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CONSEJERIA DE EDUCACION, CULTURA Y DEPORTE

cve-2011-11948 Orden ECD/6/2011, 25 de agosto, por la que se establece el curriculo
del ciclo formativo de Grado Superior correspondiente al titulo de
Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria en
la Comunidad Auténoma de Cantabria.

El articulo 28.1 de la Ley Organica 8/1981, de 30 de diciembre, por la que se aprueba el
Estatuto de Autonomia para Cantabria atribuye a la Comunidad Auténoma de Cantabria la
competencia de desarrollo legislativo y ejecucidon de la ensefianza en toda su extension, niveles
y grados, modalidades y especialidades, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 27 de la
Constitucién y Leyes Organicas que lo desarrollen.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profe-
sional establece, en su articulo 10.2, que, las Administraciones educativas, en el ambito de
sus competencias, podran ampliar los contenidos de los correspondientes titulos de formacién
profesional.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacidn, en su articulo 6.4, determina que, las
Administraciones educativas estableceran el curriculo de las distintas ensefianzas reguladas en
dicha Ley, asi como que los centros docentes desarrollaran y completaran, en su caso, el curri-
culo de los diferentes ciclos en uso de su autonomia. Asi mismo, en su articulo 39.4 establece
que, el curriculo de las ensefianzas de Formacion Profesional Inicial se ajustara a las exigencias
derivadas del Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacioén Profesional y a lo establecido
en el articulo 6.3 de la citada Ley.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenacién ge-
neral de la formacién profesional del sistema educativo dispone, en su articulo 18, que, las
Administraciones educativas tendran en cuenta, al establecer el curriculo de cada ciclo forma-
tivo, la realidad socioecondmica del territorio de su competencia, asi como las perspectivas
de desarrollo econdmico y social, con la finalidad de que las ensefianzas respondan en todo
momento a las necesidades de cualificacion de los sectores socio productivos de su entorno,
sin perjuicio alguno a la movilidad del alumnado. Asimismo, dicho articulo establece que, los
centros de formacién profesional desarrollaran los curriculos establecidos por la Administracién
educativa correspondiente de acuerdo con las caracteristicas y expectativas del alumnado.

El Real Decreto 451/2010, de 16 de abril, por el que se establece el Titulo de Técnico Su-
perior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria y se fijan sus ensefianzas minimas
atribuye, en su articulo 10.2. a la Comunidad Auténoma de Cantabria la competencia para
establecer el curriculo respetando lo establecido en el citado Real Decreto.

En virtud de lo anteriormente expuesto, con el dictamen favorable del Consejo de For-
macion Profesional de Cantabria y de acuerdo con lo establecido en el articulo 33 de la
Ley 6/2002, de 10 de diciembre, de Régimen Juridico del Gobierno y de la Administracion de
la Comunidad Auténoma de Cantabria,

DISPONGO

Articulo 1.- Objeto y ambito de aplicacion.

1. La presente orden tiene por objeto establecer el curriculo correspondiente al titulo de-
terminado en el Real Decreto 451/2010, de 16 de abril, por el que se establece el Titulo de
Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria y se fijan sus ensefianzas
minimas, teniendo en cuenta las caracteristicas socio-productivas, laborales y educativas de la
Comunidad Auténoma de Cantabria.
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2. Lo dispuesto en la presente orden sera de aplicacion en el ambito territorial de la Comu-
nidad Auténoma de Cantabria.

Articulo 2.- Curriculo.

1. La identificacion del titulo es la que se establece en el Real Decreto 451/2010, de 16 de
abril, por el que se establece el Titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Indus-
tria Alimentaria y se fijan sus ensefianzas minimas. El codigo que identifica este titulo para el
ambito de la Comunidad Auténoma de Cantabria es el siguiente:

Cddigo: INA301C

2. Los aspectos del curriculo referentes al perfil profesional, a la competencia general, a la
relacion de cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, al entorno profesional y a la prospectiva del titulo en el sector o sectores, son
los que se establecen en el Real Decreto 451/2010 de 16 de abril de 2010.

3. Las competencias profesionales, personales y sociales, y los objetivos generales del pre-
sente curriculo son los que se establecen en el Real Decreto 451/2010 de 16 de abril de 2010.

4. La relacion de mddulos profesionales, asi como sus correspondientes resultados de
aprendizaje, criterios de evaluacion, contenidos y orientaciones pedagdgicas que conforman el
presente curriculo son los que se establecen en el anexo I de esta orden.

Articulo 3.- Estructura del Ciclo Formativo.

1. La duracion total de las ensefianzas correspondientes a este ciclo formativo, incluido el
modulo profesional de formacion en centros de trabajo, es de 2000 horas.

2. Los mddulos profesionales en que se organizan las ensefianzas correspondientes al titulo
de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria son los siguientes:

a. Mddulos profesionales asociados a unidades de competencia:
0462 Tecnologia alimentaria.

0464 Analisis de alimentos.

0465 Tratamientos de preparacién y conservacion de los alimentos.
0466 Organizacion de la produccidn alimentaria.

0084 Comercializacion y logistica en la industria alimentaria.
0086 Gestion de calidad y ambiental en la industria alimentaria.
0191 Mantenimiento electromecanico en industrias de proceso.
0467 Control microbioldgico y sensorial de los alimentos.

0468 Nutricion y Seguridad Alimentaria.

0469 Procesos integrados en la industria alimentaria.

b. Otros mddulos profesionales:

0463 Biotecnologia alimentaria.

0470 Innovacién alimentaria.

0471 Proyecto en procesos y calidad en la industria alimentaria.
0472 Formacion y orientacion laboral.

0473 Empresa e iniciativa emprendedora.

0474 Formacién en centros de trabajo

3. Los moddulos profesionales de este ciclo formativo se organizaran para el régimen pre-
sencial en dos cursos académicos y se ajustaran a la secuenciaciéon y distribucién horaria se-
manal que se establece en el anexo II de esta orden.
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Articulo 4.- Espacios y Equipamientos.

Las caracteristicas de los espacios y equipamientos que deben reunir los centros de forma-
cién profesional que impartan las ensefianzas que se establecen en esta orden son las que se
determinan en el anexo III de dicha orden.

Articulo 5.- Profesorado.

1. Las especialidades del profesorado de los Cuerpos de Catedraticos de Ensefianza Secun-
daria, de Profesores de Ensefianza Secundaria y de Profesores Técnicos de Formacion Profe-
sional, segun proceda, con atribucién docente en los mddulos profesionales que constituyen
las ensefianzas establecidas para el titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la
Industria Alimentaria, asi como las equivalentes a efectos de docencia son las recogidas res-
pectivamente, en los anexos III.A) y III.B) del Real Decreto 451/2010, de 16 de abril.

2. Las titulaciones requeridas y cualesquiera otros requisitos necesarios para la imparticion
de los mddulos profesionales que constituyen las ensefanzas establecidas para el titulo de
Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria, para el profesorado de los
centros de titularidad privada o de titularidad publica de otras administraciones distintas a la
educativa, se concretan el anexo III.C) del Real Decreto 451/2010, de 16 de abril.

Articulo 6.- Adaptacién del curriculo al entorno socio-productivo y educativo.

1. El curriculo tiene en cuenta la realidad socioecondémica de la Comunidad Auténoma de
Cantabria, asi como las perspectivas de desarrollo econémico y social.

2. Los centros educativos, en virtud de su autonomia pedagdgica desarrollaran el curri-
culo establecido en la presente orden, mediante la elaboracién de un proyecto curricular del
ciclo formativo, de acuerdo con el entorno socio-productivo, cultural y profesional, asi como
a las caracteristicas y necesidades del alumnado, con especial atencion a las necesidades de
aquellas personas que presenten alguna discapacidad en el marco del proyecto educativo del
centro.

3. El curriculo se desarrollard en las programaciones didacticas de los distintos modulos
profesionales. En su elaboracion se incorporaran las tecnologias de la informacion y de la co-
municacion, la prevencion de riesgos laborales, la cultura del respeto al medio ambiente, el
trabajo realizado conforme a las normas de calidad, la innovacidn, el espiritu emprendedor y
la igualdad de género.

Articulo 7.- Convalidaciones y exenciones.

El acceso a otros estudios, las convalidaciones y exenciones son los establecidos en el Real
Decreto 451/2010, de 16 de abril.

Articulo 8.- Correspondencia de los mddulos profesionales con las unidades de competencia
para su acreditacion, convalidacidon o exencidn.

La correspondencia de las unidades de competencia con los mddulos profesionales que
forman las ensefianzas del titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria
Alimentaria, asi como la correspondencia de los mddulos profesionales con las unidades de
competencia, para su convalidacién, exencidén o acreditacion son las que se definen en los
anexos V A) y V B) del Real Decreto 451/2010, de 16 de abril.
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DISPOSICION ADICIONAL PRIMERA
Organizacién de la formacién

Excepcionalmente, de acuerdo con las necesidades de organizacién y metodologia de la
formacion, tanto en la modalidad presencial, como semipresencial y distancia, la Direccidon
General de Formacion Profesional y Educacion Permanente podra adaptar la organizacion a la
que se refiere la presente orden conforme a las caracteristicas, condiciones y necesidades de
la poblacion destinataria.

DISPOSICION ADICIONAL SEGUNDA
Capacitaciones y carnés profesionales

1. La formacidn establecida en esta Orden en el mdédulo profesional de Formacién y Orien-
tacién Laboral, capacita para llevar a cabo responsabilidades profesionales equivalentes a las
que precisan las actividades de nivel basico en prevencion de riesgos laborales, establecidas
en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Ser-
vicios de Prevencidn. Los centros docentes certificaran la formacion de nivel basico en preven-
cion de riesgos laborales a todos los alumnos que hayan obtenido el titulo, cuyo curriculo se
establece en la presente orden, siguiendo para ello el modelo establecido en el anexo I de la
Orden EDU/59/2010 de 9 de julio, para la acreditacidon de la formacion de nivel basico en
prevencion de riesgos laborales para el alumnado que haya obtenido el titulo de técnico o
técnico superior de las ensefianzas de formacidn profesional inicial en Cantabria (BOC 22 de
julio de 2010).

2. El perfil profesional del Titulo desarrollado en la presente Orden estd relacionado con
el desempefio de determinadas actividades profesionales asociadas a carnés o acreditaciones
especificas en la Comunidad Auténoma de Cantabria. Los contenidos desarrollados en los dis-
tintos mddulos del curriculo de dicho Titulo garantizan aquéllos que facilitan la obtencion de las
capacitaciones, carnés y certificados siguientes:

- Manipulador de plaguicidas de uso ambiental y en la industria alimentaria. Nivel basico.

A quienes estén en posesion del titulo, cuyo curriculo establece la presente orden, se les
facilitard la emisién y expedicion del carné indicado anteriormente en los términos que la Ad-
ministracidn competente determina.

3. Ademas de las capacitaciones establecidas anteriormente, se adquirird cualquier otra
que sea regulada por las Administraciones Publicas competentes.

DISPOSICION TRANSITORIA PRIMERA
Implantacion de estas ensefianzas

1. En el curso 2011/2012, se implantaran las ensefianzas correspondientes al primer curso
del ciclo formativo cuyo curriculo establece esta orden, y dejaran de impartirse las ensefian-
zas de primer curso amparadas por la Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion
General del Sistema Educativo, correspondientes al titulo de Técnico Superior en Industria
Alimentaria.

2. En el curso 2012/2013, se implantaran las ensefianzas correspondientes al segundo
curso del ciclo formativo cuyo curriculo establece esta orden, y dejaran de impartirse las
ensefianzas de segundo curso amparadas por la Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de
Ordenacion General del Sistema Educativo, correspondientes a los titulos de Técnico Superior
en Industria Alimentaria.
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DISPOSICION TRANSITORIA SEGUNDA
Transitoriedad en la aplicacién

1. El alumnado que, al finalizar el curso escolar 2010-2011, cumpla las condiciones re-
queridas para cursar el segundo curso del Titulo de Técnico Superior en Industria Alimentaria
amparado por la Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacién General del Sistema
Educativo, y que no haya superado alguno de los modulos profesionales del primer curso
del mencionado titulo, contard con dos convocatorias en cada uno de los dos anos sucesivos
para poder superar dichos mddulos profesionales. Transcurrido dicho periodo, en el curso es-
colar 2013-2014, se le aplicaran las convalidaciones, para los modulos superados, establecidas
en el Anexo IV del Real Decreto 451/2010, de 16 de abril.

2. Al alumnado que, al finalizar el curso escolar 2010-2011, no cumpla las condiciones re-
queridas para cursar el segundo curso del Titulo de Técnico Superior en Industria Alimentaria,
se podra incorporar al primer curso de las ensefianzas reguladas en la presente orden y se le
aplicaran las convalidaciones establecidas en el Anexo IV del Real Decreto 451/2010, de 16 de
abril, por el que se establece el Titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria
Alimentaria.

3. El alumnado que, al finalizar el curso escolar 2011-2012, no cumpla las condiciones re-
queridas para obtener el Titulo de Técnico Superior en Industria Alimentaria, contara con dos
convocatorias en cada uno de los dos afios sucesivos para poder superar dichos mddulos pro-
fesionales, a excepcion del mddulo de formacion en centro de trabajo para el que se dispondra
de dos convocatorias suplementarias. Al alumnado que transcurrido dicho periodo no hubiera
obtenido el titulo se le aplicaran las convalidaciones, para los mddulos superados, establecidas
en el Anexo IV del Real Decreto 451/2010, de 16 de abril, por el que se establece el Titulo de
Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria.

DISPOSICION DEROGATORIA UNICA
Derogatoria de normas

Quedan derogadas todas las disposiciones de igual o inferior rango que se opongan a lo
dispuesto en la presente orden.

DISPOSICION FINAL PRIMERA
Desarrollo normativo

El titular de la Direccion General competente en materia de Formacién Profesional podra
adoptar cuantas medidas sean necesarias para la aplicacion y ejecucién de lo dispuesto en
esta orden.

DISPOSICION FINAL SEGUNDA
Entrada en vigor

La presente orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el Boletin Oficial
de Cantabria.

Santander, 25 de agosto de 2011.
El consejero de Educacion, Cultura y Deporte,
Miguel Angel Serna Oliveira.
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Titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria
Alimentaria, en la Comunidad Auténoma de Cantabria

ANEXO |

1. MODULOS PROFESIONALES.

Los modulos profesionales de este ciclo formativo son los que a
continuacion de relacionan:

e Tecnologia alimentaria.

¢ Biotecnologia alimentaria.

¢ Analisis de alimentos.

e Tratamientos de preparacibn y conservacion de los
alimentos.

e Organizacion de la produccion alimentaria.

o Comercializacion y logistica en la industria alimentaria.

¢ Gestion de calidad y ambiental en la industria alimentaria.

¢ Mantenimiento electromecanico en industrias de proceso.

e Control microbiolégico y sensorial de los alimentos.

e Nutricion y Seguridad Alimentaria.

e Procesos integrados en la industria alimentaria.

e Innovacion alimentaria.

e Proyecto en procesos y calidad en la industria alimentaria.

e Formacion y orientacion laboral.

e Empresa e iniciativa emprendedora.

e Formacioén en centros de trabajo.

