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Proyecto de Orden , de la Consejeria de Educacion, Ciencia y Universidades, por la
gue se establece para la Comunidad de Madrid el plan de estudios del ciclo formativo
de grado medio de formacioén profesional correspondiente al titulo de Técnico en
Elaboracién de productos alimenticios.

La Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, en su articulo 6.3 establece
que, con el fin de asegurar una formacion comun y garantizar la validez de los titulos
correspondientes, el Gobierno, previa consulta a las comunidades auténomas, fijara,
en relacion con los objetivos, competencias, contenidos y criterios de evaluacion, los
aspectos basicos del curriculo, que constituyen las ensefianzas minimas. Para la
formacion profesional fijara asi mismo los resultados de aprendizaje correspondientes
a las enseflanzas minimas.

Por su parte, la Ley Orgéanica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion
de la Formacién Profesional define en su articulo 5.1 el Sistema de Formacion
Profesional como el conjunto articulado de actuaciones dirigidas a identificar las
competencias profesionales del mercado laboral, asegurar las ofertas de formacién
idéneas, posibilitar la adquisicion de la correspondiente formacién o, en su caso, el
reconocimiento de las competencias profesionales, y poner a disposicion de las
personas un servicio de orientaciébn y acompafamiento profesional que permita el
disefio de itinerarios formativos individuales y colectivos. Asimismo, en su articulo
27.1.a) establece que los titulos seran homologados por la Administraciéon General del
Estado, siempre que incluyan al menos, un resultado de aprendizaje vinculado a un
elemento de competencia y estén recogidos en el Catadlogo Nacional de Ofertas de
Formacion Profesional.

El articulo 39.6 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, dispone que el Gobierno
de la Nacion, previa consulta a las comunidades autonomas, establecera las
titulaciones correspondientes a los estudios de formacion profesional, asi como los
aspectos basicos del curriculo de cada una de ellas.

El Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacién
del Sistema de Formacion Profesional, dispone en su articulo 7.2 y 3 que seran las
Administraciones educativas las que, respetando las atribuciones competenciales
establecidas en el articulo 6 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, y de acuerdo
con lo prescrito por la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, asi como lo previsto en
dicha norma y en el resto de desarrollos normativos del Sistema de Formacién
Profesional, establezcan los curriculos correspondientes a los grados D.

En este marco normativo, se ha aprobado el Real Decreto 452/2010, de 16 de
abril, por el que se establece el titulo de Técnico en Elaboracién de Productos
Alimenticios y se fijan sus ensefianzas minimas.

En cumplimiento de lo establecido en el articulo 5.4 del Decreto 27/2025, de 21
de mayo, del Consejo de Gobierno, por el que se regula la ordenacion y organizacion
del Sistema de Formacion Profesional de la Comunidad de Madrid, la consejeria
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competente en materia de Educacion desarrollard mediante orden los planes de
estudios de la oferta formativa de los grados D. Asimismo, tal y como establece el
apartado 5 de este articulo, con la finalidad de que la formacién responda en todo
momento a las necesidades de cualificacion de los sectores social y productivo de su
entorno, en la elaboracion de los planes de estudios se tendra en cuenta la realidad
socioeconOmica y las perspectivas de desarrollo econémico y social en la Comunidad
de Madrid, sin perjuicio de la movilidad del alumnado.

Por tanto, conforme al articulo 5.3 del Decreto 27/2025, de 21 de mayo, esta orden
tiene como objeto determinar y concretar los elementos curriculares y desarrollar,
contextualizandolos para su ambito de aplicacion, los contenidos actualizados que
definen el plan de estudios correspondiente al ciclo formativo de grado medio en
Elaboracién de productos alimenticios y la distribucién de los médulos profesionales en
cada curso y su duracion, para que pueda ser impartido en los centros docentes de la
Comunidad de Madrid, tanto publicos como privados, debidamente autorizados para
ello. Tal y como establece el articulo 5.2, se amplia la duracion de los modulos
profesionales establecida con caracter basico, sin superar la duracién general prevista
para la oferta formativa. Asimismo, concreta las especialidades y titulaciones requeridas
a los profesores que imparten estas ensefianzas, ademas de los requisitos de espacios
y equipamientos minimos necesarios para impartir esta formacion.

Asimismo, en el desarrollo del curriculo del plan de estudios del ciclo formativo
contenido en esta orden se ha aplicado lo dispuesto en la Orden 3536/2025, de 12 de
agosto, de la Consejeria de Educacioén, Ciencia y Universidades, por la que se aprueba
el catdlogo de modulos profesionales de la parte de optatividad en los ciclos formativos
de grado medio y grado superior de formacién profesional en la Comunidad de Madrid
y se establece el procedimiento de incorporacion de médulos profesionales optativos a
este catélogo, y en la Orden 3537/2025, de 12 de agosto de la Consejeria de Educacion,
Ciencia y Universidades, por la que se desarrolla el curriculo de los mddulos
profesionales de caracter transversal incluidos en los planes de estudios de los ciclos
formativos de formacién profesional en la Comunidad de Madrid.

El contenido de la norma es conforme a los principios de buena regulacién
previstos en los articulos 129 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento
Administrativo Comun de las Administraciones Publicas, y 2 del Decreto 52/2021, de
24 de marzo, del Consejo de Gobierno, por el que se regula y simplifica el procedimiento
de elaboracion de las disposiciones normativas de caracter general en la Comunidad
de Madrid.

Esta norma cumple con los principios de necesidad y eficacia, puesto que persigue
un interés general, dado que desarrolla y completa el curriculo basico de este ciclo
formativo para que pueda ser impartido en el ambito de la Comunidad de Madrid, con
el fin de mejorar la cualificacion y formacion de los ciudadanos y ofrecer mayores
oportunidades de empleo en la industria agroalimentaria, en este ambito territorial.
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Asimismo, se dicta conforme al principio de proporcionalidad, ya que contiene la
regulacion imprescindible de conformidad con lo previsto en el citado Real Decreto
452/2010, de 16 de abiril.

También cumple con el principio de transparencia, de conformidad con lo
dispuesto en los articulos 60.2 de la Ley 10/2019, de 10 de abril, de Transparenciay de
Participacion de la Comunidad de Madrid, y 4.2.d) y 9 del Decreto 52/2021, de 24 de
marzo. Los tramites de audiencia e informacién puablica, asi como la publicacion de la
norma, se han realizado a través del Portal de Transparencia de la Comunidad de
Madrid.

Asimismo, esta norma cumple con el principio de eficiencia, al concretar los
requisitos de espacios, equipamiento y las condiciones para la docencia requeridos
para impartir esta formacion de forma que se facilite la racionalizacion en la gestion de
los recursos publicos.

Igualmente, cumple con los principios de estabilidad presupuestaria y
sostenibilidad financiera al disponerse de crédito suficiente para la implantacion de este
plan de estudios.

El cumplimiento de estos principios contribuye, ademas, a lograr un ordenamiento
autonémico sélido y coherente en materia curricular que garantiza el principio de
seguridad juridica.

Para la elaboracion de esta norma se han emitido los informes preceptivos de
coordinacion y calidad normativa, sobre los analisis de impacto de caracter social,
dictamen del Consejo Escolar, los informes de la Secretaria General Técnica de la
Consejeria de Educacién, Ciencia y Universidades y de la Abogacia General.

El titular de la Consejeria de Educacién, Ciencia y Universidades es competente
para aprobar esta orden, de acuerdo con lo establecido en el articulo 41.d) de la Ley
1/1983, de 13 de diciembre, de Gobierno y Administracion de la Comunidad de Madrid,
y el articulo 5.4 y la disposicion final segunda del Decreto 27/2025, de 21 de mayo.

En su virtud, a propuesta del titular de la Direccion General de Educacion
Secundaria, Formacion Profesional y Régimen Especial,

DISPONGO
Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

1. Esta orden tiene por objeto establecer en la Comunidad de Madrid el plan de estudios
de las ensefianzas de formacion profesional correspondientes al titulo de Técnico en
Elaboracion de productos alimenticios, asi como las especialidades vy titulaciones
requeridas para impartir docencia en estas ensefianzas y los requisitos de espacios y
equipamientos que deben reunir los centros de formacion profesional.



* %k Kk CONSEJERIA DE EDUCACION, CIENCIA

* %k

Y UNIVERSIDADES

Comunidad
de Madrid

2. Esta norma sera de aplicacion en los centros publicos y privados de la Comunidad
de Madrid que, debidamente autorizados, impartan estas ensefianzas.

Articulo 2. Referentes de la formacion.

Los aspectos relativos a la identificacion del titulo, el perfil y el entorno profesional, las
competencias, la prospectiva del titulo en el sector, los objetivos generales, los accesos
y la vinculacion con otros estudios, las exenciones y convalidaciones, la
correspondencia de modulos profesionales con las unidades de competencia incluidas
en el titulo, y las titulaciones equivalentes a efectos académicos, profesionales y de
docencia, son los que se definen en el Real Decreto 452/2010, de 16 de abril, por el
gue se establece el titulo de Técnico en Elaboracion de productos alimenticios y se fijan
sus ensefianzas minimas.

Articulo 3. Estructura del ciclo formativo.

Los médulos profesionales y proyecto, que constituyen el curriculo del ciclo formativo
de grado medio en Elaboracién de productos alimenticios, son los recogidos en el Real
Decreto 452/2010, de 16 de abril. El ciclo formativo tiene estructura modular y consta
de:

1. Una parte troncal obligatoria integrada por:

a) Modulos profesionales del Catalogo Modular de Formacién Profesional:
1.° 0030. Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria.
2.° 0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.

3.2 0116. Principios de mantenimiento electromecanico.

4.° 0141. Materias primas en la industria alimentaria.

5.9 0142. Operaciones de acondicionado de materias primas.

6.° 0143. Tratamientos de transformacion y conservacion.

7.° 0144. Procesado de productos alimenticios.

8.° 0145. Procesos tecnoldgicos en la industria alimentaria.

9.° 0146. Venta y comercializacion de productos alimenticios.

b) Mddulos asociados a las habilidades y capacidades transversales y a la orientacion
laboral y el emprendimiento pertinentes para el conocimiento de los sectores
productivos y para la madurez profesional, que incluyen los siguientes:

1.° 0156. Inglés Profesional (Grado Medio).

2.° 1664. Digitalizacion aplicada a los sectores productivos (Grado Medio).
3.2 1708. Sostenibilidad aplicada al sistema productivo.

4.° 1709. Itinerario personal para la empleabilidad I.

5.2 1710. Itinerario personal para la empleabilidad II.
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c) 1713. Proyecto intermodular de Elaboracién de productos alimenticios.

2. Una parte de optatividad integrada por un moédulo profesional optativo en cada uno
de los dos cursos de estas ensefianzas.

Articulo 4. Curriculo.

1. La competencia general y las competencias profesionales y para la empleabilidad
del ciclo formativo en Elaboracion de productos alimenticios son las definidas en el Real
Decreto 452/2010, de 16 de abril.

2. Los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion y contenidos de los modulos
profesionales recogidos en el articulo 3.1.a) se incluyen en el anexo |I.

3. Los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion y contenidos de los médulos
profesionales recogidos en el articulo 3.1.b), son los incluidos en los anexos de la Orden
3537/2025, de 12 de agosto, de la Consejeria de Educacion, Ciencia y Universidades,
por la que se desarrolla el curriculo de los médulos profesionales de caracter
transversal incluidos en los planes de estudios de los ciclos formativos de formacién
profesional en la Comunidad de Madrid.

4. Los modulos profesionales optativos podran estar asociados a moddulos
profesionales contenidos en el titulo o ser los previstos en la Orden 3536/2025, de 12
de agosto, de la Consejeria de Educaciéon, Ciencia y Universidades, por la que se
aprueba el catalogo de mdédulos profesionales de la parte de optatividad en los ciclos
formativos de grado medio y grado superior de formacion profesional en la Comunidad
de Madrid y se establece el procedimiento de incorporacién de médulos profesionales
optativos a este catalogo.

