto los recursos materiales y personales
necesarios para realizarlo.

f) Se ha realizado el presupuesto econdmico correspon-
diente.

g) Se han identificado las necesidades de financiacion
para la puesta en marcha del mismo.

h) Se ha definido y elaborado la documentacion necesaria
para su disefio.

i) Se han identificado los aspectos que se deben controlar
para garantizar la calidad del proyecto.

3. Planifica la ejecucion del proyecto, determinando el
plan de intervencion y la documentacion asociada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han secuenciado las actividades ordenandolas en
funcién de las necesidades de implementacion.

b) Se han determinado los recursos y la logistica necesa-
ria para cada actividad.

c) Se han identificado las necesidades de permisos y au-
torizaciones para llevar a cabo las actividades.

d) Se han determinado los procedimientos de actuacion o
ejecucion de las actividades.

e) Se han identificado los riesgos inherentes a la imple-
mentacion definiendo el plan de prevencion de riesgos y los
medios y equipos necesarios.

f) Se ha planificado la asignacion de recursos materiales y
humanos y los tiempos de ejecucion.

g) Se ha hecho la valoracion econdémica que da respuesta
a las condiciones de la ejecucion.

h) Se ha definido y elaborado la documentacion necesaria
para la ejecucion.

4. Define los procedimientos para el seguimiento y con-
trol en la ejecucion del proyecto, justificando la seleccion de
variables e instrumentos empleados.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha definido el procedimiento de evaluacion de las
actividades o intervenciones.

b) Se han definido los indicadores de calidad para realizar
la evaluacion.

c) Se ha definido el procedimiento para la evaluacion de
las incidencias que puedan presentarse durante la realizacion
de las actividades, su posible solucién y registro.
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d) Se ha definido el procedimiento para gestionar los posi-
bles cambios en los recursos y en las actividades, incluyendo
el sistema de registro de los mismos.

e) Se ha definido y elaborado la documentacion necesaria
para la evaluacion de las actividades y del proyecto.

f) Se ha establecido el procedimiento para la participacion
en la evaluacion de los usuarios o clientes y se han elaborado
los documentos especificos.

g) Se ha establecido un sistema para garantizar el cum-
plimiento del pliego de condiciones del proyecto cuando este
existe.

Duracion: 40 horas.

Orientaciones pedagogicas

Este modulo profesional complementa la formacion es-
tablecida para el resto de los mddulos profesionales que inte-
gran el titulo en las funciones de analisis del contexto, disefio
del proyecto y organizacion de la ejecucion.

La funcion de analisis del contexto incluye las subfuncio-
nes de recopilaciéon de informacion, identificacion de necesida-
des y estudio de viabilidad.

La funcion de disefo del proyecto tiene como objetivo
establecer las lineas generales para dar respuesta a las ne-
cesidades planteadas concretando los aspectos relevantes
para su realizacion. Incluye las subfunciones de definicion del
proyecto, planificacion de la intervencion y elaboracién de la
documentacion.

La funcién de organizacion de la ejecucién incluye las
subfunciones de programacion de actividades, gestion de re-
cursos y supervision de la intervencion.

Las actividades profesionales asociadas a estas funcio-
nes se desarrollan en los diferentes subsectores del sector de
la industria alimentaria.

La formacion del moédulo se relaciona con la totalidad de
los objetivos generales del ciclo y las competencias profesiona-
les, personales y sociales del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-
aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo
estan relacionadas con:

- La ejecucion de trabajos en equipo.

- La responsabilidad y la autoevaluacion del trabajo rea-
lizado.

- La autonomia y la iniciativa personal.

- El uso de las Tecnologias de la Informacion y de la Co-
municacion.

Maédulo profesional: Formacion y orientacion laboral.
Equivalencia en créditos ECTS: 5.
Cadigo: 0472.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando
las diferentes posibilidades de insercion, y las alternativas de
aprendizaje a lo largo de la vida.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los principales yacimientos de em-
pleo y de insercion laboral para el Técnico Superior en Proce-
sos y Calidad en la Industria Alimentaria.

b) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeri-
das para la actividad profesional relacionada con el perfil del
titulo.

c) Se han identificado los itinerarios formativos-profesio-
nales relacionados con el perfil profesional del Técnico Supe-
rior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria.

d) Se ha valorado la importancia de la formacion perma-
nente como factor clave para la empleabilidad y la adaptacion
a las exigencias del proceso productivo.

e) Se ha realizado la valoracién de la personalidad, aspi-
raciones, actitudes y formacion propia para la toma de deci-
siones.

f) Se han determinado las técnicas utilizadas en el pro-
ceso de busqueda de empleo.

g) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los
sectores profesionales relacionados con el titulo.

2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando
su eficacia y eficiencia para la consecucion de los objetivos de
la organizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en
situaciones de trabajo relacionadas con el perfil del Técnico
Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria.

b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden
constituirse en una situacion real de trabajo.

c) Se han determinado las caracteristicas del equipo de
trabajo eficaz frente a los equipos ineficaces.

d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia
de diversidad de roles y opiniones asumidos por los miembros
de un equipo.

e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto en-
tre los miembros de un grupo como un aspecto caracteristico
de las organizaciones.

f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.

g) Se han determinado procedimientos para la resolucion
del conflicto.

3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se
derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los di-
ferentes contratos de trabajo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los conceptos basicos del derecho
del trabajo.

b) Se han distinguido los principales organismos que in-
tervienen en las relaciones entre empresarios y trabajadores.

c) Se han determinado los derechos y obligaciones deriva-
dos de la relacion laboral.

d) Se han clasificado las principales modalidades de con-
tratacion, identificando las medidas de fomento de la contrata-
cion para determinados colectivos.

e) Se han valorado las medidas establecidas por la legis-
lacion vigente para la conciliacion de la vida laboral y familiar.

f) Se han identificado las caracteristicas definitorias de
los nuevos entornos de organizacion del trabajo.

g) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los
principales elementos que lo integran.

h) Se han identificado las causas y efectos de la modifica-
cion, suspension y extincion de la relacion laboral.

i) Se han determinado las condiciones de trabajo pacta-
das en un convenio colectivo aplicable a un sector profesional
relacionado con el titulo de Técnico Superior en Procesos y
Calidad en la Industria Alimentaria.

j) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto
colectivo y los procedimientos de solucion de conflictos.

4. Determina la accion protectora del sistema de la segu-
ridad social ante las distintas contingencias cubiertas, identifi-
cando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la seguridad social como
pilar esencial para la mejora de la calidad de vida de los ciu-
dadanos.

b) Se han enumerado las diversas contingencias que cu-
bre el sistema de Seguridad Social.

c) Se han identificado los regimenes existentes en el sis-
tema de la seguridad social.

d) Se han identificado las obligaciones de empresario y
trabajador dentro del sistema de seguridad social.