1.1. Moddulo Profesional: Tecnologia Alimentaria.
Equivalencia en créditos ECTS: 10
Codigo: 0462

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

RA1. Reconoce los procesos de elaboracion de la industria carnica
describiendo los procedimientos y las técnicas asociadas.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se han identificado los materiales especificos de riesgo (MER) y la
gestion para su eliminaciéon cuando proceda.
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f) Se han analizado las caracteristicas y parametros de calidad de las
materias primas, aditivos, auxiliares y productos en curso y terminados
de la industria carnica.

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

) Se han caracterizado los principales procesos y procedimientos de
elaboracion de la industria carnica.

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

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

k) Se han asociado a cada etapa y operacion los equipos de proceso,
operaciones basicas, nuevas tecnologias y sus parametros de control.

I) Se han descrito el envasado, embalaje y etiquetado de productos
carnicos.

m) Se han reconocido los procesos de alteracion de la carne, productos y
preparados carnicos, las causas originarias, las consecuencias
derivadas y las medidas de prevencion correspondientes

RA2. Caracteriza los procesos de elaboracion de productos derivados de la
pesca y acuicultura describiendo sus fundamentos.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han reconocido los procedimientos, parametros y técnicas utilizadas

en la determinacion del grado de frescura, identificacion y clasificacion

especifica de pescados y mariscos.

Se han analizado los principales procesos y procedimientos utilizados en

la industria de los productos derivados de la pesca y de la acuicultura.

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

f) Se han asociado a cada etapa y operacion los equipos de proceso,
operaciones basicas, nuevas tecnologias y sus parametros de control.

g) Se ha descrito el envasado, embalaje y etiquetado de productos

derivados de la pesca y de la acuicultura.

Se han identificado las caracteristicas especificas del procesado de

productos acogidos a denominacion de origen o identificaciones

geograficas protegidas.

i) Se han reconocido los procesos de alteracion de los productos
derivados de la pesca y de la acuicultura, las causas originarias, las
consecuencias derivadas y las medidas de prevencion correspondientes.

o
-

=3
=

RA3. Desarrolla los procesos de elaboracion de leches de consumo y de
productos lacteos caracterizando sus fundamentos tecnologicos.

Criterios de evaluacién:

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

b) Se han reconocido las caracteristicas y propiedades las materias primas,
auxiliares y productos en curso y terminados de la industria de leches de
consumo y de productos lacteos.
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c) Se han reconocido los procedimientos, los parametros y las técnicas
mas utilizadas en la identificacion y clasificacion de la industria de las
leches de consumo y de los derivados lacteos.

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

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

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

g) Se han asociado a cada etapa y operaciéon los equipos de proceso,
operaciones basicas, nuevas tecnologias y sus parametros de control.

h) Se han descrito el envasado, embalaje y etiquetado de leche y
productos lacteos.

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

j) Se han reconocido los procesos de alteracion higiénica de las leches de
consumo Yy derivados lacteos, las causas originarias, las consecuencias
derivadas y las medidas de prevencion correspondientes.

RA4. Reconoce los procesos de elaboracion de conservas y/o jugos vegetales
describiendo los procedimientos y técnicas asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se hainterpretado la normativa que define el proceso tecnoldgico.

b) Se han descrito las caracteristicas y propiedades las materias primas,
auxiliares y productos en curso y terminados de la industria de
conservas y /o jugos vegetales.

c) Se han reconocido los procedimientos, los parametros y las técnicas
mas utilizadas en la identificacién y clasificacion de la industria de
conservas y/ 0 jugos vegetales.

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

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

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

g) Se han asociado a cada etapa y operaciéon los equipos de proceso,
operaciones basicas, nuevas tecnologias y sus parametros de control.

h) Se han descrito el envasado, embalaje y etiquetado de productos
vegetales.

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

j) Se han reconocido los procesos de alteracion higiénica de las conservas
y/ o jugos vegetales, las causas originarias, las consecuencias derivadas
y las medidas de prevencién correspondientes.
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RA5. Caracteriza los procesos de elaboracién de derivados de cereales y de
dulces justificando las operaciones de proceso y su secuenciacion.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

g) Se han asociado a cada etapa y operaciéon los equipos de proceso,
operaciones basicas, nuevas tecnologias y sus parametros de control.

h) Se han descrito el envasado, embalaje y etiquetado de cereales y
dulces.

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

j) Se han reconocido los procesos de alteracion higiénica de los derivados
de cereales y de dulces, las causas originarias, las consecuencias
derivadas y las medidas de prevencion correspondientes.

RA6. Reconoce los procesos de elaboracion de otros productos alimentarios
describiendo sus fundamentos tecnolégicos.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

f) Se han descrito las transformaciones que se producen en las distintas
materias primas y productos alimentarios durante su almacenamiento y
elaboracion.

g) Se han asociado a cada etapa y operacion los equipos de proceso,
operaciones basicas, nuevas tecnologias y sus parametros de control.

h) Se han descrito el envasado, embalaje y etiquetado de otros productos
alimentarios.

i) Se han identificado las caracteristicas especificas del procesado de
productos acogidos a denominacion de origen o identificaciones
geograficas protegidas.
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j) Se han reconocido los procesos de alteracién de estos productos
alimentarios, las causas originarias, las consecuencias derivadas y las
medidas de prevencidn correspondientes.

Duracion: 231 horas
Contenidos basicos

1. Operaciones basicas de los Procesos de la Industria Alimentaria.
Tecnologia de los tratamientos térmicos:

— Por calor:
e Mecanismos de transmision de calor.
e Tipos de intercambiadores.
e Tratamientos térmicos aplicados a los alimentos: escaldado,
horneo, esterilizacion, pasteurizacion, termizacion y otros.
e Termodestruccion de microorganismos.
— Por frio:
o Refrigeracion, factores a controlar.
e Sistemas de produccion de frio: mecanicos y criogénicos.
e Congelacion: procesos y equipos.

2. Operaciones comunes a los procesos:

— Transporte de so6lidos y de fluidos.
— Mezcla.

— Molienda y reduccion de tamafio.
— Decantacion.

— Filtracion.

— Extraccion.

— Evaporacion, desecacion.

— Destilacion.

— Liofilizacién.

— lIrradiacion.

3. Tecnologias de conservacion de alimentos:

— Presiones Hidrostaticas Elevadas.
— Ozonizacion.

— Radiaciones.

— Campos Eléctricos.

4. Procesos de elaboracién de la industria carnica:

— Reglamentacion técnico-sanitaria y normativa aplicable a los mataderos,
salas de despiece e industrias carnicas.

— Animales productores de carne (especies de abasto, aves y caza).

— Transporte de animales vivos. Influencia en la calidad de la carne.

— Lineas de sacrificio y faenado.

— Tecnologia de la carne. Maduracion y conservacion de la carne.
Alteraciones.

— Materiales especificos de riesgo (MER).

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

— Condimentos, especias, aditivos y otros auxiliares.
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— Envasado, embalaje y etiquetado de Productos Carnicos. Controles.
Tipos de envases.

— Productos y preparados carnicos. Tipos. Procesos de elaboracion.
Equipos.

— Denominaciones de origen. Identificaciones geograficas protegidas y
otras marcas de calidad carnica.

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

— Alteraciones de las carnes frescas y de los elaborados carnicos.

— Procesos de Nuevos productos carnicos.

— Aprovechamiento de los subproductos carnicos.

5. Proceso de elaboracion de productos derivados de la pesca y
acuicultura:

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

— Materias primas: especies de pescados comestibles, despiece.
Clasificacion. Manipulacion. Grado de frescura. Pesca. Refrigeracion y
congelacion. Almacenamiento. Recepcién y preparacion.

— Condimentos, especias, aditivos y otros auxiliares. Clasificacion e
identificacion. Caracteristicas. Almacenamiento y conservacion.

— Tecnologia del pescado y del marisco. Procesos unitarios en la
transformacién de  pescado. Fundamentos y  aplicaciones.
Categorizacion. Lavado. Descamado. Descabezado. Eviscerado.
Desespinado. Fileteado. Pelado. Rebozado, empanado vy fritura.
Equipos. Técnicas de conservacion. Salazén. Desecacion. Ahumado.
Escabeche. Condiciones de almacenamiento y conservacion.

— Productos derivados de la pesca y de la acuicultura. Clasificacion.
Procesos tecnologicos. Factores que influyen en el procesado. Tipos.
Pescado picado y surimi. Emulsiones y geles. Conserva y semiconserva.
Otros. Equipos.

— Procesos tecnolégicos. Factores que influyen en el procesado. Tipos.
Equipos.

— Nuevos productos derivados de la pesca.

— Envasado, embalaje y etiquetado de Productos de la Pesca y la
Acuicultura. Controles

— Subproductos derivados del pescado. Subproductos derivados del
pescado. Métodos de obtencién de harina, aceite, hidrolizados de
pescado y otros. Caracteristicas.

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

— Alteraciones del pescado y marisco.

6. Proceso de elaboracion de leches de consumo y de productos lacteos:

— Reglamentacion técnico-sanitaria y normativa aplicable a leches de
consumo y de productos lacteos.

— La leche. Caracteristicas. Control de calidad.

— Aditivos. Coadyuvantes y otros auxiliares. Conservacion

— Tecnologia de la leche. Tratamientos. Clasificacion (pasteurizada,
esterilizada, UHT, en polvo y evaporada). Procesos de fabricacion.
Fundamentos. Operaciones y equipos de proceso. Condiciones de
almacenamiento y conservacion. Control de calidad.
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— Productos lacteos. Productos lacteos fermentados y pastas untables,
quesos, mantequilla y otros. Composicion. Procesos que se producen
durante la fermentacion. Procesos de fabricacion. Fundamentos.
Operaciones y equipos de proceso. Condiciones de almacenamiento y
conservacion. Control de calidad.

— Tecnologia de la leche. Clasificacion. Procesos de fabricacion.
Fundamentos. Operaciones y equipos de proceso. Control de calidad.

— Productos lacteos. Productos lacteos fermentados y pastas untables,
quesos, mantequilla y otros. Operaciones y equipos de proceso. Control
de calidad.

— Envasado, embalaje y etiquetado de Productos Lacteos. Controles.
Envases.

— Denominaciones de origen, identificaciones geograficas protegidas y
otras marcas de calidad de los productos de las leches de consumo y de
productos lacteos.

— Alteraciones y transformaciones de las leches de consumo y de
productos lacteos.

— Procesado de Nuevos Productos.

— Aprovechamiento de los subproductos lacteos.

7. Proceso de elaboracion de conservas y jugos vegetales.

— Reglamentacioén técnico-sanitaria y Normativa aplicable a conservas y
jugos vegetales.

— Materias primas. Clasificacion. Control de calidad.

— Aditivos y otros auxiliares. Clasificacion e identificacion. Caracteristicas.

— Tecnologia de las conservas y jugos vegetales. Tratamientos.
Clasificacion.

— Tecnologia de los procesos industriales. Fundamentos (definicion,
composicion, ingredientes normalizados, volumen del contenido y peso
escurrido, clasificacién por categorias, normalizacién de productos).
Procesos de fabricacion (mercado en fresco, productos vegetales de IV
gama, productos vegetales congelados y ultracongelados, zumos,
néctares y jugos vegetales, cremogenados, mermeladas, confituras,
conservas vegetales, encurtidos, platos cocinados y precocinados,
fermentacion y destilacion).

— Tecnologia de aceites y grasas vegetales.

— Operaciones y equipos de los procesos. Control de calidad.

— Envasado, embalaje y etiquetado de conservas vegetales y jugos
vegetales. Controles. Envases.

— Denominaciones de origen, identificaciones geograficas protegidas y
otras marcas de calidad de los productos de conservas y jugos
vegetales.

— Alteraciones y transformaciones de conservas y jugos vegetales.

— Aprovechamiento de los subproductos del procesado de frutas y
hortalizas.

8. Proceso de elaboracion de derivados de cereales y de dulces

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

— Materias primas. Clasificacion.

— Harinas y sémolas como materia prima o producto terminado.
Caracteristicas.

— Aditivos y otros auxiliares. Clasificacion e identificacion. Caracteristicas.
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— Tecnologia de los derivados de cereales y de dulces. Definicion.
Condiciones de almacenamiento y conservacién. Tratamientos.
Clasificacion.

— Tecnologia del Cacao, confiteria. Operaciones. Equipos. Controles.

— Tecnologia de los procesos industriales. Fundamentos y objetivos.

— Procesos de fabricacion. Operaciones y equipos de proceso.
Condiciones de almacenamiento y conservacion. Control de calidad.

— Procesos de fabricacién (productos de molineria y amilaceos, para
alimentacion animal, pasta alimenticia, productos de panaderia, bolleria,
pasteleria y reposteria industrial, aperitivos, tostaderos, fabricacion de
maltas, fermentados y destilados). Operaciones y equipos de proceso.
Condiciones de almacenamiento y conservacion.

— Denominaciones de origen, identificaciones geogréficas protegidas y
otras marcas de calidad de los productos de derivados de cereales y
dulces.

— Envasado, embalaje y etiquetado de productos derivados de cereales y
dulces. Controles. Tipos de envases.

— Alteraciones y transformaciones de derivados de cereales y dulces.

— Aprovechamiento de los subproductos del procesado de los cereales.

9. Proceso de elaboracion de otros productos alimenticios:

— Reglamentacion técnico-sanitaria y normativa aplicable.

— Materias primas. Identificacion y clasificacion.

— Aditivos y otros auxiliares. Clasificacion e identificacion. Caracteristicas.
Normativa. Almacenamiento y conservacion.

— Tecnologia del proceso. Definicion. Técnicas y documentacion. Proceso
de elaboracion.

— Fundamentos, operaciones basicas y equipos.

— Procesos industriales de elaboracion. Transformaciones, procedimientos
y equipos en la elaboracion de otros productos alimentarios. Control de
calidad.

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

— Tecnologia del café. Operaciones, equipos. Controles.

— Tecnologia del tabaco. Operaciones, equipos. Controles

— Alteraciones y transformaciones.

— Aprovechamiento de subproductos.

— Envasado, embalaje y etiquetado de productos de origen vegetal.
Controles. Tipos de envases.

Orientaciones pedagodgicas:

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

La elaboracion/ transformacion de productos alimentarios incluye aspectos
como:

— Conocimientos de las materias primas, auxiliares, productos en curso
y terminados

— Identificacion de los fundamentos tecnolégicos.

— Desarrollo de los procesos industriales para la elaboracion de
productos alimenticios.
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— Transformaciones, procedimientos y equipos.

— Reconocimientos de las principales alteraciones. Prevencion y
consecuencias.

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

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:
— Elaboracion de productos alimenticios.

La formacion asociada a este moédulo profesional contribuye a alcanzar los
objetivos generales a), b), c), f) y k) del ciclo formativo y las competencias del
titulo a), b), f) y m).

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

— Anadlisis de la industria carnica y de sus procesos de elaboracion y
transformacion.

— Identificacién de los productos derivados de la pesca y acuicultura y
de sus procesos de elaboracién y transformacion.