5. Los resultados de aprendizaje, con referencia a sus criterios de evaluacién, que se
trabajaran transversalmente en el proyecto intermodular, son los definidos en el anexo
| del Real Decreto 452/2010, de 16 de abril.

Articulo 5. Organizacién y distribucién horaria.

Los modulos profesionales de este ciclo formativo se organizan en dos cursos
académicos. La distribucion en cada uno de ellos, su duracion y la asignacion horaria
semanal se concretan en el anexo Il

Articulo 6. Profesorado.

1. Las especialidades o titulaciones y los requisitos para impartir docencia en los
modulos profesionales y proyecto intermodular relacionados en el articulo 3 se recogen
en el articulo 12 del Real Decreto 452/2010, de 16 de abril. En el caso de contar con
personas expertas o expertas senior, estas deberan cumplir los requisitos indicados en
el capitulo IV del titulo V del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se
desarrolla la ordenacién del Sistema de Formacion Profesional.
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2. Las especialidades o, en su caso, las titulaciones de los profesores con atribucion
docente en modulos profesionales optativos seran reguladas en la normativa especifica
de la Comunidad de Madrid.

Articulo 7. Definicion de espacios y equipamientos.

1. Los espacios y equipamientos que deben reunir los centros docentes para permitir el
desarrollo de las actividades de ensefianza de este ciclo de formacion profesional
deben ajustarse a lo establecido en el articulo 11 del Real Decreto 452/2010, de 16 de
abril. La superficie minima de los espacios necesarios para el desarrollo de las
ensefianzas de este ciclo formativo se establece en el anexo IlI.

2. Ademas, deben cumplir la normativa sobre disefio para todos y accesibilidad
universal, asi como sobre prevencidon de riesgos laborales y seguridad y salud en el
trabajo.

Disposicion final primera. Implantacion del nuevo plan de estudios.

Las enseflanzas que se determinan en esta orden se implantaran a partir del curso
escolar 2027-2028.

Disposicion final segunda. Habilitacion para su aplicacion.

Se habilita al titular de la direccidén general con competencias en materia de formacion
profesional a adoptar cuantas medidas se consideren necesarias para la aplicacion de
lo dispuesto en esta orden.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor.

La presente orden entrard en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el Boletin
Oficial de la Comunidad de Madrid.

Madrid, a fecha de firma.

La Consejera de Educacion,
Ciencia y Universidades

MERCEDES ZARZALEJO CORBAJO



* %k Kk CONSEJERIA DE EDUCACION, CIENCIA

* %k %k

Y UNIVERSIDADES

Comunidad
de Madrid

ANEXO |

Moédulos profesionales: resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion y
contenidos

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

Resultado de aprendizaje 1. Aprovisiona el almacén y la linea de produccion,
identificando las necesidades y las existencias.

Criterios de evaluacion:

1. Se han definido los tipos de stock y sus variables.

2. Se han identificado los diferentes tipos de inventario.

3. Se han efectuado los pedidos en cantidad, calidad y plazos.
4. Se han caracterizado los medios de transporte interno.

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

6. Se han identificado las condiciones de seguridad asociadas al aprovisionamiento.
7. Se ha valorado la relevancia del control de almacén en el proceso productivo.

8. Se han valorado nuevas tendencias logisticas en la distribucion y almacenamiento
de productos.

Contenidos:

Aprovisionamiento del almacén.

a) El departamento de compras.

b) El ciclo de compras y de aprovisionamiento.

c) Determinacion de necesidades.

d) Procesos de la funcion de compras.

e) Documentacién técnica asociada al aprovisionamiento.
f) Establecimiento de los estandares:

1.° Ficha de especificaciones técnicas de los productos.
2.° Ficha de articulo.

3.° Fichero de proveedores.

4.° Lista de precios de mercado.

5.° Documentos emision de pedidos. El bono de pedido.
g) Tipos de stock.

h) Gestion de los stocks.
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i) Control de existencias. Los inventarios y su valoracion. Documentos de control.

}) El inventario permanente y el inventario fisico o de comprobacién. Analisis de
inventarios.

k) Transporte interno. Desde los almacenes al punto de produccion. Aprovisionamiento
Just in Time (JIT).

Resultado de aprendizaje 2. Recepciona las materias primas y auxiliares describiendo
la documentacion asociada y los requerimientos de transporte.

Criterios de evaluacion:

1. Se ha identificado la documentacién que acompafa a las mercancias.

2. Se han determinado los métodos de apreciacién, medida y calculo de cantidades.
3. Se han descrito los sistemas de proteccion de las mercancias.

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

5. Se han caracterizado los distintos medios de transporte externo.

6. Se ha determinado la composicion del lote en la recepcion de las mercancias.
7. Se ha comprobado que la mercancia recepcionada se corresponde con la solicitada.
Contenidos:

Recepcion de mercancias.

a) Operaciones y comprobaciones generales.

b) Zona de recepcion de mercancias. Ubicacién y disposicion de la zona.

¢) Equipamientos bésicos.

d) Comprobacion de la integridad en el embalaje y etiquetado.

e) Organizacion de la recepcion:

1.° Evaluacion de temperatura de los géneros perecederos.

2.° Evaluacién de las caracteristicas organolépticas de los productos alimentarios.
3.° Comprobacion del transporte externo e interno. Envases de uso interno.

f) Medicién y pesaje de cantidades. Control de los precios.

g) Documentacién de entrada. Documento de trazabilidad. Albaran o factura de la
mercancia recibida.

h) Libro registro de entradas de compras y devoluciones. Circuito de albaranes y
facturas.
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Resultado de aprendizaje 3. Almacena las mercancias seleccionando los
procedimientos y técnicas en funcién de sus caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

1. Se han descrito y aplicado los criterios de clasificacion de mercancias.
2. Se han interpretado los sistemas de codificacion.

3. Se han identificado los sistemas de almacenamiento.

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

5. Se hajustificado la ubicacién de las mercancias en el almacén.

6. Se han identificado las condiciones de operatividad (orden, limpieza, temperatura,
humedad y otras) del almacén.

7. Se han determinado las normas de seguridad del almacén.

Contenidos:

Almacenamiento.

a) Sistemas de almacenaje y tipos de almacén.

b) Numero de almacenes y tamafio de los mismos.

c) Localizacion para los diferentes tipos de almacén. Logistica de las materias primas.

d) Otros almacenes. Almacén de productos de limpieza y desinfeccion. Almacén de
productos de mantenimiento.

e) Localizacion de los diferentes tipos de almacén de productos terminados. Tipo y nivel
de mecanizacion.

f) Clasificacion y codificacién de mercancias. La técnica ABC.

g) Identificacion de mercancias y productos terminados. Asignacién de cdédigos
alfanuméricos por grupos, familias, subfamilias y productos. El cédigo de barras EAN
(European Article Number).

h) Ubicacion de las mercancias y sefalizacion del almacén.

i) Los lineales y su ubicacion: pasillo, posicion, altura, referencia. Sefalizacion en las
cabeceras del lineal.

J) Condiciones generales de conservacion. Materias primas. Productos terminados:
elaboraciones de confiteria, de bomboneria y chocolateria, comercializar refrigerados y
congelados.

k) Documentacion de gestion del almacén.
[) Subsistema de control general del almacén.

m)Subsistema de control de almacén, entradas y salidas de mercancias.
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n) Subsistema estadistico. Analisis funcional de necesidades de informacion de una
empresa.

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

Criterios de evaluacion:
1. Se ha cumplimentado la documentacion relacionada con la expedicion.
2. Se ha registrado la salida de existencias actualizando el stock.

3. Se han seleccionado las condiciones apropiadas para los distintos productos que se
van a expedir.

4. Se ha determinado la composicion del lote y su proteccion.
5. Se ha mantenido el orden y limpieza en la zona de expedicion.

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

Contenidos:
Expedicion de mercancias.
a) Operaciones y comprobaciones generales.

b) Organizacion de la expedicidn. Logistica en la expedicion. Gestidn de la informacion.
Establecimiento de las rutas. Documentacion de salida.

c) Control de albaranes y de facturas emitidas y de facturas pendientes de cobro.
d) Transporte externo. Medios de transporte propios y ajenos.

Resultado de aprendizaje 5. Maneja las aplicaciones informaticas valorando su utilidad
en el control de almacén.

Criterios de evaluacion:
1. Se han caracterizado las aplicaciones informéaticas.

2. Se han identificado los parametros iniciales de la aplicacion segun los datos
propuestos.

3. Se han modificado los archivos de productos, proveedores y clientes realizando altas
y bajas.

4. Se han registrado las entradas y salidas de existencias actualizando los archivos
correspondientes.

5. Se han elaborado, archivado e impreso los documentos de control de almacén.
6. Se ha elaborado, archivado e impreso el inventario de existencias.
Contenidos:

Aplicacion de las TIC en la gestion de los almacenes.

10
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a) Operaciones béasicas en el manejo del ordenador. Conocimiento del medio.
Documentos de texto, hoja de calculo, bases de datos.

b) Procesos de visitas a las paginas web de proveedores y clientes. Formularios de
contacto. Recepcion y envio de correos electronicos. La factura electronica.

c) Aplicaciones informéticas. Implantacion de terminales informaticos en el
departamento de compras, en el almacén de materias primas y en el de productos
terminados.

d) Sistema informatico de gestion de almacenes. Datos basicos. Programa de gestion
de almacenes. Inventario permanente.

e) Implantacion de terminales informaticos en el lugar de la recepcion de mercancias y
en el lugar de expedicion de productos terminados.

f) Implantacion de codificadores de barras EAN y del sistema de lectura 6ptica de sus
caracteres.

g) Transmision de la informacion. Redes de comunicacion y correo electronico.

h) La Intranet. Informacién y comunicacion interna en red.

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

Resultado de aprendizaje 1. Limpia o desinfecta utillaje, equipos e instalaciones,
valorando su repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

1. Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los equipos,
utillaje e instalaciones de manipulacion de alimentos.

2. Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los productos y la seguridad
de los consumidores de una limpieza o desinfeccion inadecuadas.

3. Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza y desinfeccion
(L+D).

4. Se ha efectuado la limpieza o desinfeccion con los productos establecidos,
asegurando la completa eliminacion de éstos.

5. Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel requerido de
limpieza o desinfeccion.

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

7. Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los residuos de una
unidad de manipulacion de alimentos.

8. Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccion y los utilizados para los
tratamientos de DDD y sus condiciones de empleo.
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9. Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacion de productos de limpieza,
desinfeccién y tratamientos DDD.

Contenidos:
Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones.

a) Condiciones estructurales y sanitarias Condiciones estructurales y sanitarias de
locales, instalaciones y equipos:

1.° Los materiales de construccion.
2.° Distribucion en planta por zonas.

3.° Cocina: equipos, instalaciones, superficies de trabajo. Instalaciones para
almacenamiento de alimentos y otros usos.

b) Conceptos y niveles de limpieza:

1.° Limpieza.

2.° Desinfeccion.

3.9 Esterilizacion.

c) Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones.

d) Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfecciébn o
desratizacion y desinsectacion inadecuados.

1.° Medidas de vigilancia y prevencion.

2.° Medidas de tratamiento y erradicacion. Desratizacion. Desinfeccion.
Desinsectacion.

e) Procesos y productos de limpieza:

1.° Caracteristicas de los desinfectantes.

2.° Utilizacion de productos adecuados.

f) Aplicacion de las técnicas de limpieza y desinfeccion:
1.° Plan de limpieza y plan de desinfeccion.

2.° Procedimientos de limpieza. Periodicidad y registro.
3.° Plan de desinfeccion. Periodicidad y registro.

