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ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se de-
sarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico
en Elaboracion de Productos Alimenticios.

El Estatuto de Autonomia para Andalucia establece en
su articulo 52.2 la competencia compartida de la Comunidad
Autonoma 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 Administracién 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 ensefanzas 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 452/2010, de 16 de abril, por el que se
establece el titulo de Técnico en Elaboracion de Productos Ali-
menticios y se fijan sus ensefianzas minimas, hace necesario
que, al objeto de poner en marcha estas nuevas ensefianzas
en la Comunidad Autonoma de Andalucia, se desarrolle el cu-
rriculo correspondiente a las mismas. Las ensefianzas corres-
pondientes al titulo de Técnico en Elaboracién de Productos
Alimenticios se organizan en forma de ciclo formativo de grado
medio, 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 pedagogicas. En la de-
terminacion del curriculo establecido en la presente Orden se
ha tenido en cuenta la realidad socioecondmica de Andalucia,
asi como las necesidades de desarrollo econdmico 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 adaptacion a un mercado laboral en continua
evolucion.

Por otro lado, en el desarrollo curricular de estas ense-
fianzas 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 modulo profesional y la organizacion de
éstos 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 formacion a las personas
cuyas condiciones personales, laborales o geograficas 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 Comuni-
dad Auténoma de Andalucia, y el articulo 13 del Decreto
436/2008, de 2 de septiembre,
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DISPONGO

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

1. La presente Orden tiene por objeto desarrollar el cu-
rriculo de las ensefianzas conducentes al titulo de Técnico en
Elaboraciéon de Productos Alimenticios, de conformidad con el
Decreto 436/2008, de 2 de septiembre.

2. Las normas contenidas en la presente disposicion se-
ran de aplicacién en todos los centros docentes de la Comuni-
dad Auténoma de Andalucia que impartan las ensefanzas del
Ciclo Formativo de Grado Medio de Elaboracién de Productos
Alimenticios.

Articulo 2. Organizacion de las ensefianzas.

De conformidad con lo previsto en el articulo 12.1 del De-
creto 436/2008, de 2 de septiembre, las ensefianzas condu-
centes a la obtencion del titulo de Técnico en Elaboracion de
Productos Alimenticios conforman un ciclo formativo de grado
medio y estan constituidas por los objetivos generales y los
modulos profesionales.

Articulo 3. Objetivos generales.

De conformidad con lo establecido en el articulo 9 del
Real Decreto 452/2010, de 16 de abril, por el que se establece
el titulo de Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios
y se fijan sus ensefianzas minimas, los objetivos generales de
las ensefianzas correspondientes al mismo son:

a) Identificar y seleccionar materias primas y auxiliares
describiendo sus caracteristicas y propiedades para su apro-
visionamiento.

b) Verificar y clasificar materias primas y auxiliares anali-
zando la documentacion asociada para su almacenamiento.

c) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos relacionandolos con las variables del proceso para re-
gularlos y/o programarlos.

d) Definir y aplicar las operaciones de acondicionamiento,
formulacién y transformacién, relacionandolas con las caracte-
risticas de los productos alimenticios a obtener para elaborar
productos alimenticios.

e) |dentificar y analizar los tratamientos de conservacion,
describiendo sus fundamentos y parametros de control para
su aplicacion.

f) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y em-
balado, relacionandolas con la conservacion, distribucion y tra-
zabilidad de los productos alimenticios para su realizacion.

g) Organizar y clasificar los productos acabados, anali-
zando sus requerimientos de conservacion y necesidades de
espacios para su almacenaje.

h) Reconocer y medir los parametros de calidad de los
productos, relacionandolos con las exigencias del producto y
del proceso para verificar su calidad.

i) Identificar y aplicar técnicas de limpieza y desinfeccion
de los equipos e instalaciones, reconociendo los productos y
técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

j) Describir y aplicar técnicas de mantenimiento de equi-
pos, maquinas e instalaciones, justificando sus exigencias
para prepararlos y mantenerlos.

k) Analizar la documentacion asociada a los procesos,
relacionandola con la actividad productiva y comercial para
cumplimentarla.

) Identificar y seleccionar las técnicas publicitarias, valo-
rando su adecuacién a los productos y a las caracteristicas
de la empresa para promocionar y comercializar los productos
elaborados.

m) Describir la normativa de seguridad alimentaria, identi-
ficando los factores y situaciones de riesgo para su aplicacion.

n) ldentificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo los procedimientos y operaciones de
recogida selectiva de residuos para aplicar la normativa.

fi) ldentificar los riesgos asociados a su actividad profe-
sional, relacionandolos con las medidas de proteccion para
cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion
de riesgos laborales.

o) 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.

p) ldentificar 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.

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

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

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

t) ldentificar 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.

u) Ildentificar formas de intervencién en situaciones co-
lectivas, analizando el proceso de toma de decisiones, para
liderar en las mismas.

Articulo 4. Componentes del curriculo.

1. De conformidad con el articulo 10 del Real Decreto
452/2010, de 16 de abril, los modulos profesionales en que
se organizan las ensefanzas correspondientes al titulo de Téc-
nico en Elaboracién de Productos Alimenticios son:

a) Modulos profesionales asociados a unidades de com-
petencia:

0030. Operaciones y control de almacén en la industria
alimentaria.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.

0141. Materias primas en la industria alimentaria.

0142. Operaciones de acondicionado de materias primas.

0143. Tratamientos de transformacion y conservacion.

0144. Procesado de productos alimenticios.

b) Otros modulos profesionales:

0116. Principios de mantenimiento electromecanico.

0145. Procesos tecnologicos en la industria alimentaria.

0146. Venta y comercializacion de productos alimenticios.

0147. Formacion y orientacién laboral.

0148. Empresa e iniciativa emprendedora.

0149. 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 en Ela-
boracién de Productos Alimenticios mediante las programacio-
nes didacticas, en el marco del Proyecto Educativo de Centro.

2. El equipo educativo responsable del desarrollo del ciclo
formativo del Titulo de Técnico en Elaboracion de Productos
Alimenticios elaborara de forma coordinada las programacio-
nes didacticas para los modulos profesionales, teniendo en
cuenta la adecuacion de los diversos elementos curriculares
a las caracteristicas del entorno social y cultural del centro
docente, asi como a las del alumnado para alcanzar la adqui-
sicion de la competencia general y de las competencias profe-
sionales, personales y sociales del titulo.
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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 en-
sefianzas correspondientes al titulo de Técnico en Elaboracion
de Productos Alimenticios incluye tres horas de libre configura-
cion por el centro docente.

2. El objeto de estas horas de libre configuracion sera de-
terminado por el Departamento de la familia profesional de In-
dustrias Alimentarias, que podra dedicarlas a actividades diri-
gidas a favorecer el proceso de adquisicion de la competencia
general del Titulo o a implementar la formacion relacionada
con las tecnologias de la informacién y la comunicacién o a
los idiomas.

3. El Departamento de la familia profesional de Industrias
Alimentarias debera elaborar una programacion 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 configuracion 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 modulos profesionales asociados a unidades
de competencia de segundo curso, quedando adscritas al mo-
dulo profesional que se decida a efectos de matriculacién y
evaluacion.

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 atribuciéon docente en ciclos
formativos de formacion 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 vy 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 bilinglie
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. Modulo profesional de formacion en centros de
trabajo.

El maédulo profesional de formacion en centros de trabajo
Se cursara una vez superados el resto de modulos profesiona-
les que constituyen las ensefianzas del ciclo formativo.

Articulo 8. Oferta completa.

1. En el caso de que las ensefianzas correspondientes al
titulo de Técnico en Elaboracién de Productos Alimenticios se
impartan a alumnado matriculado en oferta completa, se de-
bera tener en cuenta que una parte de los contenidos de los
modulos profesionales de Formacion y orientacion laboral y de
Empresa e iniciativa emprendedora pueden encontrarse tam-
bién 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 ensefianzas del Ciclo Formativo de Grado Medio de
Elaboracion de Productos Alimenticios, cuando se oferten de
forma completa, se organizaran en dos cursos escolares, con
la distribucion horaria semanal de cada modulo profesional
que figura como Anexo .

Articulo 10. Oferta parcial.

1. En caso de que las ensefianzas correspondientes al ti-
tulo de Técnico en Elaboracién de Productos Alimenticios se
cursen de forma parcial, debera tenerse en cuenta el caracter
de determinados modulos a la hora de elegir un itinerario for-
mativo, de acuerdo con la siguiente clasificacion:

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 452/2010, 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 Formacién Profesional, segun pro-
ceda, de las especialidades establecidas en el Anexo V.A).

2. Las titulaciones requeridas al profesorado de los cuer-
pos docentes, con caracter general, son las establecidas 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
Educacion, y se regula el régimen transitorio de ingreso a que
se refiere la disposicion transitoria decimoséptima de la citada
Ley. Las titulaciones equivalentes, a efectos de docencia, a las
anteriores para las distintas 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).
En todo caso, se exigira que las ensefianzas conducentes a
las titulaciones citadas engloben los resultados de aprendizaje
de los médulos profesionales o se acredite, mediante «certifi-
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cacion», una experiencia laboral de, al menos tres afos, en el
sector vinculado a la familia profesional, realizando actividades
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 presentada esté vinculada
con el maddulo profesional que se desea impartir se considerara
que engloba en si misma los resultados de aprendizaje de dicho
modulo profesional. En caso contrario, 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 ensefan-
zas conducentes a la titulacién aportada engloban los objeti-
vos de los modulos 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 afos, 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 modulos 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 452/2010, de 16 de abril,
los modulos 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 ensefianza 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-
flanzas.

De conformidad con lo establecido en la disposicion fi-
nal segunda del Real Decreto 452/2010, de 16 de abril, las
ensefianzas conducentes al titulo de Técnico en Elaboracion
de Productos Alimenticios 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 en Elaboracion de Productos Alimenticios
reguladas en la presente Orden y dejaran de impartirse las
ensefianzas correspondientes a dicho curso del titulo de Téc-
nico en Conserveria Vegetal, Carnica y de Pescado, Técnico en
Matadero y Carniceria-Charcuteria y Técnico en Elaboracién
de Productos Lacteos regulado por el Decreto 32/1997, de
4 de febrero, Decreto 52/1997, de 18 de febrero, y Decreto
55/1997, de 18 de febrero, por el que se establecen las en-
sefianzas correspondientes al titulo de formacion profesional
de Técnico en Conserveria Vegetal, Carnica y de Pescado, Téc-
nico en Matadero y Carniceria-Charcuteria y Técnico en Elabo-
racion de Productos Lacteos en la Comunidad Auténoma de
Andalucia.

2. En el curso académico 2012/13 se implantara con ca-
racter general el segundo curso de las ensefianzas conducen-
tes al titulo Técnico en Elaboracién de Productos Alimenticios
reguladas en la presente Orden y dejaran de impartirse las
ensefianzas correspondientes a dicho curso del titulo de Téc-
nico en Conserveria Vegetal, Carnica y de Pescado, Técnico en
Matadero y Carniceria-Charcuteria y Técnico en Elaboracién
de Productos Lacteos regulado por el Decreto 32/1997, de
4 de febrero, Decreto 52/1997, de 18 de febrero, y Decreto
55/1997, de 18 de febrero, por el que se establecen las en-
sefianzas correspondientes al titulo de formacion profesional
de Técnico en Conserveria Vegetal, Carnica y de Pescado, Téc-
nico en Matadero y Carniceria-Charcuteria y Técnico en Elabo-
racion de Productos Lacteos en la Comunidad Auténoma de
Andalucia.

Disposicion transitoria unica. Matriculacion del alumnado
en oferta completa durante el periodo de transiciéon de las en-
sefianzas.

1. El alumnado matriculado en oferta completa en el pri-
mer curso del titulo de Técnico en Conserveria Vegetal, Carnica
y de Pescado, Técnico en Matadero y Carniceria-Charcuteria y
Técnico en Elaboracion de Productos Lacteos regulado por el
Decreto 32/1997, de 4 de febrero, Decreto 52/1997, de 18
de febrero, y Decreto 55/1997, de 18 de febrero, que deja de
impartirse como consecuencia de la entrada en vigor del titulo
de Técnico en Elaboracién de Productos Alimenticios regulado
en la presente Orden, que no pueda promocionar a segundo,
quedara matriculado en primer curso del titulo de Técnico en
Elaboraciéon de Productos Alimenticios. A estos efectos, seran
de aplicacion las convalidaciones recogidas en el anexo IV del
Real Decreto 452/2010, de 16 de abril.

2. El alumnado matriculado en oferta completa en el pri-
mer curso del titulo de Técnico en Conserveria Vegetal, Car-
nica y de Pescado, Técnico en Matadero y Carniceria-Charcu-
teria y Técnico en Elaboracién de Productos Lacteos regulado
por el Decreto 32/1997, de 4 de febrero, Decreto 52/1997,
de 18 de febrero, y Decreto 55/1997, de 18 de febrero, que
deja de impartirse como consecuencia de la entrada en vigor
del titulo de Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios
regulado en la presente Orden, que promociona a segundo
curso, continuara en el curso académico 2011/12 cursando
el titulo de Técnico en Conserveria Vegetal, Carnica y de Pes-
cado, Técnico en Matadero y Carniceria-Charcuteria y Técnico
en Elaboracion de Productos Lacteos regulado por el Decreto
32/1997, de 4 de febrero, Decreto 52/1997, de 18 de febrero
y Decreto 55/1997, de 18 de febrero. Los mddulos profesio-
nales que pudieran quedar pendientes al dejar de impartirse
el titulo de Técnico en Conserveria Vegetal, Carnica y de Pes-
cado, Técnico en Matadero y Carniceria-Charcuteria y Técnico
en Elaboracion de Productos Lacteos regulado por el Decreto
32/1997, de 4 de febrero, Decreto 52/1997, de 18 de febrero
y Decreto 55/1997, de 18 de febrero, podran ser superados
mediante pruebas, que a tales efectos organicen los Departa-
mentos de Familia Profesional durante los dos cursos acadé-
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micos siguientes al de desaparicion del curriculo, disponién-
dose para ello del nimero de convocatorias que por normativa
vigente corresponda.

Disposicion final tnica. 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

ANEXO |
MODULOS PROFESIONALES

Moédulo profesional: Operaciones y control de almacén en la
industria alimentaria.
Codigo: 0030.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Aprovisiona el almacén y la linea de produccion, identi-
ficando las necesidades y existencias.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los tipos de stock y sus variables.

b) Se han identificado los diferentes tipos de inventario.

c) Se han efectuado los pedidos en cantidad, calidad y
plazos.

d) Se han caracterizado los medios de transporte interno.

e) Se han determinado las necesidades de suministros de
géneros, indicando las cantidades.

f) Se han identificado las condiciones de seguridad aso-
ciadas al aprovisionamiento.

g) Se ha valorado la relevancia del control de almacén en
el proceso productivo.

h) Se han valorado nuevas tendencias logisticas en la dis-
tribucion y almacenamiento de productos.

2. Recepciona las materias primas y auxiliares descri-
biendo la documentacion asociada y los requerimientos de
transporte.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la documentacién que acompafia a
las mercancias.

b) Se han determinado los métodos de apreciacion, me-
dida y célculo de cantidades.

c) Se han descrito los sistemas de proteccion de las mer-
cancias.

d) Se han identificado las alteraciones que pueden sufrir
las mercancias en el transporte.

e) Se han caracterizado los distintos medios de transporte
externo.

f) Se ha determinado la composicion del lote en la recep-
cion de las mercancias.

g) Se ha comprobado que la mercancia recepcionada se
corresponde con la solicitada.

3. Almacena las mercancias seleccionando los procedi-
mientos y técnicas en funcion de sus caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y aplicado los criterios de clasificacion
de mercancias.

b) Se han interpretado los sistemas de codificacion.

c) Se han identificado los sistemas de almacenamiento.

d) Se han descrito las caracteristicas de los equipos de
carga, descarga, transporte y manipulacion interna.

e) Se ha justificado la ubicacion de las mercancias en el
almacén.

f) Se han identificado las condiciones de operatividad (or-
den, limpieza, temperatura, humedad y otras) del almacén.
g) Se han determinado las normas de seguridad del almacén.

4. Expide los productos justificando las condiciones de
transporte y conservacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha cumplimentado la documentacion relacionada
con la expedicion.

b) Se ha registrado la salida de existencias actualizando
los stocks.

c) Se han seleccionado las condiciones apropiadas para
los distintos productos a expedir.

d) Se ha determinado la composicion del lote y su proteccion.

e) Se ha mantenido el orden y limpieza en la zona de ex-
pedicion.

f) Se han identificado las caracteristicas de los medios de
transporte para garantizar la calidad y seguridad alimentaria.

5. Maneja las aplicaciones informaticas valorando su utili-
dad en el control de almacén.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las aplicaciones informaticas.

b) Se han identificado los parametros iniciales de la apli-
cacion segun los datos propuestos.

c) Se han modificado los archivos de productos, provee-
dores y clientes realizando altas y bajas.

d) Se han registrado las entradas y salidas de existencias,
actualizando los archivos correspondientes.

e) Se han elaborado, archivado e impreso los documentos
de control de almacén.

f) Se han elaborado, archivado e impreso el inventario de
existencias.

Duracién: 64 horas.
Contenidos basicos:

Aprovisionamiento del almacén:
- Sistemas de reaprovisionamiento.
*Revision continua y periddica.
- Documentacion técnica relacionada con el aprovisiona-
miento.
- Tipos de stock.
 Definicion, caracteristicas y variables que intervienen.
¢ Costes de gestion y rotacion de stock.
- Control de existencias.
¢ Concepto, normas contables y criterios de valoracion.
e Inventarios. Concepto y tipos. Procedimientos de rea-
lizacion y registros.
- Transporte interno.
» Condiciones y requerimientos.
* Medios de manipulacion y de transporte interno.
* Criterios de seleccion.
- Procedimientos y medidas de seguridad en el manejo
de equipos.
- Manejo de cargas.
¢ Procedimientos y medidas de seguridad.
- Tendencias logisticas en la distribuciéon y almacena-
miento de los productos alimentarios.

Recepcién de mercancias:
- Operaciones y comprobaciones generales.
- Organizacion de la recepcion.
¢ Procedimientos operativos.
- Medicion y pesaje de cantidades.
 Aplicaciones de calculo.
- Documentacion de entrada.
¢ Caracteristicas y preparacion de la documentacion.
- Sistemas de proteccion de las mercancias y alteraciones
en el transporte.
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Almacenamiento:
- Tipos de almacén. Clasificacion
- Sistemas de almacenaje. Clasificacion y caracteristicas.
- Clasificacion y codificacion de mercancias.
e Criterios de clasificacion.
¢ Técnicas de codificacion.
¢ Aplicaciones practicas.
- Ubicacion de mercancias y sefalizacion.
e Tipos y caracteristicas.
e Criterios de seleccion.
- Condiciones generales de conservacion.
- Documentacion de gestion del almacén.