— Reconocimiento de leches de consumo y productos lacteos y de sus
procesos de elaboracion y transformacion.

— Descripcion e identificacion de conservas y/ o jugos vegetales y de
sus procesos de elaboracion y transformacion.

— Reconocimiento de cereales y dulces y de sus procesos de
elaboracion y transformacion.

— Descripcion de otros productos alimentarios y de sus procesos de
elaboracion y transformacion.

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

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Reconoce los fundamentos de la bioquimica relacionandolos con las
funciones celulares.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han identificado las enzimas como catalizadores biolégicos de alto
poder catalitico y especificidad.

d) Se han descrito los acidos nucleicos como portadores de la informacion
genética y regidores de la sintesis proteica.

e) Se ha identificado la transcripcion, traduccién y modificacién post-
traduccional, como fases reguladoras de la sintesis de proteinas.
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RA2. Analiza los fundamentos de la microbiologia relacionandolos con su
aplicacion en la industria alimentaria.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se ha analizado el proceso de mejora de cepas caracterizando las
técnicas aplicadas.

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

RA3. Caracteriza los biorreactores relacionandolos con sus aplicaciones
biotecnolégicas en la industria alimentaria.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han clasificado los biorreactores.

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

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

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

f) Se han determinado los diagramas de flujo para la recuperacion del
producto deseado.

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

RA 4. Describe las aplicaciones de la biotecnologia en la industria alimentaria
identificando los microorganismos y procesos involucrados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los procesos de elaboracion de alimentos que
emplean microorganismos.

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

c) Se han identificado las levaduras inactivas como componentes
nutricionales y como saborizantes.

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

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

f) Se ha caracterizado el proceso de produccion de biomasa bacteriana
para la obtencién de proteina de biomasa microbiana (MBP).

g) Se han reconocido las enzimas comerciales de origen microbiano
empleadas en la industria de transformacion de alimentos.
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h) Se han descrito los procesos biotecnolégicos de obtencion de
edulcorantes, saborizantes, polisacaridos, vitaminas, pigmentos y otros.

i) Se han caracterizado los alimentos transgénicos y valorado su
repercusion sobre la salud y nutricion.

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

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

RA5. Reconoce los biosensores y otras aplicaciones de la biotecnologia
valorando su potencial para asegurar la calidad de los alimentos.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

Duracion: 99 horas
Contenidos basicos:
1. Fundamentos de bioquimica:

— La célula. Estructura y funciones.

— Bioquimica. Metabolismo.

— Carbohidratos, lipidos y proteinas: clasificacion y funcion celular.

— Enzimas. Poder catalitico, especificidad y control de la actividad
enzimatica. Clasificacion.

— Sintesis proteica. Acidos nucleicos. La transcripcién y su control. La
traduccién y su control.

— Ingenieria genética

2. Fundamentos de microbiologia:

— Organizacion celular.

— Microorganismos. Clasificacion.

— Factores que afectan en el crecimiento de los microorganismos.

— Reproduccién de microorganismos. Transferencia genética.

— Metabolismo microbiano. Nutricién. Catabolismo. Fermentacion.

— Mejora de cepas. Mutaciones.

— Recombinacion: conjugacion, transformacién y transduccion en bacterias.
— Tecnologia del ADN recombinante. Vectores plasmidicos.
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3. Caracteristicas de los biorreactores:

— Fermentadores y biorreactores. Caracteristicas y parametros de control.

— Clasificacion.

— Crecimiento microbiano. Cinéticas de crecimiento. Factores limitantes que
afectan al crecimiento.

— Transferencia de masa. Balance. Transferencia de oxigeno.

— Transferencia de calor. Balance. Factores.

— Recuperacién de productos. Diagrama del proceso. Aplicaciones.

— Control del proceso de biorreaccion: determinaciones fisicas, quimicas y
medidas bioldgicas.

4. Aplicaciones de la biotecnologia en la industria alimentaria:

— Procesos y productos que emplean microorganismos.

— Levaduras alimentarias. Produccion de cerveza, vino, licores destilados y
otros. Productos de panaderia.

— Levaduras inactivas y sus derivados. Aplicaciones.

— Bacterias acido-lacticas. Cultivos iniciadores.

— Productos lacteos.

— Productos carnicos. Cultivos iniciadores.

— Derivados del pescado. Cultivos iniciadores.

— Vegetales fermentados. Cultivos iniciadores.

— Elvinagre y otros acidos (citrico, lactico, malico y fumarico).

— Produccion de proteina de biomasa microbiana. Proceso de produccion.

— Produccion de enzimas. Proceso. Aplicaciones.

— Producciéon de aditivos alimentarios de origen microbiano. Proceso de
produccién. Polisacaridos y edulcorantes. Saborizantes. Produccion de
vitaminas y pigmentos. Avances.

— Enzimas comerciales. Aplicaciones.

— Alimentos transgénicos. Organismos modificados genéticamente (OMG).

— Evaluacion de la seguridad de los nuevos productos alimentarios.
Normativa europea y nacional.

— Actitud abierta y critica ante las nuevas tendencias y aplicaciones
biotecnologicas.

5. Aplicacion de biosensores:

— Biosensores. Concepto. Aplicaciones.

— Sensores microbianos. Aplicaciones. Equipos automaticos. Kits rapidos
de recuento.

— Sensores no microbianos. Aplicaciones. Bioluminiscencia de ATP.
Medida de la impedancia. Electrodos enzimaticos y sondas de
microorganismos y organulos.

— Biosensores que no utilizan ADN. Técnicas. Configuracion basica
(biocomponente, transductor y sistema electronico).

— Sondas de ADN. Técnicas. Principio basico de una sonda de ADN.

— Inmunoensayos. Concepto. Radioinmunoensayo (RIA), inmunoensayo
fluorescente (FIA) y ensayo de inmunoadsorcion de enzima ligada
(ELISA).

— Técnicas moleculares de analisis de alimentos y de deteccion de fraudes.
Identificacion del origen de la materia prima mediante analisis de ADN.
Reaccion en cadena de la polimerasa (PCR).

— Deteccion de OMG (Organismos Modificados Genéticamente).
Protocolos de deteccion, identificacion y cuantificacion de ADN.
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— Biotransformacion en el tratamiento de residuos alimentarios. Produccion
de proteina de origen unicelular (SCP). Produccién de biocombustibles.

6. Seguridad Alimentaria y Nuevas Tecnologias.

Evaluacion de la Seguridad de Nuevos Productos Alimentarios.
Alimentos Transgénicos y la Seguridad para la Salud.

— Alimentos Transgénicos y la Seguridad Ambiental.

Alimentos Funcionales. Fraude. Seguridad Alimentaria.

Orientaciones pedagégicas:

Este modulo profesional da respuesta a la necesidad de proporcionar una
adecuada base tedrica y practica para la comprension y aplicacién de la
biotecnologia y sus herramientas tecnoldgicas a las funciones de elaboracion/
transformacién, seguridad alimentaria y proteccion ambiental.

La elaboracion/ transformacion de productos alimentarios, la seguridad
alimentaria y la proteccion ambiental incluyen aspectos como:

— Conocimiento de los fundamentos bioquimicos y microbiolégicos soporte
de la biotecnologia.

— Caracterizacion de los biorreactores y de sus parametros de control.

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

— Analisis de la tecnologia del ADN recombinante en la obtencién de
microorganismos.

— Estudio de los procesos de fermentacion, de produccion de enzimas y de
obtencién de aditivos alimentarios.

— ldentificacién de los biosensores como herramientas tecnologicas de
seguridad alimentaria y de proteccion ambiental.

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

— Elaboracién de productos alimentarios.

La formacién del presente médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales
), 9), j) y k) del ciclo formativo, y las competencias c), g), i), j) y m) del titulo.

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

— Analisis de las funciones y estructuras celulares.

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

— Identificacion de las técnicas de recombinacion genética y las
aplicaciones del ADN recombinante.

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

— Anélisis de las diferentes aplicaciones de la biotecnologia en la
produccién de productos alimentarios (empleo de levaduras, bacterias
acido-lacticas), en la obtenciébn de biomasa microbiana, enzimas y
aditivos alimentarios.

— Caracterizacion de los alimentos transgénicos y su normativa de
regulacion.
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— ldentificacion de los biosensores como herramientas tecnolégicas en la
seguridad alimentaria y en la transformacioén de los residuos alimentarios.

1.3. Mddulo Profesional: Analisis de alimentos.
Equivalencia en créditos ECTS: 8
Codigo: 0464

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Organiza el laboratorio reconociendo las instalaciones, equipos vy
recursos que lo componen.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han reconocido las medidas de higiene y seguridad en la
manipulacién y almacenamiento de las muestras y reactivos.

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

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

e) Se ha organizado el trabajo de laboratorio en funcién de las necesidades
del proceso productivo y del plan de control de calidad.

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

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

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

RA2. Realiza el muestreo y preparacion de la muestra relacionandolo con las
determinaciones analiticas que se van a realizar.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han caracterizado las técnicas de muestreo.

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

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

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

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

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

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

i) Se ha valorado la importancia del muestreo en la fiabilidad de los
resultados de los andlisis.
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RA3. Aplica técnicas de andlisis fisicos y quimicos en alimentos, describiendo
sus fundamentos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido conceptos de quimica general aplicados al analisis
de los alimentos.

b) Se han explicado los fundamentos de los analisis fisicos y quimicos.

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

d) Se han preparado y valorado las disoluciones.

e) Se han realizado analisis de alimentos basados en procedimientos

fisicos.

f) Se han realizado andlisis de alimentos basados en procedimientos
quimicos.

g) Se han recogido datos y efectuado célculos, interpretando los resultados
obtenidos.

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

RA4. Realiza analisis instrumentales en productos alimentarios justificando la
técnica seleccionada.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se han realizado determinaciones mediante métodos electroquimicos.

f) Se han efectuado determinaciones mediante métodos cromatograficos.

g) Se han realizado determinaciones mediante métodos opticos.

h) Se han identificado los principales equipos automaticos de analisis.

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

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

RAS5. Elabora informes técnicos, relacionando los resultados obtenidos con el
control del producto y del proceso productivo.

Criterios de evaluacion:

a) Se hareconocido la estructura de los informes y boletines de analisis.

b) Se han identificado los limites de los parametros establecidos por la
normativa legal vigente.

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

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

realizados.

e) Se han analizado e interpretado los resultados determinando su
coherencia y validez.

f) Se han cumplimentado informes de analisis.
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g) Se ha valorado la utilizacién de las tecnologias de la informacion y la
comunicacion en la elaboracién de informes de analisis.

h) Se ha valorado la utilizacion de una adecuada terminologia en la
redaccion de los informes técnicos.

Duracion: 132 horas.
Contenidos basicos:
1. Organizacién del laboratorio:

— Equipamiento, instalaciones, servicios auxiliares y dispositivos de
seguridad de un laboratorio.

— Medidas de higiene y seguridad en la manipulacién y almacenamiento de
las muestras y reactivos.

— Organizacion y control de los recursos del laboratorio.

— Organizacion del trabajo de laboratorio.

— Limpieza, desinfeccion y esterilizacion.

— Funcionamiento, calibracién y limpieza del instrumental y equipos de
analisis.

— Eliminacion de las muestras y residuos del laboratorio.

2. Muestreo y preparacion de la muestra:

— Etapas de las determinaciones analiticas.

— Técnicas de muestreo.

— Procedimientos normalizados de trabajo (PNT).

— Toma de muestra, identificacion y traslado.

— Medidas preventivas en la manipulacion de las muestras.

— Operaciones para el tratamiento de la muestra.

— Medidas de seguridad laboral en la toma, conservacion, traslado y
preparacion de la muestra.

3. Aplicaciéon de técnicas de analisis fisicos y quimicos en alimentos y
agua:

— Conceptos de quimica general aplicada al analisis de los alimentos.

— Fundamentos de los analisis fisicos y quimicos.

— Materiales y reactivos. Preparacion de disoluciones. Valoraciones.

— Andlisis fisicos. Protocolos. Procedimientos.

— Analisis quimicos. Protocolos. Procedimientos.

— Anadlisis de alimentos. Productos y preparados carnicos. Productos
derivados de la pesca y acuicultura. Leches de consumo y productos
lacteos. Productos vegetales. Otros productos alimenticios.

— Anadlisis de aguas potables.

— Recogida de datos. Calculos. Interpretacion de los resultados.

— Orden vy limpieza en el laboratorio.

4. Realizaciéon de andlisis instrumentales en productos alimenticios:

— Teécnicas y principios del andlisis instrumental. Fundamentos de los
analisis electroquimicos, cromatograficos y opticos. Clasificacion.

— Procedimientos normalizados de trabajo (PNT).

— Preparacion y calibrado de los equipos.

— Preparacion del material y de los reactivos.
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— Métodos electroquimicos.

— Meétodos cromatograficos.

— Métodos opticos.

— Equipos automaticos de analisis.

— Recogida de datos. Célculos. Interpretacion de los resultados.

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

— Tecnologias de la informacién y de la comunicacion en la realizacion de
los analisis instrumentales.

5. Elaboracién de informes técnicos:

— Informes y boletines de analisis. Estructura.

— Parametros establecidos por la normativa legal vigente. Limites.
— Recogida de datos. Calculos.

— Interpretacion de los resultados.

— Cumplimentacioén de boletines de analisis e informes.

Orientaciones pedagodgicas:

Este modulo profesional contiene formacion asociada principalmente a las
funciones de elaboracién/ transformacién, control de calidad y comercio y
promocion en la industria alimentaria y de forma transversal a las funciones de
seguridad alimentaria, medio ambiente y prevencion y seguridad laboral.

La elaboracion/ transformacién, control de calidad y comercio y promocion
incluyen aspectos como:

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

— Control de proveedores, materias primas y auxiliares.

— Control del producto final.

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

— Actuacién segiin normas de planes de seguridad y emergencia.

— Conocimiento de los productos competidores y las tendencias de
mercado.

— Investigacion sobre nuevos productos.

— Respuesta ante emergencias.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican en:
— Elaboracién de productos alimentarios.

La formacion asociada a este modulo profesional contribuye a alcanzar los
objetivos generales g), i), j), k), ), 0), p) y q) del ciclo formativo, y las
competencias g), h), k), 1), fi), 0) y p) del titulo.

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

— lIdentificaciébn de los requerimientos y operaciones de preparacion,
mantenimiento y limpieza de material, equipos e instrumental del
laboratorio fisico, quimico e instrumental.

— ldentificacion de los fundamentos y procedimientos analiticos de
alimentos y agua.
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— Realizacion de los diferentes analisis fisico-quimicos e instrumentales de
productos alimentarios y agua.

— Manejo de la informacion asociada al proceso. Instrucciones, controles y
elaboracion de informes técnicos.

— Adopcién de las medidas de seguridad necesarias en el manejo de los
equipos, instalaciones y productos.

— Conocimiento de los materiales, instalaciones y técnicas de andlisis
fisico-quimicos e instrumentales aplicando la metodologia adecuada a
cada alimento.