Resultado de aprendizaje 2. Mantiene buenas practicas higiénicas, evaluando los
peligros asociados a los malos habitos higiénicos.

Criterios de evaluacion:

1. Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con las practicas higiénicas.
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2. Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos habitos y sus
medidas de prevencion.

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

4. Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de
producir una contaminacién en los alimentos.

5. Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion.
6. Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.

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

Contenidos:
Mantenimiento de buenas practicas higiénicas.

a) Normativa general de higiene aplicable a la actividad. Certificado de manipulador de
alimentos.

b) La higiene personal, habitos y salud:

1.° Uso de indumentaria adecuada y objetos personales.

2.° Cuidado e higiene personal y de las manos.

3.° Otras medidas higiénico-sanitarias.

i.Uso de pafios de cocina.

ii. Estornudar, toser, trabajar enfermo.

iii. Fumar, comer, mascar chicle.

iv. Proteccion de cortes, quemaduras y heridas del manipulador.
¢) Sanidad: reconocimiento médico.

d) Peligros asociados a la manipulacion de alimentos. Peligros asociados al consumo
de alimentos contaminados.

e) Tipos de peligros:

1.° Peligro quimico.

2.° Peligro fisico.

3.° Peligro biologico.

4.° Formas generales de contaminacion.

f) Guias de practicas correctas de higiene en los siguientes procesos en los que
intervienen alimentos:

1.° Almacenamiento y conservacion.
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2.° Manipulacion.
3.9 Elaboracion en frio.
4 .° Elaboracion en caliente.

Resultado de aprendizaje 3. Aplica buenas practicas de manipulacion de los alimentos,
relacionando éstas con la calidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

1. Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con las practicas de manipulacion.

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

3. Se ha valorado la repercusion de una mala manipulacion de alimentos en la salud de
los consumidores.

4. Se han descrito las principales alteraciones de los alimentos.
5. Se han descrito los diferentes métodos de conservacion de alimentos.

6. Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con los productos
procesados.

7. Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.

8. Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en productos libres de los
mismos.

9. Se han reconocido los procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.
Contenidos:

Aplicacién de las buenas préacticas de manipulacion de alimentos

a) Normativa general de manipulacion de alimentos.

b) Alteraciéon y contaminaciéon de los alimentos debido a practicas de manipulacion
inadecuadas.

c) Peligros asociados a practicas de manipulaciéon inadecuadas.
1.° Recepcién de materias primas. Control de proveedores.

2.° Conservacion y almacenamiento.

d) Métodos de conservacion de los alimentos:

1.° Conservacion por accion del calor.

2.° Conservacion por medio del frio.

3.9 Conservacion por modificacion de la actividad del agua.

4.° Uso de aditivos.
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5.9 Los tratamientos con radiaciones.

6.© Otros métodos de conservacion: modificacion del pH, en atmésfera controlada,
eliminacién del oxigeno (vacio).

Resultado de aprendizaje 4. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC
y de control de la trazabilidad, justificando los principios asociados al mismo.

Criterios de evaluacion:

1. Se han identificado la necesidad y la trascendencia para la seguridad alimentaria del
sistema de autocontrol.

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

3. Se han definido conceptos clave para el control de potenciales peligros sanitarios:
punto critico de control, limite critico, medidas de control y medidas correctivas.

4. Se han definido los parametros asociados al control de los puntos criticos de control.
5. Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.
6. Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria.

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

8. 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).

Contenidos:
Aplicacion de sistemas de autocontrol.

a) Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) en la higiene
alimentaria.

b) Historia y legislacion.
c) Implantacién y desarrollo del sistema.

d) Medidas de control relacionadas con los peligros alimentarios en la manipulacién de
los alimentos.

e) Prerrequisitos del sistema de autocontrol APPCC.
f) Trazabilidad:

1.° Concepto y tipos.

2.° Responsabilidad y obligatoriedad.

3.° Objetivos y ventajas.

4.° Bases necesarias para su cumplimiento.

5.° Informacion y registro.
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g) Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC: definicion del proceso.
h) Normas implantadas en el sector alimentario.

Resultado de aprendizaje 5. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los
beneficios ambientales asociados.

Criterios de evaluacion:

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

2. Se han definido las ventajas que el concepto de reduccidén de consumos aporta a la
proteccion ambiental.

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

4. Se han reconocido aquellas energias o recursos cuya utilizacibn sea menos
perjudicial para el ambiente.

5. Se han caracterizado las diferentes metodologias existentes para el ahorro de
energia y el resto de recursos que se utilicen en la industria alimentaria y de
restauracion.

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

Contenidos:

Utilizacion eficaz de recursos.

a) Impactos ambientales en la hosteleria.

b) Concepto y filosofia de las 3 R-s: reduccidn, reutilizacién y reciclado.
c) Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos:

1.° Ahorro de agua en el departamento de limpieza y restaurante.

2.° Buenas préacticas medioambientales en el consumo de energia.

3.° Buenas practicas medioambientales en la cocina.

4.° Ventajas en la utilizacion de energias alternativas.

5.9 El ruido.

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

Criterios de evaluacion:

1. Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos generados de acuerdo
con su origen, estado y necesidad de reciclaje, depuracién o tratamiento.
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2. Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras
afecciones originadas en el proceso productivo.

3. Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion y eliminacion o
vertido de residuos.

4. Se han reconocido los pardmetros que posibilitan el control ambiental en los
procesos de produccién de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o
emisiones.

5. Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas para la proteccion
ambiental.

6. Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con
la gestidn de los residuos.

Contenidos:

Recogida selectiva de residuos.

a) Legislacion ambiental.

1.° Normativa medioambiental en Espafia y Europa en las empresas de hosteleria.
2.° La legislacion medioambiental en el &mbito de la hosteleria.

b) Descripcién de los residuos generados y sus efectos ambientales.

1.° Residuos urbanos.

2.° ElI PVC.

3.° Residuos especiales.

4.° Residuos téxicos y peligrosos.

5.9 Residuos propios de las empresas de hosteleria.

c) Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.

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

Moédulo profesional: 0116. Principios de mantenimiento electromecanico.

Resultado de aprendizaje 1. Identifica los elementos mecéanicos de equipos, maquinas
e instalaciones, describiendo la funcién que realizan y su influencia en el conjunto.

Criterios de evaluacion:

1. Se han identificado los mecanismos principales que constituyen los grupos
mecanicos de los equipos e instalaciones.

2. Se ha descrito la funcion que realizan y las caracteristicas técnicas basicas de los
elementos.

17



* %k Kk CONSEJERIA DE EDUCACION, CIENCIA

* %k

Y UNIVERSIDADES

Comunidad
de Madrid

3. Se han descrito los elementos mecanicos transmisores y transformadores del
movimiento, reconociéndose su presencia en los diferentes equipos de proceso.

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

5. Se han descrito las relaciones funcionales de los elementos y piezas de los grupos.

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

7. Se han identificado las partes o puntos criticos de los elementos y piezas donde
pueden aparecer desgastes razonando las causas que los originan.

8. Se han analizado las medidas de prevencion y seguridad que se deben tener en
cuenta en el funcionamiento de los elementos mecéanicos.

Contenidos:

1. Introduccién al mantenimiento.
a) El mantenimiento en las plantas de proceso quimico.

b) Tipos de mantenimiento. Niveles.

2. ldentificacion de los materiales componentes de equipos e instalaciones en las
plantas de proceso quimico.

a) Materiales. Tipos, comportamiento y propiedades de los principales materiales de los
equipos e instalaciones.

b) Nomenclatura y siglas de comercializacion.

c) Deterioro de los principales materiales de los equipos e instalaciones. Principales
métodos de proteccidon y mantenimiento. Medidas de seguridad.

d) Minimizacién de residuos generados y gestién adecuada de los mismos.

3. Identificacion de elementos mecénicos.
a) Conceptos basicos de cinematica y dindmica de maquinas.

b) Elementos mecanicos transmisores del movimiento aplicado en las plantas de
procesos quimicos, descripcion, funcionamiento, simbologia y mantenimiento de primer
nivel.

c) Elementos mecéanicos transformadores del movimiento aplicado en las plantas de
procesos quimicos: descripcién, funcionamiento y simbologia.

d) Elementos mecanicos de union, descripcion, funcionamiento, mantenimiento de
primer nivel.

e) Elementos mecanicos auxiliares, descripcion, funcionamiento, mantenimiento de
primer nivel.

f) Normas de prevencién y seguridad en el manejo de elementos mecanicos.
Elementos de proteccién individual y colectiva.
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g) Valoracion del desgaste de los elementos mecanicos, lubricacion y mantenimiento
preventivo.

h) Minimizacion de residuos generados y gestion adecuada de los mismos.

Resultado de aprendizaje 2. Reconoce los elementos que intervienen en las
instalaciones neumaticas, analizando la funcion que realizan y su influencia en el
conjunto de la instalacion.

Criterios de evaluacion:

1. Se han descrito los usos de la neuméatica como técnica de aplicacion del aire
comprimido.

2. Se han definido las propiedades del aire comprimido.

3. Se han identificado los circuitos de produccion y tratamiento del aire comprimido,
describiendo la misién de sus elementos principales.

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

5. Se han identificado los elementos neumaticos de regulacion y control y se ha
reconocido su presencia en las instalaciones.

6. Se han descrito los elementos neumaticos de accionamiento o de trabajo y se ha
identificado su presencia en equipos de proceso.

7. Se ha descrito el funcionamiento de esquemas de circuitos neumaticos simples
manuales, semiautomaticos y automaticos.

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

9. Se ha valorado la utilidad del aire comprimido en la automatizacién de los procesos
del sector.

Contenidos:
Reconocimiento de elementos de las instalaciones neumaéticas.
a) Nociones generales de neumatica.

b) Circuitos de produccion y tratamiento de aire comprimido: descripcion, elementos,
funcionalidad, simbologia, mantenimiento y medidas de seguridad.

c) Redes de distribucion del aire comprimido: caracteristicas y materiales constructivos.
Mantenimiento y medidas de seguridad.

d) Elementos neumaticos de regulacion y control: descripcion, elementos,
funcionalidad, simbologia, mantenimiento y medidas de seguridad.

e) Elementos neuméticos de accionamiento o actuadores: descripcién, funcionalidad,
simbologia, mantenimiento y medidas de seguridad.
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f) Lectura de los esquemas de circuitos neumaticos manuales, semiautomaticos y
automaticos.

g) Uso eficiente del aire comprimido en los procesos del sector. Minimizacion de
residuos generados y gestion adecuada de los mismos.

Resultado de aprendizaje 3. Reconoce los elementos de las instalaciones hidraulicas
describiendo la funcién que realizan.

Criterios de evaluacion:

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

2. Se han enumerado los principios fisicos fundamentales de la hidraulica.

3. Se han enumerado los fluidos hidraulicos y sus propiedades.

4. Se han relacionado los elementos hidraulicos con su simbologia.

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

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

7. Se ha descrito el funcionamiento de esquemas de circuitos hidraulicos simples.

8. Se han valorado las ventajas e inconvenientes del empleo de instalaciones
hidraulicas en la automatizacion de proceso del sector.

9. Se han citado las anomalias mas frecuentes de las instalaciones hidraulicas y sus
medidas correctoras.

Contenidos:
Reconocimiento de elementos de las instalaciones hidraulicas.
a) Nociones generales de hidraulica.

b) Unidad hidraulica: fundamentos, elementos, funcionamiento, mantenimiento de
primer nivel y medidas de seguridad.

c) Elementos hidraulicos de distribucion y regulacién: descripcion, funcionamiento,
simbologia, mantenimiento y medidas de seguridad.

d) Elementos hidraulicos de trabajo: descripcion, funcionamiento, simbologia,
mantenimiento y medidas de seguridad.

e) Lectura de esquemas de circuitos hidraulicos.
f) Impacto ambiental de las instalaciones hidraulicas.
g) Minimizacion de residuos generados y gestion adecuada de los mismos.