Expedicion de mercancias:
- Operaciones y comprobaciones generales.
- Organizacion de la expedicion.
¢ Procedimientos operativos.
- Embalajes y etiquetas de productos a expedir.
e Informacion logistico-comercial y ambiental.
- Documentacién de salida. Caracteristicas y preparacion
de la documentacion.
- Transporte externo. Tipos y Caracteristicas. Normativa e
identificacion.

Aplicacion de las TIC en la gestion de almacén:
- Operaciones basicas en el manejo del ordenador.
¢ Procedimientos operativos y requerimientos basicos.
- Aplicaciones informaticas (hojas de calculo, procesado-
res de texto y aplicaciones especificas).
¢ Caracteristicas y manejo.
¢ Supuestos practicos de simulacion.
- Transmision de la informacion.
¢ Redes de comunicacion y correo electronico.
* Requerimientos basicos.
- Envio de archivos.
» Proteccion de la documentacion. Vulnerabilidad.

Orientaciones pedagobgicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefar la funcion de logistica en las industrias ali-
mentarias.

La logistica en industrias alimentarias incluye aspectos
como:

- Control de aprovisionamientos.

- Control y manejo de almacenes.

- Control de expediciones.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Todos los procesos o productos de la industria alimentaria.

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

a) Identificar y seleccionar materias primas y auxiliares
describiendo sus caracteristicas y propiedades para su apro-
visionamiento.

b) Verificar y clasificar materias primas y auxiliares anali-
zando la documentacion asociada para su almacenamiento.

c) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos relacionandolos con las variables del proceso para re-
gularlos y/o programarlos.

g) Organizar y clasificar los productos acabados, anali-
zando sus requerimientos de conservacion y necesidades de
espacios para su almacenaje.

i) Identificar y aplicar técnicas de limpieza y desinfeccion
de los equipos e instalaciones, reconociendo los productos y
técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

i) Describir y aplicar técnicas de mantenimiento de equi-
pos, maquinas e instalaciones, justificando sus exigencias
para prepararlos y mantenerlos.

k) Analizar la documentacién asociada a los procesos,
relacionandola con la actividad productiva y comercial para
cumplimentarla.

n) ldentificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo los procedimientos y operaciones de
recogida selectiva de residuos para aplicar la normativa.

fi) ldentificar los riesgos asociados a su actividad profe-
sional, relacionandolos con las medidas de protecciéon para
cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion
de riesgos laborales.

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

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares,
atendiendo a las caracteristicas del producto.

b) Regular los equipos y sistemas de produccion en fun-
cion de los requerimientos del proceso productivo.

f) Aimacenar productos acabados realizando el control de
existencias y verificando su expedicion.

h) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garan-
tizando el funcionamiento e higiene, en condiciones de cali-
dad, seguridad y eficiencia.

i) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

I) Aplicar la normativa de proteccion ambiental, utilizando
eficientemente los recursos y recogiendo los residuos de ma-
nera selectiva.

m) Cumplir las normas establecidas en los planes de pre-
vencion de riesgos laborales de acuerdo con lo establecido en
el proceso de elaboracion del producto.

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

- Cumplimentar los documentos de control de almacén
para su correcta gestion, empleando aplicaciones informaticas.

- Realizar supuestos practicos de almacenamiento, recep-
cion y control de existencias.

Médulo profesional: Seguridad e higiene en la manipulacién
de alimentos.
Cadigo: 0031.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, va-
lorando su repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de los
productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios
que deben cumplir los equipos, utillaje e instalaciones de ma-
nipulacién de alimentos.

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad
de los productos y la seguridad de los consumidores de una
limpieza/desinfeccion inadecuada.

c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equi-
pos de limpieza y desinfeccion (L+D).

d) Se ha efectuado la limpieza o desinfeccion con los pro-
ductos establecidos, asegurando la completa eliminacion de
éstos.

e) Se han descrito los parametros objeto de control aso-
ciados al nivel de limpieza o desinfeccién requeridos.

f) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion,
Desinsectacion y Desinfeccion (DDD).

g) Se han descrito los procedimientos para la recogida
y retirada de los residuos de una unidad de manipulacion de
alimentos.
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h) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfec-
cion y los utilizados para los tratamientos de DDD y sus condi-
ciones de empleo.

i) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacion
de productos de limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD.

2. Mantiene Buenas Practicas Higiénicas evaluando los
peligros asociados a los malos habitos higiénicos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de
obligado cumplimiento relacionadas con las practicas higiénicas.

b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a
los malos habitos y sus medidas de prevencion.

c) Se han identificado las medidas de higiene personal
asociadas a la manipulacién de alimentos.

d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o
aptitudes susceptibles de producir una contaminacion en los
alimentos.

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada de-
claracion.

f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y
sus requisitos de limpieza.

g) Se han identificado los medios de proteccion de cortes,
quemaduras o heridas del manipulador.

3. Aplica Buenas Practicas de Manipulacion de los Ali-
mentos, relacionando éstas con la calidad higiénico-sanitaria
de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de
obligado cumplimiento relacionadas con las Practicas de Ma-
nipulacion.

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos y
toxiinfecciones de origen alimentario relacionandolas con los
agentes causantes.

c) Se ha valorado la repercusion de una mala manipula-
cion de los alimentos en la salud de los consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones de los ali-
mentos.

e) Se han descrito los diferentes métodos de conserva-
cion de alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semiela-
borados con los productos procesados.

g) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.

h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérge-
nos en productos libres de los mismos.

i) Se han reconocido los procedimientos de actuacion
frente a alertas alimentarias.

4. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el
APPCC y de control de la trazabilidad, justificando los princi-
pios asociados al mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la
seguridad alimentaria del sistema de autocontrol.

b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema
de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).

c) Se han definido conceptos clave para el control de po-
tenciales peligros sanitarios: punto critico de control, limite cri-
tico, medidas de control y medidas correctivas.

d) Se han definido los parametros asociados al control de
los puntos criticos de control.

e) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.

f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad ali-
mentaria.

g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del
proceso y el destino del alimento.

h) Se han reconocido las principales normas voluntarias
implantadas en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO
9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 y otras).

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el
impacto ambiental que provoca.

b) Se han definido las ventajas que el concepto de reduc-
cion de consumos aporta a la proteccion ambiental.

c) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto
de reutilizacion de los recursos.

d) Se han reconocido aquellas energias y/o recursos cuya
utilizacion sea menos perjudicial para el ambiente.

e) Se han caracterizado las diferentes metodologias exis-
tentes para el ahorro de energia y el resto de recursos que se
utilicen en la industria alimentaria y de restauracion.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones
correctivas relacionadas con el consumo de los recursos.

6. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo
sus implicaciones a nivel sanitario y ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de
residuos generados de acuerdo a su origen, estado y necesi-
dad de reciclaje, depuracion o tratamiento.

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los re-
siduos, contaminantes y otras afecciones originadas por la in-
dustria alimentaria.

c) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, cla-
sificacion y eliminacion o vertido de residuos.

d) Se han reconocido los parametros que posibilitan el
control ambiental en los procesos de produccion de los ali-
mentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones.

e) Se han establecido por orden de importancia las medi-
das tomadas para la proteccion ambiental.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones
correctivas relacionadas con la gestion de los residuos.

Duracién: 64 horas.
Contenidos basicos:

Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones:

- Sistemas de reaprovisionamiento.

- Higiene, limpieza y desinfeccion. Conceptos y niveles de
limpieza y desinfeccion.

* Legislacion y requisitos de limpieza generales de uti-
llaje, equipos e instalaciones.

¢ Procesos y productos de limpieza. Caracteristicas y
parametros de control del nivel de limpieza y desinfeccion aso-
ciados.

¢ Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utiliza-
dos y condiciones de empleo.

e Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de lim-
pieza y desinfeccion o desratizacion y desinsectacion inade-
cuados.

* Peligros asociados a la manipulacién de productos de
limpieza y desinfeccion.

* Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.

Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas:

- Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

- Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a
habitos inadecuados de los manipuladores.

- Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

- Enfermedades de obligada declaracion. Medidas de pre-
vencion.

- Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas
en el manipulador.

- Medidas de higiene personal.

- Vestuario laboral, requisitos y limpieza.
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Aplicacion de las buenas practicas de manipulacion de
alimentos:

- Normativa general de manipulacion de alimentos.

- Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a
practicas de manipulacion inadecuadas.

- Peligros sanitarios asociados a practicas de manipula-
cion inadecuadas.

- Métodos de conservacion de los alimentos.

- Alergias e intolerancias alimentarias.

e Caracteristicas. Procedimientos de eliminacion de los

alérgenos. Implicaciones.

- Procedimientos de actuacion frente alertas alimentarias.

Aplicacion de sistemas de autocontrol:

- Medidas de control relacionadas con los peligros sanita-
rios en la manipulacién de los alimentos.

e Disefo higiénico de las instalaciones y planes de apoyo.

- Pasos previos a los siete principios del sistema de auto-
control APPCC.

- Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

- Trazabilidad y seguridad alimentaria.

e Caracteristicas, relacion y procedimientos de aplicacion.

- Puntos criticos de control, limite critico, medidas de con-
trol y medidas correctivas.

¢ Concepto y supuestos practicos de aplicacion.

- Principales normas voluntarias en el sector alimentario
(BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005
y otras).

¢ Andlisis e interpretacion.

Utilizacién de recursos eficazmente:

- Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en
la industria alimentaria y de restauracion.

- Concepto de las 3 R-s: Reduccién, reutilizacion y reci-
clado. Influencia en el medio ambiente.

- Energias y/o recursos menos perjudiciales para el am-
biente.

- Metodologias para la reduccion del consumo de los re-
Cursos.

- No-conformidades y acciones correctivas relacionadas en
el consumo de los recursos. Conceptos y aplicaciones practicas.

Recogida selectiva de residuos:

- Legislacion ambiental en la industria alimentaria y de
restauracion.

- Descripcion de los residuos generados en la industria
alimentaria y de restauracion y sus efectos ambientales.

- Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacién o ver-
tido de residuos.

- Parametros para el control ambiental en los procesos de
produccion de los alimentos.

- No-conformidades y acciones correctivas relacionadas
en la gestion de residuos. Conceptos y aplicaciones practicas.

Orientaciones pedagobgicas.

Este modulo profesional contiene la formaciéon necesaria
para desempedar la funcion de seguridad alimentaria y am-
biental.

La funcién de seguridad alimentaria y ambiental incluye
aspectos como:

- Aplicacion de normas de higiene.

- Normas de manipulacién de alimentos.

- Control de residuos.

- Minimizacién del impacto ambiental.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Todos los procesos o productos de la Industria Alimentaria.

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

i) Identificar y aplicar técnicas de limpieza y desinfeccion
de los equipos e instalaciones, reconociendo los productos y
técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

i) Describir y aplicar técnicas de mantenimiento de equi-
pos, maquinas e instalaciones, justificando sus exigencias
para prepararlos y mantenerlos.

k) Analizar la documentacion asociada a los procesos,
relacionandola con la actividad productiva y comercial para
cumplimentarla.

m) Describir la normativa de seguridad alimentaria, identifi-
cando los factores y situaciones de riesgo para su aplicacion.

n) ldentificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo los procedimientos y operaciones de
recogida selectiva de residuos para aplicar la normativa.

fi) ldentificar los riesgos asociados a su actividad profe-
sional, relacionandolos con las medidas de proteccion para
cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion
de riesgos laborales.

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

h) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garan-
tizando el funcionamiento e higiene, en condiciones de cali-
dad, seguridad y eficiencia.

i) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

k) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria para garan-
tizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados.

I) Aplicar la normativa de proteccion ambiental, utilizando
eficientemente los recursos y recogiendo los residuos de ma-
nera selectiva.

m) Cumplir las normas establecidas en los planes de pre-
vencion de riesgos laborales de acuerdo con lo establecido en
el proceso de elaboracion del producto.

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

- Cumplimentacion de los documentos asociados al con-
trol del proceso y de la trazabilidad.

- Limpieza/ desinfeccion de equipos e instalaciones y
comprobacion de la eficacia de la misma.

- Aplicacion del APPCC.

- Control de residuos.

Mddulo Profesional: Materias primas en la industria alimentaria.
Cadigo: 0141

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce las materias primas de origen animal descri-
biendo sus caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado las principales materias primas de
origen animal utilizadas en la industria alimentaria.

b) Se han descrito las caracteristicas fisicas, quimicas,
organolépticas y microbiolégicas de las principales materias
primas de origen animal.

c) Se han relacionado las caracteristicas de las principa-
les materias primas de origen animal con sus aplicaciones en
la industria alimentaria.

d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y
conservacion de cada tipo de materia prima de origen animal.

e) Se han descrito los principales defectos higiénico-sanita-
rios que pueden presentar las materias primas de origen animal.
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f) Se ha valorado la repercusion de los posibles defectos
higiénico-sanitarios de la materia prima de origen animal so-
bre la salud de los consumidores.

g) Se han enumerado los parametros de calidad que debe
cumplir la materia prima de origen animal y se han relacio-
nado con su aptitud de uso.

h) Se han identificado las posibles medidas correctivas a
aplicar cuando la materia prima no cumple con las especifica-
ciones establecidas.

2. |dentifica las materias primas de origen vegetal, carac-
terizandolas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado las principales materias primas de
origen vegetal utilizadas en la industria alimentaria.

b) Se han descrito las caracteristicas fisicas, quimicas,
organolépticas y microbioldgicas de las principales materias
primas de origen vegetal.

c) Se han relacionado las caracteristicas de las principa-
les materias primas de origen vegetal con sus aplicaciones en
la industria alimentaria.

d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y
conservacion de cada tipo de materia prima de origen vegetal.

e) Se han descrito los principales defectos higiénico-
sanitarios que pueden presentar las materias primas de origen
vegetal.

f) Se ha valorado la repercusion de los posibles defectos
higiénico-sanitarios de la materia prima vegetal sobre la salud
de los consumidores.

g) Se han enumerado los parametros de calidad que debe
cumplir la materia prima de origen vegetal y se ha relacionado
con su aptitud de uso.

h) Se han identificado las posibles medidas correctivas
que deben ser aplicadas cuando la materia prima no cumple
con las especificaciones establecidas.

3. Describe los aditivos y coadyuvantes utilizados en la
industria alimentaria relacionandolos con su funcién en el pro-
ducto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado los principales grupos que compo-
nen los aditivos (colorantes, antioxidantes y conservantes, en-
tre otros) en funcion de su actividad.

b) Se ha reconocido la nomenclatura especifica para la
codificacién de los aditivos.

c) Se han explicado las funciones que cumplen los aditi-
vos y coadyuvantes sobre los alimentos.

d) Se ha valorado la importancia de una correcta dosifica-
cion de los aditivos y coadyuvantes en la industria alimentaria.

e) Se han valorado las ventajas e inconvenientes de la
utilizacion de los aditivos en la industria alimentaria.

f) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y
conservacion de los aditivos y coadyuvantes.

g) Se ha reconocido la legislacion asociada a la utilizacion
de aditivos y coadyuvantes en la industria alimentaria.

h) Se ha reconocido la legislacion especifica relacionada
con la indicacion de los aditivos en el etiquetado.

4. Caracteriza el agua como materia prima y como
efluente en procesos de elaboracion de productos alimenti-
cios, reconociendo sus propiedades.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los parametros y limites legales que
debe cumplir el agua para ser considerada apta para el con-
sumo humano.

b) Se han descrito los tratamientos para la potabilizacion
del agua.

c) Se han caracterizado otros tratamientos de acondicio-
namiento del agua para ser utilizada como materia prima.

d) Se han caracterizado y realizado los controles basicos
para determinar la calidad del agua.

e) Se han relacionado las propiedades del agua, utilizada
como materia prima, con las caracteristicas del producto final.

f) Se han descrito los fundamentos de la depuracion de
aguas residuales y las operaciones de tratamiento.

g) Se ha valorado la aptitud del agua congelada y en
forma de vapor en determinados procesos tecnologicos.

h) Se ha identificado la legislacion y la normativa vigente
que regula el control de aguas residuales de las industrias
agroalimentarias.

i) Se ha valorado el uso racional del agua.

5. Reconoce la composicion nutricional de productos ali-
menticios, describiendo las modificaciones quimicas que se
producen en el procesado de los alimentos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los conceptos de nutricion y alimenta-
cion y su relacion con la salud.

b) Se han caracterizado los nutrientes de las principales
materias primas de origen vegetal y animal.

c) Se ha reconocido el papel fisiologico de los alimentos.

d) Se ha identificado la legislacion y normativa vigente
para el etiquetado nutricional de los productos alimenticios.

e) Se han descrito las modificaciones de los nutrientes en
el procesado de los alimentos.

f) Se ha determinado el valor nutritivo y energético de pro-
ductos alimenticios, utilizando tablas de composicién de los
alimentos.

g) Se han identificado los grupos, piramides o ruedas de
alimentos.

h) Se ha valorado la variacién de los requerimientos ener-
géticos y nutricionales de los consumidores en funcion de la
edad y estado de salud.

i) Se ha reconocido la existencia de particularidades
alimenticias de ciertos colectivos especiales (diabéticos, ce-
liacos, intolerantes a la lactosa y otros) y los requerimientos
especificos que exige su fabricacion industrial.

j) Se ha identificado la informacion que debe figurar en
el etiquetado de los productos dirigidos a los colectivos espe-
ciales.

Duracién: 192 horas.
Contenidos basicos:

Caracterizacion de materias primas de origen animal:

- Clasificacion de las principales materias primas de ori-
gen animal utilizadas en la industria alimentaria.

- Caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y micro-
biologicas de las principales materias primas de origen animal.

- Relacién de las caracteristicas de las materias primas de
origen animal con sus aplicaciones en la industria alimentaria.

- Condiciones de almacenamiento y conservacion de cada
tipo de materia prima de origen animal en funcion de sus ne-
cesidades. Temperatura, humedad, vida util y otros.

- Principales defectos higiénico-sanitarios que pueden
presentan las materias primas de origen animal. Residuos de
medicamentos, bacterias patdgenas y priones, entre otros.

- Valoracién de la repercusion sobre la salud de los con-
sumidores de los posibles defectos higiénico-sanitarios que
pudiese presentar la materia prima de origen animal.

- Parametros de calidad que debe cumplir la materia
prima de origen animal para su uso.

- Identificacion de las posibles medidas correctivas a apli-
car cuando la materia prima de origen animal no cumpla con
las especificaciones establecidas.
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Caracterizacion de materias primas de origen vegetal:

- Clasificacion de las principales materias primas de ori-
gen vegetal utilizadas en la industria alimentaria.

- Caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y micro-
biolégicas de las principales materias primas de origen vegetal.

- Identificacion de las posibles medidas correctivas a apli-
car cuando la materia prima de origen vegetal no cumpla con
las especificaciones establecidas.

- Condiciones de almacenamiento y conservacion de cada
tipo de materia prima de origen vegetal en funcion de sus ne-
cesidades. Temperatura, humedad, vida til y otras.