1.4. Médulo Profesional: Tratamientos de preparaciéon y conservacion
de los alimentos.
Equivalencia en créditos ECTS: 15
Codigo: 0465

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Organiza el acondicionado y transformacion de las materias primas
justificando las operaciones y equipos seleccionados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las operaciones unitarias de preparacion vy
transformacion de las materias primas.

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

c) Se han determinado las operaciones de preparacion y transformacion en
funcién de las materias primas y de los productos que se van a elaborar.

d) Se ha supervisado la preparacién y regulacion de los equipos en funcién
de los requerimientos del proceso y sus parametros de control.

e) Se han controlado las operaciones de preparacion y transformacién en
funcién de las caracteristicas de las materias primas y de los productos
que se van a obtener.

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

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

h) Se han identificado los contaminantes que acompafan a las materias
primas y los residuos generados, separandose de forma selectiva. Se
han adoptado medidas de proteccién ambiental

i) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria.

RA2. Conduce los tratamientos de conservaciéon por calor describiendo sus
fundamentos y parametros de control.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han caracterizado los equipos de pasteurizacion y esterilizacion,
detalldandose su funcionamiento, constitucion y dispositivos de
seguridad.
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e) Se han establecido los tratamientos de conservacion por calor en
funcion de las materias primas y de los productos que se van a obtener.

f) Se ha supervisado la preparacion y regulacion de los equipos de
pasteurizacion y esterilizacion atendiendo a los requerimientos del
proceso y sus parametros de control.

g) Se ha controlado el tratamiento de pasteurizacion o esterilizacion
aplicado.

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

i) Se han identificado las desviaciones y sus medidas correctoras.

j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria, prevencion
de riesgos laborales y proteccion ambiental.

RA3. Aplica tratamientos de conservacion mediante fermentaciones y/o adicién
de productos describiendo las técnicas y equipos de procesado.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha justificado el empleo de la fermentacion o de la adicion de
productos en la conservacion de los alimentos.

b) Se han analizado los tratamientos de fermentacion y modificacion de
composicion, sus métodos de realizacion y la vida util de los productos
obtenidos.

c) Se han descrito los equipos de fermentacién y auxiliares describiéndose
su funcionamiento, constitucion y dispositivos de seguridad.

d) Se ha supervisado la preparacién y regulacion de los equipos de
fermentacion y auxiliares en funcion de los requerimientos del proceso y
sus parametros de control.

e) Se ha controlado el tratamiento de fermentacion, viendo su evolucién
con el tiempo y optimizando el proceso

f) Se han realizado operaciones de acondicionado del producto obtenido.

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

h) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria, prevencion
de riesgos laborales y proteccion ambiental.

RA4. Aplica tratamientos de conservacién por bajas temperaturas describiendo
las técnicas y equipos de procesado.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han analizado los tratamientos de refrigeracién y congelacién, sus
métodos de aplicacién y la vida util de los productos obtenidos.

d) Se han descrito los equipos de refrigeracion y congelacion,
describiéndose su funcionamiento, constitucion y dispositivos de
seguridad.

e) Se han establecido los tratamientos de conservacion por frio en funcién
de las caracteristicas del producto alimentario que se desea obtener.

f) Se ha supervisado la preparacion y regulacion de los equipos de
refrigeracion y/o congelacién en funcién de los requerimientos del
proceso y sus parametros de control.

g) Se ha controlado el tratamiento de refrigeracion y/o congelacion en
funcién del producto que se va a elaborar.
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h) Se han contrastado las caracteristicas de los productos obtenidos con
las especificaciones establecidas.

i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria, prevencién
de riesgos laborales y proteccion ambiental.

RAS5. Supervisa los tratamientos de secado y concentracion de los productos
alimentarios reconociendo los métodos y parametros de control.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han analizado los tratamientos de secado y concentracion de los
productos alimentarios.

d) Se han identificado los equipos de secado y concentracion,
describiéndose su funcionamiento, constitucion y dispositivos de
seguridad.

e) Se ha supervisado la preparacion y regulacion de los equipos de secado
y concentracion en funcién de los requerimientos del proceso y sus
parametros de control.

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

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

h) Se han identificado los pretratamientos de los productos que se van a
secar.

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

j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria, prevenciéon
de riesgos laborales y proteccion ambiental.

RA6. Elabora productos alimentarios seleccionando las operaciones de
acondicionado, preparacion, transformacion y conservacion.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

f) Se han preparado y regulado los equipos de acondicionado,
transformacion y conservacion, en funcion de los requerimientos del
proceso.

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

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

i) Se han aplicado las medidas correctivas establecidas ante las
desviaciones.
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j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria, prevencion
de riesgos laborales y proteccion ambiental.

RA7. Organiza el envasado y embalaje de los productos elaborados
justificando las técnicas y equipos seleccionados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las funciones del envasado y embalaje de los
productos alimentarios.

b) Se han caracterizado los materiales de envasado y embalaje.

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

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

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

f) Se ha verificado la integridad de los cierres y la hermeticidad de los
envases.

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

h) Se ha identificado la informacién obligatoria y complementaria de las
etiquetas y rétulos de los productos alimentarios garantizandose su
trazabilidad.

i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria y
prevencion de riesgos laborales.

j) Se ha valorado la repercusion ambiental de un uso racional de los
materiales de envasado y embalaje.

Duracion: 264 horas
Contenidos basicos:
1. Introduccion a la Elaboracion de productos alimenticios:

— Caracterizacion del producto alimentario que se va a elaborar.

— Diagrama de flujo del proceso de elaboracion. Operaciones de proceso y
secuenciacion.

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

— Equipos de proceso. Descripcion, preparacion y regulacion.

— Registros de control del proceso. Disefio y cumplimentacion. Valoracion
del producto obtenido.

— Adopcion de medidas de higiene, seguridad alimentaria, prevencion de
riesgos laborales y de proteccion ambiental durante el proceso la
elaboracion.

2. Elaboracion de productos alimenticios:
- Materias primas y auxiliares de produccién. Caracteristicas de calidad.

- Acondicionado y transformacioén de materias primas:
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—Seleccion y clasificacion de las materias primas.
Fundamentos. Métodos. Equipos de proceso. Parametros
de control.

—Limpieza por via humeda y por via seca. Finalidad y
condiciones de desarrollo. Métodos. Equipos de proceso.
Parédmetros de control.

—Pelado. Caracteristicas. Métodos y condiciones de
desarrollo. Equipos de proceso. Parametros de control.

—Reduccion de tamafio. Fundamentos. Métodos. Equipos de
proceso. Parametros de control.

—Separacion de componentes. Objetivos. Métodos.
Fundamentos. Equipos de proceso. Parametros de control.
—Inactivacion enzimatica. Fundamentos. Enzimas presentes
en las materias primas. Métodos y mecanismos de

actuacion. Equipos de proceso. Parametros de control.

—Distribucion  homogénea de los  componentes.
Caracteristicas. Equipos de proceso. Parametros de
control.

—Moldeado y conformado de masas. Fundamentos.
Métodos. Equipos de proceso. Parametros de control.

—Medidas de seguridad en la utilizacién de los equipos de
acondicionado y transformacién de materias primas.

—Contaminantes de las materias primas.

—Residuos generados durante las operaciones de
acondicionado y su recogida selectiva

- Tratamiento de conservacion por calor:

—Alteraciones de los alimentos. Causas y factores que
intervienen.

—Mecanismos de transferencia de calor. Fundamentos.

—Pasteurizacion. Objetivos. Tipos. Equipos. Parametros de
control. Conservacion y vida Ut de los productos
pasteurizados.

—Cocciétn. Objetivos. Meétodos. Equipos de proceso.
Parametros de control.

—Esterilizacion 'y tratamientos UHT. Objetivos. Tipos.
Equipos. Parametros de control. Conservacion y vida util de
los productos esterilizados.

—Interpretacion de los graficos de control de los tratamientos
de conservacion por calor.

- Tratamiento de conservacion por bajas temperaturas:

— Utilizacién del frio en la conservacion de los alimentos.
—Sistemas de produccion de frio y sus mecanismos de
actuacion.

—Refrigeracion. Objetivos. Tipos. Equipos de proceso.
Parédmetros de control. Conservacion y vida uatil de los
productos refrigerados.

—Congelaciéon. Objetivos. Tipos. Equipos de proceso.
Parédmetros de control. Conservacion y vida util de los
productos congelados.

—Interpretacion de los graficos de control de los tratamientos
de conservacion por frio.
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—Fluidos criogénicos. Repercusion ambiental. Recogida
selectiva.

- Tratamientos de secado y concentracion:

—Vida util de los alimentos segun su contenido en agua.

—Contenido en agua de los alimentos.

—Secado de los alimentos. Caracteristicas. Tipos. Equipos
de proceso. Parametros de control. Conservacion.

—Concentracion de los alimentos. Objetivos. Tipos. Equipos
de proceso. Parametros de control. Conservacion y vida util
de los productos.

— Pretratamientos de los productos que se van a secar.

—Alteraciones de los productos deshidratados.
Fundamentos.

- Ofros tratamientos de conservacion de alimentos:

—Conservacion por adicion de productos conservantes.
Caracteristicas, equipos de proceso, parametros de control.

—Conservacion por fermentacion. Caracteristicas, equipos
de proceso, parametros de control.

- Envasado y embalaje de productos alimenticios: Dosificacion y llenado
de envases.

—Funciones del envasado y embalaje de los productos
alimenticios.

—Envases de uso alimentario. Materiales.

—Lineas de envasado, embalaje y etiquetado de productos
alimenticios.

—Operaciones y procedimientos de envasado aséptico.

—Envasado “in situ” de productos alimenticios.

—Etiquetas 'y rotulos de los productos alimentarios.
Informacion  obligatoria y complementaria segun la
normativa vigente.

—Elementos y sistemas de cerrado de envases. Integridad y
hermeticidad.

Orientaciones pedagégicas.

Este moédulo profesional contiene formacion necesaria para desempefar la
funcién de elaboracion/ transformaciéon y, de forma transversal, las de
seguridad alimentaria, proteccién ambiental, prevencion y seguridad laboral y
mantenimiento de equipos e instalaciones en la industria alimentaria.

La elaboracion/ transformacion de productos alimentarios incluye aspectos
como:

— Recepcion de las materias primas y auxiliares de produccion.

— Organizacién de equipos e instalaciones de produccion.

— Supervision y control de la limpieza, el mantenimiento y la operatividad
de los equipos € instalaciones.

— Supervision de las operaciones de elaboracion (acondicionado,
preparacion, transformacion y conservacion).
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— Organizacion y supervision de las operaciones de envasado y embalaje
de los productos elaborados.

— Aplicacion del plan de calidad.

— Gestién y control de la trazabilidad.

— Gestién y aplicacion de la legislacion especifica.

— Valoracion y control de los riesgos laborales en el manejo de los equipos,
instalaciones y materias auxiliares de produccion.

— Innovacion tecnolégica de las operaciones de elaboracion de productos
alimenticios.

— Supervision y control medioambiental de los procesos: residuos
contaminantes, uso eficiente de los recursos, especialmente agua y
electricidad.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en
elaboracioén de productos alimenticios.

La formacion del presente modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales
c), d), f), g), h), j), k), 1), i) y o) del ciclo formativo, y las competencias c), d), f),
9), 1), i), k), 1), m), n), i) y p) del titulo.

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza y aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del modulo profesional versaran, durante los
procesos de elaboraciéon de productos alimentarios, sobre:

— ldentificacién del producto que se va a elaborar.

— Conocimiento de los fundamentos de las operaciones de elaboracion y
planificacién, en el aula de teoria, de las operaciones que forman la
elaboracion.

— Disefio del diagrama de flujo y desarrollo del APPCC.

— Seleccion de los equipos de trabajo.

— Caracterizacion de las materias primas y auxiliares de produccion.

— Disefio de registros de control del proceso y su cumplimentacion.

— Realizacién en la planta de elaboracion de los procesos, operaciones de
limpieza y desinfeccién, mantenimiento y regulacion de los equipos.

— Realizacién e interpretacion de los controles de proceso.

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

1.5. Moédulo Profesional: Organizacion de la produccion alimentaria.
Equivalencia en créditos ECTS: 4
Codigo: 0466

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Determina los programas de produccion de una unidad productiva
analizando la informacién sobre el proceso y el producto.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las areas y departamentos funcionales de la industria
alimentaria.

b) Se han reconocido las funciones y objetivos de la gestion de la
produccién alimentaria.

c) Se han reconocido las érdenes de fabricacion como punto de partida de
la planificacién de la produccion.
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d) Se han descrito las técnicas de programacién de la producciéon
reconociendo sus especificidades, fases y aplicaciones.

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

f) Se han desarrollado las técnicas de optimizacioén de los procesos y de
“Lean Production”.

g) Se han calculado las necesidades de materiales, ritmos de
aprovisionamiento, tiempos y ritmos de trabajo de personas y maquinas.

h) Se han identificado los riesgos e incertidumbres asociados al proceso
productivo.

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

RA2. Coordina grupos de trabajo en unidades de produccion, reconociendo los
sistemas de asignacion de tareas, equipos y personas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado la organizacién de los recursos humanos en la industria
alimentaria.

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

c) Se han calculado las cargas de trabajo para equipos y personas y se ha
realizado un estudio de la ergonomia en los puestos de trabajo.

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

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

f) Se han identificado las actitudes proactivas y reactivas en el equipo de
trabajo y las técnicas de didlogo como estrategias de resolucion de
conflictos.

g) Se han identificado las técnicas de liderazgo en grupos de trabajo.

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

RA3. Supervisa la produccion de una unidad productiva analizando los
métodos de control del proceso.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han establecido las pautas de control (puntos, parametros,
frecuencia, responsable y otras).

e) Se han analizado las desviaciones valorando su repercusion e
identificando sus causas.

f) Se han determinado medidas correctoras para el control del proceso.

g) Se ha elaborado la documentacion técnica: hojas de instrucciones,
fichas de control de equipos, procesos y procedimientos, etc.
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RA4. Calcula los costes de produccion describiendo la metodologia aplicada.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los componentes que intervienen en el coste final del
producto.

b) Se han analizado los métodos de célculo de costes directos e indirectos,
fijos y variables.

c) Se han aplicado los métodos de calculo de costes del producto a nivel
de planta y de producto final.

d) Se han caracterizado los costes intangibles y valorado la repercusiéon en
el cumplimiento de los objetivos de produccion.

e) Se han analizado las posibles diferencias entre los costes previstos y los
obtenidos identificando las desviaciones y sus causas mas probables.

f) Se han determinado las acciones correctoras.

Duracién: 60 horas
Contenidos basicos:
1. Programacion de la produccion:

— Areas funcionales y configuracién de departamentos en la industria
alimentaria. Organigramas funcionales.

— Gestion de la produccion alimentaria.

— Planificacién de la produccion.

— Optimizacion de los procesos. Lean Production.

— Ordenes de fabricacion.

— Programacion de la produccion alimentaria. Objetivos y técnicas de
programacién (PERT, CPM, ROY vy otras.). Riesgos e incertidumbre de
las lineas de produccion.

— Actividades de produccion. Prioridades del proceso. Secuenciacion.

— Necesidades de materiales. CRP , lanzamiento de la produccién

— Representacion grafica del programa de produccion.