Pagina num. 150

BOJA nim. 142

Sevilla, 21 de julio 2011

e) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases
de cotizacion de un trabajador y las cuotas correspondientes a
trabajador y empresario.

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de se-
guridad social, identificando los requisitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de
desempleo en supuestos practicos sencillos.

h) Se ha realizado el célculo de la duracién y cuantia de
una prestacion por desempleo de nivel contributivo basico.

5. Evalua los riesgos derivados de su actividad, analizando
las condiciones de trabajo y los factores de riesgo presentes
en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva
en todos los ambitos y actividades de la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la sa-
lud del trabajador.

c) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad
y los dafios derivados de los mismos.

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas ha-
bituales en los entornos de trabajo del Técnico Superior en
Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria.

e) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la em-
presa.

f) Se han determinado las condiciones de trabajo con
significacion para la prevencion en los entornos de trabajo
relacionados con el perfil profesional del Técnico Superior en
Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios pro-
fesionales, con especial referencia a accidentes de trabajo y
enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profe-
sional del Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Indus-
tria Alimentaria.

6. Participa en la elaboracion de un plan de prevencion
de riesgos en la empresa, identificando las responsabilidades
de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los principales derechos y deberes
en materia de prevencion de riesgos laborales.

b) Se han clasificado las distintas formas de gestion de
la prevencion en la empresa, en funcion de los distintos crite-
rios establecidos en la normativa sobre prevencion de riesgos
laborales.

c) Se han determinado las formas de representacion de
los trabajadores en la empresa en materia de prevencion de
riesgos.

d) Se han identificado los organismos publicos relaciona-
dos con la prevencion de riesgos laborales.

e) Se ha valorado la importancia de la existencia de un
plan preventivo en la empresa que incluya la secuenciacion de
actuaciones a realizar en caso de emergencia.

f) Se ha definido el contenido del plan de prevencion en un
centro de trabajo relacionado con el sector profesional del Téc-
nico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria.

g) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion
de una empresa del sector.

7. Aplica las medidas de prevencion y proteccion, anali-
zando as situaciones de riesgo en el entorno laboral del Técnico
Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de protec-
cién que deben aplicarse para evitar los dafios en su origen y
minimizar sus consecuencias en caso de que sean inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos
tipos de senalizacion de seguridad.

c) Se han analizado los protocolos de actuacién en caso
de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de heri-
dos en caso de emergencia donde existan victimas de diversa
gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros
auxilios que han de ser aplicadas en el lugar del accidente ante
distintos tipos de dafios y la composicion y uso del botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para
la vigilancia de la salud del trabajador y su importancia como
medida de prevencion.

Duracion: 96 horas.
Contenidos basicos:

Busqueda activa de empleo:

- Definicion y analisis del sector profesional del titulo de
Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria
Alimentaria.

- Anélisis de los diferentes puestos de trabajo relacio-
nados con el ambito profesional del titulo: competen-
cias profesionales, condiciones laborales y cualidades
personales.

- Mercado laboral. Tasas de actividad, ocupacion y
paro.

- Politicas de empleo.

- Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones perso-
nales para la carrera profesional.

- Definicion del objetivo profesional individual.

- Identificacion de itinerarios formativos relacionados con
el Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria
Alimentaria.

- Formacién profesional inicial.

- Formacién para el empleo.

- Valoracion de la importancia de la formacién permanente
en la trayectoria laboral y profesional del Técnico Supe-
rior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria.

- El proceso de toma de decisiones.

- El proyecto profesional individual.

- Proceso de busqueda de empleo en el sector publico.
Fuentes de informacioén y formas de acceso.

- Proceso de busqueda de empleo en pequefias, media-
nas y grandes empresas del sector. Técnicas e instru-
mentos de busqueda de empleo.

- Métodos para encontrar trabajo.

- Andlisis de ofertas de empleo y de documentos rela-
cionados con la busqueda de empleo.

- Anédlisis de los procesos de seleccion.

- Aplicaciones informaticas.

- Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

Gestioén del conflicto y equipos de trabajo:
- Concepto de equipo de trabajo.
- Clasificacion de los equipos de trabajo.
- Etapas en la evolucion de los equipos de trabajo.
- Tipos de metodologias para trabajar en equipo.
- Aplicacion de técnicas para dinamizar equipos de tra-
bajo.
- Técnicas de direccion de equipos.
- Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo
de equipo para la eficacia de la organizacion.
- Equipos en el sector de la industria alimentaria segun
las funciones que desempefian.
- Equipos eficaces e ineficaces.
- Similitudes y diferencias.
- La motivacion y el liderazgo en los equipos eficaces.
- La participacion en el equipo de trabajo.
- Diferentes roles dentro del equipo.
- La comunicacion dentro del equipo.
- Organizacion y desarrollo de una reunion.



Sevilla, 21 de julio 2011

BOJA nam.

142 Pagina nam. 151

- Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.
- Métodos para la resolucién o supresion del conflicto.
- El proceso de toma de decisiones en grupo.

Contrato de trabajo:
- El derecho del trabajo.
- Relaciones Laborales.
- Fuentes de la relacion laboral y principios de aplica-
cion.
- Organismos que intervienen en las relaciones labo-
rales.

- Andlisis de la relacion laboral individual.

- Derechos y deberes derivados de la relacion laboral .

- Modalidades de contrato de trabajo y medidas del fo-
mento de la contratacion.

- Beneficios para los trabajadores en las nuevas organiza-
ciones: flexibilidad, beneficios sociales entre otros.

- El Salario. Interpretacion de la estructura salarial.

- Salario Minimo Interprofesional.

- Modificacién, suspension y extincion del contrato de tra-
bajo.

- Representacion de los trabajadores/as.

- Representacion sindical y representacion unitaria.
- Competencias y garantias laborales.
- Negociacion colectiva.

- Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito pro-
fesional del Técnico Superior en Procesos y Calidad en la
Industria Alimentaria.

- Conflictos laborales.

- Causas y medidas del conflicto colectivo: la huelga y
el cierre patronal.
- Procedimientos de resolucion de conflictos laborales.

Seguridad social, empleo y desempleo:

Estructura del sistema de la seguridad social.

- Determinacién de las principales obligaciones de em-
presarios y trabajadores en materia de seguridad social.
Afiliacion, altas, bajas y cotizacion.

- Estudio de las prestaciones de la seguridad social.

- Situaciones protegibles en la proteccion por desempleo.

Evaluacion de riesgos profesionales:

- Valoracion de la relacion entre trabajo y salud.

- Andlisis de factores de riesgo.

- La evaluacioén de riesgos en la empresa como elemento
basico de la actividad preventiva.

- Andlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

- Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

- Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergonomi-
cas y psico-sociales.

- Riesgos especificos en el sector de la industria alimentaria.

- Determinacién de los posibles dafios a la salud del traba-
jador que pueden derivarse de las situaciones de riesgo
detectadas.

Planificacion de la prevencién de riesgos en la empresa:

- Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos
laborales.

- Gestion de la prevencion en la empresa.

- Organismos publicos relacionados con la prevencion de
riesgos laborales.

- Planificacion de la prevencion en la empresa.

- Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de
trabajo.

- Elaboracién de un plan de emergencia en una empresa
del sector.

Aplicacion de medidas de prevencién y proteccion en la

empresa:

- Determinacion de las medidas de prevencion y protec-
cion individual y colectiva.

- Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia.

- Primeros auxilios.

Orientaciones pedagogicas:

Este mddulo contiene la formacion necesaria para que el
alumnado pueda insertarse laboralmente y desarrollar su ca-
rrera profesional en el sector.

La formaciéon del moédulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias
de la informacion y de la comunicacién, reconociendo su po-
tencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa identi-
ficando los roles y responsabilidades de los componentes del
grupo para organizar y coordinar el trabajo en equipo.

n) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad
socio-econdémica de su zona, analizando las posibilidades de
éxito propias y ajenas para mantener un espiritu emprendedor
a lo largo de la vida.

fi) Identificar los cambios tecnologicos, organizativos, eco-
nomicos y laborales en su actividad, analizando sus implica-
ciones en el ambito de trabajo, para mantener el espiritu de
innovacion.

o) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo, identificando su aportacion al proceso global para
participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

p) Describir los roles de cada uno de los componentes del
grupo de trabajo, identificando en cada caso la responsabili-
dad asociada, para la organizacion del mismo.

q) Identificar formas de intervencion en situaciones co-
lectivas, analizando el proceso de toma de decisiones, para
liderar en las mismas.

r) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje
y su relacién con el mundo laboral, analizando las ofertas y
demandas del mercado para mantener una cultura de actuali-
zacion e innovacion.

t) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo
en la sociedad, analizando el marco legal que regula las con-
diciones sociales y laborales para participar como ciudadano
demaocratico.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

k) Aplicar las tecnologias de la informacion y de la comu-
nicacion requeridas en los procesos productivos y en aquellas
areas de su ambito profesional.

I) Organizar y coordinar el trabajo en equipo, asumiendo
el liderazgo, manteniendo relaciones profesionales fluidas, co-
municandose con respeto y sentido de responsabilidad en el
ambito de su competencia, teniendo en cuenta la jerarquia de
la empresa.

m) Mantener una actitud de actualizacion e innovacion
respecto a los cambios tecnoldgicos, organizativos y sociocul-
turales en la industria alimentaria, especialmente en el desa-
rrollo de nuevos productos, procesos y modelos de comercia-
lizacion.

n) Cumplir con los objetivos de la produccién, colaborando
con el equipo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.
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fi) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas
situaciones laborales, originados por cambios tecnologicos y
organizativos en los procesos productivos.

o) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones de-
rivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con lo estable-
cido en la legislacion vigente.

p) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos
dentro del ambito de su competencia.

q) Gestionar su carrera profesional analizando las oportu-
nidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje.

s) Participar de forma activa en la vida econémica, social
y cultural, con una actitud critica y responsable.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- El manejo de las fuentes de informacion sobre el sistema
educativo y laboral, en especial en lo referente a las empresas
de la industria alimentaria.

- La realizacion de pruebas de orientacion y dinamicas
sobre la propia personalidad y el desarrollo de las habilidades
sociales.

- La preparacion y realizacion de curriculos (CVs), y entre-
vistas de trabajo.

- |dentificacion de la normativa laboral que afecta a los
trabajadores del sector, manejo de los contratos mas comun-
mente utilizados, lectura comprensiva de los convenios colec-
tivos de aplicacion.

- La cumplimentacion de recibos de salario de diferentes
caracteristicas y otros documentos relacionados.

- El' analisis de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales
debe permitir la evaluacion de los riesgos derivados de las ac-
tividades desarrolladas en el sector productivo. Asimismo, di-
cho analisis concretara la definicion de un plan de prevencion
para la empresa, asi como las medidas necesarias que deban
adoptarse para su implementacion.

- La elaboracién del Proyecto profesional individual, como
recurso metodologico en el aula, utilizando el mismo como
hilo conductor para la concrecion practica de los contenidos
del modulo.

- La utilizacion de aplicaciones informaticas y nuevas tec-
nologias en el aula.

Estas lineas de actuacion deben fundamentarse desde el
enfoque de «aprender-haciendo», a través del disefio de activi-
dades que proporcionen al alumnado un conocimiento real de
las oportunidades de empleo y de las relaciones laborales que
se producen en su ambito profesional.

Maodulo Profesional: Empresa e iniciativa emprendedora.
Equivalencia en créditos ECTS: 4.
Cadigo: 0473.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce las capacidades asociadas a la iniciativa em-
prendedora, analizando los requerimientos derivados de los
puestos de trabajo y de las actividades empresariales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacién y su rela-
cion con el progreso de la sociedad y el aumento en el bienes-
tar de los individuos.

b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora
y su importancia como fuente de creacion de empleo y bien-
estar social.

c) Se ha valorado la importancia de la iniciativa individual,
la creatividad, la formacién y la colaboracién como requisitos
indispensables para tener éxito en la actividad emprendedora.

d) Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el trabajo
de una persona empleada una pequefia y mediana empresa
relacionada con la industria alimentaria.

e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad emprende-
dora de un empresario que se inicie en el sector de la indus-
tria alimentaria.

f) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento
inevitable de toda actividad emprendedora.

g) Se ha analizado el concepto de empresario y los re-
quisitos y actitudes necesarios para desarrollar la actividad
empresarial.

h) Se ha descrito la estrategia empresarial relacionandola
con los objetivos de la empresa.

i) Se ha definido una determinada idea de negocio del
ambito de la industria alimentaria, que servira de punto de
partida para la elaboracion de un plan de empresa.

j) Se han analizado otras formas de emprender como aso-
ciacionismo, cooperativismo, participacion, autoempleo.

k) Se ha elegido la forma de emprender mas adecuada a
sus intereses y motivaciones para poner en practica un pro-
yecto de simulacion empresarial en el aula y se han definido
los objetivos y estrategias a seguir.

I) Se han realizado las valoraciones necesarias para de-
finir el producto y/o servicio que se va a ofrecer dentro del
proyecto de simulacién empresarial.

2. Define la oportunidad de creacion de una pequefia em-
presa, valorando el impacto sobre el entorno de actuacion e
incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones basicas que se realizan
en una empresa y se ha analizado el concepto de sistema apli-
cado a la empresa.

b) Se han identificado los principales componentes del
entorno general que rodea a la empresa; en especial, el en-
torno econémico, social, demografico y cultural.

c) Se ha analizado la influencia en la actividad empresa-
rial de las relaciones con los clientes, con los proveedores y
con la competencia como principales integrantes del entorno
especifico.

d) Se han identificado los elementos del entorno de una
pyme de industria alimentaria.

e) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial e
imagen corporativa, y su relacion con los objetivos empresariales.

f) Se ha analizado el fendmeno de la responsabilidad so-
cial de las empresas y su importancia como un elemento de la
estrategia empresarial.

g) Se ha elaborado el balance social de una empresa re-
lacionada con la industria alimentaria, y se han descrito los
principales costes sociales en que incurren estas empresas,
asi como los beneficios sociales que producen.

h) Se han identificado, en empresas relacionadas con la
industria alimentaria, practicas que incorporan valores éticos
y sociales.

i) Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econo-
mica y financiera de una «pyme» relacionada con la industria
alimentaria.

j) Se ha analizado el entorno, se han incorporado valores
éticos y se ha estudiado la viabilidad inicial del proyecto de
simulacién empresarial de aula.

k) Se ha realizado un estudio de los recursos financieros
y econdmicos necesarios para el desarrollo del proyecto de
simulacion empresarial de aula.

3. Realiza las actividades para la constitucion y puesta
en marcha de una empresa, seleccionando la forma juridica e
identificando las obligaciones legales asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las diferentes formas juridicas de la
empresa.
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b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de
los propietarios de la empresa en funcion de la forma juridica
elegida.

c) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido
para las diferentes formas juridicas de la empresa.

d) Se han analizado los tramites exigidos por la legislacion
vigente para la constitucion de una «pyme».

e) Se ha realizado una busqueda exhaustiva de las dife-
rentes ayudas para la creacion de empresas relacionadas con
la industria alimentaria, en la localidad de referencia.

f) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo a la
eleccion de la forma juridica, estudio de viabilidad economico-
financiera, tramites administrativos, ayudas y subvenciones.

g) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestion
administrativa externos existentes a la hora de poner en mar-
cha una «pyme».

h) Se han realizado los tramites necesarios para la crea-
cion y puesta en marcha de una empresa, asi como la orga-
nizacion y planificacion de funciones y tareas dentro del pro-
yecto de simulacién empresarial.

i) Se ha desarrollado el plan de produccion de la empresa
u organizacion simulada y se ha definido la politica comercial
a desarrollar a lo largo del curso.

4. Realiza actividades de gestion administrativa y finan-
ciera basica de una «pyme», identificando las principales obli-
gaciones contables y fiscales y cumplimentando la documen-
tacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han diferenciado las distintas fuentes de financia-
cion de una «pyme» u organizacion.

b) Se han analizado los conceptos basicos de contabili-
dad, asi como las técnicas de registro de la informacién con-
table.

c) Se han descrito las técnicas basicas de analisis de la in-
formacion contable, en especial en lo referente a la solvencia,
liquidez y rentabilidad de la empresa.

d) Se han definido las obligaciones fiscales de una em-
presa relacionada con la industria alimentaria.

e) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calen-
dario fiscal.

f) Se ha cumplimentado la documentacion basica de ca-
racter comercial y contable (facturas, albaranes, notas de pe-
dido, letras de cambio, cheques y otros) para una “pyme” de
industria alimentaria, y se han descrito los circuitos que dicha
documentacion recorre en la empresa.

g) Se ha incluido la anterior documentacion en el plan de
empresa.

h) Se han desarrollado las actividades de comercializa-
cion, gestion y administracion dentro del proyecto de simula-
cion empresarial de aula.

i) Se han valorado los resultados econémicos y sociales
del proyecto de simulacion empresarial.

Duracién: 84 horas.
Contenidos basicos:

Iniciativa emprendedora:

- Innovacién y desarrollo econdémico. Principales caracte-
risticas de la innovacion en la industria alimentaria (ma-
teriales, tecnologia, organizacion de la produccion, entre
otros).

- Factores claves de los emprendedores: iniciativa, creati-
vidad y formacion.

- La actuacion de los emprendedores como empleados de
una pyme relacionada con la industria alimentaria.

- La actuacion de los emprendedores como empresarios
en el sector de la industria alimentaria.

- El empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad
empresarial.
- Plan de empresa: la idea de negocio en el ambito de la
industria alimentaria.
- Objetivos de la empresa u organizacion.
- Estrategia empresarial.
- Proyecto de simulacion empresarial en el aula.
- Eleccion de la forma de emprender y de la idea o acti-
vidad a desarrollar a lo largo del curso.
- Eleccion del producto y/ o servicio para la empresa u
organizacion simulada.
- Definicion de objetivos y estrategia a seguir en la em-
presa u organizacion simulada.

La empresa y su entorno:

- Funciones basicas de la empresa.

- La empresa como sistema.

- Andlisis del entorno general de una pyme relacionada
con la industria alimentaria.

- Andlisis del entorno especifico de una pyme relacionada
con la industria alimentaria.

- Relaciones de una pyme de industria alimentaria con su
entorno.

- Cultura empresarial: Imagen e identidad corporativa.

- Relaciones de una pyme de industria alimentaria con el
conjunto de la sociedad.

- Responsabilidad social corporativa, responsabilidad
con el medio ambiente y balance social.

- Estudio inicial de viabilidad econémica y financiera de
una pyme u organizacion.
- Proyecto de simulacion empresarial en el aula.

- Andlisis del entorno de nuestra empresa u organiza-
cion simulada, estudio de la viabilidad inicial e incor-
poracién de valores éticos.

- Determinacion de los recursos econoémicos y financie-
ros necesarios para el desarrollo de la actividad en la
empresa u organizacion simulada.

Creacién y puesta en marcha de una empresa:

- Tipos de empresa y organizaciones.

- Eleccion de la forma juridica: exigencia legal, responsa-
bilidad patrimonial y legal, numero de socios, capital, la
fiscalidad en las empresas y otros.

- Viabilidad economica y viabilidad financiera de una pyme
relacionada con el sector de la construccion..

- Tramites administrativos para la constitucién de una em-
presa.

- Plan de empresa: Eleccion de la forma juridica, estudio
de viabilidad economica y financiera, tramites adminis-
trativos y gestion de ayudas y subvenciones.

- Proyecto de simulacion empresarial en el aula.

- Constitucién y puesta en marcha de una empresa u
organizacién simulada.

- Desarrollo del plan de produccion de la empresa u
organizacion simulada.

- Definicion de la politica comercial de la empresa u
organizacion simulada.

- Organizacion, planificacion y reparto de funciones y
tareas en el ambito de la empresa u organizacion si-
mulada.

Funcién administrativa:

- Concepto de contabilidad y nociones basicas.

- Andlisis de la informacién contable.

- Obligaciones fiscales de las empresas.

- Gestién administrativa de una empresa de industria
alimentaria. Documentos relacionados con la compra-
venta. Documentos relacionados con el cobro y pago.
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- Proyecto de simulacion empresarial en el aula.
- Comercializacién del producto y/o servicio de la em-
presa u organizacion simulada.
- Gestion financiera y contable de la empresa u organi-
zacion simulada.
- Evaluacion de resultados de la empresa u organiza-
cion simulada.

Orientaciones pedagobgicas.

Este modulo profesional contiene la formaciéon necesaria
para desarrollar la propia iniciativa en el ambito empresarial,
tanto hacia el autoempleo como hacia la asuncién de respon-
sabilidades y funciones en el empleo por cuenta ajena y el
fomento de la participacion en la vida social, cultural y econo-
mica, con una actitud solidaria, critica y responsable.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias
de la informacion y de la comunicacién, reconociendo su po-
tencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa identi-
ficando los roles y responsabilidades de los componentes del
grupo para organizar y coordinar el trabajo en equipo.

n) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad
socio-econdmica de su zona, analizando las posibilidades de
éxito propias y ajenas para mantener un espiritu emprendedor
a lo largo de la vida.

fi) Identificar los cambios tecnologicos, organizativos, eco-
nomicos y laborales en su actividad, analizando sus implica-
ciones en el ambito de trabajo, para mantener el espiritu de
innovacion.

o) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo, identificando su aportacion al proceso global para
participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

p) Describir los roles de cada uno de los componentes del
grupo de trabajo, identificando en cada caso la responsabili-
dad asociada, para la organizaciéon del mismo.

q) ldentificar formas de intervencion en situaciones co-
lectivas, analizando el proceso de toma de decisiones, para
liderar en las mismas.

r) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje
y su relacién con el mundo laboral, analizando las ofertas y
demandas del mercado para mantener una cultura de actuali-
zacion e innovacion.

s) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando
y analizando demandas del mercado para crear y gestionar
una pequefia empresa.

t) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo
en la sociedad, analizando el marco legal que regula las con-
diciones sociales y laborales para participar como ciudadano
democratico.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

k) Aplicar las tecnologias de la informacion y de la comu-
nicacion requeridas en los procesos productivos y en aquellas
areas de su ambito profesional.

I) Organizar y coordinar el trabajo en equipo, asumiendo
el liderazgo, manteniendo relaciones profesionales fluidas, co-
municandose con respeto y sentido de responsabilidad en el
ambito de su competencia, teniendo en cuenta la jerarquia de
la empresa.

m) Mantener una actitud de actualizacién e innovacion res-
pecto a los cambios tecnologicos, organizativos y sociocultura-
les en la industria alimentaria, especialmente en el desarrollo de
nuevos productos, procesos y modelos de comercializacion.

n) Cumplir con los objetivos de la produccion, colaborando
con el equipo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

fi) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas
situaciones laborales, originados por cambios tecnoldgicos y
organizativos en los procesos productivos.

o) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones de-
rivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con lo estable-
cido en la legislacion vigente.

p) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos
dentro del ambito de su competencia.

q) Gestionar su carrera profesional analizando las oportu-
nidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje.

r) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando un
estudio de viabilidad de productos, de planificacién de la pro-
duccion y de comercializacion.

s) Participar de forma activa en la vida economica, social
y cultural, con una actitud critica y responsable.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- Manejo de las fuentes de informacion sobre el sector de
la industria alimentaria, incluyendo el analisis de los procesos
de innovacion sectorial en marcha.

- La realizacion de casos y dinamicas de grupo que permi-
tan comprender y valorar las actitudes de los emprendedores
y ajustar la necesidad de los mismos al sector de los servicios
relacionados con los procesos de la industria alimentaria.

- La utilizacion de programas de gestion administrativa
para «pymes» del sector.

- La participacion en proyectos de simulacion empresarial
en el aula que reproduzcan situaciones y tareas similares a las
realizadas habitualmente en empresas u organizaciones.

- La utilizacion de aplicaciones informaticas y nuevas tec-
nologias en el aula.

- La realizacién de un proyecto de plan de empresa rela-
cionado con el sector de la industria alimentaria y que incluya
todas las facetas de puesta en marcha de un negocio, asi
como justificacion de su responsabilidad social.

Estas lineas de actuacion deben fundamentarse desde el
enfoque de «aprender-haciendo», a través del disefio de activi-
dades que proporcionen al alumnado un conocimiento real de
las oportunidades de empleo y de las relaciones laborales que
se producen en su ambito profesional.

Asi mismo, se recomienda la utilizacion, como recurso
metodologico en el aula, de los materiales educativos de los
distintos programas de fomento de la cultura emprendedora,
elaborados por la Junta de Andalucia y la participacién activa
en concursos y proyectos de emprendedores con objeto de
fomentar la iniciativa emprendedora.

Médulo Profesional: Formacion en Centros de Trabajo.
Equivalencia en créditos ECTS: 22.
Cadigo: 0474.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa
relacionandola con la produccién y comercializacion de los
productos que obtiene.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la estructura organizativa de la em-
presay las funciones de cada area de la misma.

b) Se ha comparado la estructura de la empresa con las
organizaciones empresariales tipo existentes en el sector.
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c) Se han identificado los elementos que constituyen la
red logistica de la empresa: proveedores, clientes, sistemas de
produccion, almacenaje y otros.

d) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el
desarrollo de la prestacion de servicio.

e) Se han valorado las competencias necesarias de los
recursos humanos para el desarrollo 6ptimo de la actividad.

f) Se ha valorado la idoneidad de los canales de difusion
mas frecuentes en esta actividad.

2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de
su actividad profesional de acuerdo a las caracteristicas del
puesto de trabajo y los procedimientos establecidos de la em-
presa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido y justificado:

- La disposicién personal y temporal necesaria en el
puesto de trabajo.

- Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre
otras) y profesionales (orden, limpieza, responsabilidad, entre
otras) necesarias para el puesto de trabajo.

- Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de
riesgos en la actividad profesional.

- Los requerimientos actitudinales referidas a la calidad
en la actividad profesional.

- Las actitudes relacionales con el propio equipo de tra-
bajo y con las jerarquias establecidas en la empresa.

- Las actitudes relacionadas con la documentacion de las
actividades realizadas en el ambito laboral.

- Las necesidades formativas para la insercion y reinser-
cion laboral en el ambito cientifico y técnico del buen hacer del
profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencién de ries-
gos laborales y los aspectos fundamentales de la Ley de Pre-
vencion de Riesgos Laborales de aplicacion en la actividad
profesional.

c) Se han aplicado los equipos de proteccion individual
seglin los riesgos de la actividad profesional y las normas de
la empresa.

d) Se ha mantenido una actitud de respeto al medio am-
biente en las actividades desarrolladas.

e) Se ha mantenido organizado, limpio y libre de obstacu-
los el puesto de trabajo o el area correspondiente al desarrollo
de la actividad.

f) Se ha responsabilizado del trabajo asignado interpre-
tando y cumpliendo las instrucciones recibidas.

g) Se ha establecido una comunicacion eficaz con la per-
sona responsable en cada situacion y con los miembros del
equipo.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo comunicando
las incidencias relevantes que se presenten.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la nece-
sidad de adaptacién a los cambios de tareas.

j) Se ha responsabilizado de la aplicacion de las normas y
procedimientos en el desarrollo de su trabajo.

3. Apoya las actividades de organizacion de los procesos
de produccién de productos alimenticios, reconociendo los ob-
jetivos planteados, las actividades productivas, los aprovisio-
namientos, el almacenamiento y la expedicion de las materias
primas, auxiliares y productos elaborados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado y valorado las érdenes de fabricacion
de los productos alimenticios segun el plan de fabricacion.

b) Se ha colaborado en la programacién de la produccion,
en el calculo de las necesidades de materias primas, auxiliares
de produccién y de otros materiales de acuerdo con el plan de
fabricacion y en base a las existencias en almacén.

c) Se ha participado en la programacion de los aprovisio-
namientos.

d) Se han identificado las areas y las condiciones de con-
servacion necesarias para el almacenamiento de los materiales.

e) Se ha valorado la asignacion de los recursos humanos,
colaborando en el reparto de las tareas para el buen funciona-
miento del equipo de trabajo en el proceso productivo.

f) Se ha controlado la recepcion y almacenamiento de las
materias primas, auxiliares de produccion y otros materiales,
supervisandose la documentacion de control establecida por
la empresa.

g) Se han identificado y cuantificado las condiciones mas
importantes a tener en cuenta en la eleccion del medio de
transporte externo e interno.

h) Se ha determinado el flujo e itinerarios, los medios a
utilizar y las medidas de seguridad e higiene aplicables en la
carga/descarga de lotes.

i) Se han identificado las etapas y las técnicas en la nego-
ciacion de las condiciones, compraventa, seleccion y evalua-
cion de clientes y proveedores que la empresa aplica.

j) Se han descrito las técnicas de informacién y comunica-
cion utilizadas por la empresa en sus actividades de investiga-
cion comercial de mercados.

4. Colabora en el control de la produccion de una unidad
alimentaria, supervisando las areas de trabajo, la operatividad
de los equipos para garantizar el funcionamiento en condicio-
nes de higiene, eficiencia, seguridad y proteccion ambiental
seglin los procedimientos establecidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado la documentacién relativa al proceso
productivo (instrucciones de trabajo, procedimientos operati-
vos, diagrama de flujo, aplicacion del APPCC), identificandose
las diferentes areas y las operaciones del proceso productivo.

b) Se han reconocido las necesidades de maquinas, ma-
teriales, equipos y mano de obra.

c) Se ha verificado que la disposicion de las maquinas y
equipos, su mantenimiento, limpieza y ubicacion de los dispo-
sitivos de seguridad es la correcta para conseguir una produc-
cion eficiente.

d) Se han reconocido los parametros que deben ser con-
trolados y las medidas correctivas en caso de desviaciones
para la produccion en las condiciones de calidad requeridas.

e) Se ha comprobado la operatividad de las lineas y equi-
pos de proceso, el manejo de los elementos de control y la
regulacion de los sistemas automaticos.

f) Se ha verificado que la materia prima cumple con las
especificaciones requeridas.

g) Se han controlado las operaciones del proceso de ela-
boracion y conservacion, comprobandose los parametros de
control segun las instrucciones de trabajo y procedimientos
establecidos.

h) Se han conducido y controlado las lineas y equipos de
envasado, etiquetado, embalaje y paletizado.

i) Se han cumplimentado informes y partes de trabajo re-
feridos al desarrollo del proceso, funcionamiento de equipos y
resultados alcanzados.

j) Se han adoptado las medidas de prevencion de riesgos
y proteccion ambiental establecidas por la empresa.

5. Participa en las actividades de control de la calidad
realizando analisis fisico-quimicos, instrumentales, microbiold-
gicos y organolépticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha participado en la organizacién del trabajo de la-
boratorio en funcién de las necesidades del proceso produc-
tivo y el plan de control de calidad.

b) Se ha efectuado la toma, preparacion y traslado de
muestras manejando el instrumental y siguiendo los procedi-
mientos establecidos.

c) Se han realizado ensayos basados en procedimientos
fisicos, quimicos e instrumentales.
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d) Se han realizado los analisis microbiologicos necesa-
rios para el control del proceso y del producto elaborado.

e) Se han interpretado los resultados y contrastado con
las especificaciones del manual de procedimiento, plan de ca-
lidad y legislacion vigente.

f) Se han recogido datos, efectuado calculos y redactado
informes de analisis y control, utilizando las TIC.

g) Se han realizado anélisis sensoriales para controlar la
calidad organoléptica del producto elaborado.

h) Se han reconocido los defectos organolépticos origina-
dos durante el proceso productivo.

6. Participa en la aplicacién de los sistemas de gestion de
la calidad, de seguridad alimentaria, de prevencion de riesgos
laborales y de gestion ambiental, proponiendo acciones para
la mejora del proceso y del producto y aplicando la normativa
especifica del sector.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido y analizado los sistemas de gestion
de calidad, de seguridad alimentaria, de prevencion de riesgos
laborales y de proteccion ambiental implantados en la em-
presa, asi como sus herramientas de gestion.

b) Se han relacionado los objetivos de los sistemas de
gestion con la filosofia de la empresa.

c) Se ha manejado el soporte documental de los sistemas
de gestion.

d) Se ha verificado la ejecucion de los planes generales
de higiene (control del agua utilizada, control de plagas, con-
trol de residuos, limpieza y desinfeccién de areas, equipos,
magquinaria y otros).

e) Se ha determinado y controlado las medidas de protec-
cion necesarias para garantizar la seguridad laboral y alimen-
taria en el puesto de trabajo.

f) Se han identificado los vertidos, residuos y emisiones
generadas en los procesos productivos y los tratamientos de
recogida, evacuacion y depuracion, verificandose su correcta
gestion.

g) Se ha participado en las actividades de supervision de
la trazabilidad de los procesos productivos y de los productos
fabricados.

h) Se ha analizado el plan de mejora continua, los proce-
dimientos de tratamiento de las no conformidades y de aplica-
cion de las medidas correctivas establecidas por la empresa.

i) Se ha reconocido y aplicado la normativa especifica del
sector alimentario.

j) Se ha participado en las auditorias internas de cali-
dad, trazabilidad y de impacto ambiental establecidas por la
empresa como herramientas para la verificacion del cumpli-
miento de los objetivos.

Duracion: 370 horas.

Este mddulo profesional contribuye a completar las com-
petencias y objetivos generales, propios de este titulo, que se
han alcanzado en el centro educativo o a desarrollar compe-
tencias caracteristicas dificiles de conseguir en el mismo.

ANEXO I

Distribucion horaria semanal, por cursos académicos, de los
modulos profesionales del Ciclo formativo de Grado Superior
correspondiente al Técnico Superior en Procesos y Calidad
en la Industria Alimentaria

PRIMER CURSO SEGUNDO CURSO

MODULOS PROFESIONALES HORAS HORAS HORAS HORAS
TOTALES | SEMANALES | TOTALES | SEMANALES

0465. Tratamientos de

preparacion y conservacion 224 7
de los alimentos.
0466. Organizacion de la 64 2

produccion alimentaria.

0084. Comercializacion
y logistica en la industria 84 4
alimentaria.

0086. Gestion de calidad
y ambiental en la industria 84 4
alimentaria.

0191. Mantenimiento
electromecanico en 105 5
industrias de proceso.

0467. Control microbiologico

y sensorial de los alimentos. 84 4

0468. Nutricion y seguridad
alimentaria. 64 2

0469. Procesos integrados
: 095 1 : 84 4
en la industria alimentaria.

0470. Innovacion

. ) 42 2
alimentaria.

0471. Proyecto en proce-
sos y calidad en la industria 40
alimentaria.

0472. Formacién y
orientacion laboral. 96 3

0473. Empresa e iniciativa
emprendedora. 84 4

0474 Formacion en centros 370
de trabajo.

Horas de libre configuracién 63 3

TOTALES 960 30 1.040 30

PRIMER CURSO SEGUNDO CURSO

MODULOS PROFESIONALES HORAS HORAS HORAS HORAS
TOTALES | SEMANALES | TOTALES | SEMANALES

0462. Tecnologia

alimentaria. 256 8
0463. qutecnologla 64 2
alimentaria.

ANEXO Il

Orientaciones para elegir un itinerario en la modalidad de
oferta parcial para las ensefianzas correspondientes al titulo
de Técnico Superior en Procesos de Calidad en la Industria

Alimentaria

MODULOS PROFESIONALES CON

FORMACION BASICA O SOPORTE RELACION CON

0468. Nutricion y seguridad alimentaria. 0470. Innovacion alimentaria.

0462. Tecnologia alimentaria.
0465. Tratamientos de preparacion y
conservacién de los alimentos.

0469. Procesos integrados
en la industria alimentaria.

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION COMPLEMENTARIA ENTRE
AMBOS

0462. Tecnologia alimentaria.
0465. Tratamientos de preparacion y conservacion de los alimentos.

0464. Andlisis de alimentos.
0467. Control microbiologico y sensorial de los alimentos.

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION TRANSVERSAL

0084. Comercializacion y logistica en la industria alimentaria.
0086. Gestion de calidad y ambiental en la industria alimentaria.
0472. Formacion y orientacion laboral.

0574. Empresa e iniciativa emprendedora.

ANEXO IV

Espacios y equipamientos minimos

Espacios:
) ) Superficie m2 | Superficie m?2
Espacio formativo 30 alumnos 20 alumnos
Aula polivalente 60 40
Plgnta q§ elaboracion de productos 180 120
alimenticios
Almacén 40 30
Sala de cata 80 50
Laboratorio de analisis de alimentos 120 90
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Equipamientos:

ESPACIO
FORMATIVO

EQUIPAMIENTO

Aula polivalente

- PC instalados en red.
- Medios audiovisuales.
- Cafion de proyeccion.
- Internet.

Planta de elaboracion de productos alimenticios

- Zonas separadas con mamparas para las diferentes elaboraciones.
- Servicios auxiliares de agua, energia eléctrica y aire comprimido.
- Suelos, paredes, techos, proteccion de ventanas y desagiies segun la normativa técnico-sanitaria vigente.
- Fregaderos de acero inoxidable.

- Lavamanos.

- Armarios y estanterias de acero inoxidable.

- Balanzas de precision y bascula.

- Mesas de seleccion, lavado y preparacion.

- Utillaje variado, de acero inoxidable, para cocina.
- Gavetas, moldes y recipientes.

- Tablas de corte.

- Calibradora.

- Lavadora de materias primas vegetales.

- Peladora-cortadora de vegetales.

- Cocedero de vegetales.

- Escaldador.

- Batidora mezcladora.

- Picadora amasadora de carnes.

- Tamizadora.

- Pasteurizador y esterilizador.

- Autoclave vertical.

- Cerradora de botes semiautomatica.

- Envasadora al vacio.

- Caldera de vapor.

- Deposito refrigerado para la recepcién de leche.

- Centrifuga higienizadota-desnatadora.

- Tanque mezclador.

- Tanque de maduracion.

- Batidora- amasadora de mantequilla.

- Cuba de coagulacion.

- Prensa y moldes para quesos.

- Deposito de salado de quesos.

- Yogurtera.

- Céamara de fermentacion y curacién.

- Mesa de carniceria-charcuteria.

- Sierra mecanica y cortadora para carniceria.

- Saladero.

- Embutidora.

- Carros de acero inoxidable.

- Equipos de proteccion individual.

- Equipos para el transporte interno.

- Equipos de limpieza de instalaciones y maquinas.
- Equipo de filtracion esterilizante.

- Intercambiadores de frio y de calor.

- Horno por calor seco y/ 0 humedo.

- Equipos para la separacion de componentes.

- Cémaras de refrigeracion, de congelacion y de incubacion.

Almacén

-Suministro de energia eléctrica
- Estanterias de acero inoxidable.
- Armarios.

- Carretilla.

Sala de catas

- Puestos individuales de cata, con paneles separadores mdviles, con luz individual, grifo y pileta.
- Armarios climatizados multitemperatura.

- Lavavajillas para copas.

- Juegos de Aromas.

- Escupideras.

- Decantadores.

- Copas. Al menos 6 por puesto.

- Mesa de cata del profesor con grifo y pileta.
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EQUIPAMIENTO

Laboratorio de analisis de alimentos

- Material de laboratorio para analisis fisico-quimico y microbioldgico.
- Autoclave para microbiologia.

- Espectrofotometro UV/vis.

- Centrifugas.

- pH-metros.

- Nefelometro.

- Destiladores y desionizadores de agua.
- Bafio térmico con refrigeracion.

- Bafo termostatico con agitacion.

- Bafio de ultrasonidos.

- Placas calefactoras.

- Refractometros.

- Estufa y desecador de infrarrojos para la determinacion de humedad.
- Rotavapor.

- Estufas y hornos.

- Desecadores.

- Conductimetro portatil.

- Juego de alcohometros.

- Juego de densimetros.

- Juego de viscosimetros.

- Polarimetro.

- Colorimetro portatil.

- Equipo contador de colonias.

- Balanzas.

- Agitadores magnéticos calefactados.

- Equipos de extraccion Soxhlet.

- Microtomo.

- Microscopios.

- Equipo para la determinacion del indice de colmatacion.
- Aparato de Kjeldahl.

- Higrometro de punto de rocio.

- Cromatografo.

- Campana de gases.

- Microondas.

- Frigorifico.

- Camara de incubacion

- Camara de flujo laminar

- Bomba de vacio.

ANEXO V A)

Especialidades del profesorado con atribucion docente en los modulos profesionales del Ciclo Formativo de Procesos y Calidad en

la Industria Alimentaria

MODULO PROFESIONAL

ESPECIALIDAD DEL PROFESORADO

CUERPO

0462. Tecnologia alimentaria.

* Procesos en la industria alimentaria.

e Catedratico de Ensefianza Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0463. Biotecnologia alimentaria.

* Procesos en la industria alimentaria.

Catedratico de Ensefianza Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0464. Anélisis de alimentos.

* Procesos en la industria alimentaria.

Catedratico de Ensefianza Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0465. Tratamientos de preparacion y conservacion de los
alimentos.

* Operaciones y equipos de elaboracion de productos
alimentarios.

Profesores Técnicos de Formacion
Profesional.

0466. Organizacion de la produccion alimentaria.

* Procesos en la industria alimentaria.

Catedratico de Ensefianza Secundaria.

0084. Comercializacion y logistica en la industria alimentaria.

¢ Procesos en la industria alimentaria.

Catedratico de Ensefianza Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0086. Gestion de calidad y ambiental en la industria
alimentaria.

* Procesos en la industria alimentaria.

Catedratico de Ensefianza Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0191. Mantenimiento electromecanico en industrias de
proceso.

* Operaciones y equipos de elaboracion de productos
alimentarios.

Profesores Técnicos de Formacion
Profesional.

0467. Control microbiologico y sensorial de los alimentos.

* Mecanizado y mantenimiento de maquinas.

* Procesos en la industria alimentaria.

Catedratico de Ensefianza Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0468. Nutricion y seguridad alimentaria.

* Procesos en la industria alimentaria.

Catedratico de Ensefianza Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0469. Procesos integrados en la industria alimentaria.

» Operaciones y equipos de elaboracion de productos
alimentarios.

Profesores Técnicos de Formacion
Profesional.

0470. Innovacion alimentaria.

*Operaciones y equipos de elaboracion de productos
alimentarios.

Profesores Técnicos de Formacion
Profesional.

0471. Proyecto en procesos y calidad en la industria
alimentaria.

* Procesos en la industria alimentaria.

Catedratico de Ensefianza Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

* Operaciones y equipos de elaboracién de productos
alimentarios.

Profesores Técnicos de Formacion
Profesional.

0472. Formacion y orientacion laboral.

¢ Formacién y orientacion laboral.

Catedratico de Ensefianza Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0473. Empresa e iniciativa emprendedora.

¢ Formacion y orientacion laboral.

Catedratico de Ensefianza Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria
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ANEXO V B)
Titulaciones equivalentes a efectos de docencia
CUERPOS ESPECIALIDADES TITULACIONES
- Diplomado en Ciencias Empresariales.

- Catedratico de Ensefnanza - Diplomado en Relaciones Laborales.

Secundaria. - Formacién y orientacion laboral. - Diplomado en Trabajo Social.
- Profesores de Ensefianza - Diplomado en Educacién Social.

Secundaria - Diplomado en Gestion y Administracion Publica

- Procesos en la industria alimentaria. - Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarais.

- Prof Técnicos d ) . o - . s ) . )

F(gcr)n::(c)irgr? Pfgg;%snaﬁ - Mecanizado y mantenimiento de maquinas. |- Técnico Superior en Produccion por Mecanizado u otros titulos equivalentes

ANEXO V C)

Titulaciones requeridas para la imparticion de los modulos profesionales que conforman el titulo para los centros de titularidad
privada, de otras Administraciones distintas a la educativa y orientaciones para la Administracion Publica

Modulos profesionales Titulaciones
0465. Tratamientos de preparacion y conservacion de alimentos. - Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
0469. Procesos integrados en la industria alimentaria. equivalentes.
0470. Innovacion alimentaria. - Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto Técnico o el titulo de grado correspondiente u
0471. Proyecto en procesos y calidad en la industria alimentaria. otros titulos equivalentes.

- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

0191. Mantenimiento electromecanico en industrias de proceso. - Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto Técnico o el titulo de grado correspondiente u
otros titulos equivalentes.

- Técnico Superior en Produccion por Mecanizado u otros titulos equivalentes.

0462. Tecnologia alimentaria.

0463. Biotecnologia alimentaria.

0464. Analisis de alimentos.

0466. Organizacion de la produccion alimentaria.
0084. Comercializacion y logistica en la industria alimentaria. - Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
0086. Gestion de calidad y ambiental en la industria alimentaria. equivalentes.

0467. Control microbiologico y sensorial de los alimentos.
0468. Nutricion y seguridad alimentaria.

0472. Formacion y orientacion laboral.

0473. Empresa e iniciativa emprendedora.

Modulos profesionales del Ciclo Formativo de Procesos
y Calidad en la Industria Alimentaria que pueden ser
ofertados en la modalidad a distancia

Médulos profesionales que pueden ser ofertados en la modalidad

a distancia

0462. Tecnologia alimentaria.

0463. Biotecnologia alimentaria.

0466. Organizacion de la produccién alimentaria.

0084. Comercializacion y logistica en la industria alimentaria.

0086. Gestion de calidad y ambiental en la industria alimentaria.

0468. Nutricion y seguridad alimentaria.

0472. Formacion y orientacion laboral.

0574. Empresa e iniciativa emprendedora.

Mddulos profesionales que pueden ser ofertados en la modalidad
a distancia y requieren actividades de caracter presencial

0191. Mantenimiento electromecanico en industrias de proceso.
0470. Innovacion alimentaria.

0471. Proyecto en procesos y calidad en la industria alimentaria.
0464. Analisis de alimentos.

0465. Tratamientos de preparacion y conservacion de los alimentos.
0467. Control microbioldgico y sensorial de los alimentos.

0469. Procesos integrados en la industria alimentaria.