- Principales defectos higiénico-sanitarios que pueden
presentar las materias primas de origen vegetal. Residuos de
productos fitosanitarios y bacterias patdgenas, entre otros.

- Valoracion de la repercusion, sobre la salud de los con-
sumidores, de los posibles defectos higiénico-sanitarios que
pudiese presentar la materia prima de origen vegetal.

- Parametros de calidad que debe cumplir la materia
prima de origen vegetal.

- Medidas correctivas cuando la materia prima de origen
vegetal no cumpla con las especificaciones establecidas.

Descripcion de los aditivos y coadyuvantes utilizados en
la industria alimentaria:

- Clasificaciéon de los principales grupos que componen
los aditivos en funcién de su actividad. Colorantes, antioxidan-
tes, conservantes y otros.

- Nomenclatura especifica para la codificaciéon de los adi-
tivos alimentarios. Numeros E.

- Funcion de los aditivos y coadyuvantes sobre los alimen-
tos. Dosificacion segun normativa vigente.

- Uso de aditivos en la industria alimentaria. Ventajas, in-
convenientes y otras valoraciones a tener en cuenta.

- Condiciones de almacenamiento y conservacion de los
aditivos y coadyuvantes.

- Legislacion y normativa vigente que regula la utilizacion
de aditivos y coadyuvantes en la industria alimentaria.

- Legislacion especifica relacionada con las indicaciones
en el etiquetado de los aditivos.

Caracterizacion del agua utilizada como materia prima en
la industria alimentaria:

- Tipos de agua. Clasificacion y caracteristicas basicas.

- Parametros y limites legales que debe cumplir el agua
para ser considerada como apta para el consumo humano.

- Tratamientos para la potabilizacion del agua. Controles
para determinar la calidad del agua.

- Relacion entre las propiedades del agua como materia
prima con las caracteristicas del producto final.

- Depuracion de aguas residuales.

- Operaciones y control de depuradoras.

- Relacién de los tratamientos primarios, secundarios y
terciarios con la calidad precisa del agua de vertido.

- Valoracion de la aptitud del agua congelada y vapor en
determinados procesos tecnologicos.

- Legislacion y normativa vigente sobre las aguas de ver-
tido de las industrias agroalimentarias.

- Utilizacion racional del agua.

Reconocimiento de los componentes nutricionales de los
alimentos:

- Nutricion y alimentacién. Conceptos de alimento, alimen-
tacion y nutricion. Influencia en la salud humana y animal.

- Nutrientes de las materias primas de origen animal y
origen vegetal.

- Papel fisiolégico de los alimentos. Funcion plastica, ener-
gética y de regulacion.

- Legislacion y normativa vigente para el etiquetado nutri-
cional de los alimentos.

- Modificacién quimica de los nutrientes durante el proce-
sado de los alimentos.

- Valor nutricional y energético de los alimentos. Tablas de
composicion nutricional.

- Grupos, piramides o ruedas de los alimentos.

- Requerimientos nutricionales y energéticos de los consu-
midores segun la edad y estado de salud.

- Colectivos especiales. Caracteristicas y particularidades
alimenticias.

- Requerimientos especificos en la fabricacion industrial
de productos alimenticios destinados a personas con necesi-
dades alimenticias especificas. Diabéticos, celiacos, intoleran-
tes a la lactosa y otros.

- Informacién obligatoria en el etiquetado de productos
alimenticios destinados a colectivos especiales.

Orientaciones pedagobgicas.

Este modulo profesional contiene la formacién necesaria
para desempefiar la funcion de elaboracion/transformacion
de productos alimenticios.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Recepcion de materias primas y auxiliares.

- Preparacion y regulacion de los equipos e instalaciones.

- Preparacion y acondicionado de las materias primas.

- Ejecucion del proceso productivo.

- Control del proceso.

- Toma de muestras y control del producto durante el proceso.

- Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del pro-
ceso productivo.

- Operaciones de estabilizacion y/o acabado.

- Operaciones de envasado y embalaje.

- Registro de parametros del proceso.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Productos vegetales como 4.7 y 5.* gama, conservas,
mermeladas, cremogenados, zumos y jugos vegetales.

- Productos carnicos como embutidos crudo-curados, sa-
lazones, conservas y 5.* gama.

- Productos lacteos como quesos, leches de consumo y
fermentadas, postres lacteos y otros derivados.

- Productos de la pesca y acuicultura como salazones,
conservas y 5.2 gama.

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

a) Identificar y seleccionar materias primas y auxiliares
describiendo sus caracteristicas y propiedades para su apro-
visionamiento.

b) Verificar y clasificar materias primas y auxiliares anali-
zando la documentacion asociada para su almacenamiento.

h) Reconocer y medir los parametros de calidad de los
productos, relacionandolos con las exigencias del producto y
del proceso para verificar su calidad.

n) ldentificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo los procedimientos y operaciones de
recogida selectiva de residuos para aplicar la normativa.

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

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares,
atendiendo a las caracteristicas del producto.

I) Aplicar la normativa de proteccion ambiental, utilizando
eficientemente los recursos y recogiendo los residuos de ma-
nera selectiva.
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Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-
aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo
versaran sobre:

- La descripcion de las materias primas y los aditivos.

- Las propiedades del agua como materia prima y como
efluente.

- Tratamientos de acondicionado y potabilizacion del agua.

- Tratamientos para la depuracion de las aguas residuales
de los procesos de fabricacion industrial de alimentos.

- Descripcion de los nutrientes alimenticios y su modifica-
cion durante el procesado de los alimentos.

- Manejo de tablas de composicion de los alimentos para
el calculo del valor energético y nutricional de los productos
alimenticios.

- Reconocimiento de la legislacion y normativa vigente
que regula el control de las aguas residuales.

- Reconocimiento de la legislacion y normativa vigente que
regula el etiquetado nutricional de los alimentos.

- La caracterizacion de las colectividades especiales en
cuanto a las particularidades alimenticias e ingesta de alimentos.

Modulo Profesional: Operaciones de acondicionado de mate-
rias primas.
Codigo: 0142.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Selecciona las materias primas, describiendo las técni-
cas y procedimientos aplicados en funcién de las caracteristi-
cas del producto que se va a elaborar.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la necesidad de normalizar las carac-
teristicas de calidad de las materias primas en la elaboracion
industrial de productos alimenticios.

b) Se han identificado las diferencias entre seleccion y
clasificacion de las materias primas.

c) Se han descrito las propiedades fisicas y funcionales
que permiten seleccionar las materias primas.

d) Se han reconocido y manejado los equipos de selec-
cion y clasificacion de las materias primas, especificandose
sus parametros de control.

e) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel de los
equipos de seleccion y clasificacion.

f) Se ha seguido la secuencia de arranque-parada de los
equipos de seleccion y clasificacion. Se han seleccionado las
materias primas por tamafio, forma, peso y otras caracteristi-
cas, realizandose los controles basicos.

g) Se han aplicado medidas de higiene y seguridad ali-
mentaria durante la seleccion de las materias primas.

h) Se han adoptado las medidas correctivas ante las ano-
malias.

2. Limpia las materias primas caracterizando los procedi-
mientos y protocolos aplicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han enumerado los objetivos de las operaciones de
limpieza de las materias primas.

b) Se han descrito los métodos de limpieza por via seca y
por via humeda de las materias primas.

c) Se han enumerado los parametros de control de cada
operacion unitaria.

d) Se han descrito y manejado los equipos empleados en
las operaciones de limpieza de las materias primas y sus para-
metros de control.

e) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel de los
equipos de limpieza.

f) Se ha efectuado la secuencia de arranque-parada de
los equipos de limpieza de las materias primas.

g) Se han limpiado las materias primas con métodos efi-
cientes desde el punto de vista tecnologico y econdémico, reali-
zandose los controles basicos.

h) Se han aplicado las medidas correctivas ante las des-
viaciones.

i) Se han identificado los contaminantes que acompafian
a las materias primas, realizandose su recogida selectiva.

i) Se ha evaluado la repercusion econémica de un incorrecto
reglaje de los equipos de limpieza de las materias primas.

k) Se han aplicado las normas de higiene y seguridad ali-
mentaria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion
ambiental.

3. Acondiciona las materias primas relacionando las ope-
raciones seleccionadas con las caracteristicas del producto
acabado.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las principales operaciones de acondi-
cionado de las materias primas.

b) Se han caracterizado los fundamentos y las técnicas de
aplicacion de las operaciones de acondicionado de las mate-
rias primas y sus parametros de control.

c) Se han descrito los equipos empleados en las operacio-
nes de acondicionado.

d) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la se-
cuencia de arranque-parada de los equipos de acondicionado.

e) Se han pelado las materias primas aplicando el método
adecuado.

f) Se han reducido de tamafio las materias primas en fun-
cion de las caracteristicas del producto que se va a elaborar,
realizandose los controles basicos.

g) Se han separado los componentes de las materias pri-
mas, realizandose los controles basicos.

h) Se han inactivado los enzimas presentes en las ma-
terias primas en funcion del producto a obtener y del tipo de
enzima.

i) Se ha seleccionado y aplicado la secuencia de operacio-
nes de acondicionado en funcién de las caracteristicas de las
materias primas y del producto que se va a elaborar.

i) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad ali-
mentaria durante las operaciones de acondicionado de las
materias primas.

4. Mezcla/conforma productos alimenticios justificando
su composicion y las operaciones aplicadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las operaciones de distribucion
homogénea de los componentes y sus parametros de control.

b) Se han descrito y manejado los equipos de mezclado,
batido y amasado.

c) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la
secuencia de arranque-parada de los equipos de mezclado,
batido y amasado.

d) Se han mezclado los ingredientes de la formula base,
realizandose los controles basicos durante la operacion.

e) Se han batido los ingredientes de la receta base segun
el modus operandi establecido en ella, realizandose los contro-
les basicos durante la operacion.

f) Se han amasado los ingredientes de la férmula base
en el orden, proporcion y tiempo establecido, realizandose los
controles basicos durante la operacion.

g) Se han moldeado y conformado las masas segun lo
establecido en el procedimiento operativo, comprobandose la
idoneidad de las piezas obtenidas.

h) Se han adoptado las medidas correctivas ante las des-
viaciones.

i) Se han aplicado medidas de higiene y seguridad alimen-
taria para asegurar la salubridad de las piezas obtenidas.
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Duracion: 224 horas.
Contenidos basicos:

Seleccion de materias primas:
- Normalizacién de las caracteristicas de calidad de las
materias primas. Fundamentos basicos y finalidad.
- Conceptos de seleccién y clasificacion de las materias
primas.
- Propiedades fisicas y funcionales de las materias primas
que permiten su seleccion y clasificacién. Conceptos basicos y
condiciones de desarrollo.
- Métodos de seleccién por tamano, peso, forma, reflec-
tancia, transmitancia y otros posibles.
e Caracteristicas, parametros de control, controles ba-
sicos y aplicaciones.
- Caracterizacion de los factores y métodos de clasifica-
cion. Estandares de calidad.
- Equipos de seleccion y clasificacion.
¢ |dentificacion, parametros de control y funcionamiento.
¢ Mantenimiento de primer nivel y regulacion.
* Medidas de seguridad y limpieza.
- Medidas correctivas ante las anomalias. Valoracién entre
la adecuacion de las operaciones manuales y mecanizadas de
seleccion y clasificacion y la calidad del producto final.

Limpieza de las materias primas:
- Operaciones de limpieza por via seca.
* Conceptos relacionados y finalidades.
¢ Métodos y condiciones para su desarrollo.
e Parametros de control, controles basicos y anomalias.
 Aplicaciones.
- Operaciones de limpieza por via himeda.
¢ Conceptos relacionados y finalidades.
¢ Métodos y condiciones para su desarrollo.
e Parametros de control, controles basicos y anomalias.
¢ Aplicaciones.
- Ventajas e inconvenientes del empleo de métodos de
limpieza por via seca y humeda.
- Equipos de limpieza de materias primas por via seca y
por via humeda.
e |dentificacion, parametros de control y funcionamiento.
¢ Mantenimiento de primer nivel y regulacion.
* Medidas de seguridad y limpieza.
- Repercusion de los contaminantes en la calidad higiénico-
sanitaria de las materias primas.

Acondicionado de las materias primas:

- Métodos de pelado.
¢ Objetivos, caracteristicas y principios basicos.
e Parametros de control, controles basicos y anomalias.
¢ Aplicaciones.

- Equipos de pelado de las materias primas.
¢ |dentificacion, parametros de control y funcionamiento.
¢ Mantenimiento de primer nivel y regulacion.
¢ Medidas de seguridad y limpieza.

- Métodos y técnicas para la reduccién de tamafo de las

materias primas.

e Finalidad y condiciones de desarrollo.
¢ Parametros de control, controles basicos y anomalias.
¢ Aplicaciones.

- Equipos para la reduccion de tamafio.
e |dentificacion, parametros de control y funcionamiento.
* Mantenimiento de primer nivel y regulacion.
¢ Medidas de seguridad y limpieza.

- Métodos para la separaciéon de componentes.
e Filtracion y centrifugacion. Objetivos y principios basicos.
¢ Parametros de control, controles basicos y anomalias.
e Aplicaciones.

- Equipos para la separacion de componentes.
e |dentificacion, parametros de control y funcionamiento.
¢ Mantenimiento de primer nivel y regulacion.
* Medidas de seguridad y limpieza.

- Métodos de escaldado.
e Finalidad y condiciones de desarrollo.
¢ Parametros de control, controles basicos y anomalias.
¢ Aplicaciones.

- Equipos de escaldado.
e |dentificacion, parametros de control y funcionamiento.
¢ Mantenimiento de primer nivel y regulacion.
* Medidas de seguridad y limpieza.

- Inactivacion enzimatica.
¢ Objetivos y caracteristicas basicas de las enzimas.
¢ Parametros de control, controles basicos y anomalias.
e Aplicaciones.

- Impacto medio ambiental de las operaciones de acondi-

cionado. Medidas preventivas y procedimientos de actuacion.

Mezclado/conformado de productos alimenticios:
- Distribucion homogénea de los componentes.
¢ Conceptos de mezclado, batido y amasado.
¢ Objetivos. Caracteristicas basicas.
¢ Parametro de control, controles basicos y anomalias.
¢ Aplicaciones.
- Equipos de mezclado, batido y amasado.
e |dentificacion, parametros de control y funcionamiento.
¢ Mantenimiento de primer nivel y regulacion.
¢ Ventajas e inconvenientes de los equipos con disposi-
tivos multiples de batido, mezclado y amasado.
* Medidas de seguridad y limpieza.
- Funcién tecnolédgica de los ingredientes en la formula-
cion de productos alimenticios.
- Operaciones de moldeado y conformado de masas.
¢ Fundamentos basicos, tipos y secuenciacion.
¢ Parametros de control, controles basicos y anomalias.
¢ Aplicaciones.
- Equipos de moldeado y conformado de masas.
e |dentificacion, parametros de control y funcionamiento.
¢ Mantenimiento de primer nivel y regulacion.
¢ Medidas de seguridad y limpieza.
- Operaciones de recubrimiento de piezas.
¢ Enharinado, rebozado y empanado.
¢ Objetivos, caracteristicas basicas y secuenciacion.
e Parametros de control, controles basicos y anomalias.
 Aplicaciones.
- Equipos de enharinado, rebozado y empanado.
¢ |dentificacion, parametros de control y funcionamiento.
¢ Mantenimiento de primer nivel y regulacion.
* Medidas de seguridad y limpieza.

Orientaciones pedagobgicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefar la funcién de elaboracion de productos ali-
menticios.

La elaboracion de productos alimenticios incluye aspec-
tos como:

- Preparacion y regulacion de los equipos e instalaciones.

- Seleccidn, limpieza y acondicionado de las materias pri-
mas.

- Distribucion homogeénea de los ingredientes de una for-
mula base.

- Moldeado y conformado de piezas.

- Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del pro-
ceso productivo.
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Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Productos vegetales como 4.7 y 5.2 gama, conservas,
mermeladas, cremogenados, zumos y jugos vegetales.

- Productos carnicos como embutidos crudo-curados, sa-
lazones, conservas y 5.* gama.

- Productos lacteos como quesos, leches de consumo y
fermentadas, postres lacteos y otros derivados.

- Productos de la pesca y acuicultura como salazones,
conservas y 5.* gama.

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

c) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos relacionandolos con las variables del proceso para re-
gularlos y/o programarlos.

d) Definir y aplicar las operaciones de acondicionamiento,
formulacién y transformacion, relacionandolas con las caracte-
risticas de los productos alimenticios a obtener para elaborar
productos alimenticios.

i) Identificar y aplicar técnicas de limpieza y desinfeccion
de los equipos e instalaciones, reconociendo los productos y
técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

j) Describir y aplicar técnicas de mantenimiento de equi-
pos, maquinas e instalaciones, justificando sus exigencias
para prepararlos y mantenerlos.

k) Analizar la documentacién asociada a los procesos,
relacionandola con la actividad productiva y comercial para
cumplimentarla.

m) Describir la normativa de seguridad alimentaria, identifi-
cando los factores y situaciones de riesgo para su aplicacion.

n) ldentificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo los procedimientos y operaciones de
recogida selectiva de residuos para aplicar la normativa.

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

b) Regular los equipos y sistemas de produccion en fun-
cion de los requerimientos del proceso productivo.

c) Elaborar productos alimenticios controlando las opera-
ciones seglin el manual de procedimientos.

h) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garan-
tizando el funcionamiento e higiene, en condiciones de cali-
dad, seguridad y eficiencia.

i) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

k) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria para garan-
tizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados.

I) Aplicar la normativa de proteccion ambiental, utilizando
eficientemente los recursos y recogiendo los residuos de ma-
nera selectiva.

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

- Realizacion de operaciones de seleccion, limpieza y
acondicionado de materias primas.

- Mezclado, batido y amasado de los componentes de una
formula base.

- Moldeado y conformado de las piezas obtenidas segtn
el producto que se va a elaborar.

- Toma de muestras y controles basicos de materias pri-
mas y semielaborados.

Moédulo Profesional: Tratamientos de transformacion y conser-
vacion.
Codigo: 0143

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Transforma los productos formulados describiendo los
procedimientos y técnicas aplicadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas fisicas, quimicas y
organolépticas de los productos alimenticios cocidos.

b) Se han caracterizado los métodos y técnicas de coc-
cion y sus parametros de control.

c) Se han caracterizado los métodos y técnicas de separa-
cion de componentes y sus parametros de control.

d) Se han reconocido los equipos de coccion y de separa-
cion de componentes, describiendo su funcionamiento.

e) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la
secuencia de arranque-parada de los equipos de coccion y de
separacion de componentes.

f) Se han horneado, frito, asado o cocido los productos
formulados, realizandose los controles basicos.

g) Se han separado los componentes de los productos
formulados, realizandose los controles basicos.

h) Se han aplicado las medidas correctivas ante las des-
viaciones.

i) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad ali-
mentaria durante las operaciones.

j) Se han separado de forma selectiva los residuos gene-
rados.