2. Coordinacién de grupos de trabajo en la industria alimentaria:

— Recursos humanos. Clasificacién. Organizacion. Grupos de trabajo.
Areas de trabajo.

— Cargas de trabajo. Técnicas de calculo.

— Seleccion y asignacion de tareas. Secuenciacion.

— Ergonomia.

— Dinamica de grupos.

— Liderazgo.

— Técnicas de mando y motivacion.

— Métodos de comunicacién y formacion.

3. Supervision de la produccién de una unidad productiva:

— Objetivos de produccién. Capacidad de los procesos productivos.

— Control del avance del proceso. Tipos.

— Pautas de control. Puntos y parametros. Frecuencia y responsable del
control.

— Elaboracion de documentacion técnica: hojas de instrucciones, fichas de
control de equipos, procesos y procedimientos, etc.
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— Desviaciones del proceso productivo. Deteccion. Causas. Acciones
correctoras.

4. Calculo de costes:

— Componentes del coste. Descripcion. Tipos.

— Meétodos de célculo de coste.

— Coste de mercancias y equipos. Calculo.

— Coste de la mano de obra. Calculo.

— Coste del producto final. Calculo.

— Ofros tipos de coste.

— Control de costes. Analisis de las desviaciones. Acciones correctoras.
— Costes intangibles. Repercusiones.

5. Seguridad en la Industria Alimentaria

— Planes y normas de seguridad. Responsabilidades. Recursos
necesarios.

— Factores y situaciones de riesgos especificos de la Industria Alimentaria.

— Medios, equipos y técnicas de seguridad.

— Riesgos especificos y su prevencion en el sector correspondiente a la
actividad de la empresa.

Orientaciones pedagégicas.

Este modulo profesional contiene formacion asociada principalmente a las
funciones de planificacion/ programacién y de elaboracion/ transformacion; y de
forma transversal a las funciones de seguridad alimentaria, proteccion
ambiental, prevencion y seguridad laboral y mantenimiento de equipos e
instalaciones en la industria alimentaria.

— La planificacion/ programacion de productos alimentarios incluye
aspectos como:

— Planificaciéon y programacion de los procesos productivos.

— Calculo de las necesidades materiales, ritmos de aprovisionamiento,
tiempos y ritmos de trabajo.

— Seleccion de operaciones, equipos y lineas de produccion.

— Elaboracién de documentacién técnica.

La elaboracion/ transformacion de productos alimentarios incluye aspectos
como:
— Organizacion de los grupos y areas de trabajo.
— Supervision y control de limpieza, mantenimiento y operatividad de
equipos e instalaciones.
— Supervision de una unidad productiva y control del proceso productivo.
— Aplicacién del plan de calidad.
— Gestion y control de la trazabilidad.
— Caélculo de costes de produccion.
— Valoracion y control de los riesgos laborales en el manejo de los
equipos, instalaciones y materias auxiliares de produccion.
— Supervision y control medioambiental de los procesos: residuos
contaminantes, uso eficiente de los recursos, especialmente agua y
electricidad.
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Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:
— Elaboracion de productos alimenticios.

La formacién del presente médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales
b), c), d), e), f), 9), h), j), k), I), i) y 0) del ciclo formativo, y las competencias a),
b), c), d), e), f), 9), i), j), k), ), m) n), i) y p) del titulo.

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

— Caracterizacion de una unidad productiva.

— Analisis de las técnicas de programacion de la produccion.

— ldentificacion de los planes y 6rdenes de fabricacion.

— Caélculo de necesidades de materiales, ritmos de aprovisionamiento y de
trabajo.

— Reconocimiento de las areas y grupos de trabajo.

— Caracterizacion de los métodos de control de los procesos productivos y
sus pautas de control.

— Calculo de los costes de produccion mediante diferentes métodos de
célculo.

— Valoracion de las desviaciones y de sus causas.

1.6. Modulo Profesional: Comercializacion y logistica en la industria
alimentaria.
Equivalencia en créditos ECTS: 6
Codigo: 0084

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Programa el aprovisionamiento identificando las necesidades vy
existencias.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han utilizado los sistemas de calculo de necesidades de
aprovisionamiento a partir de los consumos.

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

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

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

f) Se han establecido los sistemas de catalogacion de productos para
facilitar su localizacion.

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

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

i) Se ha valorado la importancia de la logistica en la optimizacion de los
recursos.
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RA2. Controla la recepcion, la expediciéon y el almacenamiento de mercancias
relacionandolos con la calidad del producto final.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se ha representado el flujo de los productos para optimizar el espacio,
tiempo y uso.

d) Se ha reconocido e interpretado la normativa sobre proteccién en el
transporte de productos en la industria alimentaria.

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

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

g) Se han descrito los procedimientos de control sobre materias primas,
consumibles y productos terminados en recepcion y expedicion.

h) Se han reconocido los medios y procedimientos de manipulacién en el
almacenamiento de productos alimentarios, especificando las medidas
de seguridad e higiene.

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

RA3. Comercializa materias primas, auxiliares y productos elaborados
reconociendo y aplicando técnicas de negociacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las etapas en un proceso de compraventa.

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

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

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

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

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

g) Se han descrito las técnicas de informacion y comunicacion en la
atencion a proveedores y clientes.

RA4. Promociona los productos elaborados, caracterizando y aplicando
técnicas publicitarias.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y aplicado las técnicas de recogida de informacién
en la investigacion comercial.
b) Se han interpretado y valorado los resultados de la investigacion
comercial.
) Se han reconocido productos y técnicas de la competencia.
d) Se han identificado los nuevos nichos de mercado.
) Se han descrito los tipos, medios y soportes publicitarios y
promocionales utilizados en la practica comercial.
f) Se han reconocido los objetivos generales de la publicidad y la
promocion.
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g) Se han definido las variables a controlar en las campafas publicitarias y
promocionales.

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

i) Se han identificado y explicado las técnicas de merchandising.

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

RA5. Aplica las tecnologias de la informaciéon y comunicacién en la gestion
logistica y comercial, caracterizando las principales herramientas informaticas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las aplicaciones informaticas utilizadas en la gestion
logistica y comercial.

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

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

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

e) Se ha justificado la necesidad de conocer y utilizar mecanismos de
proteccion de la informacién.

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

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

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

Duracién: 110 horas
Contenidos basicos:
1. Programacion del aprovisionamiento:

— Introduccion a la Logistica.

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

— Prevision cuantitativa de materiales. Técnicas de prevision.
Cuantificacion de previsiones.

— Proceso de compra. Seleccién de proveedores.

— Determinaciéon cualitativa del pedido. Normas. Sistemas de control e
identificacion.

— Tipos de existencias. Controles a efectuar.

— Valoracion de existencias. Métodos: precio medio, precio medio
ponderado, LIFO, FIFO.

— Analisis ABC de productos. Objetivos. Campos de aplicacion.

— Realizacion de inventarios.

— Gestion de inventarios. Tipos de inventarios. Rotaciones.

— Operadores logisticos. La subcontratacion de la funcion logistica.

- MRP.

— Documentacién de control de existencias.

— Descuentos por cantidad. Rapeles.
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2. Control de la recepcion, expedicion y almacenaje:

— Gestion de la recepcién. Fases. Documentacion. Trazabilidad.
Condiciones de aceptabilidad.

— Gestién de la expedicion. Fases. Documentacion. Trazabilidad.

— Objetivos en la organizacién de almacenes.

— Planificacion.

— Almacenamiento de productos alimentarios. Condiciones ambientales.

— Dafios y defectos derivados del almacenamiento. Periodo de
almacenaje.

— Distribucion y manipulacién de mercancias.

— Sistemas de almacenaje. Almacenes. Tipos y disefio.

— Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.

— Condiciones ambientales en el almacenamiento de productos
alimentarios.

— Transporte externo. Medios de transporte. Tipos. Caracteristicas. Rutas.
Gestion del transporte externo. Controles.

— Contrato de transporte. Participantes. Responsabilidades.

— Transporte y distribucion interna.

— Procedimientos de embalado.

— Reagrupamiento, paletizado.

— Etiquetado y codificacion.

— Tipos de etiquetas. Interpretacion. Datos a reflejar. Codificacion.

— Tipos de rotulos: Interpretacion. Datos a reflejar. Codificacion.

— El cédigo de barras: EAN 13, EAN 128, DUN 14, Cddigo seriado de la
unidad de envio.

— Operaciones de expedicion. Extraccion y seleccion de mercancias

— Picking: Orden de picking.

— Regimenes de almacenamiento en comercio internacional. Documentos.

— Calidad Logistica.

3. Gestion de aprovisionamiento y gestion de stocks.

— Objetivos de la gestion de aprovisionamiento. Funciones de los stocks y
aprovisionamiento.

— Nivel de servicio y coste de ruptura del stock.

— Clases de stocks.

— Gestién de stocks.

— Sistemas de aprovisionamiento 6 recepcion.

— Sistemas de prevision de demanda. Métodos de prevision.

— Dimensionamiento del stock: cantidad de aprovisionamiento, punto de
pedido y stock de seguridad.

— Costes logisticos.

4. Comercializacién de productos:

— Precio.

— Categorias de los productos alimentarios.

— Venta. Tipos de venta.

— El proceso de compraventa. Objetivos. Tipos. Fases.
— Condiciones de compraventa. El contrato. Normativas.
— Funcién comercial.

— Proceso comunicativo con el cliente.

— Atencion al cliente.
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— Distribucion comercial.
— Comercio internacional.

5. Promocion de productos:

— Caracterizacion del mercado. La demanda. Comportamiento del
consumidor.

— Clasificacién y segmentacion del mercado.

— Anadlisis e interpretacion de datos comerciales. Presentacion de
resultados.

— Variables de “marketing”.

— Meétodos para la promocién de ventas.

— El espiritu emprendedor e innovador aplicado al marketing.

6. Aplicaciones informaticas:

— Instalacién, funcionamiento y procedimientos de seguridad en las
aplicaciones de gestién comercial.

— Manejo de aplicaciones informaticas.

— Fichero de clientes y proveedores: caracteristicas, datos, manejo e
interpretacion.

— Valoracion de las ventajas del empleo de las aplicaciones informaticas
en la gestion logistica y comercial.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene formacion asociada a las funciones de
logistica y comercio y promocién en la pequefia y mediana empresa de la
industria alimentaria.

La logistica y el comercio, y, la promocioén en la pequefia y mediana empresa
de la industria alimentaria incluye aspectos como:

— Gestion de aprovisionamientos, almacén y expediciones.

— Andlisis del mercado.

— Promocion y venta.

— Utilizacién de las nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
— Todos los procesos y productos de la Industria Alimentaria.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales e), i), |),
m), 0), p), q)y s) del ciclo formativo, y las competencias €), h), k), 1), p), y r)
del titulo.

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

— Interpretacién y cumplimentacion de los documentos de gestion
logistica.

— Disefio de rotulos y etiquetas de los embalajes para el transporte de
los productos alimentarios.

— Realizacion de inventarios y calculo del coste de las existencias.
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— Supuestos practicos de investigacidon comercial: cumplimentacion e
interpretacion.

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

— Supuestos practicos de negociacion comercial.

— Disefio de mensajes publicitarios y promocionales de productos
alimentarios.

1.7. Méoddulo Profesional: Gestion de calidad y ambiental en la industria
alimentaria.
Equivalencia en créditos ECTS: 7
Codigo: 0086

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Aplica sistemas de gestion de calidad describiendo la norma en la que se
basa y sus requisitos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido el concepto de calidad y sus herramientas.

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

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

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

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

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

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

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

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

RA2. Elabora los registros de calidad, analizando sus caracteristicas e
importancia para el control y la mejora del proceso y del producto.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han disefiado los registros y el plan de control asociados al proceso
productivo.

d) Se han valorado la importancia de asignar responsables para la
cumplimentacioén de los registros del sistema.

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

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

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

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

j) Se ha descrito el desarrollo de auditorias internas y externas.

RA3. Controla los vertidos, residuos y emisiones generadas, reconociendo su
impacto ambiental.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se ha reconocido la legislacion sobre proteccién ambiental de aplicaciéon
en la industria alimentaria.

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

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

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

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

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

RA4. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales
asociados.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han valorado las ventajas que la reduccion de consumos aporta a la
proteccion ambiental.

c) Se han valorado las ventajas ambientales de la reutilizaciéon de los
recursos.

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

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

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

g) Se han reconocido los equipos que minimizan la generacion de residuos.
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RAS5. Aplica sistemas de gestion ambiental describiendo la norma en la que se
basa y sus requisitos.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han reconocido los requisitos exigidos por las normas UNE-EN ISO
14001:2004, EMAS y otras.

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

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

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

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

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

Duracién: 95 horas
Contenidos basicos:
1. Aplicacion de un sistema de gestion de la calidad:

— Calidad: Evolucion del concepto de calidad

— Calidad total, TQM.

— Kaizen.

- 5&S.

— Despilfarros.

— Herramientas de calidad. Graficos de control de procesos.

— Técnicas estadisticas en el control de calidad.

— Planes de Muestreo.

— Analisis de las principales normas de gestion de la calidad: EFQM,
UNE-EN ISO 9001:2000 y otras.

— Descripcion de los requisitos del sistema de gestion de la calidad.

— ldentificacion de las fases para la implantaciéon de un sistema de
gestion de la calidad.

— Elaboraciéon del soporte documental del sistema de gestion de la
calidad.

— Verificacion del sistema de gestiéon de calidad.

— Criterios para la revision y actualizacién del sistema de calidad.

2. Elaboracién de los registros de calidad:

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

— Determinacion de los requisitos basicos y las caracteristicas
generales de los procedimientos para su control.

— Disefio de los registros y el plan de control asociados al proceso
productivo.

— Descripcion del procedimiento para la aplicacion de las acciones
correctivas y para el tratamiento de las no conformidades.

— Caracterizacion del plan para la mejora continua.

— Anadlisis de resultados obtenidos en la revision del sistema de gestion
de calidad.

— Elaboracion de informes y descripcidbn de las posibles acciones
correctivas que se deben aplicar para la mejora del sistema.
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3. Control de los vertidos, residuos y emisiones generadas:

— lIdentificacion de las caracteristicas y parametros de control de los
vertidos generados en la industria alimentaria.

— Descripcion de los residuos generados en la industria alimentaria y
sus parametros de control.

— Descripcién de las emisiones generadas en la industria alimentaria y
sus parametros de control. Identificacion y clasificacion de los
vertidos, residuos y emisiones en funcion de sus caracteristicas,
posibilidad de reutilizacion o necesidad de tratamientos de
depuracion, descontaminacion o filtracion.

— Relacién de los vertidos, residuos y emisiones generadas con el
impacto ambiental que provocan.

— Permisos y licencias de que debe disponer la industria alimentaria y el
procedimiento para obtenerlos y/ o actualizarlos.

— Parametros y limites legales exigidos a los vertidos, residuos y
emisiones generadas. Legislacion.

— Limites de ruido establecidos para la industria alimentaria.

— Descripcion de las técnicas de tratamiento de vertidos, residuos y
emisiones generadas en la industria alimentaria y sus parametros de
control. Depuracion de aguas. Estaciones depuradoras de aguas
residuales.