Resultado de aprendizaje 4. Identifica los elementos de las instalaciones eléctricas
describiendo la mision que realizan en el conjunto de la instalacion.
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Criterios de evaluacion:
1. Se ha descrito la estructura basica de las instalaciones eléctricas de interior.

2. Se han reconocido los elementos de proteccion, maniobra y conexion de los circuitos
eléctricos.

3. Se han relacionado el funcionamiento de instalaciones eléctricas aplicadas a los
equipos industriales con su esquema unifilar.

4. Se han relacionado los elementos de proteccibn y maniobra con el correcto
funcionamiento y proteccion de las instalaciones eléctricas aplicadas a los equipos del
sector.

5. Se han calculado magnitudes eléctricas (tension, intensidad, potencia y caida de
tension, entre otros) en instalaciones béasicas aplicadas del sector.

6. Se ha verificado la aplicaciébn de las instrucciones técnicas del REBT en las
instalaciones eléctricas aplicadas del sector.

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

8. Se han relacionado las caracteristicas eléctricas de los dispositivos de proteccion
con las lineas y receptores eléctricos que deben proteger.

9. Se han descrito las condiciones de seguridad y prevencion que se deben aplicar en
la manipulacién de los distintos componentes eléctricos o electronicos.

Contenidos:

Identificacion de elementos de las instalaciones eléctricas.

a) Conceptos bésicos eléctricos.

b) Sistema eléctrico. Corriente trifasica y monofasica.

c) Magnitudes eléctricas fundamentales: definicion, unidades.

d) Relaciones fundamentales. Calculo de magnitudes basicas de las instalaciones.

e) Elementos de control y maniobra de circuitos eléctricos: descripcion, simbologia y
funcionamiento.

f) Elementos de proteccibn de circuitos eléctricos: descripcion, simbologia y
funcionamiento.

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

Resultado de aprendizaje 5. Identifica las maquinas eléctricas y los elementos
constructivos que intervienen en el acoplamiento de los equipos industriales del sector,
describiendo su funcionamiento y aplicaciones.

Criterios de evaluacion:
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1. Se han identificado las maquinas eléctricas utilizadas en los equipos e instalaciones
del sector.

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

3. Se ha descrito el funcionamiento, asi como las caracteristicas de las maquinas
eléctricas y su aplicacion en el sector.

4. Se ha relacionado la informacion de la placa de caracteristicas con las magnitudes
eléctricas y mecanicas de la instalacion.

5. Se ha representado el esquema de conexionado (arranque e inversion de giro) de
las maquinas eléctricas y sus protecciones mediante su simbologia.

6. Se ha relacionado el consumo de las maquinas con su régimen de funcionamiento
de vacio y carga y sus protecciones eléctricas.

7. Se ha verificado la aplicaciébn de las instrucciones técnicas del REBT en las
instalaciones de alimentacion de las maquinas eléctricas.

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

9. Se han relacionado los sistemas de sujecion de las maquinas eléctricas al equipo
(tipo de movimiento, potencia de transmision, ruido, vibraciones, entre otros).

10. Se han descrito las condiciones de seguridad y prevencion que se deben aplicar en
la manipulacién de los circuitos y maquinas eléctricas en funcionamiento.

Contenidos:
Identificacion de maquinas eléctricas y su acoplamiento en equipos industriales.
a) Descripcién de maquinas eléctricas estaticas y rotativas. Tipologia y caracteristicas.

b) Clasificacion de las maquinas eléctricas: generadores, transformadores y motores.
Medidas de seguridad.

c) Partes constructivas. Funcionamiento.

d) Placa de caracteristicas. Calculo basico de magnitudes de las instalaciones de
alimentacion y arranque de las maquinas.

e) Acoplamiento y sujeciones de las maquinas a sus equipos industriales. Medidas de
seguridad.

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

Resultado de aprendizaje 6. Aplica el mantenimiento de primer nivel relacionando los
procedimientos utilizados con los equipos e instalaciones implicados.

Criterios de evaluacion:

22



* %k Kk CONSEJERIA DE EDUCACION, CIENCIA

* %k %k

Y UNIVERSIDADES

Comunidad
de Madrid

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

2. Se han identificado los elementos sobre los que se deben realizar las operaciones
de mantenimiento preventivo o correctivo de primer nivel.

3. Se han indicado las averias mas frecuentes que se producen en los equipos e
instalaciones.

4. Se han identificado los equipos y herramientas necesarios para realizar las labores
de mantenimiento de primer nivel.

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

6. Se han puesto en marcha o invertido el sentido de giro de motores eléctricos
midiendo las magnitudes fundamentales durante el proceso.

7. Se han aplicado técnicas de mantenimiento o sustitucion de elementos bésicos en
los equipos e instalaciones.

8. Se han registrado en el soporte adecuado las operaciones de mantenimiento
realizadas.

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

10. Se ha analizado la normativa vigente sobre prevencion y seguridad relativas al
mantenimiento de equipos e instalaciones.

Contenidos:
Aplicacion de técnicas de mantenimiento de primer nivel.

a) Operaciones de mantenimiento preventivo: limpieza de filtros, cambio de discos
ciegos, apretado de cierres, acondicionamiento de balsas, limpieza de mecheros,
reengrases, purgas, revisiones reglamentarias.

b) Operaciones de mantenimiento correctivo (sustituciéon de elementos).

c) Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de prevenciéon de riesgos
laborales.

d) Gestiobn ambiental de los residuos generados en las operaciones de mantenimiento.

Modulo profesional: 0141. Materias primas en la industria alimentaria.

Resultado de aprendizaje 1. Reconoce las materias primas de origen animal
describiendo sus caracteristicas.

Criterios de evaluacion:
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1. Se han clasificado las principales materias primas de origen animal utilizadas en la
industria alimentaria.

2. Se han descrito las caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas Yy
microbioldgicas de las principales materias primas de origen animal.

3. Se han relacionado las caracteristicas de las principales materias primas de origen
animal con sus aplicaciones en la industria alimentaria.

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

5. Se han descrito los principales defectos higiénico-sanitarios que pueden presentar
las materias primas de origen animal.

6. Se ha valorado la repercusion de los posibles defectos higiénico-sanitarios de la
materia prima de origen animal sobre la salud de los consumidores.

7. Se han enumerado los parametros de calidad que debe cumplir la materia prima de
origen animal y se han relacionado con su aptitud de uso.

8. Se han identificado las posibles medidas correctivas a aplicar cuando la materia
prima no cumple con las especificaciones establecidas.

Contenidos:

Caracterizacién de materias primas de origen animal:

a) Clasificacion de las principales materias primas de origen animal utilizadas en la
industria alimentaria. Carnes, pescados, huevos, leche.

b) Relaciéon de las caracteristicas de las materias primas de origen animal con sus
aplicaciones en la industria alimentaria.

c) Condiciones de almacenamiento y conservacion de cada tipo de materia prima de
origen animal (temperatura, humedad, vida util).

d) Valoraciéon de la repercusion sobre la salud de los consumidores de los posibles
defectos higiénico-sanitarios que pudiese presentar la materia prima de origen animal.

e) Identificacion de las posibles medidas correctivas a aplicar cuando la materia prima
de origen animal no cumpla con las especificaciones establecidas.

Resultado de aprendizaje 2. ldentifica las materias primas de origen vegetal,
caracterizandolas.

Criterios de evaluacion:

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

2. Se han descrito las caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas vy
microbiolégicas de las principales materias primas de origen vegetal.
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3. Se han relacionado las caracteristicas de las principales materias primas de origen
vegetal con sus aplicaciones en la industria alimentaria.

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

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

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

7. 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.

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

Contenidos:

Caracterizacion de materias primas de origen vegetal (productos hortofruticolas: frutas,
hortalizas, setas y legumbres):

a) Clasificacion de las principales materias primas de origen vegetal utilizadas en la
industria alimentaria. Frutas, verduras, cereales y legumbres.

b) Relacion de las caracteristicas de las materias primas de origen vegetal con sus
aplicaciones en la industria alimentaria.

c) Condiciones de almacenamiento y conservacion de cada tipo de materia prima de
origen vegetal. Temperatura, humedad y vida util.

d) Valoracién de la repercusién, sobre la salud de los consumidores, de los posibles
defectos higiénico-sanitarios que pudiese presentar la materia prima de origen vegetal.

e) ldentificacidén de las posibles medidas correctivas a aplicar cuando la materia prima
de origen vegetal no cumpla con las especificaciones establecidas.

Resultado de aprendizaje 3. Describe los aditivos y coadyuvantes utilizados en la
industria alimentaria relacionandolos con su funcion en el producto final.

Criterios de evaluacion:

1. Se han clasificado los principales grupos que componen los aditivos (colorantes,
antioxidantes y conservantes, entre otros) en funcion de su actividad.

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

3. Se han explicado las funciones que cumplen los aditivos y coadyuvantes sobre los
alimentos.

4. Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de los aditivos y
coadyuvantes.
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5. Se ha reconocido la legislacion asociada a la utilizacion de aditivos y coadyuvantes
en la industria alimentaria.

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

7. Se ha valorado la importancia de una correcta dosificacion de los aditivos y
coadyuvantes en la industria alimentaria.

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

Contenidos:

Descripcion de los aditivos e ingredientes tecnoldgicos utilizados en la industria
alimentaria:

a) Clasificacion de los principales grupos que componen los aditivos en funcién de su
actividad. Colorantes, antioxidantes y conservantes.

b) Funcién de los aditivos e ingredientes tecnoldgicos sobre los alimentos.
c¢) Condiciones de almacenamiento y conservacion de los aditivos y coadyuvantes.

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

Resultado de aprendizaje 4. Caracteriza el agua como materia prima y como efluente
en procesos de elaboracion de productos alimenticios, reconociendo sus propiedades.

Criterios de evaluacion:

1. Se han descrito los parametros y limites legales que debe cumplir el agua para ser
considerada apta para el consumo humano.

2. Se han descrito los tratamientos para la potabilizacién del agua.

3. Se han caracterizado otros tratamientos de acondicionamiento del agua para ser
utilizada como materia prima.

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

5. Se ha valorado la aptitud del agua congelada y en forma de vapor en determinados
procesos tecnolégicos.

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

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

8. Se han relacionado las propiedades del agua, utilizada como materia prima, con las
caracteristicas del producto final.
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9. Se ha valorado el uso racional del agua.
Contenidos:

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

a) Tipos de agua: clasificacion y caracteristicas béasicas.

b) Parametros y limites legales que debe cumplir el agua para ser considerada como
apta para el consumo humanao.

c) Tratamientos para la potabilizacion del agua.

d) Depuracion de aguas residuales. Tratamientos primarios, secundarios, terciarios y
especificos.

e) Operaciones y control de depuradoras.

f) Relacidon de las propiedades del agua utilizada como materia prima con las
caracteristicas del producto final.

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

h) Legislacion y normativa vigente sobre las aguas de vertido de las industrias
agroalimentarias.

i) El agua como recurso natural limitado: uso racional.

Resultado de aprendizaje 5. Reconoce la composicion nutricional de los productos
alimenticios, describiendo las modificaciones quimicas que se producen en el
procesado de los alimentos.

Criterios de evaluacion:
1. Se han descrito los conceptos de nutricién y alimentacion y su relacién con la salud.

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

3. Se ha reconocido el papel fisioldgico de los alimentos.

4. Se ha identificado la legislacién y normativa vigente para el etiqguetado nutricional de
los productos alimenticios.

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

6. Se ha determinado el valor nutritivo y energético de productos alimenticios, utilizando
tablas de composicion de los alimentos.

7. Se han identificado los grupos, piramides o ruedas de alimentos.
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8. Se ha valorado la variacion de los requerimientos energéticos y nutricionales de los
consumidores en funcion de la edad y estado de salud.

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

10. Se ha identificado la informacion que debe figurar en el etiquetado de los productos
dirigidos a los colectivos especiales.

Contenidos:

Reconocimiento de los componentes nutricionales de los alimentos:

a) Nutricion y alimentacion. Influencia en la salud humana y animal.

b) Nutrientes de las materias primas de origen animal y origen vegetal.

c) Papel biologico de los alimentos. Funcién plastica, energética y de regulacion.

d) Legislacion y normativa vigente para el etiquetado nutricional de los alimentos.

e) Modificacién quimica de los nutrientes durante el procesado de los alimentos.

f) Valor nutricional y energético de los alimentos. Tablas de composicion nutricional.
g) Grupos, pirdmides o ruedas de los alimentos.

h) Requerimientos nutricionales y energéticos de los consumidores segun la edad y
estado de salud.

i) Colectivos especiales. Caracteristicas y particularidades alimenticias.

j) Requerimientos especificos en la fabricacion industrial de productos alimenticios
destinados a colectivos especiales. Diabéticos, celiacos, intolerantes a la lactosa y
otros.

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

Médulo profesional: 0142. Operaciones de acondicionado de materias primas.

Resultado de aprendizaje 1. Selecciona las materias primas, describiendo las técnicas
y procedimientos aplicados en funcion de las caracteristicas del producto que se va a
elaborar.

Criterios de evaluacion:

1. Se ha reconocido la necesidad de normalizar las caracteristicas de calidad de las
materias primas en la elaboracion industrial de productos alimenticios.

2. Se han identificado las diferencias entre seleccion y clasificacion de las materias
primas.
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3. Se han descrito las propiedades fisicas y funcionales que permiten seleccionar las
materias primas.

4. Se han reconocido y manejado los equipos de seleccion y clasificacion de las
materias primas, especificAndose sus parametros de control.

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

6. Se ha seguido la secuencia de arranque-parada de los equipos de seleccién y
clasificacion.

7. Se han seleccionado las materias primas por tamafo, forma, peso y otras
caracteristicas, realizandose los controles basicos.

8. Se han adoptado las medidas correctivas ante las anomalias.

9. Se han aplicado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante la seleccién de
las materias primas.

Contenidos:
Seleccion de materias primas:

a) Necesidad de uniformizar las caracteristicas de calidad de las materias primas:
fundamentos basicos y finalidad.

b) Propiedades fisicas y funcionales de las materias primas que permiten su seleccion
y clasificacion. Caracteristicas y conceptos basicos.

c) Seleccion y clasificacion de las materias primas. Caracteristicas y conceptos
béasicos.

d) Métodos de seleccion. Caracteristicas basicas, parametros de control, controles
basicos. Aplicaciones.

e) Factores y métodos de clasificacion. Caracteristicas basicas. Estandares de calidad.

f) Equipos de seleccion y clasificacion. Descripcion, funcionamiento, mantenimiento de
primer nivel, regulacién. Medidas de seguridad y limpieza.

Resultado de aprendizaje 2. Limpia las materias primas caracterizando los
procedimientos y protocolos aplicados.

Criterios de evaluacion:

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

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

3. Se han enumerado los parametros de control de cada operacion unitaria.
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4. Se han descrito y manejado los equipos empleados en las operaciones de limpieza
de las materias primas y sus parametros de control.

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

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

7. Se han limpiado las materias primas con métodos eficientes desde el punto de vista
tecnoldgico y econdmico, realizandose los controles basicos.

8. Se han aplicado las medidas correctivas ante las desviaciones.

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

10. Se ha evaluado la repercusion econdémica de un incorrecto reglaje de los equipos
de limpieza de las materias primas.

Contenidos:
Limpieza de las materias primas:

a) Operaciones de limpieza por via seca. Finalidad, conceptos basicos, métodos,
condiciones de desarrollo, parametros de control, controles béasicos y anomalias.
Aplicaciones.

b) Operaciones de limpieza por via humeda. Finalidad, conceptos béasicos, métodos,
condiciones de desarrollo, parametros de control, controles basicos y anomalias.
Aplicaciones.

c) Ventajas e inconvenientes del empleo de métodos de limpieza por via seca y
hameda. Equipos de limpieza de materias primas por via seca y por via humeda.
Descripcién, funcionamiento, mantenimiento de primer nivel, regulacion. Medidas de
seguridad y limpieza.

d) Repercusion de los contaminantes en la calidad higiénico-sanitaria de las materias
primas.

e) Aplicacién de normas de higiene y seguridad alimentaria, de prevencion de riesgos
laborales y de proteccion ambiental durante la limpieza de las materias primas.

Resultado de aprendizaje 3. Acondiciona las materias primas relacionando las
operaciones seleccionadas con las caracteristicas del producto acabado.

Criterios de evaluacion:

1. Se han descrito las principales operaciones de acondicionado de las materias
primas.

2. Se han caracterizado los fundamentos y las técnicas de aplicacibn de las
operaciones de acondicionado de las materias primas y sus parametros de control.
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3. Se han descrito los equipos empleados en las operaciones de acondicionado.

4. Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque-parada
de los equipos de acondicionado.

5. Se han pelado las materias primas aplicando el método adecuado.

6. Se han reducido de tamafio las materias primas en funcion de las caracteristicas del
producto que se va a elaborar, realizandose los controles basicos.

7. Se han separado los componentes de las materias primas, realizandose los controles
basicos.

8. Se han inactivado los enzimas presentes en las materias primas en funcion del
producto a obtener y del tipo de enzima.

9. Se ha seleccionado y aplicado la secuencia de operaciones de acondicionado en
funcion de las caracteristicas de las materias primas y del producto que se va a
elaborar.

10. Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante las
operaciones de acondicionado de las materias primas.

Contenidos:
Acondicionado de las materias primas:

a) Métodos de pelado. Objetivos, caracteristicas, principios basicos, pardmetros de
control, controles basicos y anomalias. Aplicaciones.

b) Equipos de pelado de las materias primas. Descripcion, funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel, regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

c) Métodos y técnicas para la reduccién de tamafio de las materias primas. Finalidad,
conceptos basicos, condiciones de desarrollo, parametros de control, controles basicos
y anomalias. Aplicaciones.

d) Equipos para la reduccion de tamafio. Componentes, funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel, regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

e) Métodos para la separacién de componentes (filtracién, separacion por membranas,
centrifugacion). Objetivos, principios basicos, pardmetros de control, controles basicos
y anomalias. Aplicaciones.

f) Equipos para la separacion de componentes. Elementos, funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel, regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

g) Inactivacién enzimatica. Objetivos, caracteristicas basicas de las enzimas.
Parametros de control, controles basicos y anomalias. Aplicaciones.

h) Equipos de escaldado. Componentes, funcionamiento, mantenimiento de primer
nivel, regulacién. Medidas de seguridad y limpieza.
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i) Impacto medio ambiental de las operaciones de acondicionado: medidas preventivas
y procedimientos de actuacion.

Resultado de aprendizaje 4. Mezcla y conforma productos alimenticios justificando su
composiciéon y las operaciones aplicadas.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

4. Se han mezclado los ingredientes de la férmula base, realizandose los controles
bésicos durante la operacion.

5. Se han batido los ingredientes de la receta base segun el modus operandi
establecido en ella, realizandose los controles basicos durante la operacion.

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

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

8. Se han adoptado las medidas correctivas ante las desviaciones.

9. Se han aplicado medidas de higiene y seguridad alimentaria para asegurar la
salubridad de las piezas obtenidas.

Contenidos:
Mezclado y conformado de productos alimenticios:

a) Distribucion homogénea de los componentes. Objetivos. Caracteristicas basicas,
parametros de control, controles basicos y anomalias. Aplicaciones.

b) Equipos de mezclado, batido y amasado. Componentes, funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel, regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

c) Ventajas e inconvenientes de los equipos con dispositivos multiples de batido,
mezclado y amasado.

d) Funcién tecnoldgica de los ingredientes en la formulacion de productos alimenticios.

e) Operaciones de moldeado y conformado de masas. Fundamentos basicos, tipos,
secuencia de ejecucion, parametros de control, controles basicos y anomalias.
Aplicaciones.

f) Equipos de moldeado y conformado de masas. Componentes, funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel, regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.
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g) Secuenciacién de las operaciones de acondicionado segun el producto a elaborar.

Modulo profesional: 0143. Tratamientos de transformaciéon y conservacion.

Resultado de aprendizaje 1. Transforma los productos formulados describiendo los
procedimientos y técnicas aplicadas.

Criterios de evaluacion:

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

2. Se han caracterizado los métodos y técnicas de coccion y sus parametros de control.
3. Se han reconocido los equipos de coccion, describiendo su funcionamiento.

4. Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque-parada
de los equipos de coccion.

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

6. Se han aplicado las medidas correctivas ante las desviaciones.

7. Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante las
operaciones.

8. Se han separado de forma selectiva los residuos generados.
Contenidos:

Transformacion de productos alimenticios:

a) Caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de los productos alimenticios
cocidos. Conceptos basicos.

b) Métodos de coccion. Objetivos, descripcion, parametros de control, controles
bésicos, anomalias. Aplicaciones.

c¢) Equipos para la coccion de productos alimenticios. Componentes, funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel, regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

d) Otras técnicas de cocinado y precocinado (horneado, pochado, guisado, fritura y
asado).

e) Técnicas de cocina y equipos de cocina industrial.

Resultado de aprendizaje 2. Aplica tratamientos térmicos de conservacion, analizando
sus fundamentos y los equipos de proceso.

Criterios de evaluacion:

1. Se han descrito los tratamientos de conservacion de productos alimenticios por
accion del calor y del frio.
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2. Se han caracterizado los equipos de pasteurizacion y esterilizacion de productos
alimenticios.

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

4. Se han pasteurizado productos alimenticios, justificAndose la temperatura y tiempo
de proceso.

5. Se han esterilizado productos alimenticios, realizdndose los controles basicos.

6. Se han caracterizado y manejado los equipos de refrigeracién y congelacion de
productos alimenticios.

7. Se han refrigerado o congelado los productos alimenticios, justificandose la
temperatura y tiempo de proceso.

8. Se han reconocido los efectos organolépticos e higiénico-sanitarios de un
inadecuado tratamiento térmico.

9. Se ha valorado la optimizacién de los recursos hidricos y energéticos.

10. Se han aplicado las medidas correctivas ante las desviaciones.

Contenidos:

Conservacion por tratamientos térmicos:

a) Alteracién de los alimentos. Fundamentos, causas y factores que intervienen.

b) Tratamientos de conservacién por accion del calor. Fundamentos basicos, tipos,
pardmetros de control, controles basicos y anomalias. Aplicaciones.

¢) Equipos de pasteurizacion y esterilizacion de productos alimenticios. Componentes,
funcionamiento, mantenimiento de primer nivel y regulacion. Medidas de seguridad y
limpieza.

d) Tratamientos de conservacién por accién del frio. Fundamentos basicos, tipos,
parametros de control, controles basicos y anomalias. Aplicaciones.

e) Sistemas de produccion de frio. Fundamentos, circuitos frigorificos, fluidos
criogénicos.

f) Equipos de produccién de frio. Componentes, funcionamiento, mantenimiento de
primer nivel y regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

g) Repercusion medioambiental de los fluidos criogénicos clorocarbonados: protocolo
de Montreal.

h) Interpretacion de los gréaficos de control de los tratamientos de conservacion por
efecto del calor.
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i) Seleccion de los tratamientos térmicos de conservacion segun el producto a
elaborar.

Resultado de aprendizaje 3. Reduce la actividad de agua de los productos alimenticios,
relacionandola con las caracteristicas organolépticas del producto final y su poder de
conservacion.

Criterios de evaluacion:

1. Se han descrito los tratamientos que reducen el contenido en agua de los alimentos
y sus parametros de control.

2. Se han caracterizado los equipos de deshidratacion o secado, concentracion y
liofilizacion.

3. Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la secuencia de arranque-parada
de los secaderos, evaporadores, concentradores y liofilizadores.

4. Se han deshidratado o secado productos alimenticios, realizandose los controles
bésicos.

5. Se han concentrado productos alimenticios, describiéndose los cambios que se han
producido en sus caracteristicas organolépticas.

6. Se han liofilizado productos alimenticios, justificAandose la eleccion de este
tratamiento.

7. Se han aplicado las medidas correctivas ante las desviaciones.
8. Se ha valorado la repercusién econdémica de un incorrecto reglaje de los equipos.

Contenidos:

Conservacion basada en la reduccion del agua disponible:

a) Importancia del agua en el crecimiento de los microorganismos.
b) El agua de los alimentos. Conceptos basicos, tipos de agua.

c) Tratamientos de conservacion por reduccion del contenido en agua. Fundamentos
basicos, tipos, parametros de control, controles basicos y anomalias. Aplicaciones.

d) Secaderos. Tipos, componentes, funcionamiento, mantenimiento de primer nivel,
regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

e) Liofilizadores. Tipos, componentes, funcionamiento, mantenimiento de primer nivel,
regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

f) Evaporadores. Tipos, componentes, funcionamiento, mantenimiento de primer nivel,
regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

g) Seleccion del tratamiento de conservaciéon segun el producto a elaborar.
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Resultado de aprendizaje 4. Conserva productos alimenticios mediante otros
tratamientos reconociendo sus fundamentos y mecanismos de actuacion.

Criterios de evaluacion:

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

2. Se han identificado los tratamientos de conservacion por radiaciones ionizantes y
Sus equipos de proceso.

3. Se han reconocido las tecnologias emergentes de conservacion de los alimentos.
4. Se han descrito y manejado las unidades climaticas.

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

6. Se han fermentado y ahumado productos alimenticios, describiéndose las
transformaciones fisicas, quimicas y organolépticas que han tenido lugar.

7. Se han incorporado sustancias conservantes en la formulacion de los productos
alimenticios, caracterizandose su funcién tecnologica.

8. Se han aplicado las medidas correctivas ante desviaciones.

9. Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante la adicion de
sustancias conservantes.

10. Se ha valorado la repercusién de un exceso de sustancias osméticas (sal, azlucar
y otros) en la salud de los consumidores.

Contenidos:
Conservacion de productos alimenticios mediante otros tratamientos:

a) Tratamientos basados en la disminucion del pH o aumento de la acidez.
Fundamentos y conceptos basicos.

b) Fermentacion de productos alimenticios. Caracteristicas bésicas, tipos, pardmetros
de control y anomalias. Aplicaciones.

c) Conservaciéon por ahumado. Fundamentos, caracteristicas basicas, tipos,
parametros de control y anomalias. Aplicaciones.

d) Transformaciones fisicas, quimicas y organolépticas de los productos fermentados y
ahumados.

e) Tratamientos de conservacion por incorporacion y recubrimiento de sustancias
inhibidoras. Fundamentos basicos, parametros de control, controles basicos y
anomalias. Aplicaciones.

f) Tratamientos de conservacién por radiaciones ionizantes y equipos de proceso.
Fundamentos basicos, fuentes de radiacion, tipos.
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g) Tecnologias emergentes de conservacion de los alimentos. Presurizacion, pulsos
eléctricos y otros. Fundamentos.

h) Unidades climaticas. Camaras de fermentacion, secado y ahumado. Componentes,
funcionamiento, mantenimiento de primer nivel y regulacion. Medidas de seguridad y
limpieza.

i) Tratamientos de conservacion por accion de sustancias inhibidoras. Fundamentos
bésicos, tipos, parametros de control, controles basicos y anomalia. Aplicaciones.

J) Agentes conservantes de uso alimentario. Conceptos basicos, descripcion,
simbologia europea y nacional.

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

Criterios de evaluacion:
1. Se han descrito las funciones del envasado y los materiales de envasado.

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

3. Se han analizado las incompatibilidades existentes entre los materiales de envasado
y los productos alimenticios.

4. Se han descrito los métodos de llenado y cerrado de envases y recipientes.
5. Se han caracterizado y manejado los equipos de envasado.

6. Se han dosificado los productos alimenticios en los envases por métodos manuales
y mecanizados, realizandose los controles bésicos.

7. Se han cerrado los envases aplicandose el método mas adecuado en funcién del
tipo de envase y de las caracteristicas del producto a envasar.

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

9. Se han aplicado medidas correctivas ante desviaciones.
10. Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante el envasado.

Contenidos:
Envasado de productos alimenticios:
a) Funciones del envasado: fundamentos basicos.

b) Envases de productos alimenticios. Materiales, propiedades, clasificacion, formatos,
conservacion y normativa.

¢) Incompatibilidades de los materiales de envasado y los productos alimenticios.

d) Productos adhesivos y otros auxiliares de envasado.
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e) Dosificacion y llenado de envases. Técnicas y procedimientos operativos. Controles
basicos.

f) Elementos y sistemas de cerrado de los envases. Descripcion. Control de cierres.

g) Equipos y lineas de envasado. Funcionamiento, secuenciacion, mantenimiento de
primer nivel y regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

h) Empleo de atmosferas modificadas como tratamientos de conservacion.
Fundamentos bésicos, parametros de control, controles béasicos y anomalias.
Aplicaciones.

i) Equipos que modifican la atmésfera de los envases. Componentes, funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel y regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

j) Operaciones y procedimientos de envasado aséptico. Caracteristicas,
requerimientos y secuenciacion de las operaciones.

k) Preformado y formacion de envases «in situ». Caracteristicas basicas. Materiales de
envasado y elementos de cierre. Formatos.

[) Equipos de envasado «in situ». Componentes, funcionamiento, mantenimiento de
primer nivel y regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

m) Controles basicos a realizar durante el envasado de los productos alimenticios.

n) Adopcién de buenas practicas de manipulacién en el envasado y su repercusion en
la salubridad.

) Avances tecnoldgicos de los equipos y técnicas de envasado.

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

Criterios de evaluacion:

1. Se han descrito las funciones del embalaje y los materiales mas empleados en la
industria alimentaria.

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

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

4. Se han embandejado, encajado, retractilado y precintado los productos alimenticios
envasados, asegurandose su integridad.

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

6. Se ha identificado la informacion obligatoria y complementaria a incluir en las
etiquetas y rétulos de productos alimenticios.
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7. Se ha disefiado la etiqueta del producto envasado y embalado, garantizandose una
correcta trazabilidad.

8. Se han aplicado las medidas correctivas ante desviaciones.

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

Contenidos:
Etiquetado y embalaje de productos alimenticios:

a) Embalajes de productos alimenticios. Funcién, materiales, propiedades,
clasificacion, formatos, elementos de cerrado, conservacion y normativa.

b) Métodos de embalaje. Caracteristicas basicas y parametros de control.

c) Equipos de embalaje. Funcionamiento, mantenimiento de primer nivel y regulacion.
Medidas de seguridad y limpieza.

d) Etiquetas y rétulos de los productos alimenticios. Caracterizacion, informacion
obligatoria y complementaria segun la normativa vigente.

e) Operaciones de etiquetado y rotulado. Descripcidn, secuenciacion y técnicas.

f) Equipos de etiquetado y rotulacién. Funcionamiento, mantenimiento de primer nivel
y regulacion. Medidas de seguridad y limpieza.

g) Reconocimiento del potencial de las nuevas tecnologias y su aplicacién en el
etiquetado y rotulado.

Mdédulo profesional: 0144. Procesado de productos alimenticios.

Resultado de aprendizaje 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:

1. Se han identificado los requerimientos técnico-sanitarios que deben reunir las
instalaciones.

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

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

4. Se ha efectuado la secuencia de operaciones de arranque-parada de las maquinas
y equipos.

5. Se han adecuado los servicios auxiliares a los requerimientos del proceso.
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6. Se han regulado o programado los equipos de elaboracion.
7. Se han aplicado medidas correctivas ante un funcionamiento anémalo.
8. Se han adoptado medidas de seguridad laboral.

Contenidos:
Puesta a punto del proceso de elaboracion:

a) Limpieza y desinfeccion en la industria alimentaria. Productos y técnicas de
aplicacion. Sistemas y equipos de limpieza.

b) Instalaciones de elaboracion. Distribucidn del espacio y equipos. Servicios auxiliares.
Maquinaria y equipos. Secuenciacion de operaciones de arranque-parada.

c) Marco normativo vigente.

d) Mantenimiento de primer nivel en la industria alimentaria. Puesta en marcha,
regulacion y manejo de equipos. Seguridad en la utilizacion de maquinaria y equipos.

Resultado de aprendizaje 2. Elabora productos alimenticios describiendo los
procedimientos y las técnicas asociadas.

Criterios de evaluacion:

Se han preparado y acondicionado las materias primas.

Se ha interpretado la documentacion técnica sobre la ejecucion del proceso.
Se han reconocido las operaciones de elaboracién y su secuenciacion.

Se ha asegurado la alimentacién o carga de los equipos.

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

Se han dosificado y mezclado los ingredientes.

N o g b~ w NP

. Se han aplicado los tratamientos de transformacién y conservacién segun las
caracteristicas del producto a elaborar.

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

9. Se ha cumplimentado la documentacion asociada al sistema de autocontrol y de la
trazabilidad.

10. Se han adoptado medidas de higiene y seguridad durante la elaboracion.
11. Se harealizado un uso eficiente de los recursos hidricos y energéticos.
12. Se han recogido selectivamente los residuos generados durante el proceso.

Contenidos:

Elaboracion de productos alimenticios:
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a) Documentacion técnica sobre ejecucion de procesos. Diagramas de flujo. Fichas
técnicas de elaboracion. Manual de procedimientos.

b) Caracterizacion del producto que se va a elaborar.

c) Identificacion y secuenciacion de las operaciones de proceso.

d) Seleccion y descripcion de los ingredientes.

e) Célculo de ingredientes.

f) Preparacion, dosificacion y mezclado de ingredientes.

g) Tratamientos fisicos y térmicos para la elaboracion de productos alimenticios.
h) Aplicacion de sistemas de autocontrol. Metodologia APPCC. Registros.

i) Trazabilidad. Documentacion.

J) Recogida selectiva de residuos. Aplicacion de las técnicas de recogida, clasificacion
y eliminacién o vertido de residuos.

k) Aplicacién de normas de higiene y seguridad alimentaria.
[) Adopcion de medidas de prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.
m) Eficiencia en el uso de los recursos hidricos y energéticos.

Resultado de aprendizaje 3. Aplica la técnica de envasado y embalaje al producto
alimenticio elaborado, justificando el material y el procedimiento seleccionado.

Criterios de evaluacion:

Se han reconocido los métodos de envasado y embalaje y los materiales.

Se han caracterizado las lineas de envasado.

Se han puesto a punto maquinas y equipos de envasado, etiquetado y embalaje.
Se ha dosificado e incorporado el producto preparado.

Se han manejado las maquinas supervisando su funcionamiento.

Se han realizado los controles sistematicos de llenado y cierre.

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

© N o g M w0 N PF

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

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

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

Contenidos:

Aplicacion de técnicas de envasado y embalaje de los productos elaborados:
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a) Seleccion de técnicas de envasado segun el producto elaborado.

b) Manipulacion y preparacion de envases. Técnicas de manejo de envases y métodos
de limpieza.

c) Manejo, regulacién y mantenimiento de primer nivel de la maquinaria que se va a
utilizar en el envasado.

d) Llenado y cierre de envases. Parametros de control. Controles basicos.

e) Colocacion de etiquetas. Aplicacién de normativa sobre etiquetado. Identificacion del
lote y trazabilidad del producto.

f) Composicion de paquetes. Técnicas de aplicacion.

g) Uso racional de los materiales de envasado y embalaje. EI modelo de economia
circular con la regla de las “R”.

Resultado de aprendizaje 4. Controla las operaciones de elaboracion relacionando las
variables del proceso con las caracteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:

1. Se han identificado los pardmetros que se tienen que controlar durante el proceso
de elaboracion.

2. Se han identificado los sistemas de control de procesos utilizados en la industria
alimentaria.

3. Se ha controlado el estado de las materias primas.

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

5. Se ha reajustado la operacion del proceso implicada en caso de desviaciones.
6. Se ha controlado el proceso de envasado y embalaje.

7. Se han operado los equipos de tratamiento de la informacion (autbmatas
programables y otros sistemas de control) utilizados en el control de los sistemas
automatizados de produccion.

8. Se han respetado las medidas de seguridad en el manejo de los equipos.

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

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

Contenidos:
Control de las operaciones de elaboracion:
a) Analisis sensorial y fisico-quimico de la materia prima. Temperatura, acidez,

densidad, extracto seco, grasa. Comprobacion de las especificaciones.
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b) Seleccion y regulacién de parametros. Medicion de variables. Presion, nivel, caudal,
temperatura y otros. Registro de parametros durante el proceso de elaboracion.

c) Aplicaciéon del autocontrol durante el proceso de elaboracién y envasado. Hojas de
control.

d) Agentes y factores de impacto ambiental en el proceso de elaboracion y envasado.
Tipologia de los residuos generados. Aplicacidn de técnicas de proteccion y prevencion.

e) Control de procesos. Componentes. Sistemas de control. Control en lazo abierto y
en lazo cerrado.

f) Autbmatas programables. Caracteristicas. Componentes. Lenguajes de
programacion. Manejo y aplicaciones.

g) ldentificacién de los factores y situaciones de riesgo para la seguridad durante el
proceso de elaboracion y envasado.

h) Adopcion de medidas de prevencién y proteccion.
i) Actuacion en caso de situaciones de emergencia.

Resultado de aprendizaje 5. Controla el producto describiendo y aplicando la técnica
para la verificacion de la calidad.

Criterios de evaluacion:

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

2. Se ha valorado la necesidad de obtener una muestra homogénea y representativa.
3. Se ha realizado la toma de muestras.
4. Se ha preparado la muestra (diluciébn, homogeneizacién) para su andlisis.

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

6. Se han determinado las caracteristicas sensoriales del producto.

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

8. Se ha reajustado la operacion del proceso implicada en caso de desviaciones.
9. Se han documentado los resultados obtenidos.

Contenidos:

Control del producto en curso y elaborado:

a) Aplicacién del APPCC en el proceso de elaboracién referenciado.

b) Toma de muestras. Técnicas y procedimientos.

¢) Analisis sensorial y fisico-quimico del producto en curso y elaborado.
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d) Controles basicos del producto en curso y de los productos elaborados.
Temperatura, pH, humedad, viscosidad y otros.

e) Aplicacion de buenas practicas de fabricacion, higiene y manipulacion.

Mdédulo profesional: 0145. Procesos tecnoldgicos en la industria alimentaria.

Resultado de aprendizaje 1. Describe los procesos de fabricacion de productos
vegetales, relacionando las operaciones de proceso y su secuenciacion con las
caracteristicas del producto deseado.

Criterios de evaluacion:

1. Se han identificado los productos vegetales de 4.2 gama y sus operaciones de
procesado.

2. Se han caracterizado los zumos, néctares y jugos vegetales, describiéndose las
operaciones de proceso.

3. Se han reconocido los procesos de elaboracion de cremogenados, mermeladas,
confituras y otros productos compuestos, enumerandose las operaciones de proceso.

4. Se han descrito las caracteristicas de los productos vegetales congelados y sus
operaciones de procesado.

5. Se han reconocido las conservas vegetales, encurtidos y los platos cocinados y
precocinados vegetales, caracterizandose las operaciones de proceso.

6. Se han descrito las principales caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas,
organolépticas y nutricionales de los productos vegetales de fabricacion industrial.

7. Se han caracterizado los principales productos vegetales de consumo del entorno.

8. Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de los productos
vegetales de fabricacion industrial.

9. Se han identificado las principales no conformidades de los productos vegetales de
fabricacion industrial y las posibles acciones correctivas.

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

Contenidos:

Descripcion de los procesos de fabricacion de productos vegetales:

a) Productos vegetales de 4.2 gama. Clasificacion. Caracteristicas fisicas, quimicas,
bioldgicas, organolépticas y nutricionales. Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y
equipos de proceso. Legislacion y normativa vigente de aplicacion. Condiciones de
almacenamiento y conservacion. Principales no conformidades y acciones correctivas.
Determinaciones basicas de control de la calidad de los productos elaborados y de los
subproductos.

44



* %k Kk CONSEJERIA DE EDUCACION, CIENCIA

* %k

Y UNIVERSIDADES

Comunidad

de Madrid

b) Zumos, néctares y jugos vegetales. Clasificacion. Caracteristicas fisicas, quimicas,
biologicas, organolépticas y nutricionales. Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y
equipos de proceso. Legislacion y normativa vigente de aplicacion. Condiciones de
almacenamiento y conservacion. Principales no conformidades y acciones correctivas.
Determinaciones basicas de control de la calidad de los productos elaborados y de los
subproductos.

c) Cremogenados, mermeladas, confituras y otros productos compuestos.
Clasificacion. Caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas, organolépticas vy
nutricionales. Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y equipos de proceso.
Legislacion y normativa vigente de aplicacion. Condiciones de almacenamiento y
conservacion. Principales no conformidades y acciones correctivas. Determinaciones
basicas de control de la calidad de los productos elaborados y de los subproductos.

d) Productos vegetales congelados y ultracongelados. Clasificacién. Caracteristicas
fisicas, quimicas, bioldgicas, organolépticas y nutricionales. Procesos de fabricacién
tipo. Operaciones y equipos de proceso. Legislacion y normativa vigente de aplicacion.
Condiciones de almacenamiento y conservacion. Principales no conformidades y
acciones correctivas. Determinaciones basicas de control de la calidad de los productos
elaborados y de los subproductos.

e) Conservas vegetales, encurtidos, platos cocinados y precocinados. Clasificacion.
Caracteristicas fisicas, quimicas, bioloégicas, organolépticas y nutricionales. Procesos
de fabricacion tipo. Operaciones y equipos de proceso. Legislacion y normativa vigente
de aplicacién. Condiciones de almacenamiento y conservacion. Principales no
conformidades y acciones correctivas. Determinaciones basicas de control de la calidad
de los productos elaborados y de los subproductos.

f) Productos vegetales de mayor consumo. Tendencias actuales.

g) Influencia de los habitos culturales en el consumo de productos vegetales de
fabricacion industrial.

Resultado de aprendizaje 2. Reconoce los procesos de fabricacion de productos
carnicos, relacionando las operaciones de proceso con las caracteristicas del producto
deseado.

Criterios de evaluacion:

1. Se han identificado los embutidos carnicos crudos, frescos y los embutidos curados,
describiéndose sus procesos de fabricacion tipo.

2. Se han reconocido las conservas carnicas y los platos cocinados y precocinados
carnicos, caracterizandose las operaciones de proceso.

3. Se han descrito las principales caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas,
organolépticas y nutricionales de los productos carnicos.

4. Se han caracterizado los principales productos céarnicos de consumo del entorno.
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5. Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de los productos
carnicos de fabricacion industrial.

6. Se han identificado las principales no conformidades de los productos carnicos de
fabricacion industrial y las posibles acciones correctivas.

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

Contenidos:
Reconocimiento de los procesos de fabricacion de derivados carnicos:

a) El tejido muscular. Composicion y caracteristicas.

b) Caracteristicas de la carne de las especies animales de mayor uso industrial.
Despiece, piezas carnicas. Subproductos.

c) Derivados carnicos no tratados por el calor. Clasificacion. Caracteristicas fisicas,
guimicas, biologicas, organolépticas y nutricionales. Procesos de fabricacion tipo.
Operaciones y equipos de proceso. Legislacion y normativa vigente de aplicacion.
Condiciones de almacenamiento y conservacion. Principales no conformidades y
acciones correctivas. Determinaciones béasicas de control de la calidad de los productos
elaborados y de los subproductos.

d) Derivados céarnicos curado-madurados. Clasificacion. Caracteristicas fisicas,
guimicas, biologicas, organolépticas y nutricionales. Procesos de fabricacion tipo.
Operaciones y equipos de proceso. Legislacion y normativa vigente de aplicacion.
Condiciones de almacenamiento y conservacion. Principales no conformidades y
acciones correctivas. Determinaciones basicas de control de la calidad de los productos
elaborados y de los subproductos.

e) Derivados carnicos tratados por el calor. Clasificacién. 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.

f) Conservas carnicas, pastas finas, fiambres, platos cocinados y precocinados
carnicos. Clasificacion. Caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas, organolépticas y
nutricionales. Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y equipos de proceso.
Legislacion y normativa vigente de aplicacion. Condiciones de almacenamiento y
conservacion. Principales no conformidades y acciones correctivas. Determinaciones
basicas de control de la calidad de los productos elaborados y de los subproductos.

g) Productos céarnicos de mayor consumo. Tendencias actuales.

h) Influencia de los habitos culturales en el consumo de productos carnicos de
fabricacion industrial.
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Resultado de aprendizaje 3. Identifica los procesos de fabricacion de productos de la
pesca y acuicultura, relacionando las caracteristicas del producto deseado con las
operaciones de proceso.

Criterios de evaluacion:

1. Se han identificado los productos de la pesca y acuicultura congelados y sus
operaciones de procesado.

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

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

4. Se han enumerado las principales caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas,
organolépticas y nutricionales de los productos de la pesca y acuicultura.

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

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

7. Se han identificado las principales no conformidades de los productos de la pescay
acuicultura de fabricacién industrial y las posibles acciones correctivas.

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

Contenidos:

Identificacion de los procesos de fabricacién de productos pesqueros y acuicultura:
a) El tejido muscular. Composicion y caracteristicas.

b) Caracteristicas y aprovechamiento industrial de los peces, mariscos y otros
productos de la pesca.

c) Productos pesqueros y de acuicultura congelados. Clasificacion. Caracteristicas
fisicas, quimicas, bioldgicas, organolépticas y nutricionales. Procesos de fabricacion
tipo. Operaciones y equipos de proceso. Legislacion y normativa vigente de aplicacion.
Condiciones de almacenamiento y conservacion. Principales no conformidades y
acciones correctivas. Determinaciones basicas de control de la calidad de los productos
elaborados y de los subproductos.

d) Productos pesqueros transformados. Salazones, conservas y semiconservas de
pescado. Clasificacién. Caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas, organolépticas y
nutricionales. Procesos de fabricacién tipo. Operaciones y equipos de proceso.
Legislacion y normativa vigente de aplicacion. Condiciones de almacenamiento y
conservacion. Principales no conformidades y acciones correctivas. Determinaciones
basicas de control de la calidad de los productos elaborados y de los subproductos.
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e) Platos cocinados y precocinados de pescado. Clasificacion. Caracteristicas fisicas,
guimicas, biologicas, organolépticas y nutricionales. Procesos de fabricacion tipo.
Operaciones y equipos de proceso. Legislacion y normativa vigente de aplicacion.
Condiciones de almacenamiento y conservacion. Principales no conformidades y
acciones correctivas. Determinaciones béasicas de control de la calidad de los productos
elaborados y de los subproductos.

f) Productos pesqueros y de acuicultura de mayor consumo. Tendencias actuales.

g) Influencia de los habitos culturales en el consumo de productos de la pesca y
acuicultura de fabricacion industrial.

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

Criterios de evaluacion:

1. Se han identificado los procesos de elaboracion de leches de consumo, leches en
polvo y leches evaporadas y las operaciones de proceso.

2. Se han caracterizado los procesos de elaboracién de yogures y leches fermentadas,
describiéndose las operaciones de proceso.

3. Se han descrito las caracteristicas de los postres lacteos, helados y sus procesos de
fabricacion tipo.

4. Se han descrito los procesos de obtencion de quesos frescos y quesos curados,
analizandose las operaciones de proceso.

5. Se han descrito las principales caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas,
organolépticas y nutricionales de los productos lacteos.

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

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

8. Se han identificado las principales no conformidades de los productos lacteos de
fabricacion industrial y las posibles acciones correctivas.

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

Contenidos:
Reconocimiento de los procesos de fabricacion de diferentes productos lacteos:

a) Leche para el consumo, en polvo y evaporadas. Clasificacion. Caracteristicas fisicas,
guimicas, biologicas, organolépticas y nutricionales. Procesos de fabricacion tipo.
Operaciones y equipos de proceso. Legislacion y normativa vigente de aplicacion.
Condiciones de almacenamiento y conservacion. Principales no conformidades y
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acciones correctivas. Determinaciones basicas de control de la calidad de los productos
elaborados y de los subproductos.

b) Yogures y leches fermentadas. Clasificacion. Caracteristicas fisicas, quimicas,
biolégicas, organolépticas y nutricionales. Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y
equipos de proceso. Legislacion y normativa vigente de aplicacion. Condiciones de
almacenamiento y conservacion. Principales no conformidades y acciones correctivas.
Determinaciones basicas de control de la calidad de los productos elaborados y de los
subproductos.

c) Postres lacteos y helados. Clasificacion. Caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas,
organolépticas y nutricionales. Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y equipos de
proceso. Legislacion y normativa vigente de aplicacion. Condiciones de
almacenamiento y conservacion. Principales no conformidades y acciones correctivas.
Determinaciones basicas de control de la calidad de los productos elaborados y de los
subproductos.

d) Quesos frescos y curados. Clasificacion. Caracteristicas fisicas, quimicas,
biolégicas, organolépticas y nutricionales. Procesos de fabricacion tipo. Operaciones y
equipos de proceso. Legislacion y normativa vigente de aplicacion. Condiciones de
almacenamiento y conservacion. Principales no conformidades y acciones correctivas.

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

f) Productos lacteos de mayor consumo. Tendencias actuales.

g) Influencia de los hébitos culturales en el consumo de productos lacteos de
fabricacion industrial.

Resultado de aprendizaje 5. Describe los controles basicos del producto reconociendo
sus fundamentos.

Criterios de evaluacion:

Se han identificado los equipos e instrumentos de analisis y controles basicos.
Se han reconocido los procedimientos y métodos de muestreo.

Se han reconocido los fundamentos fisicos y quimicos de los métodos de control.
Se han descrito los principales controles basicos.

Se han interpretado los resultados de los controles.

o 0 kM w NP

Se han reconocido los intervalos 6ptimos de los parametros que se van a controlar.

7. Se han identificado las medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos
laborales durante la realizacién de los controles.

8. Se ha reconocido la documentacion para el registro de los controles realizados.
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9. Se ha valorado el rigor, orden y limpieza como elemento imprescindible en la
realizacion de los controles basicos.

Contenidos:

Descripcion de los controles basicos del producto:

a) Fundamentos fisicos y quimicos de los controles basicos. Analisis de control de
calidad de los productos elaborados y subproductos.

b) Equipos e instrumentacion basica. Descripcion.
c) Métodos y procedimientos de muestreo. Aplicaciones.

d) Analisis basicos para el control del proceso de elaboracién de productos alimenticios.
Intervalos 6ptimos.

e) Registro de resultados. Formularios.

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

g) Importancia del orden, rigor y limpieza.

Moédulo profesional: 0146. Venta y comercializacién de productos alimenticios.

Resultado de aprendizaje 1. Establece los precios de los productos alimentarios
elaborados, analizando costes y beneficios.

Criterios de evaluacion:

1. Se han identificado los tipos de costes existentes.

2. Se han determinado las variables que intervienen en el coste y en el beneficio.
3. Se harealizado el escandallo del producto elaborado.

4. Se han interpretado las formulas y conceptos de interés, descuento y margenes
comerciales.

5. Se hafijado el precio de un producto con un beneficio establecido.
6. Se han actualizado los precios a partir de la variacion de los costes.

7. Se han identificado los condicionantes de los precios de venta de los productos
alimenticios.

Contenidos:

Establecimiento de precios de los productos alimentarios

a) Costes y beneficios. Conceptos basicos y tipos.

b) Célculo del coste de las materias primas. Registro documental.

c) Componentes del precio de venta y sus condicionantes.
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d) Métodos de fijacion de precios.
e) Margenes y descuentos. Escandallo. Ratios.
f) Calculo de precios.

Resultado de aprendizaje 2. Aplica las técnicas de venta relacionandolas con los
diferentes canales de comercializacion.

Criterios de evaluacion:

1. Se han identificado las caracteristicas de los productos, la imagen de marca y el
posicionamiento de la empresa y de la competencia.

2. Se ha especificado la documentacion necesaria de la operacion de venta.

3. Se han reconocido los sistemas de comunicacién presencial y no presencial,
aplicando las técnicas que facilitan la empatia con el cliente.

4. Se han reconocido las variables que intervienen en la conducta y motivacion de la
compra por parte del cliente.

5. Se ha identificado la tipologia de cliente y sus necesidades de compra.

6. Se han adaptado las técnicas de venta al medio de comunicaciébn empleado
(presencial, teléfono, Internet, television interactiva, telefonia movil, correo postal,
correo electrénico).

Contenidos:
Aplicacion de las técnicas de venta.
a) Posicionamiento e imagen de marca.

b) Canales de venta. Métodos de busqueda. Comunicacién a través de Internet.
Relacién con el cliente.

c¢) Organizacion de la venta. Agenda comercial.
d) Fases de la venta presencial y no presencial.
e) Necesidades y gustos del cliente. Motivacion, frustracion y mecanismos de defensa.

f) Habilidades de comunicacion. Barreras. Comunicacion verbal y no verbal.
Comunicacion a través de medios no presenciales.

Resultado de aprendizaje 3. Realiza la operacion de venta, justificando las fases y
variables que intervienen.

Criterios de evaluacion:
1. Se han enumerado las fases de la operacion de venta.
2. Se han descrito las variables que intervienen en el precio de venta.

3. Se ha calculado el interés de aplazamiento, las cuotas de pago y el precio de la
operacion segun las condiciones del proceso pactado.
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4. Se han calculado los descuentos, el precio de venta total y las ratios comerciales en
funcidn de las condiciones de pago e impuestos que gravan la operacion de venta.

5. Se ha identificado y cumplimentado la documentacion asociada al cobro y al pago.
6. Se ha descrito el proceso de anulacion de operaciones de cobro.

7. Se ha reconocido el potencial de las nuevas tecnologias como elemento de consulta
y apoyo.

Contenidos:

Realizacion de la operaciéon de venta.

a) Fases de la operacion de venta.

b) Precio de venta. Conceptos basicos y variables.

c) Calculo comercial en las operaciones de venta. Interés simple y compuesto.
Descuentos.

d) Medios de pago: transferencias, tarjeta de crédito o débito, pago contra reembolso,
pago mediante teléfonos moviles, efectivo y otros.

e) Documentacion del cobro y del pago.
f) Aplicacion de las nuevas tecnologias en las operaciones de venta.

Resultado de aprendizaje 4. Atiende al cliente, describiendo las técnicas de
comunicacién empleadas.

Criterios de evaluacion:
1. Se han descrito las variables que influyen en el proceso de atencién al cliente.
2. Se ha descrito la forma y actitud en la atencién y asesoramiento al cliente.

3. Se han explicado las técnicas de venta basicas para captar la atencién y despertar
el interés en funcion del tipo de cliente.

4. Se han seleccionado los argumentos adecuados ante las objeciones planteadas por
el cliente.

5. Se han analizado las estrategias para identificar la satisfaccion del cliente.

6. Se han descrito las técnicas que potencian el vinculo con el cliente.

7. Se ha valorado el potencial de las nuevas tecnologias en la atencion al cliente.
Contenidos:

Atencion al cliente.

a) Variables que intervienen.

b) Proceso de comunicacion.

¢) Documentacion empleada.
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d) Técnicas empleadas en la atencion al cliente. Naturaleza. Efectos.

e) Informacion suministrada por el cliente. Analisis. Naturaleza de la informacion.
f) Aplicacion de las nuevas tecnologias en la atencion al cliente.

g) Estrategias de fidelizacion de clientes.

Resultado de aprendizaje 5. Resuelve quejas y reclamaciones, valorando sus
implicaciones en la satisfaccion del cliente.

Criterios de evaluacion:
1. Se han identificado las técnicas para prever conflictos.

2. Se han descrito las técnicas utilizadas para afrontar quejas y reclamaciones de los
clientes.

3. Se ha reconocido el proceso que se debe seguir ante una reclamacion.

4. Se han identificado los elementos formales que contextualizan una reclamacion.
5. Se ha identificado la documentacion asociada a las reclamaciones.

6. Se han analizado las consecuencias de una reclamacion no resuelta.

7. Se ha valorado la importancia del servicio postventa en los procesos comerciales.

Contenidos:

Resolucién de reclamaciones y quejas.

a) Técnicas para prever conflictos.

b) Técnicas para afrontar quejas y reclamaciones.

c) Procedimiento de recogida de las reclamaciones o0 quejas presenciales y no
presenciales.

d) Elementos formales que contextualizan la reclamacion.
e) Configuracion documental de la reclamacion.
f) Resolucion de quejas y reclamaciones. Repercusiones econémicas.

g) Ley General de Defensa de los Consumidores y Usuarios. Leyes autonémicas de
proteccion al consumidor.

h) Ley Organica de Proteccion de Datos.

i) Procedimientos utilizados en el servicio posventa.
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ANEXO I
Organizacion académica y distribucion horaria semanal
Familia profesional: Industrias alimentarias Cadigo: INAMO3
Ciclo formativo: Elaboracion de productos alimenticios Duracién: 2000 horas
Grado: Medio
MODULOS PROFESIONALES y
Duracion Curso 1° Curso 2°
del
curriculo (horas (horas
Cadigo Denominacion semanales) | semanales)
(horas)
0141 Materias primas en la industria alimentaria 145 4
0142 Operaciones de acondicionado de materias
14 primas 240 7
0143 Tratamientos de transformacion y conservacion 240 7
Seguridad e higiene en la manipulacion de
0031 alimentos 65 2
0145 Procesos tecnoldgicos en la industria alimentaria 160 5
1709 Itinerario personal para la empleabilidad | 100 3
CMO Maddulo profesional optativo 50 2
Digitalizacion aplicada a los sectores productivos
1664 J P P 30 1
(GM)
1708 Sostenibilidad aplicada al sistema productivo. 30 1
0116 Principios de mantenimiento electromecéanico 90 3
Operaciones y control de almacén en la industria
0030 peraciones y 70 2
alimentaria
0144 Procesado de productos alimenticios 425 13
Venta y comercializacion de  productos
0146 alimentarios 9 3
0156 Inglés profesional (GM) 50 2
1710 Itinerario personal para la empleabilidad Il 70 2
CMO Maddulo profesional optativo 920 3
1713 Proyecto intermodular de Elaboracion de 50
productos alimenticios
HORAS TOTALES 2000 30 30
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ANEXO I
Espacios minimos
- Superficie
Espacio Sljperflue minima para 20
m</alumno
alumnos
Aula polivalente 2 40
Planta de elaboracion de productos
. - 6 120
alimenticios
Almacén -- 20
Laboratorio de analisis de alimentos 6 120
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