2. Aplica tratamientos térmicos de conservacion, anali-
zando sus fundamentos y los equipos de proceso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los tratamientos de conservacion de
productos alimenticios por accion del calor y del frio.

b) Se han caracterizado los equipos de pasteurizacion y
esterilizacion de productos alimenticios.

c) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la
secuencia de arranque-parada de los equipos de conservacion
térmica.

d) Se han pasteurizado productos alimenticios, justifican-
dose la temperatura y tiempo de proceso.

e) Se han esterilizado productos alimenticios, realizan-
dose los controles basicos.

f) Se han caracterizado y manejado los equipos de refrige-
racion y congelacion de productos alimenticios.

g) Se han refrigerado y/o congelado los productos alimen-
ticios, justificandose la temperatura y tiempo de proceso.

h) Se han reconocido los efectos organolépticos e higié-
nico-sanitarios de un inadecuado tratamiento térmico.

i) Se ha valorado la optimizacion de los recursos hidricos
y energéticos.

j) Se han aplicado las medidas correctivas ante las des-
viaciones.

3. Reduce la actividad de agua de los productos alimenti-
cios, relacionandola con las caracteristicas organolépticas del
producto final y su poder de conservacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los tratamientos que reducen el conte-
nido en agua de los alimentos y sus parametros de control.

b) Se han caracterizado los equipos de deshidratacion/se-
cado, concentracion y liofilizacion.

c) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la
secuencia de arranque-parada de los secaderos, evaporado-
res, concentradores y liofilizadores.

d) Se han deshidratado/secado productos alimenticios,
realizandose los controles basicos.
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e) Se han concentrado productos alimenticios, describién-
dose los cambios que se han producido en sus caracteristicas
organolépticas.

f) Se han liofilizado productos alimenticios, justificandose
la eleccion de este tratamiento.

g) Se han aplicado las medidas correctivas ante las des-
viaciones.

h) Se ha valorado la repercusiéon econémica de un inco-
rrecto reglaje de los equipos.

4. Conserva productos alimenticios mediante otros tra-
tamientos reconociendo sus fundamentos y mecanismos de
actuacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las sustancias inhibidoras que
permiten conservar los productos alimenticios.

b) Se han incorporado sustancias conservantes en la for-
mulacién de los productos alimenticios, caracterizandose su
funcion tecnoldgica.

c) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad ali-
mentaria durante la adicién de sustancias conservantes.

d) Se ha valorado la repercusion de un exceso de sustan-
cias osméticas en la salud de los consumidores.

e) Se han aplicado las medidas correctivas ante desvia-
ciones.

f) Se han fermentado y ahumado productos alimenticios,
describiéndose las transformaciones fisicas, quimicas y orga-
nolépticas que han tenido lugar.

g) Se han descrito y manejado las unidades climaticas.

h) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la
secuencia de arranque-parada de las unidades climaticas y de
los tanques de fermentacion.

i) Se han identificado los tratamientos de conservacion
por radiaciones ionizantes y sus equipos de proceso.

j) Se han reconocido las tecnologias emergentes de con-
servacion de los alimentos.

5. Envasa productos elaborados, justificando el material y
la técnica seleccionada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones del envasado y los mate-
riales de envasado.

b) Se han relacionado los envases de uso alimentario con
los productos que se van a envasar.

c) Se han analizado las incompatibilidades existentes en-
tre los materiales de envasado y los productos alimenticios.

d) Se han descrito los métodos de llenado y cerrado de
envases y recipientes.

e) Se han caracterizado y manejado los equipos de envasado.

f) Se han dosificado los productos alimenticios en los en-
vases por métodos manuales y mecanizados, realizandose los
controles basicos.

g) Se han cerrado los envases aplicandose el método mas
adecuado en funcién del tipo de envase y de las caracteristi-
cas del producto a envasar.

h) Se han envasado productos alimenticios en atmdsferas
pobres en oxigeno, justificandose su utilizacion.

i) Se han aplicado medidas correctivas ante desviaciones.

j) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad ali-
mentaria durante el envasado.

6. Embala productos alimenticios envasados, relacionando
la técnica empleada con su integridad y tipo de transporte.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones del embalaje y los mate-
riales mas empleados en la industria alimentaria.

b) Se han caracterizado los procedimientos y técnicas de
embalaje y etiquetado de productos alimenticios.

c) Se han descrito los equipos de embalaje y etiquetado
de los productos alimenticios.

d) Se han embandejado, encajado, retractilado y precin-
tado los productos alimenticios envasados, asegurandose su
integridad.

e) Se han paletizado y flejado los productos alimenticios
embalados de forma adecuada, asegurando su equilibrio.

f) Se ha identificado la informacion obligatoria y comple-
mentaria a incluir en las etiquetas y rétulos de productos ali-
menticios.

g) Se ha disenado la etiqueta del producto envasado y
embalado, garantizdndose una correcta trazabilidad.

h) Se han aplicado las medidas correctivas ante desvia-
ciones.

i) Se ha valorado la repercusion medioambiental de un
uso racional de los materiales de embalaje.

Duracion: 320 horas.
Contenidos basicos:

Transformacion de productos alimenticios:
- Caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de los
productos cocidos. Conceptos basicos.

- Métodos de coccion. Tipos y aplicaciones.

¢ Objetivos y descripcion.

» Parametros de control. Controles basicos y anomalias.
- Equipos para la coccién de productos alimenticios.

e Componentes y funcionamiento.

e Mantenimiento de primer nivel y regulacion.

* Medidas de seguridad y limpieza.
- Métodos de separacién de componentes.

¢ Objetivos principios basicos y aplicaciones.

* Parametros de control. Controles basicos y anomalias.
- Equipos de separacion de componentes.

 Descripcion y funcionamiento.

¢ Mantenimiento de primer nivel y regulacion.

¢ Medidas de seguridad y limpieza.

Conservacion por tratamientos térmicos:
- Alteracion de los alimentos.
e Fundamentos y causas.
¢ Factores que intervienen.
- Tratamientos de conservacion por accion del calor.
¢ Fundamentos basicos, tipos y aplicaciones.
e Parametros de control, controles basicos y anomalias.
Medidas correctivas.
- Equipos de pasteurizacion y esterilizacion de productos
alimenticios.
¢ Componentes y funcionamiento.
¢ Mantenimiento de primer nivel y regulacion.
¢ Medidas de seguridad y limpieza.
- Tratamientos de conservacion por accion del frio.
¢ Fundamentos basicos, tipos y aplicaciones.
* Parametros de control, controles basicos y anomalias.
Medidas correctivas.
- Sistemas de produccion de frio.
* Fundamentos.
e Circuitos frigorificos. Fluidos criogénicos.
- Equipos de produccion de frio.
¢ Componentes y funcionamiento.
¢ Mantenimiento de primer nivel y regulacion.
¢ Medidas de seguridad y limpieza.
- Repercusion medioambiental de los fluidos criogénicos
clorocarbonados.
* Protocolo de Montreal.
¢ Recogida selectiva.
- Interpretacion de los graficos de control de los tratamien-
tos de conservacion por efecto del calor y/o frio.
- Uso eficiente de los tratamientos térmicos de conserva-
cion de los productos alimenticios.
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Conservacion basada en la reduccion del agua disponible:
- El'agua de los alimentos.
¢ Tipos de agua.
¢ Importancia del agua en el crecimiento de los micro-
organismos.
- Tratamientos de conservacion por reduccion del conte-
nido en agua.
¢ Fundamentos basicos y tipos. Aplicaciones.
¢ Parametros de control y controles basicos.
¢ Influencia en las caracteristicas organolépticas.
- Secaderos.
¢ Tipos y componentes.
¢ Funcionamiento, mantenimiento de primer nivel y re-
gulacion.
* Medidas de seguridad y limpieza.
- Liofilizadores.
¢ Tipos y componentes.
* Funcionamiento, mantenimiento de primer nivel y re-
gulacion.
¢ Medidas de seguridad y limpieza.
- Evaporadores.
¢ Tipos y componentes.
* Funcionamiento, mantenimiento de primer nivel y re-
gulacion.
¢ Medidas de seguridad y limpieza.

Conservacion de productos alimenticios mediante otros
tratamientos:
- Tratamientos de conservacién por accion de sustancias
inhibidoras.
* Fundamentos basicos y tipos. Aplicaciones.
* Parametros de control, controles basicos y anomalias.
¢ Medidas de higiene y seguridad.
¢ Tratamientos basados en la disminucién del pH o au-
mento de la acidez.
e Influencia de un exceso de sustancias inhibidoras en
la salud de los consumidores.
- Fermentacion de productos alimenticios.
¢ Caracteristicas basicas y tipos. Aplicaciones.
¢ Transformaciones fisicas, quimicas y organolépticas
de los productos fermentados.
e Parametros de control, controles basicos y anomalias.
- Conservacion por ahumado.
¢ Caracteristicas basicas y tipos. Aplicaciones.
¢ Transformaciones fisicas, quimicas y organolépticas
de los productos ahumados.
e Parametros de control, controles basicos y anomalias.
- Unidades climaticas.
¢ Camaras de fermentacion, secado y ahumado.
e Componentes y funcionamiento.
* Mantenimiento de primer nivel y regulacion.
¢ Medidas de seguridad y limpieza.
- Tratamientos de conservacién por radiaciones ionizantes.
¢ Fundamentos basicos y tipos. Aplicaciones.
¢ Equipos de proceso.
* Parametros de control, controles basicos y anomalias.
- Nuevas tecnologias en la conservacion de alimentos.

Envasado de productos alimenticios:
- Funciones del envasado. Fundamentos basicos.
- Envases de productos alimenticios.
* Materiales y propiedades.
e (Clasificacion y formatos.
* Normativa.
- Incompatibilidades de los materiales de envasado y los
productos alimenticios.
- Productos adhesivos y otros auxiliares de envasado.
- Dosificacion y llenado de envases.
e Técnicas y procedimientos operativos
¢ Controles basicos.

- Elementos y sistemas de cerrado de los envases.
¢ Equipos y lineas de envasado. Envasado «in situ».
¢ Funcionamiento y secuenciacion.
e Mantenimiento de primer nivel y regulacion.
* Medidas de seguridad y limpieza.
- Empleo de atmdsferas pobres en oxigeno como trata-
mientos de conservacion.
* Fundamentos basicos.
e Aplicaciones.
- Equipos que modifican la atmosfera de los envases.
¢ Componentes y funcionamiento.
¢ Mantenimiento de primer nivel y regulacion.
* Medidas de seguridad y limpieza.
- Operaciones y procedimientos de envasado aséptico.
¢ Caracteristicas y requerimientos.
¢ Secuenciacion de las operaciones.
- Controles basicos a realizar durante el envasado de los
productos alimenticios.
- Anomalias mas frecuentes en las lineas de envasado.
Medidas correctivas.
- Buenas practicas de manipulacion en el envasado y su
repercusion en la salubridad.

Etiquetado y embalaje de productos alimenticios:
- Embalajes de productos alimenticios.
¢ Funcién, materiales y propiedades.
e Clasificacion y formatos.
¢ Elementos de cierre.
¢ Normativa.
- Métodos de embalaje.
* Caracteristicas basicas.
e Parametros de control.
- Equipos de embalaje.
¢ Funcionamiento.
* Mantenimiento de primer nivel y regulacion.
¢ Medidas de seguridad y limpieza.
- Etiquetas y rotulos de los productos alimenticios.
¢ Caracterizacion.
¢ Informacion obligatoria y complementaria segun la
normativa vigente.
- Operaciones de etiquetado y rotulado.
e Descripcion.
¢ Secuenciacion y técnicas.
- Equipos de etiquetado y rotulacion.
¢ Funcionamiento.
¢ Mantenimiento de primer nivel y regulacion.
* Medidas de seguridad y limpieza.
- Repercusiones medioambientales de los materiales de
embalaje.

Orientaciones pedagogicas.

Este modulo profesional contiene la formacién necesaria
para desempefiar la funcion de elaboracién/transformacion
de productos alimenticios.

La elaboracion de productos alimenticios incluye aspec-
tos como:

- Preparacion y regulacion de los equipos e instalaciones.

- Operaciones de estabilizacion/acabado.

- Operaciones de envasado y embalaje.

- Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del pro-
ceso productivo.

- Registro de los parametros del proceso.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Productos vegetales de 4. y 5. gama, conservas, mer-
meladas, cremogenados, zumos y jugos vegetales.

- Productos carnicos como embutidos crudo-curados, sa-
lazones, conservas y 5.* gama.

- Productos lacteos como quesos, leches de consumo y
fermentadas, postres lacteos y otros derivados.

- Productos de la pesca y acuicultura como salazones,
conservas y 5.7 gama.
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La formacion del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

c) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos relacionandolos con las variables del proceso para re-
gularlos y/ o programarlos.

d) Definir y aplicar las operaciones de acondicionamiento,
formulacién y transformacion relacionandolas con las caracte-
risticas de los productos alimentarios a obtener para su ela-
boracion.

e) Identificar y analizar los tratamientos de conservacion
describiendo sus fundamentos y parametros de control para
su aplicacion.

f) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y em-
balado relacionandolas con la conservacion, distribucion y tra-
zabilidad de los productos alimentarios para su realizacion.

h) Identificar y medir los parametros de calidad de los
productos relacionandolos con las exigencias del producto y
del proceso para verificar su calidad.

i) Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccion
de los equipos e instalaciones reconociendo los productos y
técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

j) Identificar las necesidades de mantenimiento de equi-
pos, maquinas e instalaciones justificando sus exigencias para
prepararlos y mantenerlos.

k) Analizar la documentacion asociada a los procesos,
relacionandola con la actividad productiva y comercial para
cumplimentarla.

m) Describir la normativa de seguridad alimentaria identifi-
cando los factores y situaciones de riesgo para su aplicacion.

n) ldentificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad reconociendo los procedimientos y operaciones de
recogida selectiva de residuos para aplicar la normativa.

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

b) Regular los equipos y sistemas de produccion en fun-
cion de los requerimientos del proceso productivo.

c) Elaborar productos alimenticios controlando las opera-
ciones seglin el manual de procedimientos.

d) Aplicar tratamientos de conservacion de acuerdo con
los requerimientos de cada producto.

e) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados,
asegurando su integridad durante su distribucion y comercia-
lizacion.

h) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garan-
tizando el funcionamiento e higiene, en condiciones de cali-
dad, seguridad y eficiencia.

i) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

k) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria para garan-
tizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados.

I) Aplicar la normativa de proteccion ambiental, utilizando
eficientemente los recursos y recogiendo los residuos de ma-
nera selectiva.

m) Cumplir las normas establecidas en los planes de pre-
vencion de riesgos laborales de acuerdo con lo establecido en
el proceso de elaboracion del producto.

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

- Estabilizacién/acabado, envasado y embalaje de produc-
tos alimenticios.

- Seleccién del método de conservacion y sus parametros
de control en diferentes productos alimenticios.

- Realizacion de etiquetas y rétulos de los envases y em-
balajes de los productos alimenticios envasados.

- Toma de muestras y controles basicos de los productos
estabilizados/acabados.

- Preparacion, limpieza y mantenimiento de primer nivel
de equipos.

- Manejo y regulacion de los equipos e instalaciones.

- Secuenciacion de las operaciones de estabilizacion/aca-
bado, envasado/ etiquetado y embalaje.

Madulo Profesional: Procesado de productos alimenticios.
Codigo: 0144

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Pone a punto el proceso de elaboracion justificando la
seleccién de los equipos, servicios auxiliares, materias primas
y operaciones de elaboracion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los requerimientos técnico-sanita-
rios que deben reunir las instalaciones.

b) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucion y
los dispositivos de seguridad de la maquinaria y equipos.

c) Se han realizado las operaciones de mantenimiento de
primer nivel de los equipos e instalaciones.

d) Se ha efectuado la secuencia de operaciones de arran-
que-parada de las maquinas y equipos.

e) Se han adecuado los servicios auxiliares a los requeri-
mientos del proceso.

f) Se han regulado y/o programado los equipos de elabo-
racion.

g) Se han aplicado medidas correctivas ante un funciona-
miento anomalo.

h) Se han adoptado medidas de seguridad laboral.

2. Elabora productos alimenticios describiendo los proce-
dimientos y las técnicas asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han preparado y acondicionado las materias primas.

b) Se ha interpretado la documentacion técnica sobre la
ejecucion del proceso.

c) Se han reconocido las operaciones de elaboracion y su
secuenciacion.

d) Se ha asegurado la alimentacion o carga de los equipos.

e) Se ha calculado y pesado la cantidad necesaria de los
diferentes ingredientes.

f) Se han dosificado y mezclado los ingredientes.

g) Se han aplicado los tratamientos de transformacion y
conservacion segun las caracteristicas del producto a elaborar.

h) Se han aplicado sistemas de autocontrol basados en la
metodologia APPCC y de la trazabilidad.

i) Se ha cumplimentado la documentacién asociada al sis-
tema de autocontrol y de la trazabilidad.

j) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad du-
rante la elaboracion.

k) Se ha realizado un uso eficiente de los recursos hidri-
cos y energéticos.

I) Se han recogido selectivamente los residuos generados
durante el proceso.

3. Aplica la técnica de envasado y embalaje al producto
alimenticio elaborado, justificando el material y el procedi-
miento seleccionado.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los métodos de envasado y emba-
laje y los materiales.

b) Se han caracterizado las lineas de envasado.

c) Se han puesto a punto maquinas y equipos de enva-
sado, etiquetado y embalaje.

d) Se ha dosificado e incorporado el producto preparado.

e) Se han manejado las maquinas supervisando su fun-
cionamiento.
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f) Se han realizado los controles sistematicos de llenado
y cierre.

g) Se ha etiquetado el producto envasado supervisando la
colocacion de las etiquetas.

h) Se ha aplicado el método de identificacion del lote de
produccion para garantizar la trazabilidad del producto.

i) Se ha realizado el embalaje comprobando la ubicacion
de los productos envasados en el palet.

j) Se ha realizado la recogida selectiva y reutilizacion de
los materiales de envasado y embalaje.

4. Controla las operaciones de elaboracién relacionando las
variables del proceso con las caracteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los parametros que se tienen que
controlar durante el proceso de elaboracion.

b) Se han identificado los sistemas de control de proce-
sos utilizados en la industria alimentaria.

c) Se ha controlado el estado de las materias primas.

d) Se han realizado las comprobaciones y registro de los
parametros implicados en el proceso.

e) Se ha reajustado la operacion del proceso implicada en
caso de desviaciones.

f) Se ha controlado el proceso de envasado y embalaje.

g) Se han operado los equipos de tratamiento de la informa-
cién (autdmatas programables y otros sistemas de control) utili-
zados en el control de los sistemas automatizados de produccion.

h) Se han respetado las medidas de seguridad en el ma-
nejo de los equipos.

i) Se han identificado los riesgos y consecuencias sobre el
medio ambiente derivados de la actividad industrial.

i) Se ha valorado la repercusion de un control inadecuado
sobre la calidad del producto elaborado.

5. Controla el producto describiendo y aplicando la téc-
nica para la verificacion de la calidad.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los procedimientos y métodos de
muestreo empleados en los procesos de elaboracion.

b) Se ha valorado la necesidad de obtener una muestra
homogénea y representativa.

c) Se ha realizado la toma de muestras.

d) Se ha preparado la muestra para su analisis.

e) Se han efectuado las determinaciones fisico-quimicas
basicas en el producto en curso y acabado.

f) Se han determinado las caracteristicas sensoriales del
producto.

g) Se han contrastado las caracteristicas del producto en
curso y elaborado, con sus especificaciones.

h) Se ha reajustado la operacion del proceso implicada en
caso de desviaciones.

i) Se han documentado los resultados obtenidos.

Duracioén: 210 horas.
Contenidos basicos:

Puesta a punto del proceso de elaboracion:
- Limpieza y desinfeccion en la industria alimentaria.
¢ Productos y técnicas de aplicacion.
e Sistemas y equipos de limpieza.
- Instalaciones de elaboracion.
¢ Distribucion del espacio y equipos.
e Servicios auxiliares.
¢ Maquinarias y equipos. Lineas de produccion.
¢ Sefializacion y aislamiento de areas.
- Reglamentaciones técnico-sanitarias y normativa vigente.
- Mantenimiento de primer nivel en la industria alimentaria.
* Puesta en marcha, regulacion y manejo de los equipos.
* Operaciones de mantenimiento de los equipos. Medi-
das correctivas.
» Seguridad en la utilizacion de la maquinaria y equipos.

Elaboracion de productos alimenticios:
- Documentacién técnica sobre ejecucion de procesos.
¢ Diagramas de flujo.
e Fichas técnicas de elaboracion.
¢ Manual de procedimientos.
- Caracterizacion del producto a elaborar.
- Identificacion y secuenciaciéon de las operaciones de
proceso.
- Seleccién y descripcion de los ingredientes.
- Calculo de ingredientes.
- Preparacion, dosificacion y mezclado de ingredientes.
- Tratamientos fisicos y térmicos para la elaboracion de
productos alimenticios.
- Aplicacion de sistemas de autocontrol.
¢ Metodologia APPCC.
* Registros.
- Trazabilidad.
¢ Documentacion. Requisitos.
¢ Normativa.
- Eficiencia en el uso de los recursos hidricos y energéticos.
- Recogida selectiva de residuos. Aprovechamiento de los
subproductos generados en los procesos de elaboracion.

Aplicacién de técnicas de envasado y embalaje de los pro-
ductos elaborados:
- Seleccion de técnicas de envasado segun el producto
elaborado.
- Manipulacion y preparacion de envases.
e Técnicas de manejo de envases.
e Métodos de limpieza.
- Manejo, regulacion y mantenimiento de primer nivel de
la maquinaria que se utiliza en el envasado.
- Llenado y cierre de envases. Controles basicos.
- Colocacion de etiquetas.
e |dentificacién del lote y trazabilidad del producto.
¢ Aplicacion de la normativa sobre etiquetado.
- Composicion de paquetes.
¢ Técnicas de aplicacion.
¢ Elementos de manipulacion y traslado de las cargas.
- Uso racional de materiales de envasado y embalaje.

Control de las operaciones de elaboracion:
- Seleccion y regulacion de parametros. Medicion de va-
riables.
¢ Registro de parametros durante el proceso de elabo-
racion.
¢ Funciones del operador en el control del proceso.
- Analisis sensorial y fisico-quimico de la materia prima.
¢ Comprobacion de las especificaciones.
¢ Controles basicos.
- Control de procesos. Componentes. Sistemas de control.
- Autématas programables. Manejo y aplicaciones.
- Agentes y factores de impacto ambiental en el proceso
de elaboracion y envasado.
e Tipologia de los residuos generados.
¢ Residuos solidos y envases.
e Vertidos liquidos.
¢ Emisiones a la atmdsfera.
¢ Aplicacion de técnicas de proteccion y prevencion.
- Identificacion de los factores y situaciones de riesgo para
la seguridad durante el proceso de elaboracion y envasado.
¢ Adopcién de medidas de proteccién y prevencion.
» Actuacion en caso de situaciones de emergencia.
- Repercusiones de un control inadecuado sobre la cali-
dad del producto elaborado.

Control del producto en curso y elaborado:
- Aplicacion del APPCC en el proceso de elaboracion re-
ferenciado.
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- Toma de muestras.
e Técnicas y procedimientos.
e |dentificacion y registro.
¢ Traslado de muestras.
- Analisis sensorial y fisico-quimico del producto en curso
y elaborado. Métodos.
¢ Procedimiento y calculos.
* Interpretacion de resultados.
- Controles basicos del producto en curso y de los produc-
tos elaborados.
e Temperatura, pH, humedad, viscosidad y otros.
¢ Contraste con especificaciones.
* Medidas correctivas.
* Registro de resultados.

Orientaciones pedagogicas.

Este modulo profesional contiene la formacién necesaria
para desempenar la funcién de elaboracion/transformacion de
productos alimenticios, consiguiendo la calidad requerida, garan-
tizando la trazabilidad del producto y actuando bajo las normas
de seguridad alimentaria, laboral y de proteccion ambiental.

La elaboracion de productos alimenticios incluye aspec-
tos como:

- Recepcion de materias primas y auxiliares.

- Preparacion y regulacion de los equipos e instalaciones.

- Preparacion y acondicionado de las materias primas.

- Ejecucion del proceso productivo.

- Control del proceso.

- Toma de muestras y control del producto durante el
proceso.

- Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del pro-
ceso productivo.

- Operaciones de estabilizacion y/o acabado.

- Operaciones de envasado y embalaje.

- Registro de parametros del proceso.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Productos vegetales de 4. y 5. gama, conservas, mer-
meladas, cremogenados, zumos y jugos vegetales.

- Productos carnicos como embutidos crudo-curados, sa-
lazones, conservas y 5.* gama.

- Productos lacteos como quesos, leches de consumo y
fermentadas, postres lacteos y otros derivados.

- Productos de la pesca y acuicultura como salazones,
conservas y 5.* gama.

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

a) Identificar y seleccionar materias primas y auxiliares
describiendo sus caracteristicas y propiedades para su apro-
visionamiento.

b) Verificar y clasificar materias primas y auxiliares anali-
zando la documentacion asociada para su almacenamiento.

c) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos relacionandolos con las variables del proceso para re-
gularlos y/o programarlos.

d) Definir y aplicar las operaciones de acondicionamiento,
formulacién y transformacion, relacionandolas con las caracte-
risticas de los productos alimenticios a obtener para elaborar
productos alimenticios.

e) |dentificar y analizar los tratamientos de conservacion,
describiendo sus fundamentos y parametros de control para
su aplicacion.

f) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y em-
balado, relacionandolas con la conservacion, distribucion y tra-
zabilidad de los productos alimenticios para su realizacion.

h) Reconocer y medir los parametros de calidad de los
productos, relacionandolos con las exigencias del producto y
del proceso para verificar su calidad.

i) Identificar y aplicar técnicas de limpieza y desinfeccion
de los equipos e instalaciones, reconociendo los productos y
técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

j) Describir y aplicar técnicas de mantenimiento de equi-
pos, maquinas e instalaciones, justificando sus exigencias
para prepararlos y mantenerlos.

k) Analizar la documentacion asociada a los procesos,
relacionandola con la actividad productiva y comercial para
cumplimentarla.

m) Describir la normativa de seguridad alimentaria, identifi-
cando los factores y situaciones de riesgo para su aplicacion.

n) ldentificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo los procedimientos y operaciones de
recogida selectiva de residuos para aplicar la normativa.

fi) ldentificar los riesgos asociados a su actividad profe-
sional, relacionandolos con las medidas de protecciéon para
cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion
de riesgos laborales.

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

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares,
atendiendo a las caracteristicas del producto.

b) Regular los equipos y sistemas de produccion en fun-
cion de los requerimientos del proceso productivo.

c) Elaborar productos alimenticios controlando las opera-
ciones segln el manual de procedimientos.

d) Aplicar tratamientos de conservacion de acuerdo con
los requerimientos de cada producto.

e) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados,
asegurando su integridad durante su distribucion y comercia-
lizacion.

g) Verificar la calidad de los productos elaborados, reali-
zando controles basicos y registrando los resultados.

h) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garan-
tizando el funcionamiento e higiene, en condiciones de cali-
dad, seguridad y eficiencia.

i) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

k) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria para garan-
tizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados.

I) Aplicar la normativa de proteccion ambiental, utilizando
eficientemente los recursos y recogiendo los residuos de ma-
nera selectiva.

m) Cumplir las normas establecidas en los planes de pre-
vencion de riesgos laborales de acuerdo con lo establecido en
el proceso de elaboracion del producto.

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

- Seleccidn, caracterizacion, control y acondicionamiento
de materias primas y auxiliares.

- Seleccidn, limpieza, preparacion y regulacion de equipos
e instalaciones.

- Identificacion, secuenciacion y ejecucion de las operacio-
nes de elaboracion, envasado y embalaje.

- Elaboracion de productos complejos a partir de produc-
tos basicos.

- Elaboracién de productos para colectividades especiales.

- Disefio/innovacion en la elaboracién de nuevos produc-
tos alimenticios.

- Control del proceso y del producto. Toma de muestras y
controles basicos. Registro de los parametros del proceso.

- Manejo de autématas programables.

- Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso.
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Modulo Profesional: Principios de mantenimiento electromecanico.
Codigo: 0116.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica los elementos mecanicos de equipos, maqui-
nas e instalaciones, describiendo la funcion que realizan y su
influencia en el conjunto.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los mecanismos principales que cons-
tituyen los grupos mecanicos de los equipos e instalaciones.

b) Se ha descrito la funcién que realizan y las caracteristi-
cas técnicas basicas de los elementos.

c) Se han descrito los elementos mecanicos transmisores
y transformadores del movimiento, reconociéndose su presen-
cia en los diferentes equipos de proceso.

d) Se han clasificado los elementos mecanicos en funcion
de la transformacion que realizan.

e) Se han descrito las relaciones funcionales de los ele-
mentos y piezas de los grupos.

f) Se han identificado las propiedades y caracteristicas de
los materiales empleados en los mecanismos.

g) Se han identificado las partes o puntos criticos de los
elementos y piezas donde pueden aparecer desgastes razo-
nando las causas que los originan.

h) Se han analizado las medidas de prevencién y seguri-
dad que se deben tener en cuenta en el funcionamiento de los
elementos mecanicos.

2. Reconoce los elementos que intervienen en las insta-
laciones neumaticas, analizando la funcién que realizan y su
influencia en el conjunto de la instalacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los usos de la neumatica como técnica
de aplicacion del aire comprimido.

b) Se han definido las propiedades del aire comprimido.

c) Se han identificado los circuitos de produccion y tra-
tamiento del aire comprimido, describiendo la mision de sus
elementos principales.

d) Se han identificado las redes de distribucion del aire
comprimido y sus elementos de proteccion.

e) Se han identificado los elementos neumaticos de regu-
lacion y control y se ha reconocido su presencia en las insta-
laciones.

f) Se han descrito los elementos neumaticos de acciona-
miento o de trabajo y se ha identificado su presencia en equi-
pos de proceso.

g) Se ha descrito el funcionamiento de esquemas de cir-
cuitos neumaticos simples manuales, semiautomaticos y au-
tomaticos.

h) Se han enumerado las anomalias mas frecuentes de
las instalaciones neumaticas y sus medidas correctoras.

i) Se ha valorado la utilidad del aire comprimido en la au-
tomatizacion de los procesos del sector.

3. Reconoce los elementos de las instalaciones hidrauli-
cas describiendo la funcién que realizan.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los sistemas hidraulicos como medios
de produccion y transmision de energia.

b) Se han enumerado los principios fisicos fundamentales
de la hidraulica.

c) Se han enumerado los fluidos hidraulicos y sus propie-
dades.

d) Se han relacionado los elementos hidraulicos con su
simbologia.

e) Se ha identificado la unidad hidraulica y sus elementos
funcionales y de proteccion.

f) Se han relacionado los elementos hidraulicos de trabajo
con el tipo de mantenimiento que hay que realizar.

g) Se ha descrito el funcionamiento de esquemas de cir-
cuitos hidraulicos simples.

h) Se han valorado las ventajas e inconvenientes del em-
pleo de instalaciones hidraulicas en la automatizacion de pro-
ceso del sector.

i) Se han citado las anomalias mas frecuentes de las ins-
talaciones hidraulicas y sus medidas correctoras.

4. Identifica los elementos de las instalaciones eléctricas
describiendo la mision que realizan en el conjunto de la insta-
lacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito la estructura basica de las instalaciones
eléctricas de interior.

b) Se han reconocido los elementos de proteccién, manio-
bra y conexién de los circuitos eléctricos.

c) Se ha relacionado el funcionamiento de instalaciones
eléctricas aplicadas a los equipos industriales con su esquema
unifilar.

d) Se han relacionado los elementos de proteccion y ma-
niobra con el correcto funcionamiento y proteccion de las ins-
talaciones eléctricas aplicadas a los equipos del sector.

e) Se han calculado magnitudes eléctricas (tension, inten-
sidad, potencia y caida de tension, entre otros) en instalacio-
nes basicas aplicadas del sector.

f) Se ha verificado la aplicacion de las instrucciones téc-
nicas del REBT en las instalaciones eléctricas aplicadas del
sector.

g) Se han reconocido los elementos eléctricos de control
y maniobra y su funcion.

h) Se han relacionado las caracteristicas eléctricas de los
dispositivos de proteccion con las lineas y receptores eléctri-
cos que deben proteger.

i) Se han descrito las condiciones de seguridad y preven-
cion que se deben aplicar en la manipulacion de los distintos
componentes eléctricos/electronicos.

5. Identifica las maquinas eléctricas y los elementos cons-
tructivos que intervienen en el acoplamiento de los equipos
industriales del sector, describiendo su funcionamiento y apli-
caciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las maquinas eléctricas utilizadas
en los equipos e instalaciones del sector.

b) Se han clasificado las maquinas eléctricas por su
tipologia y funcién.

c) Se ha descrito el funcionamiento asi como las caracteris-
ticas de las maquinas eléctricas y su aplicacion en el sector.

d) Se ha relacionado la informacién de la placa de ca-
racteristicas con las magnitudes eléctricas y mecanicas de la
instalacion.

e) Se ha representado el esquema de conexionado (arran-
que e inversion de giro) de las maquinas eléctricas y sus pro-
tecciones mediante su simbologia.

f) Se ha relacionado el consumo de las maquinas con su
régimen de funcionamiento de vacio y carga y sus proteccio-
nes eléctricas.

g) Se ha verificado la aplicacion de las instrucciones téc-
nicas del REBT en las instalaciones de alimentacién de las ma-
quinas eléctricas.

h) Se han identificado los sistemas de acoplamiento de
las maquinas eléctricas a los equipos industriales del sector.

i) Se han relacionado los sistemas de sujecion de las ma-
quinas eléctricas al equipo (tipo de movimiento, potencia de
transmision, ruido, vibraciones, entre otros).

i) Se han descrito las condiciones de seguridad y preven-
cion que se deben aplicar en la manipulacién de los circuitos y
magquinas eléctricas en funcionamiento.
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6. Aplica el mantenimiento de primer nivel relacionando
los procedimientos utilizados con los equipos e instalaciones
implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los procedimientos de cada una de las
operaciones de mantenimiento de primer nivel (basico) que
deben ser realizadas sobre los equipos.

b) Se han identificado los elementos sobre los que se de-
ben realizar las operaciones de mantenimiento preventivo o
correctivo de primer nivel.

c) Se han indicado las averias mas frecuentes que se pro-
ducen en los equipos e instalaciones.

d) Se han identificado los equipos y herramientas necesa-
rios para realizar las labores de mantenimiento de primer nivel.

e) Se han determinado las condiciones requeridas del
area de trabajo para intervenciones de mantenimiento.

f) Se han puesto en marcha o invertido el sentido de giro
de motores eléctricos midiendo las magnitudes fundamenta-
les durante el proceso.

g) Se han aplicado técnicas de mantenimiento o sustitu-
cion de elementos basicos en los equipos e instalaciones.

h) Se han registrado en el soporte adecuado las operacio-
nes de mantenimiento realizadas.

i) Se han descrito las operaciones de limpieza, engrase
y comprobacion del estado de la instalacion y equipos en el
mantenimiento de primer nivel.

j) Se ha analizado la normativa vigente sobre prevencién
y seguridad relativas al mantenimiento de equipos e instala-
ciones.

Duracién: 63 horas.
Contenidos basicos:

Identificacion de elementos mecanicos:

- Materiales. Comportamiento y propiedades de los princi-
pales materiales de los equipos e instalaciones.

- Nomenclatura y siglas de comercializacion.

- Cinematica y dinamica de las maquinas.

- Elementos mecanicos transmisores del movimiento:
descripcién, funcionamiento, simbologia, mantenimiento de
primer nivel.

- Elementos mecanicos transformadores del movimiento:
descripcion, funcionamiento, simbologia.

- Elementos mecanicos de union: descripcion, funciona-
miento, mantenimiento de primer nivel.

- Elementos mecanicos auxiliares: descripcion, funciona-
miento, mantenimiento de primer nivel.

- Normas de prevencién y seguridad en el manejo de ele-
mentos mecanicos.

- Valoracion del desgaste de los elementos mecanicos: lu-
bricacion y mantenimiento preventivo.

Reconocimiento de elementos de las instalaciones neu-
maticas:

- Circuitos de produccion y tratamiento del aire compri-
mido: descripcion, elementos, funcionamiento, simbologia,
mantenimiento y medidas de seguridad.

- Redes de distribucion del aire comprimido: caracteristi-
cas y materiales constructivos.

- Elementos neumaticos de regulacion y control: descrip-
cion, funcionamiento, simbologia, mantenimiento y medidas
de seguridad.

- Elementos neumaticos de accionamiento o actuadores:
descripcion, funcionamiento, simbologia, mantenimiento y me-
didas de seguridad.

- Lectura de los esquemas de circuitos neumaticos ma-
nuales, semiautomaticos y automaticos.

- Uso eficiente del aire comprimido en los procesos del
sector.

Reconocimiento de elementos de las instalaciones hidraulicas:

- Unidad hidraulica: fundamentos, elementos, funciona-
miento, mantenimiento de primer nivel y medidas de seguridad.

- Elementos hidraulicos de distribucién y regulacion: Des-
cripcion, funcionamiento, simbologia, mantenimiento y medi-
das de seguridad.

- Elementos hidraulicos de trabajo: Descripcion, funciona-
miento, simbologia y mantenimiento.

- Lectura de esquemas de circuitos hidraulicos.

- Impacto ambiental de las instalaciones hidraulicas.

Identificacion de elementos de las instalaciones eléctricas:

- Sistema eléctrico. Corriente trifasica y monofésica.

- Magnitudes eléctricas fundamentales: Definicion, unidades.

- Relaciones fundamentales. Calculo de magnitudes basi-
cas de las instalaciones.

- Elementos de control y maniobra de circuitos eléctricos:
Descripcién, simbologia y funcionamiento.

- Elementos de proteccion de circuitos eléctricos: Descrip-
cion, simbologia y funcionamiento.

- Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de
prevencion de riesgos laborales.

Identificacion de maquinas eléctricas y su acoplamiento
en equipos industriales:

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

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

- Partes constructivas. Funcionamiento.

- Placa de caracteristicas. Calculo de magnitudes de las
instalaciones de alimentacion y arranque de las maquinas.

- Acoplamientos y sujeciones de las maquinas a sus equi-
pos industriales.

- Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de
prevencion de riesgos laborales.

Aplicacion de técnicas de mantenimiento de primer nivel:

- Operaciones de mantenimiento preventivo: limpieza de
filtros, cambio de discos ciegos, apretado de cierres, acondi-
cionamiento de balsas, limpieza de mecheros, engrases, pur-
gas, revisiones reglamentarias.

- Operaciones de mantenimiento correctivo (sustitucion
de elementos).

- Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de
prevencion de riesgos laborales.

Orientaciones pedagobgicas.

Este modulo profesional da respuesta a la necesidad
de proporcionar una adecuada base tedrica y practica para
la comprension y aplicacion de técnicas basicas de manteni-
miento de equipos e instalaciones utilizadas en el sector.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Productos vegetales de 4. y 5.2 gama, conservas, mer-
meladas, cremogenados, zumos y jugos vegetales.

- Productos carnicos como embutidos crudo-curados, sa-
lazones, conservas y 5.* gama.

- Productos lacteos como quesos, leches de consumo y
fermentadas, postres lacteos y otros derivados.

- Productos de la pesca y acuicultura como salazones,
conservas y 5.7 gama.

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

c) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos relacionandolos con las variables del proceso para re-
gularlos y/o programarlos.
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i) Identificar y aplicar técnicas de limpieza y desinfeccion
de los equipos e instalaciones, reconociendo los productos y
técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

j) Describir y aplicar técnicas de mantenimiento de equi-
pos, maquinas e instalaciones, justificando sus exigencias
para prepararlos y mantenerlos.

k) Analizar la documentacion asociada a los procesos,
relacionandola con la actividad productiva y comercial para
cumplimentarla.

n) ldentificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo los procedimientos y operaciones de
recogida selectiva de residuos para aplicar la normativa.

fi) ldentificar los riesgos asociados a su actividad profe-
sional, relacionandolos con las medidas de proteccion para
cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion
de riesgos laborales.

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

b) Regular los equipos y sistemas de produccién en fun-
cion de los requerimientos del proceso productivo.

h) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garan-
tizando el funcionamiento e higiene, en condiciones de cali-
dad, seguridad y eficiencia.

i) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

I) Aplicar la normativa de proteccion ambiental, utilizando
eficientemente los recursos y recogiendo los residuos de ma-
nera selectiva.

m) Cumplir las normas establecidas en los planes de pre-
vencion de riesgos laborales de acuerdo con lo establecido en
el proceso de elaboracion del producto.

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

- Reconocimiento de los elementos mecanicos, neumaticos,
hidraulicos, eléctricos y electromagnéticos de los equipos.

- Conocimiento y manejo de los sistemas automaticos de
control.

- Preparacion del area de trabajo para actuaciones exter-
nas de mantenimiento.

- Realizacion del mantenimiento de primer nivel en equi-
pos de elaboracion de productos alimenticios.

- Aplicacién de las normas de seguridad en el manejo de
equipos e instalaciones.

- Realizacion de las operaciones de limpieza, manteni-
miento y preparacion de la maquinaria.

- Manejo y regulacion de los equipos e instalaciones.

Moédulo Profesional: Procesos tecnologicos en la industria ali-
mentaria.
Cadigo: 0145.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Describe los procesos de fabricacion de productos ve-
getales, relacionando las operaciones de proceso y su secuen-
ciacion con las caracteristicas del producto deseado.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los productos vegetales de 4.°
gama y sus operaciones de procesado.

b) Se han caracterizado los zumos, néctares y jugos vege-
tales, describiéndose las operaciones de proceso.

c) Se han reconocido los procesos de elaboracion de cre-
mogenados, mermeladas, confituras y otros productos com-
puestos, enumerandose las operaciones de proceso.

d) Se han descrito las caracteristicas de los productos ve-
getales congelados y sus operaciones de procesado.

e) Se han reconocido las conservas vegetales, encurtidos
y los platos cocinados y precocinados vegetales, caracterizan-
dose las operaciones de proceso.

f) Se han descrito las principales caracteristicas fisicas,
quimicas, bioldgicas, organolépticas y nutricionales de los pro-
ductos vegetales de fabricacion industrial.

g) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y con-
servacion de los productos vegetales de fabricacion industrial.

h) Se han identificado las principales no conformidades
de los productos vegetales de fabricacién industrial y las posi-
bles acciones correctivas.

i) Se han caracterizado los principales productos vegeta-
les de consumo del entorno.

j) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir
nuevos productos o variantes de los ya existentes.

2. Reconoce los procesos de fabricacion de productos
carnicos, relacionando las operaciones de proceso con las ca-
racteristicas del producto deseado.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los embutidos carnicos crudo/fres-
cos y los embutidos curados, describiéndose sus procesos de
fabricacion tipo.

b Se han reconocido las conservas carnicas y los platos
cocinados y precocinados carnicos, caracterizandose las ope-
raciones de proceso.

c) Se han descrito las principales caracteristicas fisicas,
quimicas, biologicas, organolépticas y nutricionales de los pro-
ductos carnicos.

d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y
conservacion de los productos carnicos de fabricacion industrial.

e) Se han identificado las principales no conformidades
de los productos carnicos de fabricacion industrial y las posi-
bles acciones correctivas.

f) Se han caracterizado los principales productos carnicos
de consumo del entorno.

g) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir
nuevos productos o variantes de los ya existentes.

3. Identifica los procesos de fabricacion de productos de
la pesca y acuicultura, relacionando las caracteristicas del pro-
ducto deseado con las operaciones de proceso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los productos de la pesca y acuicul-
tura congelados y sus operaciones de procesado.

b) Se han caracterizado las salazones, las conservas y
semiconservas de pescado, describiéndose los procesos de
fabricacion tipo.

c) Se han descrito las caracteristicas de los platos cocinados
y precocinados de pescado y sus operaciones de procesado.

d) Se han enumerado las principales caracteristicas fisi-
cas, quimicas, bioldgicas, organolépticas y nutricionales de los
productos de la pesca y acuicultura.

e) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y
conservacion de los productos de la pesca y acuicultura de
fabricacion industrial.

f) Se han identificado las principales no conformidades de
los productos de la pesca y acuicultura de fabricacién indus-
trial y las posibles acciones correctivas.

g) Se han caracterizado los principales productos de la
pesca y acuicultura de consumo del entorno.

h) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir
nuevos productos o variantes de los ya existentes.

4. Reconoce los procesos de fabricacion de productos
lacteos, relacionando las operaciones de procesado con las
caracteristicas del producto deseado.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los procesos de elaboracion de le-
ches de consumo, leches en polvo y leches evaporadas y las
operaciones de proceso.
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b) Se han caracterizado los procesos de elaboracion de
yogures y leches fermentadas, describiéndose las operaciones
de proceso.

c) Se han descrito las caracteristicas de los postres lac-
teos, helados y sus procesos de fabricacion tipo.

d) Se han descrito los procesos de obtenciéon de quesos
frescos y quesos curados, analizandose las operaciones de
proceso.

e) Se han descrito las principales caracteristicas fisicas,
quimicas, bioldgicas, organolépticas y nutricionales de los pro-
ductos lacteos.

f) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y
conservacion de los productos lacteos de fabricacion industrial.

g) Se han identificado las principales no conformidades
de los productos lacteos de fabricacién industrial y las posi-
bles acciones correctivas.

h) Se han caracterizado los principales productos lacteos
de consumo del entorno.

i) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir
nuevos productos o variantes de los ya existentes.

5. Describe los controles basicos del producto recono-
ciendo sus fundamentos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los fundamentos fisicos y quimicos
de los métodos de control.

b) Se han descrito los principales controles basicos.

c) Se han reconocido los intervalos 6ptimos de los para-
metros que se van a controlar.

d) Se han identificado los equipos e instrumentos de ana-
lisis y controles basicos.

e) Se han reconocido los procedimientos y métodos de
muestreo.

f) Se han interpretado los resultados de los controles.

g) Se ha reconocido la documentacion para el registro de
los controles realizados.

h) Se han identificado las medidas de higiene, seguridad
y prevencion de riesgos laborales durante la realizacion de los
controles.

i) Se ha valorado el rigor, orden y limpieza como elemento
imprescindible en la realizacion de los controles basicos.

Duracion: 147 horas.
Contenidos basicos:

Descripcion de los procesos de fabricacion de productos
vegetales:
- Productos vegetales de 4.7 gama.
e |egislacion y normativa vigente de aplicacion.
* Clasificacion.
» Caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas, organo-
|épticas y nutricionales.
¢ Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y equipos
de proceso.
» Condiciones de almacenamiento y conservacion.
* Determinaciones basicas de control de la calidad de
los productos elaborados y de los subproductos.
e Principales no conformidades y acciones correctivas.
- Zumos, néctares y jugos vegetales.
 Legislacion y normativa vigente de aplicacion.
* Clasificacion.
¢ Caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas, organo-
|épticas y nutricionales.
¢ Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y equipos
de proceso.
¢ Condiciones de almacenamiento y conservacion.
* Determinaciones basicas de control de la calidad de
los productos elaborados y de los subproductos.
* Principales no conformidades y acciones correctivas.

- Cremogenados, mermeladas, confituras y otros produc-
tos compuestos.
e |egislacion y normativa vigente de aplicacion.
e Clasificacion.
¢ Caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas, organo-
|épticas y nutricionales.
¢ Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y equipos
de proceso.
» Condiciones de almacenamiento y conservacion.
* Determinaciones basicas de control de la calidad de
los productos elaborados y de los subproductos.
e Principales no conformidades y acciones correctivas.
- Productos vegetales congelados y ultracongelados.
* Legislacion y normativa vigente de aplicacion.
e Clasificacion.
¢ Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y equipos
de proceso.
» Condiciones de almacenamiento y conservacion.
* Determinaciones basicas de control de la calidad de
los productos elaborados y de los subproductos.
¢ Principales no conformidades y acciones correctivas.
- Conservas vegetales, encurtidos, platos cocinados y pre-
cocinados.
* Legislacion y normativa vigente de aplicacion.
e Clasificacion.
¢ Caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas, organo-
|épticas y nutricionales.
* Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y equipos
de proceso.
¢ Condiciones de almacenamiento y conservacion.
¢ Determinaciones basicas de control de la calidad de
los productos elaborados y de los subproductos.
* Principales no conformidades y acciones correctivas.
- Tendencias actuales de consumo. Influencia de los habi-
tos culturales en el consumo de productos vegetales de fabri-
cacion industrial.

Reconocimiento de los procesos de fabricacion de pro-
ductos carnicos:

- El tejido muscular. Composicion y caracteristicas. Trans-
formacion del musculo en carne.

- Caracteristicas de la carne de las especies animales de
mayor uso industrial. Factores de influencia en la calidad de
la carne.

- Embutidos carnicos crudos o frescos.

* Legislacion y normativa vigente de aplicacion.

e Clasificacion.

¢ Caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas, organo-
|épticas y nutricionales.

* Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y equipos
de proceso.

¢ Condiciones de almacenamiento y conservacion.

¢ Determinaciones basicas de control de la calidad de
los productos elaborados y de los subproductos.

* Principales no conformidades y acciones correctivas.

- Embutidos carnicos curados.

e |egislacion y normativa vigente de aplicacion.

e Clasificacion.

¢ Caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas, organo-
|épticas y nutricionales.

¢ Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y equipos
de proceso.

¢ Condiciones de almacenamiento y conservacion.

* Determinaciones basicas de control de la calidad de
los productos elaborados y de los subproductos.

e Principales no conformidades y acciones correctivas.

- Conservas carnicas, pastas finas, fiambres, platos co-
cinados y precocinados carnicos.

* |egislacion y normativa vigente de aplicacion.

e Clasificacion.
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e Caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas, organo-
|épticas y nutricionales.

* Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y equipos
de proceso.

¢ Condiciones de almacenamiento y conservacion.

¢ Determinaciones basicas de control de la calidad de
los productos elaborados y de los subproductos.

e Principales no conformidades y acciones correctivas.

- Tendencias actuales de consumo. Influencia de los habi-

tos culturales en el consumo de productos carnicos de fabri-
cacion industrial.

Identificacion de los procesos de fabricacion de produc-
tos de la pesca y acuicultura:

- El tejido muscular de pescado y marisco. Composicién y
caracteristicas.

- Caracteristicas y aprovechamiento industrial de los pe-
ces, mariscos y otros productos de la pesca.

- Productos de la pesca y acuicultura congelados.

e |egislacion y normativa vigente de aplicacion.

e (Clasificacion.

¢ Caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas, organo-
|épticas y nutricionales.

¢ Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y equipos
de proceso.

¢ Condiciones de almacenamiento y conservacion.

* Determinaciones basicas de control de la calidad de
los productos elaborados y de los subproductos.

e Principales no conformidades y acciones correctivas.

- Salazones, conservas y semiconservas de pescado.

* Legislacion y normativa vigente de aplicacion.

e Clasificacion.

¢ Caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas, organo-
lépticas y nutricionales.

* Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y equipos
de proceso.

¢ Condiciones de almacenamiento y conservacion.

¢ Determinaciones basicas de control de la calidad de
los productos elaborados y de los subproductos.

* Principales no conformidades y acciones correctivas.

- Platos cocinados y precocinados de pescado.

e |egislacion y normativa vigente de aplicacion.

e Clasificacion.

¢ Caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas, organo-
|épticas y nutricionales.

¢ Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y equipos
de proceso.

¢ Condiciones de almacenamiento y conservacion.

* Determinaciones basicas de control de la calidad de
los productos elaborados y de los subproductos.

e Principales no conformidades y acciones correctivas.

- Principales productos de la pesca y acuicultura consumi-
dos en Andalucia.

- Nuevos productos y subproductos derivados del pes-
cado. Surimi. Emulsiones y geles, harinas, aceites, concentra-
dos de proteinas de pescado y otros. Atributos tecnologicos.
Caracteristicas y especificaciones de calidad.

Reconocimiento de los procesos de fabricacion de dife-
rentes productos lacteos:
- Leches de consumo, en polvo y evaporadas. Clasificacion.
e |egislacion y normativa vigente de aplicacion.
¢ Caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas, organo-
lépticas y nutricionales.
¢ Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y equipos
de proceso.
¢ Condiciones de almacenamiento y conservacion.
* Determinaciones basicas de control de la calidad de
los productos elaborados y de los subproductos.
* Principales no conformidades y acciones correctivas.

- Yogures y leches fermentadas. Clasificacion.
* Legislacion y normativa vigente de aplicacion.
e Caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas, organo-
|épticas y nutricionales.
¢ Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y equipos
de proceso.
¢ Condiciones de almacenamiento y conservacion.
* Determinaciones basicas de control de la calidad de
los productos elaborados y de los subproductos.
e Principales no conformidades y acciones correctivas.
- Postres lacteos y helados. Clasificacion.
e |egislacion y normativa vigente de aplicacion.
¢ Caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas, organo-
|épticas y nutricionales.
¢ Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y equipos
de proceso.
» Condiciones de almacenamiento y conservacion.
¢ Determinaciones basicas de control de la calidad de
los productos elaborados y de los subproductos.
¢ Principales no conformidades y acciones correctivas.
- Quesos frescos y curados. Clasificacion.
e |egislacion y normativa vigente de aplicacion.
 Caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas, organo-
|épticas y nutricionales.
¢ Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y equipos
de proceso.
» Condiciones de almacenamiento y conservacion.
¢ Determinaciones basicas de control de la calidad de
los productos elaborados y de los subproductos.
¢ Principales no conformidades y acciones correctivas.
- Tendencias actuales de consumo. Influencia de los habi-
tos culturales en el consumo de productos lacteos de fabrica-
cion industrial.

Descripcion de los controles basicos del producto:

- Fundamentos fisicos y quimicos de los controles basicos
de calidad de los productos elaborados y subproductos.

- Tipos de analisis basicos en el control del proceso de
elaboracién de productos alimenticios. Intervalos optimos.

- Equipos e instrumentacion basica.

- Métodos y procedimientos de muestreo.

- Registro de resultados. Formularios.

- Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos
laborales en la toma de muestras y en la realizacion de los
ensayos.

- Importancia del orden, rigor y limpieza.

Orientaciones pedagogicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar la funcion de elaboracion/transformacion
de productos alimenticios.

La elaboracion/transformacion de productos alimenticios
incluye aspectos como:

- Recepcion de materias primas y auxiliares.

- Preparacion y regulacion de los equipos e instalaciones.

- Preparacion y acondicionado de las materias primas.

- Ejecucion del proceso productivo.

- Control del proceso.

- Toma de muestras y control del producto durante el proceso.

- Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del pro-
ceso productivo.

- Operaciones de estabilizacion y/o acabado.

- Operaciones de envasado y embalaje.

- Registro de parametros del proceso.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Productos vegetales de 4. y 5.7 gama, conservas, mer-
meladas, cremogenados, zumos y jugos vegetales.

- Productos carnicos como embutidos crudo-curados, sa-
lazones, conservas y 5.* gama.
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- Productos lacteos como quesos, leches de consumo y
fermentadas, postres lacteos y otros derivados.

- Productos de la pesca y acuicultura como salazones,
conservas y 5.* gama.

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

a) Identificar y seleccionar materias primas y auxiliares
describiendo sus caracteristicas y propiedades para su apro-
visionamiento.

c) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos relacionandolos con las variables del proceso para re-
gularlos y/o programarlos.

d) Definir y aplicar las operaciones de acondicionamiento,
formulacién y transformacion, relacionandolas con las caracte-
risticas de los productos alimenticios a obtener para elaborar
productos alimenticios.

e) Identificar y analizar los tratamientos de conservacion,
describiendo sus fundamentos y parametros de control para
su aplicacion.

f) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y em-
balado, relacionandolas con la conservacion, distribucion y tra-
zabilidad de los productos alimenticios para su realizacion.

g) Organizar y clasificar los productos acabados, anali-
zando sus requerimientos de conservacion y necesidades de
espacios para su almacenaje.

h) Reconocer y medir los parametros de calidad de los
productos, relacionandolos con las exigencias del producto y
del proceso para verificar su calidad.

k) Analizar la documentacion asociada a los procesos,
relacionandola con la actividad productiva y comercial para
cumplimentarla.

m) Describir la normativa de seguridad alimentaria, identifi-
cando los factores y situaciones de riesgo para su aplicacion.

n) ldentificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo los procedimientos y operaciones de
recogida selectiva de residuos para aplicar la normativa.

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

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares,
atendiendo a las caracteristicas del producto.

b) Regular los equipos y sistemas de produccién en fun-
cion de los requerimientos del proceso productivo.

c) Elaborar productos alimenticios controlando las opera-
ciones seguin el manual de procedimientos.

d) Aplicar tratamientos de conservacion de acuerdo con
los requerimientos de cada producto.

e) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados,
asegurando su integridad durante su distribucién y comercia-
lizacion.

f) Almacenar productos acabados realizando el control de
existencias y verificando su expedicion.

g) Verificar la calidad de los productos elaborados, reali-
zando controles basicos y registrando los resultados.

i) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

k) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria para garan-
tizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados.

I) Aplicar la normativa de proteccion ambiental, utilizando
eficientemente los recursos y recogiendo los residuos de ma-
nera selectiva.

m) Cumplir las normas establecidas en los planes de pre-
vencion de riesgos laborales de acuerdo con lo establecido en
el proceso de elaboracion del producto.

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

- |dentificacion y caracterizacion de los productos alimen-
ticios vegetales, carnicos, lacteos, de la pesca y acuicultura.

- Descripcién de los procesos de fabricacion tipo y equi-
pos de proceso.

- |dentificacién y secuenciacién de las operaciones de
proceso.

- Enumeracion de las condiciones de conservacion y al-
macenamiento de los productos alimenticios.

- Descripcion de las determinaciones basicas de control
de la calidad de los productos alimenticios.

- Reconocimiento de las no conformidades y medidas co-
rrectoras.

Madulo Profesional: Venta y comercializacion de productos ali-
mentarios.
Codigo: 0146.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Establece los precios de los productos alimentarios ela-
borados, analizando costes y beneficios.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los tipos de costes existentes.

b) Se han determinado las variables que intervienen en el
coste y en el beneficio.

c) Se han interpretado las formulas y conceptos de inte-
rés, descuento y margenes comerciales.

d) Se han identificado los condicionantes de los precios
de venta de los productos alimenticios.

e) Se ha realizado el escandallo del producto elaborado.

f) Se ha fijado el precio de un producto con un beneficio
establecido.

g) Se han actualizado los precios a partir de la variacion
de los costes.

2. Aplica las técnicas de venta relacionandolas con los di-
ferentes canales de comercializacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las caracteristicas de los produc-
tos, la imagen de marca y el posicionamiento de la empresa y
de la competencia.

b) Se ha especificado la documentacion necesaria de la
operacion de venta.

c) Se han reconocido los sistemas de comunicacién pre-
sencial y no presencial, aplicando las técnicas que facilitan la
empatia con el cliente.

d) Se han reconocido las variables que intervienen en la
conducta y motivacion de la compra por parte del cliente.

e) Se ha identificado la tipologia de cliente y sus necesi-
dades de compra.

f) Se han adaptado las técnicas de venta al medio de co-
municacion empleado (presencial, teléfono, Internet, television
interactiva, telefonia movil, correo postal, correo electrénico).

3. Realiza la operacion de venta, justificando las fases y
variables que intervienen.

Criterios de evaluacion:

a) Se han enumerado las fases de la operacién de venta.

b) Se han descrito las variables que intervienen en el pre-
cio de venta.

c) Se ha calculado el interés de aplazamiento, las cuotas
de pago y el precio de la operacion segun las condiciones del
proceso pactado.

d) Se han calculado los descuentos, el precio de venta
total y las ratios comerciales en funcion de las condiciones de
pago e impuestos que gravan la operacion de venta.
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e) Se ha identificado y cumplimentado la documentacion
asociada al cobro y al pago.

f) Se ha descrito el proceso de anulacion de operaciones
de cobro.

g) Se ha reconocido el potencial de las nuevas tecnologias
como elemento de consulta y apoyo.

4. Atiende al cliente, describiendo las técnicas de comuni-
cacion empleadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las variables que influyen en el proceso
de atencidn al cliente.

b) Se ha descrito la forma y actitud en la atencién y ase-
soramiento al cliente.

c) Se han explicado las técnicas de venta basicas para
captar la atencion, y despertar el interés en funcién del tipo
de cliente.

d) Se han seleccionado los argumentos adecuados ante
las objeciones planteadas por el cliente.

e) Se han analizado las estrategias para identificar la sa-
tisfaccion del cliente.

f) Se han descrito las técnicas que potencian el vinculo
con el cliente.

g) Se ha valorado el potencial de las nuevas tecnologias
en la atencion al cliente.

5. Resuelve quejas y reclamaciones, valorando sus impli-
caciones en la satisfaccion del cliente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las técnicas para prever conflictos.

b) Se han descrito las técnicas utilizadas para afrontar
quejas y reclamaciones de los clientes.

c) Se ha reconocido el proceso que se debe seguir ante
una reclamacion.

d) Se han identificado los elementos formales que contex-
tualizan una reclamacion.

e) Se ha identificado la documentacién asociada a las re-
clamaciones.

f) Se han analizado las consecuencias de una reclama-
cion no resuelta.

g) Se ha valorado la importancia del servicio post-venta
en los procesos comerciales.

Duracion: 63 horas.
Contenidos basicos:

Establecimiento de precios de los productos alimentarios:

- Costes y beneficios. Conceptos basicos y tipos.

- Caélculo del coste de las materias primas. Variables. Re-
gistro documental.

- Célculo comercial del interés, descuento y margenes.

- Escandallo y valoracion. Ratios.

- Métodos de fijacion de precios. Calculo de precios.

- Componentes del precio de venta y sus condicionantes.
Influencia en el precio de venta de la politica agraria.

- Criterios para la actualizacion de los precios.

Aplicacion de las técnicas de venta:

- El cliente. Tipologia de clientes.

- Tratamiento y normas de cortesia.

- Técnicas de venta. Concepto y componentes.

- El vendedor. Caracteristicas, funciones y actitudes.

- Caracteristicas de los productos. Posicionamiento e ima-
gen de marca.

- Canales de venta. Métodos de busqueda.

- Organizacion de la venta. Agenda comercial. Documen-
tacion.

- Fases de la venta presencial y no presencial.

- Necesidades y gustos del cliente. Motivacion, frustracion
y mecanismos de defensa.

- Habilidades de comunicacion.

- Técnicas que facilitan la empatia con los clientes de pro-
ductos alimentarios.

- Venta a través de medios no presenciales como el telé-
fono, Internet, teléfono mévil, correo electronico y otros.

Realizacion de la operacion de venta:

- Fases de la operacién de venta.

- Precio de venta. Conceptos basicos y variables.

- Célculo comercial en las operaciones de venta. Interés
simple y compuesto. Descuentos. Aplicaciones.

- Impuestos que gravan las operaciones de venta.

- Medios de pago. Transferencias, tarjeta de crédito/dé-
bito, pago contra reembolso, pago en efectivo y otros.

- Documentacion del cobro y del pago. Anulacion de las
operaciones.

- Aplicacién de las nuevas tecnologias en las operaciones
de venta.

- Terminal del punto de venta (TPV).

- Lenguajes comerciales e intercambio de datos electro-
nicos (EDI).

Atencion al cliente:

- Proceso de comunicacion. Elementos y tipos de comu-
nicacion.

*Variables que intervienen. Caracterizacion.

- Comunicacion verbal. Emision y recepcion de mensajes
orales y escritos.

- Comunicacion no verbal.

- Receptividad y asertividad.

- Técnicas de aplicacion en la atencion al cliente. Natura-
leza. Efectos.

- Informacion suministrada por el cliente. Andlisis. Natura-
leza de la informacion.

- Estrategias de fidelizacion de clientes.

- Aplicacién de las nuevas tecnologias en la atencion al
cliente.

Resolucion de reclamaciones y quejas:

- Objeciones de los clientes y su tratamiento. Diferencias
entre reclamaciones, quejas y sugerencias

- Técnicas para prever conflictos.

- Técnicas para afrontar quejas y reclamaciones.

- Procedimiento de recogida de las reclamaciones/quejas
presenciales y no presenciales.

- Elementos formales que contextualizan la reclamacion.

- Configuracion documental de la reclamacion.

- Resolucion de quejas y reclamaciones. Repercusiones
economicas.

- Procedimientos utilizados en el servicio post-venta.

- Normativa relacionada con la proteccion del consumidor
y el usuario en Espafia y en la Union Europea.

- Valoracion de la repercusion sobre la imagen de una
marca la no resolucion de quejas y reclamaciones.

Orientaciones pedagobgicas.

Este modulo profesional da respuesta a la necesidad de
proporcionar una adecuada base teorica y practica para la
comprension y aplicacién de técnicas basicas de comercio y
promocion en pequefnas empresas.

El comercio y promocién en pequefias empresas incluye
aspectos como:

- Atencidn al cliente.

- Promocién y venta.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Productos vegetales de 4.7 y 5.7 gama, conservas, mer-
meladas, cremogenados, zumos y jugos vegetales.
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- Productos carnicos como embutidos crudo-curados, sa-
lazones, conservas y 5.* gama.

- Productos lacteos como quesos, leches de consumo y
fermentadas, postres lacteos y otros derivados.

- Productos de la pesca y acuicultura como salazones,
conservas y 5.* gama.

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

k) Analizar la documentacién asociada a los procesos,
relacionandola con la actividad productiva y comercial para
cumplimentarla.

I) Identificar y seleccionar las técnicas publicitarias, valo-
rando su adecuacion a los productos y a las caracteristicas
de la empresa para promocionar y comercializar los productos
elaborados.

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

t) ldentificar 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.

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

i) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

j) Promocionar y comercializar los productos elaborados
aplicando las técnicas de marketing.

o) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando un
estudio de viabilidad de productos, de planificacién de la pro-
duccién y de comercializacion.

s) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos
dentro del ambito de su competencia.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- Estimacién de precios de productos alimenticios elabo-
rados.

- Célculo de costes de materias primas, de produccién y
el margen comercial o beneficio.

- Presentacion y disposicion de los productos en exposi-
tores que motiven su compra, aplicando las condiciones de
conservacion adecuadas.

- Resolucion de conflictos y reclamaciones.

- Atencidn y asesoramiento a posibles clientes.

Madulo profesional: Formacion y orientacion laboral.
Codigo: 0147

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 en Elaboracion de
Productos Alimenticios.

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 en Ela-
boracion de Productos Alimenticios.

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 valoracion 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 en
Elaboracién de Productos Alimenticios.

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-
lacién 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 en Elaboracion de Produc-
tos Alimenticios.

i) 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.
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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.

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 calculo 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 en Elaboracion
de Productos Alimenticios.

e) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la em-
presa.

f) Se han determinado las condiciones de trabajo con sig-
nificacién para la prevencion en los entornos de trabajo rela-
cionados con el perfil profesional del Técnico en Elaboracion
de Productos Alimenticios.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafos pro-
fesionales, con especial referencia a accidentes de trabajo y
enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profe-
sional del Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios.

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
Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios.

g) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion
de una empresa alimentaria.

7. Aplica las medidas de prevencion y proteccion, anali-
zando las situaciones de riesgo en el entorno laboral del Téc-
nico en Elaboracién de Productos Alimenticios.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de protec-
cion 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 sefalizacion de seguridad.

c) Se han analizado los protocolos de actuacion 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.

Duracién: 96 horas.
Contenidos basicos:

Busqueda activa de empleo:

- Definicion y analisis del sector profesional del titulo de
Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios.

¢ Andlisis de los diferentes puestos de trabajo relacio-
nados con el ambito profesional del titulo: Competencias pro-
fesionales, condiciones laborales y cualidades personales.

¢ Mercado laboral. Tasas de actividad, ocupacion y paro.

e Politicas de empleo.

- Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones perso-
nales para la carrera profesional.

¢ Definicion del objetivo profesional individual.

- |dentificacién de itinerarios formativos relacionados con
el Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios.

¢ Formacion profesional inicial.
¢ Formacion para el empleo.

- Valoracion de la importancia de la formacion perma-
nente en la trayectoria laboral y profesional del Técnico en Ela-
boracion de Productos Alimenticios.

- El proceso de toma de decisiones.

- El proyecto profesional individual.

- Proceso de busqueda de empleo en el sector publico.
Fuentes de informacion y formas de acceso.

- Proceso de busqueda de empleo en pequefas, media-
nas y grandes empresas del sector. Técnicas e instrumentos
de busqueda de empleo.

¢ Métodos para encontrar trabajo.
¢ Analisis de ofertas de empleo y de documentos rela-
cionados con la busqueda de empleo.
¢ Analisis de los procesos de seleccion.
* Aplicaciones informaticas.
- Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

Gestion del conflicto y equipos de trabajo:
- Concepto de equipo de trabajo.
e Clasificacion de los equipos de trabajo.
» Etapas en la evolucion de los equipos de trabajo.
¢ Tipos de metodologias para trabajar en equipo.
e Aplicacion de técnicas para dinamizar equipos de trabajo.
* 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 segln
las funciones que desempefian.
- Equipos eficaces e ineficaces.
¢ Similitudes y diferencias.
e 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.
- Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.
* Métodos para la resolucion o supresion del conflicto.
- El proceso de toma de decisiones en grupo.
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Contrato de trabajo:
- El derecho del trabajo.
¢ Relaciones Laborales.
* Fuentes de la relacién laboral y principios de aplicacion.
* Organismos que intervienen en las relaciones laborales.
- Analisis de la relacién 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.
e Salario Minimo Interprofesional.
- Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.
- Representacion de los trabajadores/as.
¢ Representacion sindical y representacion unitaria.
e Competencias y garantias laborales.
¢ Negociacion colectiva.
- Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito pro-
fesional del Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios.
- 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.

- Determinacion de las principales obligaciones de empre-
sarios 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.

- Analisis de factores de riesgo.

- La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento
basico de la actividad preventiva.

- Analisis 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.

- Determinacion de los posibles dafos a la salud del tra-
bajador que pueden derivarse de las situaciones de riesgo de-
tectadas.

Planificacion de la prevencién de riesgos en la empresa:

- Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos
laborales.

- Gestion de la prevencién 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.

- Elaboracion de un plan de emergencia en una empresa
alimentaria.

Aplicacién 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 de 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:

fi) ldentificar los riesgos asociados a su actividad profe-
sional, relacionandolos con las medidas de proteccion para
cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion
de riesgos laborales.

o) 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.

p) ldentificar 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.

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

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

s) 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.

t) 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.

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

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

m) Cumplir las normas establecidas en los planes de pre-
vencion de riesgos laborales de acuerdo con lo establecido en
el proceso de elaboracion del producto.

n) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones de-
rivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con lo estable-
cido en la legislacion vigente.

fi) Gestionar su carrera profesional analizando las oportu-
nidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje.

o) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando un
estudio de viabilidad de productos, de planificacion de la pro-
duccion y de comercializacion.

p) Cumplir con los objetivos de la produccion, colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

q) Participar de forma activa en la vida econémica, social
y cultural, con una actitud critica y responsable.

r) Adaptarse a los diferentes puestos de trabajo y nuevas
situaciones laborales originados por cambios tecnoldgicos y
organizativos en los procesos productivos.

s) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos
dentro del ambito de su competencia.

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

- El manejo de las fuentes de informacion sobre el sis-
tema educativo y laboral, en especial en lo referente al sector
de las empresas y de las plantas de elaboracion de productos
alimenticios.

- 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.
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- |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 metodoldgico 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.

Modulo Profesional: Empresa e iniciativa emprendedora.
Codigo: 0148.

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 innovacion 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 creacién 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 tra-
bajo de una persona empleada en una pequefia y mediana
empresa 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 pequefna 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 econdmico, 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 alimentaria.

e) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial
e imagen corporativa, y su relacion con los objetivos empre-
sariales.

f) Se ha analizado el fenomeno 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 rela-
cionada con la elaboracion de productos alimenticios, 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 economica
y financiera de una «pyme» relacionada con la elaboracion de
productos alimenticios.

j) Se ha analizado el entorno, se han incorporado valores
géticos 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 econdémicos necesarios para el desarrollo del proyecto de
simulacién 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.

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 elaboracion de productos alimenticios, 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 planificacién de funciones y tareas dentro del pro-
yecto de simulacion 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.
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4. Realiza actividades de gestion administrativa y financiera
basica de una «pymey», identificando las principales obligaciones
contables y fiscales y cumplimentando la documentacion.

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 contabilidad,
asi como las técnicas de registro de la informacién contable.

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 alimentaria.

e) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calen-
dario fiscal.

f) Se ha cumplimentado la documentacion basica de
caracter comercial y contable (facturas, albaranes, notas de
pedido, letras de cambio, cheques y otros) para una «pyme»
alimentaria, y se han descrito los circuitos que dicha documen-
tacion 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:

- Innovacion y desarrollo econoémico. Principales caracte-
risticas de la innovacion en la elaboracion de productos ali-
menticios (materiales, tecnologia, organizacion de la produc-
cion, 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 elaboracion de productos ali-
menticios.

- La actuacion de los emprendedores como empresarios
en el sector de la elaboracion de productos alimenticios.

- El empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad
empresarial.

- Plan de empresa: la idea de negocio en el ambito de la
elaboracion de productos alimenticios.

¢ Objetivos de la empresa u organizacion.

o Estrategia empresarial.

- Proyecto de simulacion empresarial en el aula.

¢ Eleccion de la forma de emprender y de la idea o
actividad a desarrollar a lo largo del curso.

* Eleccién 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.

- Analisis del entorno general de una pyme relacionada
con la elaboracién de productos alimenticios.

- Analisis del entorno especifico de una pyme relacionada
con la elaboracién de productos alimenticios.

- Relaciones de una pyme de elaboracién de productos
alimenticios con su entorno.

- Cultura empresarial: Imagen e identidad corporativa.

- Relaciones de una pyme de elaboracién de productos
alimenticios con el conjunto de la sociedad.

¢ Responsabilidad social corporativa, responsabilidad

con el medio ambiente y balance social.

- Estudio inicial de viabilidad econdémica 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 incorporacion
de valores éticos.
* Determinacion de los recursos econoémicos y financie-
ros necesarios para el desarrollo de la actividad en la empresa
u organizacién simulada.

Creacion 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 fiscali-
dad en las empresas y otros.

- Viabilidad econémica y viabilidad financiera de una pyme
relacionada elaboracién de productos alimenticios. Subvencio-
nes y ayudas de las distintas administraciones.

- Tramites administrativos para la constituciéon de una em-
presa.

- Plan de empresa: Eleccion de la forma juridica, estudio
de viabilidad economica y financiera, tramites administrativos
y gestion de ayudas y subvenciones.

- Proyecto de simulacion empresarial en el aula.

» Constitucién y puesta en marcha de una empresa u
organizacion simulada.

¢ Desarrollo del plan de produccién de la empresa u
organizacion simulada.

* Definicién de la politica comercial de la empresa u
organizacién simulada.

¢ QOrganizacion, planificacion y reparto de funciones y
tareas en el ambito de la empresa u organizacién simulada.

Funcion administrativa:

- Concepto de contabilidad y nociones basicas.

- Analisis de la informacion contable.

- Obligaciones fiscales de las empresas.

- Gestion administrativa de una empresa alimentaria. Do-
cumentos relacionados con la compraventa. Documentos rela-
cionados con el cobro y pago.

- Proyecto de simulacion empresarial en el aula.

¢ Comercializacion 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 pedagbgicas

Este modulo profesional contiene la formacién necesaria
para desarrollar la propia iniciativa en el ambito empresarial,
tanto hacia el autoempleo como hacia la asuncion de respon-
sabilidades y funciones en el empleo por cuenta ajena y el
fomento de la participacién en la vida social, cultural y econé-
mica, con una actitud solidaria, critica y responsable.

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

fi) ldentificar los riesgos asociados a su actividad profe-
sional, relacionandolos con las medidas de proteccion para
cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion
de riesgos laborales.

o) 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.

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

r) 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.

s) 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.

t) ldentificar 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.

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

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

m) Cumplir las normas establecidas en los planes de pre-
vencion de riesgos laborales de acuerdo con lo establecido en
el proceso de elaboracion del producto.

n) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones de-
rivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con lo estable-
cido en la legislacion vigente.

fi) Gestionar su carrera profesional analizando las oportu-
nidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje.

o) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando un
estudio de viabilidad de productos, de planificacion de la pro-
duccion y de comercializacion.

p) Cumplir con los objetivos de la produccion, colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

q) Participar de forma activa en la vida econdmica, social
y cultural, con una actitud critica y responsable.

r) Adaptarse a los diferentes puestos de trabajo y nuevas
situaciones laborales originados por cambios tecnoldgicos y
organizativos en los procesos productivos.

s) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos
dentro del ambito de su competencia.

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

- Manejo de las fuentes de informacion sobre el sector de
la elaboracion de productos alimenticios, incluyendo el analisis
de los procesos de innovacién 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 elaboracion de productos
alimenticios.

- La utilizacion de programas de gestion administrativa
para «pymes» del sector.

- La participacion en proyectos de simulacién 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 realizacion de un proyecto de plan de empresa rela-
cionada con la actividad de elaboracion de productos alimen-
ticios y que incluya todas las facetas de puesta en marcha
de un negocio, asi como justificacién 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 participacion activa
en concursos y proyectos de emprendedores con objeto de
fomentar la iniciativa emprendedora.

Maédulo Profesional: Formacion en centros de trabajo.
Codigo: 0149.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa
alimentaria relacionandola con la produccion y comercializa-
cion de los productos y servicios que ofrecen.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la estructura organizativa de la em-
presay las funciones de cada area de la misma.

b) Se han identificado los elementos que constituyen la
red logistica de la empresa: proveedores, clientes, sistemas de
produccion, almacenaje y otros.

c) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el
desarrollo del proceso productivo.

d) Se han relacionado las competencias de los recursos
humanos con el desarrollo de la actividad productiva.

e) Se ha interpretado la importancia de cada elemento de
la red en el desarrollo de la actividad de la empresa.

f) Se han relacionado caracteristicas del mercado, tipo de
clientes y proveedores y su posible influencia en el desarrollo
de la actividad empresarial.

g) Se han identificado los canales de comercializacion
mas frecuentes en esta actividad.

h) Se han relacionado ventajas e inconvenientes de la es-
tructura de la empresa, frente a otro tipo de organizaciones
empresariales.

2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su ac-
tividad profesional de acuerdo con las caracteristicas del puesto
de trabajo y los procedimientos establecidos de la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido y justificado:

- La disposicion personal y temporal que necesita el
puesto de trabajo.

- Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre
otras) y profesionales (orden, limpieza, seguridad necesarias
para el puesto de trabajo, responsabilidad y otras).

- Los requerimientos actitudinales ante la prevencién de
riesgos en la actividad profesional y las medidas de proteccion
personal.

- Los requerimientos actitudinales referidos 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 prevencion de ries-
gos laborales que hay que aplicar en actividad profesional y
los aspectos fundamentales de la Ley de Prevencion de Ries-
gos Laborales.

c) Se han aplicado los equipos de proteccion individual
seglin los riesgos de la actividad profesional y las normas de
la empresa.
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d) Se ha mantenido una actitud clara de respeto al medio
ambiente en las actividades desarrolladas y aplicado las nor-
mas internas y externas vinculadas a la misma.

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 han interpretado y cumplido las instrucciones recibi-
das responsabilizandose del trabajo asignado.

g) Se ha establecido una comunicacion y relacion eficaz
con la persona responsable en cada situacion y miembros de
su equipo, manteniendo un trato fluido y correcto.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo, informando
de cualquier cambio, necesidad relevante o imprevisto que se
presente.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la adap-
tacion a los cambios de tareas asignados en el desarrollo de
los procesos productivos de la empresa, integrandose en las
nuevas funciones.

j) Se ha comprometido responsablemente en la aplicacion
de las normas y procedimientos en el desarrollo de cualquier
actividad o tarea.

3. Recepciona y almacena materias primas y auxiliares,
segun los procedimientos e instrucciones establecidas, reali-
zando los controles basicos e interpretando los resultados ob-
tenidos.

Criterios de evaluacion.

a) Se han interpretado los procedimientos, instrucciones,
documentacion y registros de la recepcion, almacenamiento y
control de existencias de las materias primas y auxiliares es-
tablecidos.

b) Se han identificado los equipos de traslado interno de
materias primas y auxiliares.

c) Se ha comprobado que el transporte externo de las
materias primas y auxiliares se ha realizado segun los procedi-
mientos e instrucciones recibidas.

d) Se ha verificado que los envases y embalajes de las
materias primas y auxiliares se encuentran en correcto estado
y son los adecuados segun las instrucciones recibidas.

e) Se ha controlado la descarga y distribucion de las ma-
terias primas y auxiliares en almacenes, camaras y depositos,
empleandose los equipos de traslado interno establecidos.

f) Se han recogido selectivamente los materiales de enva-
sado y embalaje de las materias primas y auxiliares de fabrica-
cion, respetando el medio ambiente.

g) Se han realizado los controles basicos y verificaciones
de entrada (estado, cantidad y calidad) de las materias primas
y auxiliares recibidas segun lo establecido en las instrucciones
y procedimientos de la empresa.

h) Se han interpretado los resultados de los controles ba-
sicos y se han cumplimentado los registros.

i) Se ha comprobado que las condiciones de almacena-
miento (ubicacion, colocacion, temperatura, humedad relativa,
luz, aireacion) son las establecidas por la empresa.

j) Se ha revisado con la periodicidad establecida el estado
y caducidad de lo almacenado.

k) Se han realizado los inventarios segun las instrucciones
recibidas y se han notificado las desviaciones.

I) Se ha tramitado la documentacion segun lo especifi-
cado en los procedimientos e instrucciones.

4. Prepara equipos y servicios auxiliares, montando y
ajustando sus dispositivos y accesorios, segln los procedi-
mientos establecidos y aplicando la normativa de prevencion
de riesgos laborales y proteccion ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los equipos y servicios auxiliares
necesarios para la elaboracion del producto.

b) Se ha comprobado que la limpieza de los equipos e
instalaciones es la indicada en las instrucciones y procedi-
mientos establecidos.

c) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel de los
equipos y servicios auxiliares, segun las instrucciones y proce-
dimientos establecidos.

d) Se han seleccionado los accesorios, segun las especifi-
caciones del proceso que se va a desarrollar.

e) Se ha verificado que el estado de los equipos y servi-
cios auxiliares es el adecuado para realizar las operaciones
indicadas en el procedimiento.

f) Se han adaptado los parametros de control a las espe-
cificaciones del proceso.

g) Se han adoptado las medidas estipuladas relativas a
prevencion de riesgos y proteccion ambiental, en el desarrollo
de las fases de preparacion.

5. Realiza operaciones de elaboracion de productos se-
gun especificaciones de fabricacion, aplicando la normativa de
seguridad alimentaria, prevencion de riesgos laborales y pro-
teccion ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas del producto a ela-
borar, el proceso productivo y la secuencia de operaciones.

b) Se han identificado los sistemas de control de proce-
sos empleados en la industria alimentaria.

c) Se han enumerado las materias primas y auxiliares, ca-
racteristicas y calidades segun la ficha de fabricacion.

d) Se han calculado las cantidades de cada ingrediente
y ajustado la formulacién segun las especificaciones de fabri-
cacion.

e) Se han asignado y regulado los parametros de control
durante todo el proceso productivo.

f) Se han realizado las operaciones de elaboracion de los
productos, segun lo establecido en las instrucciones y proce-
dimientos.

g) Se han realizado las comprobaciones de parametros
de control del proceso y cumplimentado los registros.

h) Se han contrastado las caracteristicas del producto ela-
borado con las especificaciones establecidas en las fichas de
fabricacion.

i) Se han detectado desviaciones del proceso, actuando
sobre el mismo o comunicando las incidencias.

j) Se han efectuado las pruebas o ensayos basicos al pro-
ducto en curso y al elaborado, respetando la técnica de mues-
treo y aplicando el protocolo analitico.

k) Se ha operado sobre los equipos de tratamiento de la
informacion y de la comunicacién (sistemas de control de pro-
cesos, ordenadores personales).

I) Se han adoptado las medidas estipuladas de higiene y
seguridad alimentaria, de prevenciéon de riesgos y de protec-
cion ambiental durante el proceso de elaboracion.

m) Se han realizado las operaciones de limpieza y man-
tenimiento de maquinas, utillajes y accesorios dejandolos en
estado optimo de operatividad.

6. Realiza operaciones de envasado, etiquetado, emba-
lado, almacenamiento y expedicion de productos siguiendo las
instrucciones establecidas por la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado los procedimientos e instrucciones de
envasado, etiquetado, embalado, almacenamiento y expedicion.

b) Se han seleccionado e identificado los envases y em-
balajes que se deben emplear segun lo establecido en las ins-
trucciones y procedimientos.

c) Se ha envasado y embalado el producto elaborado,
aplicando medidas de higiene y seguridad durante el proceso.

d) Se han asignado, controlado y regulado los parametros
de control durante el envasado, etiquetado, embalado, alma-
cenamiento y expedicion.
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e) Se han corregido las desviaciones del proceso, ac-
tuando sobre el mismo o comunicando las incidencias.

f) Se ha ubicado el producto en almacén, aplicando las con-
diciones adecuadas segun las especificaciones establecidas.

g) Se ha comprobado que las caracteristicas y tipo de
transporte externo son los establecidos en los procedimientos
e instrucciones.

h) Se ha efectuado la expedicion y cumplimentado la do-
cumentacion y los registros segtn lo establecido.

i) Se han actualizado las existencias del almacén de pro-
ductos terminados.

j) Se han realizado las operaciones de limpieza y mante-
nimiento de maquinas y accesorios de envasado y embalado
para dejarlos en estado optimo de operatividad.

Duracioén: 410 horas.

Este médulo 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 Il

Distribucion horaria semanal, por cursos académicos, de los
modulos profesionales del Ciclo formativo de Grado Medio
correspondiente al Técnico en Elaboracion de Productos

ANEXO Il

Orientaciones para elegir un itinerario en la modalidad de
oferta parcial para las ensefianzas correspondientes al titulo
de Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios.

MODULOS PROFESIONALES CON

FORMACION BASICA O SOPORTE RELACION CON

0141. Materias primas en la industria ali-{0144. Procesado de productos
mentaria. alimenticios.

0142. Operaciones de acondicionado de[0145. Procesos tecnoldgicos en
materias primas. la industria alimentaria.

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION COMPLEMENTARIA ENTRE AMBOS

0141. Materias primas en la industria alimentaria.
0142. Operaciones de acondicionado de materias primas.

0144. Procesado de productos alimenticios.
0145. Procesos tecnoldgicos en la industria alimentaria.

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION TRANSVERSAL

0116. Principios de mantenimiento electromecanico.
0030. Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria.

Alimenticios 0146. Venta y comercializacion de productos alimentarios.
0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.
PRIMER CURSO SEGUNDO CURSO 0322. Formacién y orientacion laboral.
MODULOS 0323. Empresa e iniciativa emprendedora
PROFESIONALES HORAS HORAS HORAS HORAS
TOTALES | SEMANALES | TOTALES | SEMANALES
0030. Operaciones y 64 2
control de almacén en ANEXO IV
la industria alimentaria
0031. Seguridad e hi-| 64 2 Espacios y equipamientos minimos
giene en la manipula-
cion de alimentos Espacios:
0141. Materias primas 192 6
en la industria alimen- Espacio formativo Superficie m2 | Superficie m2
taria. 30 alumnos 20 alumnos
0142. Operaciones de 224 7 Aula polivalente 60 40
dicionado d -
22‘;%:&?; 0 de mate PI_anta qg elaboracion de productos 180 120
alimenticios
0143. Tratamientos de| 320 10 .
transformaciéon y con- Almacen 40 20
servacion. Laboratorio de analisis de alimentos 120 90
0144. Procesado de 210 10
productos alimenticios. Equipamientos:
0116. ) Principios de 63 3
mantenimiento electro- ESPACIO FORMATIVO |EQUIPAMIENTO
mecanico.
- PCs instalados en red.
|O,1A_'5- Proc?so_s dtecpp- 147 7 Aula polivalente - Medios audiovisuales.
ogicos en la industria P - Cafion de proyeccion.
alimentaria.
- Internet.

Sigﬂlfigéci\{;néae grofj%rcnti: 63 3 - Zonas separadas con mamparas para las diferen-
alimenticios. tes elaboraciones.

— - Servicios auxiliares de agua, energia eléctrica y
0147. Formacion y 96 3 aire comprimido.
orientacion laboral. - Suelos, paredes, techos, proteccion de ventanas y des-
0148. Empresa e inicia- 84 4 Planta de elaboracion de aglies seglin la normativa técnico-sanitaria vigente.
tiva emprendedora. productos alimenticios |” [regaderos de acero inoxidable.
0149. Formacion en 410 - Lavamanos. ) o
centros de trabajo. - Armarios y estanterias de acero inoxidable.

- - - Balanzas de precision y bascula.

Horas de libre configu- 63 3 - Mesas de seleccion, lavado y preparacion.
racion. - Utillaje variado, de acero inoxidable, para cocina.
TOTALES 960 30 1040 30 - Gavetas, moldes y recipientes.
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ESPACIO FORMATIVO

EQUIPAMIENTO

ESPACIO FORMATIVO

EQUIPAMIENTO

Planta de elaboracion de
productos alimenticios

- 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 recepcion 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.

- Camara de fermentacion y curacion.

- 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/o himedo.

- Equipos para la separacién de componentes.

- Camaras de refrigeracion, de congelacion y de
incubacion.

Almaceén

- Suministro de energia eléctrica.
- Estanterias de acero inoxidable.
- Armarios.
- Carretilla.

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 determi-
nacion 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 colma-
tacion.

- Aparato de Kjeldahl.

- Higrometro de punto de rocio.

- Campana de gases.

- Microondas.

- Frigorifico.

- Camara de incubacion

- Camara de flujo laminar

- Bomba de vacio.

ANEXO V.A)

Especialidades del profesorado con atribucién docente en los modulos profesionales
del Ciclo Formativo de Elaboracion de Productos Alimenticios

MODULO PROFESIONAL

ESPECIALIDAD DEL PROFESORADO

CUERPO

0030. Operaciones y control de almacén en la industria

alimentaria.

alimentarios.

* Operaciones y equipos de elaboracion de productos

Profesor Técnico de Formacion Profesional.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.

Procesos en la industria alimentaria.

Catedratico de Ensefianza Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0141. Materias primas en la industria alimentaria.

Procesos en la industria alimentaria.

Catedratico de Ensefianza Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0142. Operaciones de acondicionado de materias primas

¢ Operaciones y equipos de elaboracion de productos

alimentarios.

Profesor Técnico de Formacion Profesional.

0143. Tratamientos de transformacion y conservacion.

* Operaciones y equipos de elaboraciéon de productos

alimentarios.

Profesor Técnico de Formacion Profesional.

0144. Procesado de productos alimenticios.

Operaciones y equipos de elaboracién de productos
alimentarios.

Profesor Técnico de Formacion Profesional.

0116. Principios de mantenimiento electromecanico.

Operaciones y equipos de elaboracién de productos
alimentarios.
Mecanizado y mantenimiento de maquinas.

Profesor Técnico de Formacion Profesional.

0145. Procesos tecnoldgicos en la industria alimentaria.

Procesos en la industria alimentaria.

Catedratico de Ensefianza Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0146. Venta y comercializacion de productos alimentarios.

Procesos en la industria alimentaria.

Catedratico de Ensefianza Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0147. Formacién y orientacion laboral.

Formacioén y orientacion laboral.

Catedratico de Ensefianza Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0148. 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

- Catedratico de Ensefianza Secundaria.
- Profesores de Ensefianza Secundaria.

- Formacién y orientacion laboral.

- Diplomado en Ciencias Empresariales.

- Diplomado en Relaciones Laborales.

- Diplomado en Trabajo Social.

- Diplomado en Educacion Social.

- Diplomado en Gestion y Administracién Publica.

- Procesos en la industria alimentaria.

- Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en Industrias Agrarias
y Alimentarias.

- Profesores Técnicos de Formacién Profesional.

- 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

0142. Operaciones de acondicionado de materias primas.

0143. Tratamientos de transformacion y conservacion.

0144. Procesado de productos alimenticios.

0030. Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria.

- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros titulos equi-
valentes.

- Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto Técnico o el titulo de grado correspondiente u
otros titulos equivalentes.

0116. Principios de mantenimiento electromecanico.

- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros titulos equi-
valentes.

- 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.

0141. Materias primas en la industria alimentaria.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.
0145. Procesos tecnoldgicos en la industria alimentaria.
0146. Venta y comercializacion de productos alimentarios.
0147. Formacién y orientacion laboral.

0148. Empresa e iniciativa emprendedora.

- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado correspondiente u otros titulos equi-
valentes a efectos de docencia.

ANEXO VI

Madulos profesionales del Ciclo Formativo de Elaboracion de Productos Alimenticios
que pueden ser ofertados en la modalidad a distancia

Madulos profesionales que pueden ser ofertados en la modalidad a distancia

0141. Materias primas en la industria alimentaria.

0146. Venta y comercializacion de productos alimenticios.
0322. Formacién y orientacion laboral.

0323. Empresa e iniciativa emprendedora.

Madulos profesionales que pueden ser ofertados en la modalidad a distancia y requieren actividades de caracter presencial

0142. Operaciones de acondicionado de materias primas.

0143. Tratamientos de transformacion y conservacion.

0144. Procesado de productos alimenticios.

0116. Principios de mantenimiento electromecanico.

0145. Procesos tecnoldgicos en la industria alimentaria.

0030. Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria.
0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.