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

4. Ultilizacion eficiente de los recursos:

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

— Valoracion de las ventajas ambientales que la reduccion de los
consumos aporta a la protecciobn ambiental, los recursos menos
perjudiciales para el ambiente.

— Caracterizacion de las medidas para la disminucion del consumo
energético y de otros recursos.

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

— lIdentificacion de los equipos que minimizan la generacion de
residuos.

— 3R. Aprovechamiento de subproductos de la industria alimentaria.
Ahorro energético. Energias alternativas.

5. Aplicacion de un sistema de gestion ambiental:

— ldentificacion de los principales sistemas de gestién ambiental.

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

— Definicién y elaboracién del soporte documental del sistema.

— Implantacion del sistema, fase de documentacion, fase de
implantacién y fase de evaluacion.

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

— Reconocimiento de acciones de mejora del sistema de gestion
ambiental.

boc.cantabria.es

CVE-2011-11948

41/86




le:f.:HIIZHF.'u A i\ OF |C| n |. DE CANTABRIA

CANTABRIA

MIERCOLES, 7 DE SEPTIEMBRE DE 2011 - BOC NUM. 172

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

— Integracion de los sistemas de gestion de calidad y medio ambiente.
Documentacion.

6. Auditorias del sistema de gestion de calidad y medioambiental:

— Cualificacion y certificacion de auditores.

— Desarrollo de la auditoria del sistema de gestion medioambiental y del
sistema de gestién de calidad.

— UNE-EN-ISO 19011.

Orientaciones pedagoégicas.

Este moédulo profesional contiene formacion asociada principalmente a la
funcién de la gestion de la calidad y la proteccién ambiental en la industria
alimentaria.

La gestion de la calidad incluye aspectos como:

— Gestion documental de la calidad.
— Mejora continua.

La proteccion ambiental incluye aspectos como:

— Utilizacion eficiente de los recursos.
— Control de los vertidos, residuos y emisiones generadas en la
industria alimentaria.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
— Todos los procesos y productos de la Industria Alimentaria.

La formacion del presente médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales
a), ¢), d), e), f), 9), j), y k) del ciclo formativo, y las competencias b), c), d), e), f),
g), i) y j) del titulo.

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

— Aplicacion de los principios que garantiza la proteccion ambiental.

— Estudio de los consumos y la aplicacién de metodologias para su
reduccion.

— Interpretacion de diferentes sistemas de gestion de la calidad y
proteccién ambiental.
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1.8. Moddulo Profesional: Mantenimiento electromecanico en industrias
de proceso.
Equivalencia en créditos ECTS: 7
Caodigo: 0191

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Identifica los materiales que constituyen los equipos e instalaciones de la
industria de proceso relacionandolos con sus caracteristicas y su utilizacion.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han identificado los problemas de conservacién y mantenimiento de
las instalaciones y de los elementos susceptibles de desgastes o dafios.

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

f) Se han identificado los factores que influyen en la corrosiéon de los
materiales.

g) Se han establecido los mecanismos de prevencion contra la corrosion.

h) Se han descrito los principales mecanismos de degradacién en
materiales no metdlicos.

RA2. Analiza los elementos mecanicos de equipos, maquinas e instalaciones
reconociendo la funcién que realizan.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los grupos mecanicos y electromecanicos de las
maquinas.

b) Se han analizado las técnicas de mecanizado mas frecuentes.

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

d) Se han clasificado los grupos mecanicos por la transformaciéon que
realizan los distintos mecanismos.

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

f) Se han descrito las técnicas de lubricacion de los elementos mecanicos
y los tipos de lubricantes empleados.

g) Se ha analizado el plan de mantenimiento, las instrucciones de
mantenimiento basico o primer nivel siguiendo la documentacion técnica
de las maquinas y elementos mecanicos.

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

RA3. Caracteriza instalaciones hidraulicas y neumaticas valorando su
intervencion en los procesos industriales.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado la estructura y componentes que configuran las
instalaciones hidraulicas y neumaticas.
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b) Se han analizado los planos y las especificaciones técnicas relativas a
las instalaciones hidraulicas y neumaticas.

c) Se han clasificado por su tipologia y su funcién los distintos elementos
que constituyen las instalaciones hidraulicas y neumaticas.

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

e) Se han descrito las distintas areas de aplicacion de las instalaciones
hidraulicas y neumaticas en los procesos industriales.

f) Se ha analizado el plan de mantenimiento, las instrucciones de
mantenimiento basico o primer nivel siguiendo la documentacién técnica
de las instalaciones hidraulicas y neumaticas.

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

RA4. Identifica las maquinas eléctricas relacionandolas con su finalidad dentro
del proceso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los principios eléctricos y electromagnéticos.

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

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

d) Se han identificado las maquinas eléctricas utilizadas en los equipos e
instalaciones.

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

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

g) Se ha explicado el principio de funcionamiento y caracteristicas de las
maquinas eléctricas (generadores de CC, motores CC y CA y
alternadores).

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

i) Se ha definido la simbologia eléctrica.

j) Se ha analizado el plan de mantenimiento, las instrucciones de
mantenimiento basico o primer nivel de las maquinas y dispositivos
eléctricos, siguiendo su documentacion técnica.

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

RAS5. Identifica sistemas de generaciéon de frio y calor, valorando su
intervencioén en los procesos industriales:

Criterios de evaluacion:

a) Se ha definido el principio de funcionamiento y las caracteristicas de los
sistemas de generacion de frio y calor.

b) Se han clasificado por su tipologia y su funcion los distintos elementos
que constituyen los sistemas de generacion de frio y calor.

c) Se ha explicado la secuencia de funcionamiento de los sistemas de
generacion de frio y calor.

d) Se ha analizado el plan de mantenimiento, las instrucciones de
mantenimiento basico o primer nivel siguiendo la documentacion técnica
de los sistemas de generacion de frio y calor.

e) Se han descrito las medidas de prevencion y seguridad de los sistemas
de generacion de frio y calor.
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RAG6. Caracteriza acciones de mantenimiento justificando su necesidad.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha establecido el plan de mantenimiento y de conservacién de los
equipos e instalaciones.

b) Se han descrito los equipos, utiles, herramientas y consumibles
necesarios.

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

d) Se han identificado los criterios establecidos para autorizar los permisos
de los trabajos de mantenimiento.

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

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

g) Se han descrito las sefiales de disfuncion mas frecuentes de los equipos
e instalaciones.

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

i) Se han analizado las modificaciones derivadas del mantenimiento para
la optimizacion del proceso.

j) Se ha supervisado el correcto registro de los documentos relativos al
mantenimiento y conservacién de los equipos e instalaciones.

Duracion: 66 horas
Contenidos basicos:
1. Identificacion de los materiales componentes de equipos e instalaciones:

— Materiales y propiedades. Tipos de materiales.
— Propiedades fisicas y fisicoquimicas.

— Corrosion de los metales. Tipos de corrosion.
— Oxidacion.

— Degradacioén de los materiales no metalicos.

2. Caracterizacion de los elementos mecanicos:

— Principios de mecanica. Cinematica y dinamica de las maquinas.

— Técnicas de mecanizado.

— Elementos de las maquinas y mecanismos.

— Elementos de transmision y transformacion.

— Elementos de unién.

— Técnicas de lubricacion: lubricacion por niebla y otras. Lubricantes de
uso alimentario.

— Normativa de seguridad e higiene.

— Mantenimiento.

3. Caracterizacion de las maquinas hidraulicas y neumaticas:
— Fundamentos de neumatica. El aire comprimido.

— Instalaciones de neumatica: caracteristicas, campo de aplicacion.
Componentes y elementos de produccién, acondicionamiento,
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distribucién, regulaciéon y utilizacion del aire comprimido.
Funcionamiento, funcién y simbologia.

Interpretacion de la documentacioén y los esquemas. Simbologia.
Andlisis de las distintas secciones que componen las instalaciones
neumaticas.

Fundamentos de hidraulica.

Fluidos hidraulicos: tipos y propiedades.

Instalaciones de hidraulica: caracteristicas, campo de aplicacion.
Componentes y elementos de generacion, distribucién, regulacion y
utilizacién de la energia hidraulica. Funcionamiento, funcion y
simbologia.

Interpretacion de la documentacioén y los esquemas. Simbologia.
Distintos funcionamientos del sistema hidraulico y caracteristicas.
Normativa de seguridad e higiene en instalaciones hidraulicas y
neumaticas.

Mantenimiento de instalaciones hidraulicas y neumaticas.

Impacto medioambiental de instalaciones neumaticas e hidraulicas.

. Identificacién de las maquinas eléctricas:

Principios de electricidad. Corriente contintia y alterna.

Principios de magnetismo y electromagnetismo.

Componentes electromagnéticos.

Maquinas eléctricas, estaticas y rotativas. Tipologia y caracteristicas.
Clasificacion de las maquinas eléctricas: generadores,
transformadores y motores.

Redes de alta tension: Subestaciones.

Equipos de maniobra en alta y baja tensidén: seccionadores e
interruptores.

Relés y contactores.

Equipos de proteccion: Sistemas de proteccion ininterrumpida (SAl).
Armarios de maniobra.

Simbologia eléctrica. Interpretacion de esquemas eléctricos.
Normativa de seguridad e higiene en maquinas eléctricas.
Mantenimiento.

. ldentificacion de sistemas de generacion de frio y calor:

Principios de funcionamiento.
Componentes fundamentales. Funcion.
Normativa de seguridad e higiene.
Mantenimiento.

. Caracterizacion de las acciones de mantenimiento:

Funciones y objetivos del mantenimiento. Mantenimiento preventivo y
correctivo. Concepto y diferencias.

Equipos, utiles, herramientas y consumibles empleados.

Tipos de mantenimiento. TPM.

Organizacion del mantenimiento de primer nivel.

Sefalizacién del area para el mantenimiento.

Supervision del mantenimiento especifico.

Documentacion de las intervenciones.

Bloqueos. Seguridad.

Averias tipo en el entorno de la maquinaria y equipo industrial:
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Plan de intervencion. Procedimientos y medios.
Medida de los parametros de los circuitos. Seguimiento de
sefales.

e Empleo de diagramas de bloques en el seguimiento de sefiales.
e Aislamiento en una zona o etapa.
— Plan de desmontaje/montaje y sus procedimientos:
o Verificacion del estado de los componentes.
e Pruebas funcionales.
e Equipos especificos de localizacién de averias y sustitucién de
componentes en las instalaciones.

Orientaciones pedagoégicas.

Este moédulo profesional contiene formacién asociada principalmente a la
funciéon de mantenimiento de equipos e instalaciones de los procesos
industriales y los servicios auxiliares.

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

— Industrias de conservas, jugos vegetales y bebidas fermentadas.
— Industrias de derivados de cereales y de dulces.

— Industrias de productos derivados de la pesca y de la acuicultura.
— Industrias de leches de consumo y productos lacteos.

— Industrias carnicas.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), f), j),
k), m) y n) del ciclo formativo, y las competencias a), b), ), j), I) y m) del titulo.

Las lineas de actuaciéon en el proceso ensefianza/ aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del moédulo versaran sobre:

— Descripcién de los grupos mecanicos y electromecanicos de las
maquinas.

— Caracterizacion de las instalaciones hidraulicas y neumaticas.

— ldentificacion de las maquinas eléctricas.

— lIdentificacion de sistemas de generacioén de frio y calor:

— Verificacion de las operaciones de mantenimiento de primer nivel de
los equipos.

Asi como actuaciones relativas a:

— La aplicacion de las medidas de seguridad y aplicacién de los equipos
de proteccion individual en la ejecucién operativa.
— La aplicacion de criterios de calidad en cada fase del proceso.

— La aplicacion de la normativa de proteccién ambiental relacionada con
los residuos, aspectos contaminantes y tratamiento de los mismos.

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

— La prevencién de la contaminacion y/o alteracién de los alimentos.
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1.9. Moddulo Profesional: Control microbioloégico y sensorial de los
alimentos.
Equivalencia en créditos ECTS: 4
Cadigo: 0467

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Organiza el laboratorio de microbiologia reconociendo las instalaciones,
equipos, recursos y medidas de seguridad.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido el equipamiento, instalaciones, servicios auxiliares y
dispositivos de seguridad de un laboratorio de microbiologia.

b) Se han organizado los equipos del laboratorio microbiolégico
reconociendo su funcionamiento, calibracion y mantenimiento.

c) Se han reconocido los tratamientos térmicos empleados en

microbiologia.

Se ha organizado y controlado el almacenamiento de reactivos, medios

de cultivo y material auxiliar.

Se ha organizado el trabajo de laboratorio microbiol6gico en funcién de

las necesidades del proceso productivo y del plan de calidad.

f) Se han identificado las técnicas de limpieza, desinfeccién y esterilizacion
en el laboratorio microbioldgico.

g) Se han reconocido las medidas de higiene y seguridad en la
manipulacién y almacenamiento de las muestras y reactivos.

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

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

d

~

e

~

RA2. Realiza ensayos microbioldgicos, describiendo los fundamentos de la
técnica empleada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las técnicas de analisis microbiologico aplicadas en
el analisis de alimentos.

b) Se han reconocido y caracterizado los principales microorganismos que
se van a controlar, asi como los principales microorganismos
beneficiosos, alterantes y patégenos de posible presencia en alimentos.

c) Se ha seleccionado y preparado el instrumental y los materiales en
funcion de la técnica que se va a emplear.

d) Se han seleccionado los medios de cultivo mas apropiados para cada
microorganismo.

e) Se ha reconocido y seleccionado el método mas adecuado para la
identificacion y/ o recuento microbioldgico.

f) Se ha realizado la toma y preparacion de las muestras.

g) Se ha realizado el analisis microbioldégico de acuerdo con el protocolo
establecido.

h) Se han adoptado las normas de seguridad establecidas durante la
manipulacién de las muestras y la realizacion de los analisis.

i) Se han recogido datos, efectuado calculos, interpretado los resultados y
redactado informes de analisis y de control utilizando las TIC.

j) Se han eliminado las muestras y residuos microbiolégicos segun el
protocolo establecido.
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k) Se ha reconocido la importancia de otras técnicas innovadoras en el
control microbiolégico.

RA3. Acondiciona la sala de cata y los materiales reconociendo su influencia en
las caracteristicas sensoriales.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las instalaciones y equipamientos de la sala de cata.

b) Se han establecido las condiciones ambientales y su influencia en el
analisis sensorial.

c) Se han descrito los sentidos utilizados en la degustacion y su
funcionamiento.

d) Se han reconocido las condiciones requeridas para establecer un panel
de cata.

e) Se ha reconocido la terminologia que describe las caracteristicas
organolépticas.

f) Se han identificado los tipos de pruebas sensoriales: discriminativas,
descriptivas y afectivas/ hedonicas.

g) Se han identificado las fichas de cata de cada alimento.

h) Se han descrito los métodos e instrumentos utilizados en el
entrenamiento sensorial.

i) Se ha valorado la aplicacién de la estadistica y de las escalas de
medida en las pruebas sensoriales.

RA4. Realiza el analisis sensorial relacionando la impresion percibida con su
aplicacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las sensaciones gustativas y tactiles, las zonas de
impacto y los equilibrios y refuerzos entre ellos.

b) Se han analizado los umbrales de percepcion de los aromas y sabores y
su influencia en la degustacion.

c) Se ha descrito la metodologia precisa del analisis sensorial en funcién
del tipo de alimento.

d) Se han identificado los atributos organolépticos que caracterizan los
alimentos.

e) Se ha realizado el andlisis sensorial de los alimentos reconociendo las
diferentes sensaciones visuales, olfativas, gustativas, tactiles, y
auditivas.

f) Se ha realizado una valoracion global del conjunto de sensaciones,
apreciando su equilibrio.

g) Se ha realizado una cuantificacion de las caracteristicas organolépticas
en la correspondiente ficha de cata.

h) Se ha reconocido la importancia del andlisis sensorial en el control de
materias primas y del producto elaborado.

i) Se ha identificado la importancia del analisis sensorial en el desarrollo
de nuevos productos.

Duracién: 60 horas.
Contenidos basicos:

1. Organizacion del laboratorio microbiolégico:
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— Equipamiento, instalaciones, servicios auxiliares y dispositivos de
seguridad de un laboratorio de microbiologia.

— Organizacion y control de los equipos del laboratorio. Medidas de
seguridad.

— El microscopio 6ptico. Fundamentos. Manejo.

— Tratamientos térmicos. Calor seco. Calor himedo. Fundamentos.
Equipos. Manejo. Medidas de seguridad.

— Almacenamiento de los reactivos, medios de cultivo y material auxiliar.
Criterios de almacenamiento. Medidas de seguridad.

— Organizacion del trabajo de laboratorio. Adecuacion al proceso
productivo.

— Técnicas de limpieza, desinfeccion y/ o esterilizacion a emplear en el
laboratorio. Protocolos. Medidas de seguridad.

— Medidas de higiene y seguridad en la manipulacién y almacenamiento
de las muestras y reactivos.

— Condiciones y métodos de eliminacion de las muestras y residuos del
laboratorio.

2. Andlisis microbiologicos de alimentos y de agua:

— Técnicas de analisis microbiolégico. Aplicacion al analisis microbiolégico
de los alimentos.

— Principales microorganismos de los alimentos. Microorganismos
beneficiosos, alterantes y patdogenos. Caracterizacion. Importancia en el
proceso productivo y en la calidad de los alimentos.

— Preparacion de los equipos. Higiene. Mantenimiento basico. Medidas de
seguridad.

— Medios de cultivo. Preparacion. Selecciéon del medio de cultivo en
funcién del microorganismo que se va a controlar.

— Toma de muestras. Manejo de las muestras en condiciones de asepsia y
seguridad. Técnicas de muestreo.

— Analisis microbiologicos. Tipos de analisis. Observacion e identificacion
de microorganismos.

— Medidas de seguridad en el laboratorio.

— Recogida de datos. Célculos. Interpretacién de resultados.

— Eliminaciéon de muestras y residuos microbiolégicos. Tratamientos
previos. Trazabilidad.

— Otfras técnicas para la identificacién de microorganismos.

3. Preparaciéon de materiales e instalaciones de cata:

— Materiales utilizados en el analisis sensorial.

— Sala de cata. Instalaciones. Condiciones ambientales.

— Analisis sensorial. Caracteristicas organolépticas. Percepcién sensorial.

— Paneles de cata. Tipos. Seleccion. Entrenamiento.

— Caracteristicas organolépticas. Descripcion. Terminologia empleada en
el analisis sensorial.

— Registros y fichas de cata para el analisis sensorial.

— Pruebas sensoriales. Tipos de pruebas: discriminativas, descriptivas y
afectivas/ hedénicas.

— Escalas de medida de las caracteristicas organolépticas. Tratamiento
estadistico.

— Orden y limpieza en las instalaciones y materiales.
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4. Andlisis sensorial:

— Sensaciones gustativas. Sabores o gustos fundamentales. Localizacion.
Intensidad de las sensaciones. Equilibrios.

— Sensaciones olfativas. Aromas. Flavor o sabor de los alimentos

— Sensaciones tactiles. Textura de los alimentos. Refuerzos.

— Sensaciones visuales

— Sensaciones auditivas

— Metodologia del analisis sensorial de los diferentes alimentos.

— Atributos positivos y negativos de los alimentos.

— Fichas de cata.

— Control de materias primas mediante el andlisis sensorial.

— Control del producto mediante el analisis sensorial.

— Desarrollo de nuevos productos. Pruebas de aceptabilidad. Panel de
consumidores.

Orientaciones pedagodgicas:

Este modulo profesional contiene formacion asociada principalmente a las
funciones de elaboracién/ transformacién, control de calidad y comercio y
promocion en la industria alimentaria.

La elaboracién/ transformacion, control de calidad y comercio y promocion
incluyen aspectos como:

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

— Control de proveedores, materias primas y auxiliares.

— Control del producto final.

— Conocimiento de los productos competidores y de las tendencias de
mercado.

— Investigacion sobre nuevos productos.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican en:
— Elaboracion de productos alimenticios.

La formaciéon asociada a este modulo profesional contribuye a alcanzar los
objetivos generales g), i), j), k), fi), 0), p), q), r), y t) del ciclo formativo, y las
competencias g), h), k), I), m), n), p ), q) y s) del titulo.

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

— lIdentificaciébn de los requerimientos y operaciones de preparacion,
mantenimiento y limpieza, desinfeccion y esterilizacién del material,
equipos e instrumental del laboratorio microbiolégico.

— ldentificacion de los fundamentos y procedimientos analiticos de
alimentos realizando los diferentes analisis microbioldgicos de productos
alimenticios.

— Manejo de la informacién asociada al proceso. Instrucciones, controles y
elaboracion de informes técnicos.

— Adopcién de las medidas de seguridad necesarias en el manejo de los
equipos, instalaciones y productos.

— Conocimiento de los materiales, instalaciones y técnicas de analisis
sensorial aplicando la metodologia adecuada a cada alimento.
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— ldentificacion de los atributos sensoriales de los alimentos para su
aplicacion correspondiente.

1.10. Moédulo Profesional: Nutricién y Seguridad Alimentaria.
Equivalencia en créditos ECTS: 5
Codigo: 0468

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA1. Reconoce los conceptos basicos de una correcta nutricion describiendo
sus caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los macronutrientes y micronutrientes, asi como otros
componentes presentes en los alimentos.

b) Se ha definido la funcion fisiolégica que cumplen los macronutrientes y
los micronutrientes y la fibra en el organismo.

c) Se han caracterizado las fuentes alimentarias de los macronutrientes y
micronutrientes, haciendo uso de las tablas de composicién de
alimentos.

d) Se ha relacionado la nutricién, con la actividad fisica y la salud.

e) Se ha relacionado el indice de masa corporal con el consumo
energético recomendable.

f) Se ha interpretado la piramide de alimentos como guia de una dieta
equilibrada.

g) Se han descrito los requerimientos nutricionales y cantidades diarias
recomendadas (CDR) de cada nutriente.

h) Se han descrito los principales excesos y carencias alimentarias.

i) Se han definido los conceptos nutricionales basicos durante situaciones
especificas: embarazo, edad infantil, edad avanzada y otras.

j) Se ha valorado la influencia de los alimentos funcionales sobre la salud.

RA2. Reconoce los productos alimentarios destinados a poblaciones
especificas valorando sus repercusiones e implicaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las principales intolerancias alimentarias.

b) Se han descrito las caracteristicas de los alimentos dirigidos a sectores
de la poblacion que presentan problemas nutricionales con el balance
energético, proteinas, carbohidratos, lipidos y otros nutrientes.

c) Se han definido las medidas preventivas especificas que se deben
seguir en la elaboracion de alimentos que no contienen alérgenos.

d) Se ha analizado la legislacion especifica relativa a los alérgenos.

e) Se han identificado los distintivos especificos del etiquetado de
alérgenos alimentarios.

f) Se han identificado las particularidades nutricionales de las principales
culturas del entorno.

g) Se han definido las caracteristicas de los principales alimentos étnicos
consumidos en el entorno.
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RAS3. Supervisa la aplicacién de buenas practicas higiénicas y de manipulacién
de los alimentos valorando su repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de
los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los principales peligros fisicos, quimicos, biolégicos y/o
microbiolégicos que pueden tener su origen en unas malas practicas
higiénicas o de manipulacion.

b) Se han reconocido los requisitos legales higiénico-sanitarios de obligado
cumplimiento en la industria alimentaria.

c) Se han valorado las consecuencias de unas practicas inadecuadas
sobre la inocuidad del producto y la salud del consumidor.

d) Se han descrito los procedimientos de limpieza y desinfeccion que
requieren los equipos e instalaciones de la industria alimentaria.

e) Se han descrito los procedimientos de desinsectacion y desratizacion
que requieren las instalaciones de la industria alimentaria.

f) Se han reconocido los diferentes métodos de conservacion y su
repercusion sobre la inocuidad del producto final.

g) Se ha valorado la importancia de la formacién de los manipuladores de
alimentos para garantizar la inocuidad de los productos que manipulan.

RA4. Supervisa los planes de apoyo o prerrequisitos de obligado cumplimiento
valorando su importancia para el control de los peligros higiénico-sanitarios.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los requisitos exigidos a los proveedores con el objetivo
de que no supongan un peligro higiénico-sanitario.

b) Se han identificado los peligros asociados al agua utilizada en la
industria alimentaria.

c) Se han reconocido los requisitos de mantenimiento preventivo y
correctivo de los equipos e instalaciones.

d) Se han definido los requisitos necesarios para el control de plagas en la
industria alimentaria.

e) Se han descrito los sistemas de calibracién o contrastacion de los
equipos clave del proceso para garantizar la correccion de sus lecturas.

f) Se han reconocido las precauciones higiénicas que se deben seguir con
los residuos generados en la industria alimentaria.

g) Se han descrito los documentos y registros necesarios para identificar el
origen, las etapas clave del proceso y el destino del producto final para
garantizar la trazabilidad.

h) Se han establecido las medidas a tomar en caso de crisis alimentarias
con el objetivo de minimizar sus efectos.

i) Se ha establecido una metodologia especifica para la toma de acciones
correctivas en los casos en los que se presenten incidencias.

RA5. Gestiona sistemas de autocontrol basados en el APPCC justificando los
principios asociados al mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la legislacion europea y estatal que obliga a las
industrias alimentarias a implantar sistemas de autocontrol basados en
el APPCC.

b) Se ha valorado la eficacia de los planes de autocontrol para el control
higiénico-sanitario en la industria alimentaria.
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c) Se han elaborado diagramas de flujo de los principales procesos de

elaboracion de la industria alimentaria.

Se han identificado y valorado los peligros fisicos, quimicos y biolégicos

asociados a los principales procesos de elaboracion y sus medidas de

control.

e) Se han identificado los puntos de control critico (PCC) de los principales
procesos de elaboracion.

f) Se han justificado los limites criticos establecidos para los PCC.

g) Se ha definido el sistema de vigilancia de los PCC.

) Se han descrito sistemas eficaces para la verificaciéon y validacion del

plan de autocontrol basado en el APPCC.

i) Se ha reconocido la informacién que debe contemplar el documento
APPCC y sus registros asociados.

o
-

RAB. Aplica estandares voluntarios de gestién de la seguridad alimentaria,
reconociendo sus requisitos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las diferencias entre lo exigido por la legislacion sobre
seguridad alimentaria y lo requerido por normas voluntarias sobre
gestion de la seguridad alimentaria.

b) Se han identificado los estandares voluntarios sobre gestion de la
seguridad alimentaria (BRC, IFS, UNE-EN ISO 22000:2005 y otros).

) Se han descrito los principales aspectos de la norma BRC.

d) Se han descrito los requisitos de la norma IFS.

) Se han descrito los requisitos de la norma internacional UNE-EN ISO

22000:2005.

f) Se han valorado las diferencias existentes entre dichas normas
describiendo las ventajas e inconvenientes de cada una de ellas.

g) Se han descrito los sistemas de gestion de la trazabilidad en la industria
alimentaria.

h) Se han identificado las etapas que se deben seguir para la obtencion de
certificados de gestion de la seguridad alimentaria.

i) Se han descrito las principales no conformidades relacionadas con la
seguridad alimentaria y sus posibles acciones correctivas.

j) Se ha mantenido una actitud abierta frente a nuevos estandares sobre
gestion de la seguridad alimentaria que se pudiesen publicar.

Duracién: 99 horas
Contenidos basicos:
1. Conceptos basicos de nutricion:

— Macronutrientes: glucidos, lipidos y proteinas.

— Micronutrientes: vitaminas y minerales.

— Agua.

— Fibra.

— Antinutrientes.

— Funciones de los macronutrientes y micronutrientes.

— Fuentes alimentarias de macronutrientes y micronutrientes. Tablas de
composicion de los alimentos.

— Relacién entre nutricion, actividad fisica y salud. indice de masa corporal.

— Gasto energético y consumo.

— Dieta equilibrada. Piramide de los alimentos.
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— Excesos y carencias alimentarias.
— Nutriciébn en situaciones especificas: embarazo, edad infantil, edad
avanzada y otras.

2. Productos alimentarios destinados a poblaciones especificas:

— Intolerancias alimentarias.

— Caracteristicas de los alimentos dirigidos a sectores de la poblacién que
presentan problemas nutricionales con el balance energético, proteinas,
carbohidratos, lipidos y otros.

— Medidas preventivas especificas que se deben seguir en la elaboracién
de alimentos que no deben contener alérgenos.

— Particularidades nutricionales de las principales culturas del entorno.

3. Supervision de las Buenas Practicas Higiénicas y de Manipulacién de los
Alimentos:

— Principales peligros fisicos, quimicos o biolégicos y/o microbioloégicos que
pueden tener su origen en unas malas practicas higiénicas o de
manipulacion.

— Requisitos legales e higiénico-sanitarios de obligado cumplimiento en la
industria alimentaria.

— Consecuencias para la inocuidad del producto y la seguridad de los
consumidores de habitos y/o practicas inadecuadas durante la
produccion en la industria alimentaria.

— Procedimientos de limpieza y desinfeccion de los equipos e instalaciones
de la industria alimentaria: Tipos de limpieza. Desinfeccion. Productos y
tratamientos. Equipos. Sistemas.

— Desinsectacion y  desratizacion.  Plaguicidas.  Descripcion y
generalidades. Riesgos para el hombre derivados de la utilizaciéon de los
plaguicidas. Generalidades sobre plagas ambientales y de la industria
alimentaria y los métodos de lucha antivectorial. Técnicas de aplicacion
de plaguicidas. Legislacion.

— Métodos de conservacion y su repercusion sobre la seguridad del
producto final.

— Formaciéon de los manipuladores de alimentos sobre inocuidad
alimentaria.

4. Supervision de los planes de apoyo o prerrequisitos de obligado
cumplimiento:

— Reaquisitos exigidos a los proveedores.

— Peligros asociados al agua utilizada en la industria alimentaria.

— Requisitos de mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos e
instalaciones. Procedimiento de mantenimiento.

— Reaquisitos para el control de plagas en la industria alimentaria.

— Sistemas de calibracion o contrastacion de los equipos clave del
proceso.

— Residuos. Contaminacion cruzada.

— Trazabilidad.

— Gestion de crisis alimentarias.

— Metodologia especifica para la toma de acciones correctivas en los
casos en los que se presenten incidencias.

5. Gestion de los Sistemas de autocontrol (APPCC) y de trazabilidad:
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— Legislacion europea y estatal relacionada con los sistemas de
autocontrol basados en el APPCC.

— Diagramas de flujo de los principales procesos de elaboracién de la
industria alimentaria.

— ldentificacién y valoracion de los peligros fisicos, quimicos y biologicos
asociados a los principales procesos de elaboracién.

— ldentificacién de los Puntos de Control Criticos (PCC) de los principales
procesos de elaboracion.

— Limites criticos de los PCC.

— Sistemas de vigilancia de los PCC.

— Sistemas de verificacion o validacién del plan de autocontrol.

— Informaciéon que debe contemplar el documento APPCC vy sus registros
asociados.

— Trazabilidad ascendente y descendente. Gestién de la Trazabilidad en la
Industria Alimentaria.

6. Aplicacién de estandares de gestion de la seguridad alimentaria:

— Diferencias entre lo exigido por la legislacion sobre seguridad alimentaria
y lo requerido por normas voluntarias sobre gestién de la seguridad
alimentaria.

— Estandares voluntarios sobre gestion de la seguridad alimentaria.

— Norma BRC.

— Norma IFS.

— Norma internacional UNE-EN ISO 22000:2005.

— Etapas que se deben seguir para la obtencién de certificados de gestion
de la seguridad alimentaria.

— Principales no conformidades relacionadas con la seguridad alimentaria.

Orientaciones pedagoégicas:

Este moédulo profesional contiene formacion asociada principalmente a las
funciones de elaboracién/ transformacion asi como a las técnicas de seguridad
alimentaria.

La elaboracion/ transformacién y seguridad alimentaria incluye aspectos como:

— Control de proveedores, materias primas y auxiliares.

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

— Supervision de las operaciones de elaboraciéon (acondicionado,
preparacion, transformacién y conservacion).

— Organizacion y supervision de las operaciones de envasado y
embalaje de los productos elaborados.

— Aplicacién del plan de calidad.

— Gestion y control de la trazabilidad.

— Gestion y aplicacién de la legislacion especifica.

— Control del producto final.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican en:

— Elaboracién de productos alimenticios.
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La formaciéon asociada a este modulo profesional contribuye a alcanzar los
objetivos generales a), c), k), 1), m), n), i), 0), p) y q) del ciclo formativo, y las
competencias a), c), j), k), I), m), n), i), o) y p) del titulo.

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

— Caracterizacion de las materias primas y auxiliares de produccion.

— Caélculo de ingredientes y establecimiento de los parametros de
calidad.

— Disefio de registros de control del proceso y su cumplimentacion.

— Realizacion e interpretacion de los controles de proceso.

1.11. Médulo Profesional: Procesos integrados en la industria
alimentaria.
Equivalencia en créditos ECTS: 8
Codigo: 0469

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

RA 1. Regula los sistemas de control de los procesos productivos reconociendo
sus componentes y fundamentos tecnolégicos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los diferentes sistemas de control de proceso y su
simbologia.

b) Se han reconocido las tecnologias empleadas en la automatizacion,
describiéndose sus elementos y simbologia.

c) Se han caracterizado los sistemas de control automatico en lazo abierto
y en lazo cerrado.

d) Se han analizado los componentes de los sistemas de control.

) Se han caracterizado los autdbmatas programables o controladores
l6gicos programables (P.L.C.), reconociéndose su estructura y
componentes electrénicos.

f) Se ha reconocido la jerarquia de la automatizacion industrial.

g) Se han analizado y representado las funciones légicas con base en el
Algebra de Boole.

h) Se han analizado y manejado los lenguajes de programacién mas
habituales de los autématas.

i) Se ha valorado la importancia del control automatico de los procesos
productivos.

RA 2. Conduce la elaboraciéon de un producto alimenticio de la industria lactea,
describiendo las actividades de produccion, los materiales y las necesidades de
los equipos y de los sistemas automaticos de proceso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas del producto lacteo que se va a
elaborar, su proceso de elaboracion, la secuencia de las operaciones,
los equipos de proceso y automatismos.

b) Se han establecido, para cada operacion, las condiciones de ejecucion,
los equipos, prerrequisitos, los PCC y sus limites criticos, los parametros
que se han de controlar y la frecuencia de medicion, su vigilancia,
verificacion y medidas correctivas.

CVE-2011-11948

Pag. 28329 boc.cantabria.es 57/86




b o IJN OFICIAL DE CANTABRIA
CAMNTABRIA | | r L Y5

MIERCOLES, 7 DE SEPTIEMBRE DE 2011 - BOC NUM. 172

c) Se han regulado los dispositivos y elementos de los autdbmatas
programables, introduciéndose los puntos de consigna.

d) Se han calculado las necesidades de materias primas lacteas, de
auxiliares de produccion y otros materiales, estableciéndose las
condiciones de conservacion y sus parametros de calidad.

e) Se ha organizado y supervisado el aprovisionamiento de las materias
primas, los auxiliares de produccion y otros materiales.

f) Se ha comprobado, a través de simulaciéon o de una primera carga, la
idoneidad de la secuencia de operaciones de proceso, la preparacion de
los equipos y las condiciones de operacion.

g) Se ha realizado el proceso de elaboracion del producto lacteo,
aplicandose las medidas correctoras establecidas ante desviaciones.

h) Se han verificado las caracteristicas de calidad de las materias primas,
auxiliares de produccién y del producto lacteo elaborado.

i) Se ha calculado el rendimiento y el coste final del producto elaborado
describiendo las herramientas de calculo empleadas.

j) Se han recogido de forma selectiva los subproductos lacteos, residuos y
productos de desecho durante el proceso de elaboracion.

RA 3. Controla la elaboracién de un producto alimenticio de la industria carnica
justificando los puntos de inspeccion y los parametros de control establecidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas del producto carnico que se va a
elaborar, su proceso de elaboracién, los equipos, prerrequisitos, los
PCC, sus parametros de control y frecuencia de medicién, limites, su
vigilancia, verificacion y medidas correctivas.

b) Se han calculado las necesidades de materias primas carnicas, de
auxiliares de produccion y otros materiales, estableciéndose las
condiciones de conservacion y sus parametros de calidad.

c) Se ha organizado y supervisado el aprovisionamiento de las materias
primas carnicas, los auxiliares de produccion y otros materiales.

d) Se han regulado los dispositivos y elementos de los equipos y
automatismos, comprobandose a través de simulacién o de una primera
carga su idoneidad.

e) Se ha realizado el proceso de elaboracion del producto carnico,
verificandose la calidad del producto obtenido y de las materias primas
carnicas empleadas.

f) Se ha calculado el rendimiento y el coste final del producto elaborado
describiendo las herramientas de calculo empleadas y las desviaciones
que se hayan producido.

g) Se han recogido de forma selectiva los subproductos carnicos, residuos
y productos de desecho durante el proceso de elaboracion.

h) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria y de
prevencion de riesgos laborales.

RA 4. Conduce la elaboraciéon de un producto alimenticio vegetal, describiendo
las actividades de produccion, los equipos y los sistemas automaticos de
proceso.

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito las caracteristicas del producto vegetal que se va a

elaborar, su proceso de elaboracién, la secuencia de las operaciones,
los equipos de proceso y automatismos.
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b) Se han establecido, para cada operacion, las condiciones de ejecucion,
los equipos, prerrequisitos, los PCC y sus limites criticos, los parametros
que se han de controlar y la frecuencia de medicion, su vigilancia,
verificacion y medidas correctivas.

c) Se han regulado los dispositivos y elementos de los autématas
programables, introduciéndose los puntos de consigna.

d) Se han calculado las necesidades de materias primas vegetales, de
auxiliares de produccion y otros materiales, estableciéndose las
condiciones de conservacion y sus parametros de calidad.

e) Se ha comprobado, a través de simulacién o de una primera carga, la
idoneidad de la secuencia de operaciones de proceso, la preparacion de
los equipos y las condiciones de operacion.

f) Se ha realizado el proceso de elaboracion del producto vegetal,
aplicandose las medidas correctoras establecidas ante desviaciones.

g) Se han verificado las caracteristicas de calidad de las materias primas
vegetales, auxiliares de produccion y del producto elaborado.

h) Se ha calculado el rendimiento y el coste final del producto elaborado
describiendo los calculos realizados.

i) Se han recogido de forma selectiva los subproductos vegetales, residuos
y productos de desecho durante el proceso de elaboracion.

RA 5. Controla la elaboracion de un producto alimenticio de la industria de la
pesca caracterizando el proceso de elaboracion, los equipos, los puntos de
inspeccioén y los parametros de control.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas del producto que se va a elaborar, su
proceso de elaboracion, los equipos, prerrequisitos, los PCC, sus
parametros de control, limites y frecuencia de medicién, su vigilancia,
verificacion y medidas correctivas.

b) Se han calculado las necesidades de materias primas de la pesca, de
auxiliares de produccién y otros materiales, estableciéndose las
condiciones de conservacion y sus parametros de calidad.

c) Se ha organizado y supervisado el aprovisionamiento de las materias
primas, los auxiliares de produccion y otros materiales.

d) Se han regulado los dispositivos y elementos de los equipos y
automatismos, comprobandose a través de simulaciéon o de una primera
carga su idoneidad.

e) Se ha realizado el proceso de elaboracion del producto de la pesca,
verificandose la calidad del producto obtenido y de las materias primas
empleadas.

f) Se ha calculado el rendimiento y el coste final del producto elaborado
describiendo las herramientas de calculo empleadas y las desviaciones
que se hayan producido.

g) Se han recogido de forma selectiva los subproductos, residuos y
productos de desecho durante el proceso de elaboracion.

h) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria y de
prevencion de riesgos laborales.
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RA 6. Controla la elaboracion de un producto de panaderia, reposteria y
confiteria caracterizando el proceso de elaboracion, los equipos, los puntos de
inspeccion y los parametros de control.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas del producto que se va a elaborar, su
proceso de elaboracién, los equipos, prerrequisitos, los PCC, sus
parametros de control, limites y frecuencia de medicién, su vigilancia,
verificacion y medidas correctivas.

b) Se han calculado las necesidades de materias primas para productos de
panaderia, reposteria y confiteria, de auxiliares de produccion y otros
materiales, estableciéndose las condiciones de conservacion y sus
parametros de calidad.

c) Se ha organizado y supervisado el aprovisionamiento de las materias
primas, los auxiliares de produccién y otros materiales.

d) Se han regulado los dispositivos y elementos de los equipos y
automatismos, comprobandose a través de simulacién o de una primera
carga su idoneidad.

e) Se ha realizado el proceso de elaboracion del producto de panaderia,
reposteria y confiteria, verificandose la calidad del producto obtenido y
de las materias primas empleadas.

f) Se ha calculado el rendimiento y el coste final del producto elaborado
describiendo las herramientas de calculo empleadas y las desviaciones
que se hayan producido.

g) Se han recogido de forma selectiva los subproductos, residuos y
productos de desecho durante el proceso de elaboracion.

h) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria y de
prevencioén de riesgos laborales.

Duracién: 110 horas
Contenidos basicos:
1. Regulacion de los sistemas de control de los procesos:

— Control de procesos. Tipos de sistemas de control.

— Control automatico de los procesos productivos.

— Tecnologias de la automatizacién. Tipos de automatismos.
Componentes.

— Sistemas de control en lazo abierto y en lazo cerrado.

— Componentes de un sistema de control.

— Autdématas programables o P.L.C. Descripcion.

— Jerarquia de la automatizacién industrial.

— Algebra de Boole. Funciones légicas y puertas lgicas.

— Lenguajes de programacion. Aplicaciones y simulacion.

2. Elaboracién de productos de la industria lactea:

— Proceso de elaboracion de un producto lacteo. Descripcion. Equipos de
proceso.

— Aplicacion del APPCC al producto lacteo que se va a elaborar.
Parametros de control y frecuencia de medicion. Vigilancia y verificacion.
Medidas correctivas. Prerrequisitos.

— Identificacion de los automatismos de los equipos de proceso y de sus
componentes.
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— Materias primas lacteas y auxiliares de produccion del producto lacteo
que se va a elaborar.

— Simulacién y/o realizacion del proceso de elaboracién del producto
lacteo con los equipos de proceso.

— Rendimiento y coste final del producto elaborado.

— Subproductos lacteos obtenidos. Residuos y productos de desecho.

3. Elaboracion de productos de la industria carnica:

— Proceso de elaboracién de un producto carnico. Descripcién. Equipos de
proceso.

— Aplicacion del APPCC al producto carnico que se va a elaborar.
Parametros de control y frecuencia de medicion. Vigilancia y verificacion.
Medidas correctivas. Prerrequisitos.

— Caracterizacion de los automatismos de los equipos de proceso y de sus
componentes.

— Materias primas carnicas y auxiliares de produccion del producto que se
va a elaborar. Calculo de las necesidades.

— Simulacién y/o realizacion del proceso de elaboracién del producto
carnico con los equipos de proceso.

— Rendimiento y coste final del producto elaborado.

— Subproductos carnicos obtenidos. Residuos y productos de desecho.

4. Elaboracion de productos vegetales, empleando distintas tecnologias de
elaboracion y conservacion:

— Proceso de elaboraciéon de un producto vegetal. Descripcion. Equipos de
proceso.

— Aplicacion del APPCC al producto vegetal que se va a elaborar.
Parametros de control y frecuencia de medicion. Vigilancia y verificacion.
Medidas correctivas. Prerrequisitos.

— Caracterizacién de los automatismos de los equipos de proceso y de sus
componentes.

— Materias primas vegetales y auxiliares de produccion del producto a
elaborar. Calculo de las necesidades.

— Simulaciéon y/o realizacion del proceso de elaboracién del producto
vegetal con los equipos de proceso.

— Rendimiento y coste final del producto elaborado.

— Subproductos vegetales obtenidos. Residuos y productos de desecho.

— Caracteristicas de calidad del producto vegetal elaborado.

5. Elaboracion de un producto de la industria de la pesca:

— Proceso de elaboracién de un producto de la pesca. Descripcion.
Equipos de proceso.

— Aplicacion del APPCC al producto que se va a elaborar. Parametros de
control y frecuencia de medicion. Vigilancia y verificacion. Medidas
correctivas. Prerrequisitos.

— Caracterizacion de los automatismos de los equipos de proceso y de sus
componentes.

— Materias primas de la pesca y auxiliares de produccién del producto que
se va a elaborar. Célculo de las necesidades.

— Simulacién y/o realizacion del proceso de elaboracién con los equipos de
proceso.

— Rendimiento y coste final del producto elaborado.
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— Subproductos obtenidos. Residuos y productos de desecho.
6. Elaboracion de productos de panaderia, reposteria y confiteria:
