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Decreto 119/2011, do 3 de xufio, polo que se establece o curriculo do ciclo formati-
vo de grao superior correspondente ao titulo de técnico superior en procesos e ca-
lidade na industria alimentaria

O Estatuto de Autonomia de Galicia, no seu artigo 31, determina que € compe-
tencia plena da Comunidade Autonoma de Galicia a regulacion e a administracion
do ensino en toda a sua extension, nos seus niveis e graos, nas stas modalidades
e especialidades, sen prexuizo do disposto no artigo 27 da Constitucion e nas leis
organicas que, conforme o punto primeiro do seu artigo 81, a desenvolvan.

A Lei orgénica 5/2002, do 19 de xufio, das cualificaciéns e da formacién profe-
sional, ten por obxecto a ordenacion dun sistema integral de formacion profesional,
cualificacions e acreditacion que responda con eficacia e transparencia as deman-
das sociais e economicas a través das modalidades formativas.

A devandita lei establece que a Administracion xeral do Estado, de conformidade
co que se dispon no artigo 149.1, 302 e 72 da Constitucion esparfola, e logo da
consulta ao Consello Xeral de Formacién Profesional, determinara os titulos de
formacion profesional e os certificados de profesionalidade que constituirdn as
ofertas de formacion profesional referidas ao Catalogo Nacional de Cualificacions
Profesionais, creado polo Real decreto 1128/2003, do 5 de setembro, e modificado
polo Real decreto 1416/2005, do 25 de novembro, cuxos contidos poderan ampliar
as administracions educativas no &mbito das stas competencias.

Establece asi mesmo que os titulos de formacion profesional e os certificados de
profesionalidade teran caracter oficial e validez en todo o territorio do Estado e se-
ran expedidos polas administracions competentes, a educativa e a laboral respec-
tivamente.

A Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, establece no seu capitulo Il
gue se entende por curriculo o conxunto de obxectivos, competencias basicas,
contidos, métodos pedagoxicos e criterios de avaliacion de cada unha das ensi-
nanzas reguladas pola citada lei.

No seu capitulo V establece as directrices xerais da formacion profesional inicial
e dispén que o Goberno, logo da consulta as comunidades autbnomas, establece-
ra as titulacions correspondentes aos estudos de formacion profesional, asi como
0s aspectos basicos do curriculo de cada unha delas.

O Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro, polo que se establece a ordena-
cion xeral da formacion profesional do sistema educativo, estableceu no seu capi-
tulo Il a estrutura dos titulos de formacién profesional, tomando como base o Cata-
logo Nacional de Cualificaciéns Profesionais, as directrices fixadas pola Unién Eu-
ropea e outros aspectos de interese social.

No seu capitulo IV, dedicado a definicion do curriculo polas administracions edu-
cativas en desenvolvemento do artigo 6.3 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de
educacion, establece que as administracions educativas, no ambito das suas com-
petencias, estableceran os curriculos correspondentes ampliando e contextuali-
zando os contidos dos titulos & realidade socioecondmica do territorio da sia com-
petencia, e respectando o seu perfil profesional.

O Decreto 114/2010, do 1 de xullo, polo que se establece a ordenacion xeral da
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formacion profesional do sistema educativo de Galicia, determina nos seus capitu-
los Ill e IV, dedicados ao curriculo e a organizacion das ensinanzas, a estrutura
gue deben seguir os curriculos e os modulos profesionais dos ciclos formativos na
comunidade autonoma de Galicia.

Publicado o Real decreto 451/2010, do 16 de abril, polo que se establece o titulo
de técnico superior en procesos e calidade na industria alimentaria e se fixan as
suas ensinanzas minimas, e de acordo co seu artigo 10.2, correspondelle & Conse-
lleria de Educacion e Ordenacion Universitaria establecer o curriculo correspon-
dente no ambito da comunidade autonoma de Galicia.

Consonte o anterior, este decreto desenvolve o curriculo do ciclo formativo de
formacion profesional de técnico superior en procesos e calidade na industria ali-
mentaria. Este curriculo adapta a nova titulacién ao campo profesional e de traballo
da realidade socioecondmica galega e as necesidades de cualificacion do sector
produtivo canto a especializacion e polivalencia, e posibilita unha insercion laboral
inmediata e unha proxeccion profesional futura.

Para estes efectos, e de acordo co establecido no citado Decreto 114/2010, do 1
de xullo de 2010, determinase a identificacion do titulo, o seu perfil profesional, o
contorno profesional, a prospectiva do titulo no sector ou nos sectores, as ensinan-
zas do ciclo formativo, a correspondencia dos moédulos profesionais coas unidades
de competencia para a sta acreditacién, validacién ou exencion, asi como os pa-
rametros do contexto formativo para cada moédulo profesional no que se refire a
espazos, equipamentos, titulaciéns e especialidades do profesorado, e as suas
equivalencias para efectos de docencia.

Asi mesmo, determinanse 0s accesos a outros estudos, as modalidades e as
materias de bacharelato que facilitan a conexién co ciclo formativo, as validacions,
exencions e equivalencias, e a informacién sobre 0s requisitos necesarios segundo
a lexislacion vixente para o exercicio profesional, cando proceda.

O curriculo que se establece neste decreto desenvélvese tendo en conta o perfil
profesional do titulo a través dos obxectivos xerais que o alumnado debe alcanzar
ao finalizar o ciclo formativo e os obxectivos propios de cada médulo profesional,
expresados a través dunha serie de resultados de aprendizaxe, entendidos como
as competencias que deben adquirir os alumnos e as alumnas nun contexto de
aprendizaxe, que lles han permitir conseguir os logros profesionais necesarios para
desenvolver as suas funciéns con éxito no mundo laboral.

Asociado a cada resultado de aprendizaxe establécese unha serie de contidos
de tipo conceptual, procedemental e actitudinal redactados de xeito integrado, que
han proporcionar o soporte de informacion e destreza precisos para lograr as com-
petencias profesionais, persoais e sociais propias do perfil do titulo.

Neste sentido, a inclusion do médulo de formacion en centros de traballo posibili-
ta que o alumnado complete a formaciéon adquirida no centro educativo mediante a
realizacion dun conxunto de actividades de producion e/ou de servizos en situa-
cions reais de traballo no contorno produtivo do centro, de acordo coas esixencias
derivadas do Sistema Nacional de Cualificacions e Formacion Profesional.

O mddulo de proxecto que se inclie neste ciclo formativo permitira integrar de
forma global os aspectos mais salientables das competencias profesionais, perso-
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ais e sociais caracteristicas do titulo que se abordaron no resto dos modulos profe-
sionais, con aspectos relativos ao exercicio profesional e a xestion empresarial.

A formacion relativa a prevencion de riscos laborais dentro do médulo de forma-
cion e orientacion laboral aumenta a empregabilidade do alumnado que supere es-
tas ensinanzas e facilita a sta incorporacién ao mundo do traballo, ao capacitalo
para levar a cabo responsabilidades profesionais equivalentes as que precisan as
actividades de nivel basico en prevencion de riscos laborais, establecidas no Real
decreto 39/1997, do 17 de xaneiro, polo que se aproba o regulamento dos servizos
de prevencion.

De acordo co artigo 10 do citado Decreto 114/2010, do 1 de xullo, establécese a
division de determinados modulos profesionais en unidades formativas de menor
duracion, coa finalidade de facilitar a formacién ao longo da vida, respectando, en
todo caso, a necesaria coherencia da formacion asociada a cada unha delas.

De conformidade co exposto, por proposta do conselleiro de Educacion e Orde-
nacion Universitaria, no exercicio da facultade outorgada polo artigo 34 da Lei
1/1983, do 22 de febreiro, reguladora da Xunta e da sua Presidencia, modificada
polas Leis 11/1988, do 20 de outubro, 2/2007, do 28 de marzo e 12/2007, do 27 de
xullo, conforme os ditames do Consello Galego de Formacion Profesional e do
Consello Escolar de Galicia, e logo de deliberacion do Consello da Xunta de Gali-
cia, na sua reunién do dia tres de xufio de dous mil once,

DISPONO
CAPITULO I. Disposiciéns xerais

Artigo 1°.- Obxecto.

Este decreto establece o curriculo que sera de aplicacion na Comunidade Auto-
noma de Galicia para as ensinanzas de formacion profesional relativas ao titulo de
técnico superior en procesos e calidade na industria alimentaria, determinado polo
Real decreto 451/2010, do 16 de abril

CAPITULO II. Identificacién do titulo, perfil profesional, contorno profesional
e prospectiva do titulo no sector ou nos sectores

Artigo 2°.- Identificaciéon.

O titulo de técnico superior en procesos e calidade na industria alimentaria iden-
tificase polos seguintes elementos:
— Denominacion: procesos e calidade na industria alimentaria.

Nivel: formacion profesional de grao superior.

Duracion: 2.000 horas.

Familia profesional: industrias alimentarias.
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— Referente europeo: CINE — 5b (Clasificacion Internacional Normalizada da
Educacion).

Artigo 3°.- Perfil profesional do titulo.

O perfil profesional do titulo de técnico superior en procesos e calidade na indus-
tria alimentaria determinase pola sia competencia xeral, polas sias competencias
profesionais, persoais e sociais, asi como pola relacién de cualificacions e, de ser
0 caso, unidades de competencia do Catalogo Nacional de Cualificacions Profe-
sionais incluidas no titulo.

Artigo 4°.- Competencia xeral.

A competencia xeral deste titulo consiste en organizar e controlar 0os procesos
de elaboracion de produtos alimentarios programando e supervisando as opera-
cions e 0s recursos materiais e humanos necesarios, aplicando os plans de produ-
cion, calidade, seguridade alimentaria, prevencion de riscos laborais e proteccion
ambiental, de acordo coa lexislacion.

Artigo 5°.- Competencias profesionais, persoais e sociais.

As competencias profesionais, persoais e sociais deste titulo son as que se rela-
cionan:

a) Planificar os procesos produtivos, asignando equipamentos e instalacions en
funcion do produto que se vaia elaborar.

b) Programar e organizar a producién alimentaria e os sistemas automaticos de
producion tendo en conta as esixencias de calidade, seguridade e proteccion am-
biental establecidas.

c) Conducir as operaciéons de elaboracion de produtos alimentarios, resolvendo
as continxencias que se presenten.

d) Supervisar as operacions de envasamento, embalaxe e etiquetaxe en condi-
cions de calidade e seguridade.

e) Planificar a loxistica na empresa alimentaria, organizando os aprovisionamen-
tos, 0 almacenamento e a expedicion das materias primas e auxiliares, e dos pro-
dutos.

f) Programar e supervisar o mantemento e a operatividade dos equipamentos e
das instalacions para garantir o funcionamento en condicions de hixiene, calidade,
eficiencia e seguridade.

g) Controlar e garantir a calidade mediante ensaios fisicos, quimicos, microbio-
|6xicos e sensoriais.

h) Comercializar e facer promocion dos produtos na pequena empresa alimenta-
ria.

i) Supervisar durante o proceso produtivo a utilizacion eficiente dos recursos, a
recollida selectiva, a depuracion e a eliminacion dos residuos, garantindo a protec-
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cion ambiental de acordo coa normativa e cos plans da empresa.

j) Aplicar a normativa de seguridade alimentaria e de prevencion de riscos labo-
rais, asi como a lexislacion especifica dos sectores da industria alimentaria.

k) Aplicar as tecnoloxias da informacion e da comunicacion requiridas nos pro-
cesos produtivos e nas areas do seu ambito profesional.

l) Organizar e coordinar o traballo en equipo, asumindo o liderado, mantendo re-
lacions profesionais fluidas e comunicandose con respecto e sentido de responsa-
bilidade no ambito da sta competencia, tendo en conta a xerarquia da empresa.

m) Manter unha actitude de actualizacion e innovacion respecto aos cambios
tecnoléxicos, organizativos e socioculturais na industria alimentaria, nomeadamen-
te no desenvolvemento de novos produtos, procesos e modelos de comercializa-
cion.

n) Cumprir os obxectivos da producion, colaborando co equipo de traballo e ac-
tuando conforme os principios de responsabilidade e tolerancia.

A) Adaptarse a diferentes postos de traballo e a novas situacions laborais, orixi-
nados por cambios tecnoloxicos e organizativos nos procesos produtivos.

0) Exercer os dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relacions laborais, de
acordo co establecido na lexislacion.

p) Resolver problemas e tomar decisions individuais seguindo as normas e 0s
procedementos establecidos, definidos dentro do &mbito da sta competencia.

g) Xestionar a propia carreira profesional analizando as oportunidades de em-
prego, de autoemprego e de aprendizaxe.

r) Crear e xestionar unha pequena empresa, realizando un estudo de viabilidade
de produtos, de planificacion da producion e de comercializacion.

s) Participar activamente na vida econdmica, social e cultural, cunha actitude cri-
tica e responsable.

Artigo 6°.- Relacidn de cualificacions e unidades de competencia do Catalogo
Nacional de Cualificaciéns Profesionais incluidas no titulo.
Cualificacions profesionais completas incluidas no titulo:

a) Industrias de conservas e zumes vexetais, INA 176 3 (Real decreto
1228/2006, do 27 de outubro), que abrangue as seguintes unidades de competen-
cia:

— UCO0556_3: Xestionar os aprovisionamentos, o almacén e as expedicidons na
industria alimentaria, e realizar actividades de apoio & comercializacion.

— UCO0557_3: Programar e xestionar a producion na industria alimentaria.

— UCO0558_3: Cooperar na implantacién e no desenvolvemento do plan de cali-
dade e xestidbn ambiental na industria alimentaria.

— UCO0559_3: Desenvolver os procesos e determinar os procedementos operati-
vos para a producion de conservas e zumes vexetais.
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UC0560_3: Controlar a fabricacion de conservas e zumes vexetais, e 0S seus
sistemas automaticos de producion.

UCO0561_3: Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do proceso de
elaboracion de conservas e zumes vexetais.

b) Industrias de derivados de cereais e de doces, INA 177_3 (Real decreto
1228/2006, do 27 de outubro), que abrangue as seguintes unidades de competen-

cla:

UCO0556_3: Xestionar 0s aprovisionamentos, o almacén e as expediciéns na
industria alimentaria, e realizar actividades de apoio & comercializacion.

UCO0557_3: Programar e xestionar a producion na industria alimentaria.

UCO0558_3: Cooperar na implantacion e no desenvolvemento do plan de cali-
dade e xestion ambiental na industria alimentaria.

UC0562_3: Desenvolver os procesos e determinar os procedementos operati-
vos para a producion de derivados de cereais e de doces.

UC0563_3: Controlar a elaboracién de derivados de cereais e de doces, e 0s
seus sistemas automaticos de producién.

UC0564_3: Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do proceso de
elaboracion de derivados de cereais e de doces.

c) Industrias de produtos da pesca e da acuicultura, INA 178 3 (Real decreto
1228/2006, do 27 de outubro), que abrangue as seguintes unidades de competen-

cla:

UCO0556_3: Xestionar os aprovisionamentos, o0 almacén e as expediciéns na
industria alimentaria, e realizar actividades de apoio & comercializacion.

UCO0557_3: Programar e xestionar a producion na industria alimentaria.

UCO0558_3: Cooperar na implantacion e no desenvolvemento do plan de cali-
dade e xestion ambiental na industria alimentaria.

UCO0565_3: Desenvolver os procesos e determinar os procedementos operati-
vos para a elaboracion de produtos derivados da pesca e da acuicultura.

UC0566_3: Controlar a elaboracién de produtos derivados da pesca e da
acuicultura, e os seus sistemas automaticos de producion.

UCO0567_3: Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do proceso de
elaboracion de produtos derivados da pesca e da acuicultura.

d) Industrias lacteas, INA 180 3 (Real decreto 1228/2006, do 27 de outubro),
gue abrangue as seguintes unidades de competencia:

UCO0556_3: Xestionar os aprovisionamentos, 0 almacén e as expedicions na
industria alimentaria, e realizar actividades de apoio a comercializacién.

UCO0557_3: Programar e xestionar a producion na industria alimentaria.

UCO0558_3: Cooperar na implantacion e no desenvolvemento do plan de cali-
dade e xestion ambiental na industria alimentaria.

UCO0571_3: Desenvolver os procesos e determinar os procedementos operati-
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vos para a elaboracion de leites de consumo e de produtos lacteos.

UC0572_3: Controlar a elaboracién de leites de consumo e de produtos lacte-
0S, e 0S seus sistemas automaticos de producion.

UCO0573_3: Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do proceso de
elaboracién de leites de consumo e de produtos lacteos.

e) Industrias carnicas, INA 239 3 (Real decreto 729/2007, do 8 de xufio), que
abrangue as seguintes unidades de competencia:

UCO0556_3: Xestionar 0s aprovisionamentos, o almacén e as expediciéns na
industria alimentaria, e realizar actividades de apoio & comercializacion.

UCO0557_3: Programar e xestionar a producion na industria alimentaria.

UCO0558_3: Cooperar na implantacion e no desenvolvemento do plan de cali-
dade e xestion ambiental na industria alimentaria.

UCO0765_3: Desenvolver os procesos e determinar os procedementos operati-
VoS para o sacrificio, a preparacion e o despezamento de animais de abasto,
asi como para a elaboracion de produtos e preparaciéns carnicas.

UCO0766_3: Controlar a elaboracién de produtos e preparacions carnicas, e 0s
seus sistemas automaticos de producion, asi como o sacrificio, a preparacion
e 0 despezamento dos animais.

UCO0767_3: Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do proceso de
elaboraciéon de produtos e preparacions carnicas.

Artigo 7°.- Contorno profesional.

1.

As persoas con este perfil profesional exercen a sta actividade en empresas

pequenas, medianas ou grandes da industria alimentaria integradas nun equipo de
traballo onde realizan tarefas de xestion da producién, organizacion e control, nas
areas funcionais de loxistica, investigacion e desenvolvemento, calidade, seguri-
dade alimentaria, prevencion de riscos laborais e proteccion ambiental. Actlan
como mandos intermedios baixo a supervision de persoal responsable técnico de
nivel superior, ainda que en pequenas empresas dispofien dun maior grao de au-
tonomia, e poden asumir labores de xestion e direccion de empresa.

2.

As ocupacions e os postos de traballo mais salientables son o0s seguintes:
Xefe/a de lifia, de planta de fabricacion, de seccion ou de almacén.
Xefe/a de quenda.

Supervisor/ora de equipamentos, procesos e produtos.

Encargado/a de producién.

Encargado/a de elaboracion de novos produtos e desenvolvemento de proce-
SOs.

Técnico/a en analise de alimentos.
Técnico/a en analise sensorial.

Técnico/a en laboratorio de control de calidade.
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Inspector/ora ou auditor/ora de calidade.
Encargado/a da xestion da seguridade alimentaria.

Encargado/a de aprovisionamentos.

Encargado/a da lifia de envasamento e embalaxe.
Encargado/a de control ambiental e seguridade laboral.

Técnico/a comercial.

Artigo 8°.- Prospectiva do titulo no sector ou nos sectores.

1. As industrias alimentarias galega e espafiola afrontan o reto de aumentar a
stua competitividade ante a internacionalizacion dos mercados e a globalizacion da
economia.

2. Os procesos produtivos e organizativos da industria alimentaria estan a reo-
rientarse cara a unidades especializadas en lifias de producion, incorporando no-
vas tecnoloxias da informacion e a comunicacion, de conservacion e envasamento
dos alimentos e de automatizacion dos procesos.

3. Ademais, vaise implicando cada vez mais na protecciéon ambiental, redese-
fAando os procesos produtivos ou ben utilizando os recursos naturais de maneira
eficiente, ou empregando tecnoloxias limpas de proceso, ou reducindo, recuperan-
do e reciclando os efluentes e os residuos xerados.

4. Os resultados de estudos epidemioléxicos, as probas clinicas e a bioguimica
moderna puxeron de manifesto a relaciéon dos compofientes quimicos dalguns ali-
mentos cos seus efectos beneficiosos para a saude. As formulacions cientificas
relacionadas coa nutricion aconsellan ofertas alimentarias con achega de niveis
oOptimos de macronutrientes e micronutrientes, que dificulten ou prevefian o desen-
volvemento de doenzas de tipo cronico.

5. Un grande numero de empresas alimentarias esta a enfocar a actividade a
producion e a potenciacion de produtos galegos de calidade, asociados a denomi-
nacions de orixe, identificacions xeograficas protexidas e a outras marcas, asi co-
mo & sla comercializacion a través de redes alternativas de venda (internet e ten-
das especializadas) e outras canles mais restrinxidas, onde haxa moito contacto
coa clientela.

6. Todo isto implica que neste sector se estea a demandar unha man de obra
cada vez mais cualificada con cofiecementos cientifico-tecnoloxicos e con capaci-
dade para a organizacion e a planificaciéon de procesos, que asuma funciéns de
calidade, de prevencion de riscos laborais, de seguridade alimentaria, de rastrexa-
bilidade e de protecciéon ambiental, e que sexa capaz de traballar en equipo, de
manter un espirito aberto & innovacion e de implicarse na vida da empresa com-
partindo con esta 0s obxectivos, as tradicions e os valores.

CAPITULO Ill. Ensinanzas do ciclo formativo e parametros basicos de contex-
to
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Artigo 9°.- Obxectivos xerais.

Os obxectivos xerais deste ciclo formativo son 0os seguintes:

a) Analizar os procesos produtivos, caracterizando as operacions inherentes ao
proceso, 0s equipamentos, as instalacions e os recursos dispofiibles para os plani-
ficar.

b) Identificar técnicas de programacion e xestion da producion, e describir os se-
us fundamentos e procedementos de aplicacion, para programar e organizar a pro-
ducion alimentaria.

c) Caracterizar as operacions de elaboraciéon de produtos alimentarios, e descri-
bir as técnicas e 0s seus parametros de control, para as conducir.

d) Analizar as operacions de envasamento, embalaxe e etiquetaxe, e identificar
as caracteristicas dos materiais e as técnicas do proceso, para as supervisar.

e) Recofiecer o proceso loxistico, e identificar as stas fases e a documentacion
asociada, para a sua planificacion na industria ou na empresa alimentaria.

f) ldentificar as necesidades de mantemento dos equipamentos e das instala-
cions en relacion coa sua correcta operatividade, para a sta programacion e su-
pervision.

g) Recoriecer e realizar os ensaios fisicos, quimicos e microbioloxicos, aplicando

a metodoloxia analitica, para controlar e garantir a calidade dos produtos elabora-
dos.

h) Describir as caracteristicas organolépticas dos produtos alimentarios, e xusti-
ficar o procedemento metodoléxico e a sua aplicacion, para garantir o seu control
sensorial.

i) Identificar as operacions de compravenda e as técnicas publicitarias de produ-
tos alimentarios, valorando a sua adecuacion para comercializar os produtos ela-
borados e facer a sta promocion.

j) Identificar a normativa e as medidas de proteccion ambiental, e analizar a sua
repercusion e a aplicacion nos procesos produtivos, para garantir o seu cumpri-
mento.

K) ldentificar os perigos e os riscos asociados a propia actividade profesional en
relacion coas suas medidas de control, prevencion e proteccion, para cumprir as
normas establecidas nos plans de seguridade alimentaria e de prevencion de ris-
cos laborais.

) Identificar as ferramentas asociadas as tecnoloxias da informacion e da comu-
nicacion, e recofiecer o seu potencial como elemento de traballo, para a sua apli-
cacion.

m) Analizar a estrutura xerarquica da empresa e identificar os papeis e as res-

ponsabilidades dos compoiientes do grupo, para organizar e coordinar o traballo
en equipo.

n) ldentificar as oportunidades que ofrece a realidade socioeconémica da zona,
e analizar as posibilidades de éxito propias e alleas, para manter un espirito em-
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prendedor ao longo da vida.

f) Identificar os cambios tecnoléxicos, organizativos, econdmicos e laborais na
actividade propia, e analizar as suas implicacions no ambito do traballo, para man-
ter o espirito de innovacion.

0) Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo, e identificar a sta
achega ao proceso global, para participar activamente nos grupos de traballo e
conseguir os obxectivos da producion.

p) Describir os papeis de cada compofiente do grupo de traballo e identificar, en
cada caso, a responsabilidade asociada, para a sta organizacion.

g) ldentificar formas de intervencion en situacions colectivas, analizando o pro-
ceso de toma de decisions, para as liderar.

r) Identificar e valorar as oportunidades de aprendizaxe e a sua relacibn co mun-
do laboral, analizando as ofertas e as demandas do mercado para manter unha
cultura de actualizacion e innovacion.

s) Recoiiecer as oportunidades de negocio, identificando e analizando deman-
das do mercado, para crear e xestionar unha pequena empresa.

t) Recofiecer os dereitos e 0os deberes como axente activo na sociedade, anali-
zando o marco legal que regula as condicions sociais e laborais, para participar na
cidadania democratica.

u) Analizar e valorar a participacion, o respecto, a tolerancia e a igualdade de
oportunidades, para facer efectivo o principio de igualdade entre homes e mulleres.

Artigo 10°.- Modulos profesionais.

Os modulos profesionais deste ciclo formativo, que se desenvolven no anexo |
deste decreto, son 0s que se relacionan:

— MPO0084. Comercializacion e loxistica na industria alimentaria.

— MPO0O086. Xestidon de calidade e ambiental na industria alimentaria.

— MP0191. Mantemento electromecéanico en industrias de proceso.

— MPO0462. Tecnoloxia alimentaria.

— MPO0463. Biotecnoloxia alimentaria.

— MPO0464. Andlise de alimentos.

— MPO0465. Tratamentos de preparacion e conservacion dos alimentos.

— MP0466. Organizacion da producion alimentaria.

— MPO0467. Control microbioloxico e sensorial dos alimentos.

— MP0468. Nutricion e seguridade alimentaria.

— MPO0469. Procesos integrados na industria alimentaria.

— MPO0470. Innovacién alimentaria.

— MPO0471. Proxecto de procesos e calidade na industria alimentaria.

Paxina 14 de 116



— MP0472. Formacion e orientacion laboral.
— MPO0473. Empresa e iniciativa emprendedora.
— MP0474. Formacion en centros de traballo.

Artigo 11°.- Espazos e equipamentos.

1. Os espazos e 0s equipamentos minimos necesarios para o desenvolvemento
das ensinanzas deste ciclo formativo son os establecidos no anexo Il deste decre-
to.

2. Os espazos formativos establecidos respectaran a normativa sobre preven-
cion de riscos laborais, a normativa sobre seguridade e saude no posto de traballo,
e cantas outras normas sexan de aplicacion.

3. Os espazos formativos establecidos poden ser ocupados por diferentes gru-
pos de alumnado que curse 0 mesmo ou outros ciclos formativos, ou etapas edu-
cativas.

4. Non compre que os espazos formativos identificados se diferencien mediante
pechamentos.

5. A cantidade e as caracteristicas dos equipamentos que se inclien en cada
espazo debera estar en funcion do nimero de alumnos e alumnas, e han ser os
necesarios e suficientes para garantir a calidade do ensino e a adquisicion dos re-
sultados de aprendizaxe.

6. O equipamento dispora da instalacion necesaria para o seu correcto funcio-
namento, cumprira as normas de seguridade e prevencion de riscos, e cantas ou-
tras sexan de aplicacion, e respectaranse 0s espazos ou as superficies de seguri-
dade que esixan as magquinas en funcionamento.

Artigo 12°.- Profesorado.

1. A docencia dos médulos profesionais que constitiien as ensinanzas deste ci-
clo formativo correspéndelle ao profesorado do corpo de catedraticos e catedrati-
cas de ensino secundario, do corpo de profesorado de ensino secundario e do cor-
po de profesorado técnico de formacion profesional, segundo proceda, das espe-
cialidades establecidas no anexo lll A) deste decreto.

2. As titulacidns requiridas para acceder aos corpos docentes citados son, con
caracter xeral, as establecidas no artigo 13 do Real decreto 276/2007, do 23 de
febreiro, polo que se aproba o regulamento de ingreso, accesos e adquisicion de
novas especialidades nos corpos docentes a que se refire a Lei organica 2/2006,
do 3 de maio, de educacion, e se regula o réxime transitorio de ingreso a que se
refire a disposicion transitoria decimo sétima da devandita lei. As titulacions equiva-
lentes as anteriores para efectos de docencia, para as especialidades do profeso-
rado son as recollidas no anexo Il B) deste decreto.

3. As titulacions requiridas para a imparticion dos modulos profesionais que for-
men o titulo, para o profesorado dos centros de titularidade privada ou de titulari-
dade publica doutras administracions distintas das educativas, concrétanse no
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anexo Il C) deste decreto.

A Conselleria de Educacion e Ordenacion Universitaria establecera un proce-
demento de habilitacion para exercer a docencia, no que se esixira 0 cumprimento
dalgun dos seguintes requisitos:

— Que as ensinanzas conducentes as titulacions citadas engloben os obxectivos
dos médulos profesionais.

— Que se acredite mediante certificacion unha experiencia laboral de, polo me-
nos, tres anos no sector vinculado a familia profesional, realizando actividades
produtivas en empresas relacionadas implicitamente cos resultados de apren-
dizaxe.

CAPITULO IV. Accesos e vinculacion a outros estudos, e correspondencia de
modulos profesionais coas unidades de competencia

Artigo 13°.- Preferencias para o acceso a este ciclo formativo en relacion co-
as modalidades e as materias de bacharelato cursadas.

Teré& preferencia para acceder a este ciclo formativo o alumnado que cursara a
modalidade de bacharelato de ciencias e tecnoloxia

Artigo 14°.- Acceso a outros estudos e validaciéns.

1. O titulo de técnico superior en procesos e calidade na industria alimentaria
permite o acceso directo para cursar calquera outro ciclo formativo de grao supe-
rior, nas condiciéns de acceso que se establezan.

2. Este titulo permite o acceso directo as ensinanzas conducentes aos titulos
universitarios de grao nas condiciéns de admision que se establezan.

3. Para os efectos de facilitar o réxime de validacions entre este titulo e as ensi-
nanzas universitarias de grao, asignanse 120 créditos ECTS distribuidos entre os
modulos profesionais deste ciclo formativo.

Artigo 15°.- Validaciéons e exencions.

1. As validacions de médulos profesionais dos titulos de formacion profesional
establecidos ao abeiro da Lei organica 1/1990, do 3 de outubro, de ordenacion xe-
neral do sistema educativo, cos modulos profesionais dos titulos establecidos ao
abeiro da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, establécense no anexo
IV deste decreto.

2. Seran obxecto de validacion os médulos profesionais comuns a varios ciclos
formativos, de igual denominacion, duracién, contidos, obxectivos expresados co-
mo resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion, establecidos nos reais de-
cretos polos que se fixan as ensinanzas minimas dos titulos de formacion profe-
sional. Malia o anterior, e consonte o artigo 45.2 do Real decreto 1538/2006, do 15
de decembro, quen superara o médulo profesional de formacion e orientacién labo-
ral, ou 0 médulo profesional de empresa e iniciativa emprendedora en calquera dos
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ciclos formativos correspondentes aos titulos establecidos ao abeiro da Lei organi-
ca 2/2006, do 3 de maio, de educacion, tera validados os devanditos médulos en
calguera outro ciclo formativo establecido ao abeiro da mesma lei.

3. O modulo profesional de formacion e orientacion laboral de calquera titulo de
formacion profesional podera ser obxecto de validacion sempre que se cumpran 0s
requisitos establecidos no artigo 45.3 do Real decreto 1538/2006, do 15 de de-
cembro, que se acredite polo menos un ano de experiencia laboral e se posua o
certificado de técnico superior en prevencion de riscos laborais, nivel basico, expe-
dido consonte o disposto no Real decreto 39/1997, do 17 de xaneiro, polo que se
aproba o regulamento dos servizos de prevencion.

4. De acordo co establecido no artigo 49 do Real decreto 1538/2006, do 15 de
decembro, podera determinarse a exencion total ou parcial do médulo profesional
de formacién en centros de traballo pola sta correspondencia coa experiencia la-
boral, sempre que se acredite unha experiencia relacionada con este ciclo formati-
VO Nnos termos previstos no devandito artigo.

Artigo 16°.- Correspondencia dos modulos profesionais coas unidades de
competencia para a sta acreditacion, validacién ou exencion.

1. A correspondencia das unidades de competencia cos moédulos profesionais
gue forman as ensinanzas deste titulo para a sta validacion ou exencion queda
determinada no anexo V A) deste decreto.

2. A correspondencia dos médulos profesionais que forman as ensinanzas deste
titulo coas unidades de competencia para a slUa acreditaciéon queda determinada
no anexo V B) deste decreto.

CAPITULO V. Organizacion da imparticion

Artigo 17°.- Distribucion horaria.

Os modulos profesionais deste ciclo formativo organizaranse polo réxime ordina-
rio segundo se establece no anexo VI deste decreto.

Artigo 18°.- Unidades formativas.

1. Consonte o artigo 10 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, polo que se estable-
ce a ordenacién xeral da formacion profesional no sistema educativo de Galicia, e
coa finalidade de facilitar a formacion ao longo da vida e servir de referente para a
sUa imparticion, establécese no anexo VIl a division de determinados modulos pro-
fesionais en unidades formativas de menor duracion.

2. A Conselleria de Educacion e Ordenacion Universitaria ha determinar os efec-
tos académicos da division dos modulos profesionais en unidades formativas.

Artigo 19°.- Modulo de proxecto.

1. O médulo de proxecto incluido no curriculo deste ciclo formativo ten por finali-
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dade a integracion efectiva dos aspectos mais salientables das competencias pro-
fesionais, persoais e sociais caracteristicas do titulo que se abordaron no resto dos
modulos profesionais, xunto con aspectos relativos ao exercicio profesional e &
xestion empresarial. Organizarase sobre a base da titoria individual e colectiva. A
atribucién docente sera a cargo do profesorado que imparta docencia no ciclo for-
mativo.

2. Desenvolverase logo da avaliacion positiva de todos os médulos profesionais
de formacion no centro educativo, coincidindo coa realizacion dunha parte do mé-
dulo profesional de formacién en centros de traballo e avaliarase unha vez cursado
este, co obxecto de posibilitar a incorporacion das competencias adquiridas nel.

Disposicions adicionais
Primeira.- Oferta nas modalidades semipresencial e a distancia deste titulo.

A imparticion das ensinanzas dos modulos profesionais deste ciclo formativo nas
modalidades semipresencial ou a distancia, que se ofreceran unicamente polo ré-
xime para as persoas adultas, ha requirir a autorizacion previa da Conselleria de
Educacion e Ordenacion Universitaria, conforme o procedemento que se estable-
za.

Segunda.- Titulacions equivalentes e vinculacién coas capacitacions profe-
sionais.

1. Os titulos que se relacionan a continuacion teran os mesmos efectos profe-
sionais e académicos que o titulo de técnico superior en procesos e calidade na
industria alimentaria, establecido no Real decreto 451/2010, do 16 de abril, cuxo
curriculo para Galicia se desenvolve neste decreto:

— Titulo de técnico especialista en conservaria vexetal, rama agraria, da Lei
14/1970, do 4 de agosto, xeral de educacion e financiamento da reforma edu-
cativa.

— Titulo de técnico especialista en industria agroalimentaria, rama agraria, da
Lei 14/1970, do 4 de agosto, xeral de educacion e financiamento da reforma
educativa.

— Titulo de técnico especialista en queixaria e manteigaria, rama quimica, da
Lei 14/1970, do 4 de agosto, xeral de educacion e financiamento da reforma
educativa.

— Titulo de técnico especialista en industrias alimentarias, rama quimica, da Lei
14/1970, do 4 de agosto, xeral de educacién e financiamento da reforma edu-
cativa.

— Titulo de técnico especialista en viticultura e enotecnia, rama agraria, da Lei
14/1970, do 4 de agosto, xeral de educacién e financiamento da reforma edu-
cativa.

— Titulo de técnico superior en industria alimentaria establecido polo Real decre-
to 2050/1995, do 22 de decembro cuxo curriculo para Galicia foi establecido
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polo Decreto 73/2005, do 18 de marzo.

2. A formacion establecida neste decreto no modulo profesional de formacion e
orientacion laboral capacita para levar a cabo responsabilidades profesionais equi-
valentes as que precisan as actividades de nivel basico en prevencion de riscos
laborais, establecidas no Real decreto 39/1997, do 17 de xaneiro, polo que se
aproba o regulamento dos servizos de prevencion.

3. A formacion establecida neste decreto no modulo profesional de "nutricion e
seguridade alimentaria" garante o nivel de coflecemento necesario para posibilitar
unhas préacticas correctas de hixiene e manipulacion de alimentos, de acordo coa
esixencia do artigo 4.6 do Real decreto 202/2000, do 11 de febreiro, polo que se
establecen as normas relativas ao persoal manipulador de alimentos.

Terceira.- Regulacion do exercicio da profesion.

1. De conformidade co establecido no Real decreto 1538/2006, do 15 de de-
cembro, polo que se establece a ordenacion xeral da formacion profesional do sis-
tema educativo, os elementos recollidos neste decreto non constitien regulacion
do exercicio de profesion titulada ningunha.

2. Asi mesmo, as equivalencias de titulacions académicas establecidas no punto
1 da disposicion adicional segunda deste decreto entenderanse sen prexuizo do
cumprimento das disposicions que habilitan para o exercicio das profesiéns regu-
ladas.

Cuarta.- Accesibilidade universal nas ensinanzas deste titulo.

1. A Conselleria de Educacion e Ordenacidén Universitaria garantird que o alum-
nado poida acceder e cursar este ciclo formativo nas condicions establecidas na
disposicion derradeira décima da Lei 51/2003, do 2 de decembro, de igualdade de
oportunidades, non discriminacion e accesibilidade universal das persoas con dis-
capacidade.

2. As programaciéns didacticas que desenvolvan o curriculo establecido neste
decreto deberan ter en conta o principio de “desefio para todos”. Para tal efecto,
han recoller as medidas necesarias co fin de que o alumnado poida conseguir a
competencia xeral do titulo, expresada a través das competencias profesionais,
persoais e sociais, asi como os resultados de aprendizaxe de cada un dos modu-
los profesionais.

En calquera caso, estas medidas non poderan afectar de forma significativa &
consecucion dos resultados de aprendizaxe previstos para cada un dos mdodulos
profesionais.

Quinta.- Autorizacion a centros privados para a imparticion das ensinanzas
reguladas neste decreto.

A autorizacion a centros privados para a imparticion das ensinanzas deste ciclo
formativo esixira que desde o inicio do curso escolar se cumpran 0s requisitos de
profesorado, espazos e equipamentos regulados neste decreto.
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Sexta.- Desenvolvemento do curriculo.

1. O curriculo establecido neste decreto require un posterior desenvolvemento a
través das programacions didacticas elaboradas polo equipo docente do ciclo for-
mativo, consonte o establecido no artigo 34° do Decreto 114/2010, do 1 de xullo,
polo que se establece a ordenacién xeral da formacion profesional do sistema edu-
cativo de Galicia. Estas programacions concretaran e adaptaran o curriculo ao con-
torno socioecondmico do centro, tomando como referencia o perfil profesional do
ciclo formativo a través dos seus obxectivos xerais e dos resultados de aprendiza-
xe establecidos para cada modulo profesional.

2. Os centros educativos desenvolveran este curriculo de acordo co establecido
no artigo 9° do Decreto 79/2010, do 20 de maio, para o plurilingliismo no ensino
non universitario de Galicia.

Disposicion transitoria

Unica.- Centros privados con autorizacién para impartir ciclos formativos de
formacion profesional.

A autorizacion concedida aos centros educativos de titularidade privada para im-
partir as ensinanzas a que se fai referencia no Decreto 73/2005, do 18 de marzo,
polo que se establece o curriculo do ciclo formativo de grao superior corresponden-
te ao titulo de técnico superior en industria alimentaria entenderase referida as en-
sinanzas reguladas neste decreto.

Disposicion derrogatoria

Unica.- Derrogacion de normas.

Queda derrogado o Decreto 73/2005, do 18 de marzo, polo que se establece o
curriculo do ciclo formativo de grao superior correspondente ao titulo de técnico
superior en industria alimentaria, e todas as disposicions de igual ou inferior rango
gue se opofian ao disposto neste decreto, sen prexuizo da disposicion derradeira
primeira.

Disposicions derradeiras

Primeira.- Implantacion das ensinanzas recollidas neste decreto.

1. No curso 2011-2012 implantarase o primeiro curso polo réxime ordinario e
deixara de impartirse o primeiro curso das ensinanzas a que se fai referencia no
Decreto 73/2005, do 18 de marzo, polo que se establece o curriculo do ciclo forma-
tivo de grao superior correspondente ao titulo de técnico superior en industria ali-
mentaria.

2. No curso 2012-2013 implantarase o segundo curso polo réxime ordinario e
deixara de impartirse o segundo curso das ensinanzas a que se fai referencia no
Decreto 73/2005, do 18 de marzo, polo que se establece o curriculo do ciclo forma-
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tivo de grao superior correspondente ao titulo de técnico superior en Industria Ali-
mentaria.

3. No curso 2011-2012 implantaranse as ensinanzas reguladas neste decreto
polo réxime para as persoas adultas.

Segunda.- Desenvolvemento normativo.

1. Autorizase a persoa titular da Conselleria de Educacion e Ordenacion Univer-
sitaria para ditar as disposiciOns que sexan necesarias para a execucion e o de-
senvolvemento do establecido neste decreto.

2. Autorizase a persoa titular da Conselleria de Educacién e Ordenacion Univer-
sitaria a modificar o anexo Il B), relativo a equipamentos, cando por razons de ob-
solescencia ou actualizacion tecnoloxica asi se xustifique.

Terceira.- Entrada en vigor.

Este decreto entrara en vigor o dia seguinte ao da sua publicacién no Diario Ofi-
cial de Galicia.

Santiago de Compostela, tres de xufio de dous mil once

Alberto Nufez Feijoo
Presidente

Jesus Vazquez Abad
Conselleiro de Educacion e Ordenacion Universitaria
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Anexo |. Modulos profesionais

1.1

1.1.1

Modulo profesional: comercializacion e loxistica
na industria alimentaria

= Equivalenciaen créditos ECTS: 6.
= Cbdigo: MP0084.
= Duracion: 123 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

= RAL. Programa o aprovisionamento, para o que identifica as necesidades e existencias.

CA1.1. Establecéronse as variables para considerar no plan de abastecemento de
mercadorias.

CA1.2. Utilizéronse os sistemas de célculo de necesidades de aprovisionamento a
partir dos consumos.

CA1.3. Determinaronse as variables que intervefien narealizacion dun inventario.

CA1.4. Avaliaronse as posibles causas de discordancia entre as existencias rexistra-
das e os recontos realizados.

CA1.5. Describironse os procedementos de xestion e control de existencias.

CA1.6. Establecéronse os sistemas de catalogacion de produtos para facilitar a sta
localizacion.

CAL1.7. Identificaronse as variables que determinan o custo do almacenamento.
CA1.8. Calcularonse os niveis de existencias e os seus indices de rotacion.

CA1.9. Vdorouse a importancia da loxistica no 0ptimo aproveitamento dos recur-
SOS.

= RAZ2. Controla a recepcion, a expedicion e o almacenamento de mercadorias en rela
cion coa calidade do produto final.

CA2.1. Identificaronse as zonas dun almacén e describironse as slias caracteristicas.

CA2.2. Programéronse as fases do proceso de amacenamento e identificronse as
tarefas asociadas a cada posto de traballo.

CA2.3. Representouse o fluxo dos produtos para aproveitar convenientemente o es-
pazo e o tempo.

CAZ2.4. Recofieceuse e interpretouse a hormativa sobre proteccion no transporte de
produtos naindustria alimentaria.

CA2.5. Identificaronse e especificaronse os tipos de embalaxe asociados ao medio
de transporte.

CAZ2.6. Determinaronse os datos e a informacion gque deben aparecer nos rétulos e
nas etiquetas dos produtos.

CA2.7. Describironse os procedementos de control sobre materias primas, consumi-
bles e produtos terminados en recepcion e expedicion.

CAZ2.8. Recoriecéronse 0os medios e os procedementos de manipulacion no almace-
namento de produtos alimentarios, e especificaronse as medidas de seguridade e hi-
xiene.
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CA2.9. Determinéaronse as condicions ambientais para o amacenamento dos produ-
tos.

RA3. Comerciadiza materias primas e auxiliares, asi como produtos elaborados, apli-
cando técnicas de negociacion.

CA3.1. Identificaronse as etapas nun proceso de compravenda.

CA3.2. ldentificaronse as técnicas de negociacion na compravenda de produtos ali-
mentarios.

CA3.3. Interpretouse a normativa mercantil que regula os contratos de compraven-
da

CA3.4. Recoriecéronse 0s criterios para a sel eccion de provedores.
CA3.5. Describironse as funcions e as aptitudes dun axente de vendas.
CA3.6. Identificaronse e valoraronse as funcions do servizo posvenda.

CA3.7. Describironse as técnicas de informacion e comunicacion na atencion a pro-
vedores e clientes.

CA3.8. Recoriecéronse e describironse as calidades organol épticas dos produtos €l a
borados.

CA3.9. Identificaronse e relacionaronse as maridaxes acaidas cos produtos para co-
mercializar.

RAA4. Fai promocion dos produtos elaborados, para 0 que caracteriza e aplica técnicas
publicitarias.

CAA4.1. Identificaronse e aplicaronse as técnicas de recollida de informacion na in-
vestigacion comercial.

CA4.2. Interpretéronse e valoraronse os resultados da investigacion comercial.
CAA4.3. Recofiecéronse produtos e técnicas da competencia.
CAA4.4. |dentificaronse os novos nichos de mercado.

CAA4.5. Describironse os tipos, os medios e 0s soportes publicitarios e promocionais
utilizados na préctica comercial.

CA4.6. Recofiecéronse os obxectivos xerais da publicidade e a promocion.

CAA4.7. Definironse as variables para controlar nas campafias publicitarias e promo-
cionais.

CAA4.8. Diferenciouse entre comprador e consumidor, e recofieceuse a stia influencia
no desefio da publicidade.

CAA4.9. Identificaronse e explicaronse as técnicas de merchandising.

CAA4.10. Vaorouse a promocion e avenda a través de canles especializadas.

RAS. Aplica as tecnoloxias da informacion e da comunicacion na xestion loxistica e
comercial, e caracteriza as principais ferramentas informéticas.

CAbL.1. Identificaronse as aplicacions informaticas utilizadas na xestion loxistica e
comercial.

CAbL.2. Identificaronse os datos que deben figurar nun ficheiro de clientes e prove-
dores.

CAb.3. Utilizéronse as bases de datos para 0 arquivo e o manexo da informacion
procedente dos procesos de compravenda.

CAbL.4. Integraronse datos, textos e graficos, e presentouse a informacion consonte
formatos requiridos.

CAbL.5. Xustificouse a necesidade de cofiecer e utilizar mecanismos de proteccion da
informacion.
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1.1.2

— CADb.6. Recofieceuse a importancia das paxinas web corporativas para a competiti-
vidade empresarial.

— CAbL.7. Vaorouse arelevancia de internet e as novas tecnol oxias na promocion e na
venda.

— CAAb.8. Recofieceuse a importancia da aplicacion das novas tecnoloxias na imaxe
corporativa da empresa.

Contidos basicos

BC1. Programacion do aprovisionamento

Actividades loxisticas. Aprovisionamento de produtos. Ciclo de aprovisionamento. Ci-
clo de expedicion.

Prevision cuantitativa de materiais. Técnicas de prevision. Cuantificacion de previ-
sions.

Determinacion cualitativa do pedido: normas; sistemas de control e identificacion.
Tipos de existencias. Controis para efectuar.

Vaoracion de existencias. Métodos. prezo medio, prezo medio ponderado, LIFO e
FIFO.

Andlise ABC de produtos. obxectivos e campos de aplicacion.
Xestion de inventarios: tipos de inventarios e rotacions.
Documentacion de control de existencias.

BC2. Control da recepcion, expedicién e almacenamento

Xestion da recepcion: fases, documentacion e rastrexabilidade. Condicions de aceptabi-
lidade.

Xestion da expedicion: fases, documentacion e rastrexabilidade.
Obxectivos na organizacion de almacéns.

Planificacion.

Almacenamento de produtos alimentarios. Condiciéns ambientais.

Danos e defectos derivados do amacenamento. Periodo de a macenamento.

Distribucion e manipulacion de mercadorias. Seguridade e hixiene nos procesos de al-
macenamento.

Condiciéns ambientais no almacenamento de produtos alimentarios.
Transporte externo. Medios de transporte: tipos e caracteristicas.
Contrato de transporte: participantes e responsabilidades.
Transporte e distribucion interna.

BC3. Comercializacién de produtos

Venda: tipos.
Proceso de compravenda: obxectivos, tipos, fases e condicions. Contrato. Normativa.
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1.1.3

BC4. Promocion de produtos

Caracterizacion do mercado. Demanda. Comportamento do consumidor.
Clasificacion e segmentacion do mercado.

Andlise e interpretacion de datos comerciais. Presentacion de resultados.
Variables de marketing.

Espirito emprendedor e innovador aplicado ao méarketing.

Caracterizacion do produto. Descricion por cata.

Relacidns de maridaxe con elaboracions culinarias ou produtos alimentarios.
Orixinalidade e innovacion do produto.

BCS5. Aplicacions informéticas

Instalacion, funcionamento e procedementos de seguridade nas aplicacions de xestion
comercial.

Manexo de aplicacions informéticas.
Ficheiro de clientes e provedores. caracteristicas, datos, manexo e interpretacion.

Valoracion das vantaxes do emprego das aplicacions informaticas na xestion loxistica e
comercial.

Orientacions pedagoxicas

Este modulo profesional contén formacion asociada as funcions de loxistica, e de comer-
Cio e promocion na pequena e na mediana empresa da industria alimentaria.

Estas funcions abranguen aspectos como:

— Xestion de aprovisionamentos, almacén e expedicions.

— Andise do mercado.

Descricion do produto na stia orientaci0n organol éptica

— Caracteristicas de uso do produto en maridaxes culinarias ou alimentarias.
— Promocién e venda.

— Uso das novas tecnoloxias dainformacion e da comunicacion.

As actividades profesionais asociadas a esta funcién aplicanse en todos 0s procesos e 0s
produtos da industria alimentaria.

A formacion do modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais€), i), 1), m), 0), p), Q)

es) do ciclo formativo, e as competencias €), h), k), |), p) er).

As lifias de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-

xectivos do modulo versaran sobre:

— Interpretacion e formalizacion dos documentos de xestion loxistica.

— Desefio de rétul os e etiquetas das embal axes para o transporte dos produtos alimen-
tarios.

— Realizacion de inventarios e célculo do custo das existencias.

— Supostos préacticos de investigacion comercia: formalizacion e interpretacion.

— Manexo de aplicacions informaticas de xestion loxistica, xestion comercia e inves-
tigacion de mercados.

— Supostos préacticos de negociacion comercial.
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— Deseflo de mensaxes publicitarias e promocionais de produtos alimentarios.
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1.2 Mdbdulo profesional: xestion de calidade e ambien-
tal na industria alimentaria

= Equivaenciaen créditos ECTS. 7.
= Cbdigo: MP0O086.
Duracion: 87 horas.

1.2.1 Unidade formativa 1: xestion de calidade

= Caodigo: MP0086_12.
Duracién: 52 horas.

1.2.1.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Aplica sistemas de xestion de calidade, e describe a norma en que se basean e 0s
Seus requisitos.

CA1.1. Recofieceuse o concepto de calidade e as slas ferramentas.

CAL1.2. Andizaronse as principais normas de xestién da calidade (UNE-EN 1SO
9001: 2000, EFQM, etc.).

CA1.3. Definiuse o sistema de xestion de calidade e os seus requisitos.

CA1.4. ldentificaronse as fases para a implantacion dun sistema de xestion da cali-
dade.

CA1.5. Relacionéronse os obxectivos do sistema de xestion de calidade coa filosofia
daempresa.

CAL1.6. Definiuse e elaborouse 0 soporte documental do sistema de xestion da cali-
dade.

CA1.7. Vaorouse aimportancia da comunicacion interna e externa para a implanta-
cion do sistema de xestion da calidade.

CA1.8. Describironse os medios para a verificacion da implantacion do sistema de
xestion da calidade, e utilizaronse no traballo diario.

CA1.9. Describironse os criterios para a revision e a actualizaciéon do sistema de
xestion da calidade consonte a norma de referencia, e levaronse & préactica no traba-
llo diario.

RA2. Elabora os rexistros de calidade, e analiza as sSlias caracteristicas e a importancia
para o control e amellorado proceso e do produto.

CAZ2.1. Recoriecéronse os rexistros do sistema de xestion de calidade.

CA2.2. Determinaronse 0s requisitos basicos e as caracteristicas xerais dos proce-
dementos para o seu control.

CAZ2.3. Desefidronse os rexistros e o plan de control asociados ao proceso produtivo,
e realizouse o control nas fases do proceso.

CA2.4. Vaorouse a importancia de asignar responsables para a formalizacion dos
rexistros do sistema, e formalizaronse segundo o plan de producién establecido.

CA2.5. Describiuse o procedemento para o tratamento das non-conformidades e, en
casos necesarios, puxose en préactica.

CAZ2.6. Describiuse o procedemento para a aplicacion das accions correctoras €, en
Casos necesarios, puxose en préactica.
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1.2.1.2

CAZ2.7. Caracterizouse 0 plan para a mellora continua.

CA2.8. Definiuse o procedemento para a andlise dos resultados obtidos na revision
do sistema de xestion da calidade e, tendo en conta os resultados, determinaronse as
accions para seguir en cada etapa do proceso produtivo.

CAZ2.9. Elaboraronse informes e describironse as medidas correctivas para aplicar na

mellora do sistema de xestion da calidade e, tendo en conta os resultados, aplicaron-
se as medidas correctivas en cada etapa do proceso produtivo.

RAS. Controla e comproba a aplicacion do sistema de xestion da calidade no proceso
produtivo.

CA3.1. Establecéronse as marxes e as tolerancias admisibles nas caracteristicas da
uva segundo as especificacions establecidas no plan de calidade.

CA3.2. Descompuxéronse os procesos de vinificacion nunha secuencia ordenada de
fases coas que facer éptimo os niveis de producién, de calidade e de custo requiri-
dos.

CA3.3. Determinouse o fluxo ou o sentido de avance do produto para cada proceso
de elaboracion, asi como a secuencia das operacions e dos produtos utilizados, se-
gundo o nivel de calidade establecido.

CE3.4. Determinouse 0 proceso de mesturas de mostos ou vifios de acordo cos resul-
tados analiticos e as especificaciéns técnicas de € aboracion.

CA3.5. Estableceuse 0 proceso paralevar atermo a conservacion dos alimentos, de-
terminando o control da calidade por analises quimicas e organol épticas.

Contidos basicos

BC1. Aplicacion dun sistema de xestion da calidade

Andlise das principais normas de xestion da calidade.

Descricion dos requisitos do sistema de xestion da calidade.

Identificacion das fases para aimplantacion dun sistema de xestion da calidade.

Elaboracion do soporte documental do sistema de xestion da calidade.

BC2. Elaboracién dos rexistros de calidade

Recofiecemento dos rexistros do sistema de xestion da caidade.

Determinacion dos requisitos basicos e as caracteristicas xerais dos procedementos para
0 Seu control.

Desefio dos rexistros e o plan de control asociados ao proceso produtivo.

Descricion do procedemento para a aplicacién das accions correctoras.

Caracterizacion do plan para amellora continua.

Elaboracion de informes e descricidn das accions correctivas que se deben aplicar para
amellorado sistema.

BC3. Comprobacion e aplicacién do sistema de xestion de calidade no proceso produti-

Vo.

= Recofiecemento dos parametro de calidade da materia prima.

= Desefio de diagramas de fluxo.
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1.2.2

Unidade formativa 2: xestion ambiental

= Cbdigo: MP0086_22.
Duracion: 35 horas.

1.2.2.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL1. Controla os vertidos, os residuos e as emisions xeradas, e recofiece 0 seu impacto
ambiental .

CA1.1. Identificaronse as caracteristicas e os parametros de control dos vertidos xe-
rados naindustria alimentaria.

CA1.2. Describironse os residuos xerados e 0s seus parametros de control na indus-
triaaimentaria

CA1.3. ldentificaronse as emisions xeradas pola industria alimentaria en relacion
COS seus pardmetros de control.

CA1.4. Relacionaronse os vertidos, os residuos e as emisions xeradas co impacto
ambiental que provocan.

CA1.5. Recorieceuse a lexidlacion sobre proteccion ambiental de aplicacion na in-
dustria alimentaria.

CAL.6. Identificaronse e clasificaronse os vertidos, os residuos e as emisions en fun-
cion das sUas caracteristicas, da posibilidade de reutilizacion e da necesidade de tra-
tamentos de depuracion, descontaminacion ou filtraxe.

CA1.7. Describironse as técnicas de tratamento de vertidos, residuos e emisions xe-
radas naindustria alimentaria.

CA1.8. Identificaronse os permisos e as licenzas de que debe dispor a industria ali-
mentaria, asi como o procedemento para 0s obter ou os actualizar.

CA1.9. Describironse os parametros e os limites legais esixidos aos vertidos, aos re-
siduos e as emisions xeradas.

CA1.10. Describironse os limites de ruido establecidos para aindustria alimentaria.

RAZ2. Utiliza os recursos eficientemente e avalia os beneficios ambientai s asociados.

CAZ2.1. Recorieceuse a importancia da cuantificacion dos consumos de auga, €lectri-
cidade, combustibles, etc.

CAZ2.2. Vaoraronse as vantaxes que a reducion de consumos lle achega a proteccion
ambiental.

CAZ2.3. Vaoraronse as vantaxes ambientais da reutilizacion dos recursos.
CAZ2.4. Recoriecéronse 0s recursos menos prexudiciais para o medio.

CA2.5. Caracterizaronse as medidas para a diminucion do consumo enerxético e
doutros recursos.

CA2.6. ldentificaronse as malas practicas relacionadas co uso ineficiente dos recur-
sos naindustria alimentaria, asi como as stias posibles accidns correctoras.

CAZ2.7. Recofiecéronse 0s equi pamentos que reducen a xeracion de residuos.

RA3. Aplica sistemas de xestion ambiental, e describe a norma en que se basean e os
Seus requisitos.

CA3.1. Identificaronse os principais sistemas de xestion ambiental.

CA3.2. Recofiecéronse o0s requisitos esixidos polas normas UNE-EN SO
14001:2004, EMAS, etc.

CA3.3. Definiuse e elaborouse 0 soporte documental do sistema.
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1.2.2.2

1.2.3

— CA3.4. Valorouse aimportancia da comunicacién interna e externa para a implanta-
cion do sistema de xestion ambiental.

— CA3.5. Identificouse 0 procedemento para a obtencién e para 0 mantemento dos cer-
tificados.

— CA3.6. Propuxéronse accions de mellora do sistema de xestion ambiental.

— CAZ3.7. ldentificaronse as desviacions e as non-conformidades relacionadas co sis-
tema de xestion ambiental, e as slas posibles accions correctivas.

Contidos basicos

BC1. Control dos vertidos, dos residuos e das emisions xeradas

Identificacion das caracteristicas e os parametros de control dos vertidos xerados nain-
dustria aimentaria.

Descricion dos residuos xerados na industria alimentaria e 0s seus parametros de con-
trol.

Descricion das emisions xeradas na industria alimentaria e 0s seus parametros de con-
trol.

Relacién entre os vertidos, os residuos e as emisions xeradas, e o impacto ambiental
gue provocan.

Descricion das técnicas de tratamento de vertidos, residuos e emisions xeradas na in-
dustria alimentaria, e 0s seus parametros de control.

Recofiecemento da lexislacién ambiental de aplicacion naindustria alimentaria.

BC2. Uso eficiente dos recursos

Recofiecemento da importancia da cuantificacion dos consumos de auga, electricidade,
combustibles, etc.

Valoracion das vantaxes ambientais que a reducion dos consumos |le achega a protec-
cién ambiental.

Caracterizacion das medidas para a diminucion do consumo enerxético e doutros recur-
SOS.

Identificacion das malas précticas relacionadas coa utilizacion ineficiente dos recursos
naindustria alimentaria, e as slias posibles accions correctivas.

BC3. Aplicacion dun sistema de xestion ambiental

Identificacion dos principais sistemas de xestion ambiental.

Recofiecemento dos requisitos esixidos pola norma UNE-EN 1SO 14001:2004, EMAS,
etc.

Definicion e elaboracién do soporte documenta do sistema.

Identificacion do procedemento para a obtencidn e para o mantemento de certificados
ambientais.

Orientacions pedagoéxicas

Este médulo profesional contén formacion asociada nomeadamente & funcion da xestion
da calidade e a proteccion ambiental naindustria alimentaria.
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A xestion da calidade abrangue aspectos como a xestion documental da calidade e a
mellora continua.

A proteccion ambiental abrangue aspectos como:

Utilizacion eficiente dos recursos.
Control dos vertidos, dos residuos e das emisions xeradas na industria alimentaria.

As actividades profesionais asociadas a esta funcién aplicanse en todos 0s procesos e 0s
produtos da industria alimentaria.

A formacion do presente médulo contrible a a canzar os obxectivos xerais @), €), d), €),
f), 9),]), ek) do ciclo formativo, e as competencias b), ¢), d), e), f), g), i) ej).

As lifias de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do médulo profesional versaran sobre:

Aplicacion dos principios que garanten a proteccion ambiental.

Estudo dos consumos e aplicacion da metodol oxia para a sia reducion.
Interpretacion de sistemas de xestion da calidade e proteccion ambiental.
Aplicacion do sistema de xestion de calidade o proceso produtivo.
Manexo da documentacion utilizando preferentemente as TIC.

Manexo de publicacions en linguas estranxeiras, preferiblemente en inglés, sobre
sistemas de xestién da calidade e proteccion ambiental.
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1.3

1.3.1

Modulo profesional: mantemento electromecanico
en industrias de proceso

= Equivaenciaen créditos ECTS. 7.
= Cbdigo: MP0191.
Duracion: 133 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. ldentifica os materiais que constitlen 0s equipamentos e as instalacions da indus-
tria de proceso, en relacion coas slas caracteristicas e co seu uso.

CA1.1. Identificaronse os tipos de materiais usados nas instalacions e nos equipa
mentos da industriais.

CA1.2. Determinouse 0 uso destes materiais en funcion das posibles ateracions por
corrosion, fatiga, etc.

CA1.3. Anaizaronse as propiedades fisicas dos materiais. resistencia, limite el asti-
co, ductilidade, etc.

CA1.4. Identificaronse os problemas de conservacién e mantemento das instal acions
e dos elementos susceptibles de desgastes ou danos.

CA1.5. Describironse os tipos e 0s mecanismos de corrosiéon producida nos equipa-
mentos e nas instalacions da industria.

CAL1.6. Identificaronse os factores que inflen na corrosion dos materiais.
CA1.7. Establecéronse os mecanismos de prevencion da corrosion.

CA1.8. Describironse os principais mecanismos de degradacion en materiais non
metalicos.

RA2. Analiza os elementos mecanicos de equipamentos, maguinas e instalacions, e re-
cofiece a stia funcion.

CA2.1. Identificaronse 0s grupos mecanicos e e ectromecénicos das méaquinas.
CA2.2. Andlizaronse as técnicas méis frecuentes de mecanizado.

CAZ2.3. Describiuse a funcién dos mecanismos gue constitlien 0s grupos mecanicos
das méaquinas.

CAZ2.4. Clasificaronse 0s grupos mecanicos pola transformacion gque realicen os me-
canismos.

CA2.5. Identificaronse as partes ou 0s puntos criticos dos elementos e das pezas on-
de poidan aparecer desgastes.

CA2.6. Describironse as técnicas de lubricacion dos elementos mecani cos.

CA2.7. Andlizouse o plan de mantemento e as instrucions de mantemento basico ou
de primeiro nivel, seguindo a documentacién técnica das maguinas e dos el ementos
mecani cos.

CAZ2.8. Describironse as medidas de prevencion e seguridade das maquinas.

RAS3. Caracterizainstalacions hidraulicas e pneumaticas, e valora a slia intervencion no
proceso quimico.

CA3.1. Identificouse a estrutura e os comporientes das instalacions hidraulicas e
pneuméticas.
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— CA3.2. Andizé&ronse os planos e as especificacions técnicas relativas as instalacions
hidraulicas e pneuméticas.

— CAB3.3. Clasificaronse pola stia tipol oxia e a stia funcion os elementos que constitien
as instalacions hidraulicas e pneumaticas.

— CA3.4. Explicouse a secuencia de funcionamento dos sistemas pneumaticos e hi-
draulicos.

— CA3.5. Describironse as areas de aplicacion das instalacions hidraulicas e pneuméti-
Cas No proceso quimico.

— CA3.6. Andizouse o plan de mantemento e as instrucions de mantemento bésico ou
de primeiro nivel, seguindo a documentacion técnica das instalacions hidraulicas e
pneuméticas.

— CA3.7. Describironse as medidas de prevencién e seguridade das maguinas.

RAA4. Identifica as maquinas eléctricas en relacion coa sta finalidade dentro do proce-

0.

— CAA4.1. Definironse os principios el éctricos e €l ectromagnéti cos.

— CAA4.2. Andizéronse as instalacions el éctricas aplicadas aos equipamentos e &s ins-
talacions dos procesos industriais.

— CAA4.3. Detallouse o principio fisico de cada tipo de dispositivo de seguridade de
proteccion de lifias e receptores el éctricos.

— CAA4.4. ldentificaronse as méaquinas el éctricas utilizadas nos equi pamentos e nas ins-
talacions.

— CAA4.5. Clasificaronse as maquinas el éctricas pola stia tipoloxia e a stia funcion.

— CAA4.6. Definiuse o principio de funcionamento e as caracteristicas dos transforma
dores monofésicos e trifasi cos.

— CAA4.7. Explicouse o principio de funcionamento e as caracteristicas das méquinas
el éctricas: xeradores de CC, motores de CC e CA, e alternadores.

— CAA4.8. ldentificouse a tipoloxia das redes de distribucion eléctrica de baixa e ata
tension.
— CAA4.9. Definiuse a simboloxia el éctrica

— CA4.10. Andizouse o plan de mantemento e as instrucions de mantemento bésico
ou de primeiro nivel das maguinas e dos dispositivos e éctricos, seguindo a sta do-
cumentacion técnica.

— CAA4.11. Describironse as medidas de prevencion e seguridade das méguinas el éctri-
cas.
RADS5. Caracteriza accions de mantemento e xustifica a slia necesidade.

— CAbL.1. Estableceuse o plan de mantemento e de conservacion dos equipamentos e
dasinstalacions.

— CAbL.2. Andizéronse as condicions da area de traballo para a realizacion dos traba
[los de mantemento, mediante os ensaios establecidos.

— CAbL.3. ldentificaronse os criterios establ ecidos para autorizar 0s permisos dos traba-
|los de mantemento.

— CAbL.4. Describironse as operacions de verificacion dos traballos de mantemento.

— CAbL.5. Describiuse a correcta sinalizacion dos equipamentos e das instalacions para
a execucion dos traballos de mantemento (illamentos eléctricos, illamento fisico,
equipamentos de emerxencias, medios de comunicacion, etc.).

— CAbL.6. Describironse os sinais de disfuncién mais frecuentes dos equipamentos e
dasinstalacions.
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— CADA.7. Determinaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel.

— CAbL.8. Analizéronse as modificacions derivadas do mantemento para a mellora do
proceso.

— CAbL.9. Supervisouse 0 correcto rexistro dos documentos relativos ao mantemento e
a conservacion dos equi pamentos e das instalacions.

1.3.2 Contidos basicos

BCL1. Identificacidbn dos materiais compofientes de equipamentos e instalacions
= Materiais: tipos e propiedades (fisicas e fisicoquimicas).

= Corrosion dos metais: tipos. Oxidacion.

= Degradacion dos materiais non metdlicos.

= Métodos de proteccion dos materiais.

BC2. Caracterizacién dos elementos mecanicos

= Principios de mecénica. Cinematica e dinamica das méquinas.

= Técnicas de mecanizado.

= Elementos das méquinas e dos mecanismos.

= Elementos de union.

= Técnicas de lubricacion: lubricacion por néboa.

= Elementos de transmision.

= Normativa de seguridade e hixiene no mantemento dos el ementos mecénicos.

BC3. Caracterizacién das maquinas hidraulicas e pneumaticas

= Fundamentos de pneumética.

= |nstalacions de pneumética: caracteristicas e campo de aplicacion.

= |Interpretacion da documentacion e dos esquemas: simboloxia.

= Andlise das seccions das instal aci Ons pneuméticas.

= Fundamentos de hidréulica.

= |nstalacions de hidraulica: caracteristicas e campo de aplicacion.

= |Interpretacion da documentacion e dos esquemas: simboloxia.

= Funcionamento do sistema hidraulico: caracteristicas.

= Normativa de seguridade e hixiene en instal acidns hidraulicas e pneumaticas.

BC4. Identificacidbn das maquinas eléctricas

= Principios de electricidade: corrente continua e alterna.

= Principios de magnetismo e electromagnetismo: compofientes el ectromagnéticos.
= Maquinas el éctricas, estéticas e rotativas: tipoloxia e caracteristicas.

= Clasificacion das méaguinas el éctricas: xeradores, transformadores e motores.

= Redes de altatension: subestacions.
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1.3.3

= Equipamentos de manobra en ata e baixatension: seccionadores e interruptores.
= Relés.
= Equipamentos de proteccién: sistemas de alimentacion ininterrompida (SAl).

= Armarios de manobra.

=  Simboloxia eléctrica.

= Normativa de seguridade e hixiene en maguinas el éctricas.

BCS.

Caracterizacion das accidons de mantemento

= Tipoloxia, funcions e obxectivos do mantemento.

= Organizacion do mantemento de primeiro nivel: sinalizacion da érea para 0 mantemen-
to; supervision do mantemento especifico; documentacion das intervencions.

Orientacions pedagoxicas

Este modulo profesional € un médulo de soporte, polo que da resposta a necesidade de
achegar unha base tedrica e practica acaida para a comprension e a aplicaciéon da funcion
de organizacion e supervision das operacions de mantemento de equipamentos e instala-
cions dos procesos industriais e enerxéticos, e 0s servizos auxiliares.

As actividades profesionais asociadas a esta funcién aplicanse nos procesos de:

Industrias de conservas e zumes vexetais.

Industrias de derivados de cereais e de doces.

Industrias de produtos derivados da pesca e da acuicultura.
Industrias de leites de consumo e produtos |acteos.
Industrias carnicas.

A formacién do médulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais a), f), j), k), m) e n) do
ciclo formativo, e as competencias a), b), f), j), ) e m).

As lifias de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten acanzar os ob-
xectivos do médul o versaran sobre:

Identificacion dos tipos de materiais, as stas propiedades fisicas e os problemas de
conservacion e mantemento.

Descricidn dos grupos mecani cos e €l ectromecani cos das maguinas.
Caracterizacion das instal acidns hidraulicas e pneuméticas.
Identificacion das méquinas el éctricas.

Verificacion das operacions de mantemento béasico dos equipamentos.

Aplicacion das medidas de seguridade e dos equipamentos de proteccion individua
na execucion operativa.

Aplicacion de criterios de calidade en cadafase do proceso.

Aplicacion da normativa de proteccion ambiental relacionada cos residuos, os aspec-
tos contaminantes e 0 seu tratamento.

Detecciodn de fallos e desaxustes na execucién das fases do proceso mediante a veri-
ficacion e avaloracion do produto obtido.
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1.4 Mdbdulo profesional: tecnoloxia alimentaria

= Equivalenciaen créditos ECTS: 10.
= Cbdigo: MP0462.
= Duracion: 210 horas.

1.4.1 Unidade formativa 1. procesos da industria carnica
= Codigo: MP0462_16.
= Duracion: 35 horas.

1.4.1.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

= RAL. Recorfiece os procesos de elaboracion da industria carnica, e describe os proce-
dementos e as técnicas asociadas.

CA1.1. Recorfieceuse a hormativa de aplicacion en matadoiros, salas de despezamen-
to eindustrias cérnicas.

CA1.2. Identificaronse os animais produtores de carne e os requisitos de transporte
antes do seu sacrificio e preparacion.

CA1.3. Caracterizéronse as operacions que integran as lifias de sacrificio e prepara
cién de cada especie.

CA1.4. Describironse as ateraciéns da carne por deficiencias no sacrificio e na pre-
paracion dos animais, ou por unhainadecuada maduracién ou conservacion.

CAL15. Identificaronse os materiais especificos de risco (MER) e a xestion para a
sUa eliminacion, cando proceda.

CA1.6. Andiz&ronse as caracteristicas e os parametros de calidade das materias
primas e auxiliares, os aditivos e o0s produtos en curso e terminados da industria car-
nica.

CAL.7. Interpretouse a normativa que define o proceso tecnol oxico.

CA1.8. Caracterizaronse 0s principais procesos e procedementos de elaboracion da
industria carnica.

CA1.9. Describironse as transformacions que se producen nas materias primas, nos
produtos e nas preparaci Ons carnicas durante o curado, o secado e 0 almacenamento.

CA1.10. Identificaronse as caracteristicas especificas do procesamento de produtos
acollidos a denominacion de orixe ou aidentificacion xeografica protexida.

CA1.11. Asociaronse a cada etapa e a cada operacion 0s equipamentos de proceso e
0S seus parametros de control.

CA1.12. Recofiecéronse 0s procesos de alteracion da carne, 0s produtos e as prepa-
racions carnicas, asi como as causas orixinarias, as consecuencias derivadas e as
medidas de prevencién correspondentes.

1.4.1.2 Contidos basicos

BC1. Procesos de elaboracion da industria carnica

= Regulamentacion técnico-sanitaria e normativa aplicable aos matadoiros, és salas de
despezamento e as industrias carnicas.
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1.4.2

1421

Animais produtores de carne: especies de abasto, aves e caza.

Transporte de animais vivos: influencia na calidade da carne.

Lifias de sacrificio e preparacion.

Tecnoloxia da carne: maduracion e conservacion; ateracions.

Materiais especificos de risco (MER).

Caracteristicas da carne das especies de abasto, aves e caza: parametros de calidade.
Condimentos, especias, aditivos e outros auxiliares.

Produtos e preparacions carnicas.

Denominacions de orixe, identificacions xeograficas protexidas e outras marcas de ca-
lidade cérnica.

Transformacions das materias primas, dos produtos e das preparacions carnicas.
Alteracions das carnes frescas.
Aproveitamento dos subprodutos carnicos.

Unidade formativa 2: procesos de elaboracion de produtos deri-
vados da pesca e da acuicultura

Codigo: MP0462_26.
Duracioén: 35 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Caracteriza os procesos de elaboracion de produtos derivados da pesca e da acui-
cultura, e describe os seus fundamentos.

— CAL.L Interpretouse a normativa que define o proceso tecnol éxico.

— CAL1.2. Describironse as caracteristicas e as propiedades das materias primas e auxi-
liares, asi como dos produtos en curso e terminados da industria de produtos deriva-
dos da pesca e da acuicultura.

— CAL1.3. Recorfiecéronse os procedementos, 0s parametros e as técnicas utilizadas na
determinacion do grao de frescura, asi como na identificacion e na clasificacion es-
pecifica de peixes e mariscos.

— CA1.4. Andizéronse os principais procesos e procedementos utilizados na industria
dos produtos derivados da pesca e da acuicultura.

— CAL.5. Describironse as transformacions que se producen nas materias primas e nos
produtos derivados da pesca e da acuicultura durante o seu almacenamento e a stia
elaboracion.

— CAL.6. Asociaronse a cada etapa e a cada operacion os equipamentos de proceso e
0S seus parametros de control.

— CAL7. Identificaronse as caracteristicas especificas do procesamento de produtos
acollidos a denominacion de orixe ou aidentificacion xeografica protexida.

— CAL1.8. Recoriecéronse 0s procesos de alteracion dos produtos derivados da pesca e
da acuicultura, as causas orixinarias, as consecuencias derivadas e as medidas de
prevencion correspondentes.
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Contidos basicos

BC1. Proceso de elaboracion de produtos derivados da pesca e da acuicultura

Regulamentacion técnico-sanitaria e normativa aplicable aos produtos pesqueiros e da
acuicultura.

Materias primas. Especies de peixes comestibles: clasificacion, manipulacion e grao de
frescura.

Condimentos, especias, aditivos e outros auxiliares. clasificacion, identificacion e ca-
racteristicas.

Tecnoloxia do peixe e do marisco. Procesos unitarios na transformacion de peixe: fun-
damentos e aplicacions; categorizacion; condicions de almacenamento e de conserva
cion.

Produtos derivados da pesca e da acuicultura: clasificacion; procesos tecnol Oxicos; fac-
tores que inflen no procesamento; tipol oxia e equi pamentos.

Subprodutos derivados do peixe.

Denominacions de orixe, identificacions xeograficas protexidas e outras marcas de ca-
lidade dos produtos da pesca.

Alteraciéns do peixe e do marisco.

Unidade formativa 3: procesos da industria lactea

Caodigo: MP0462_36.
Duracion: 35 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Desenvolve os procesos de elaboracion de | eites de consumo e de produtos | &cte-
0s, e caracteriza os seus fundamentos tecnol Oxicos.

— CAL.L Interpretouse a normativa que define o proceso tecnol oxico.

— CAL.2. Recofiecéronse as caracteristicas e as propiedades das materias primas e au-
xiliares, asi como dos produtos en curso e terminados da industria de leites de con-
sumo e de produtos | acteos.

— CAL.3. Recofiecéronse os procedementos, 0os parametros e as técnicas mais utiliza-
das naidentificacion e na clasificacion da industria dos leites de consumo e dos de-
rivados | &cteos.

— CALl.4. Andizaronse os principais procesos e procedementos utilizados na industria
dos leites de consumo e de derivados | acteos.

— CAL5. Relacionaronse os produtos terminados coas caracteristicas das materias
primas, auxiliares e aditivos que intervefien na stia el aboracion.

— CAL.6. Describironse as transformacions que se producen nas materias primas e nos
produtos l&cteos durante o seu almacenamento e elaboracion.

— CAL.7. Asociaronse a cada etapa e a cada operacién os equipamentos de proceso e
0S Seus parametros de control.

— CAL.8. Identificaronse as caracteristicas especificas do procesamento de produtos
acollidos a denominacién de orixe ou aidentificacién xeogréfica protexida.
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— CA1.9. Recorfiecéronse os procesos de ateracion hixiénica dos leites de consumo e
derivados lacteos, as causas orixinarias, as consecuencias derivadas e as medidas de
prevencion correspondentes.

Contidos basicos

BC1. Proceso de elaboracion de leites de consumo e de produtos lacteos

Regulamentacion técnico-sanitaria e normativa aplicable a leites de consumo e de pro-
dutos lécteos.

O leite; caracteristicas e control de calidade.
Aditivos: coadxuvantes e outros auxiliares; conservacion.

Tecnoloxia do leite: clasificacion, procesos de fabricacion, fundamentos, operacions e
equipamentos de proceso. Control de calidade.

Produtos lacteos. produtos fermentados e pastas untables, queixos, manteiga, etc. Ope-
racions e equipamentos de proceso. Control de calidade.

Denominacions de orixe, identificacions xeograficas protexidas e outras marcas de ca-
lidade dos produtos dos | eites de consumo e de produtos | &cteos.

Alteracions e transformacions dos | eites de consumo e de produtos | acteos.
Aproveitamento dos subprodutos | &cteos.

Unidade formativa 4: procesos de elaboracion de conservas ve-
xXetais e zumes

Codigo: MP0462_46.
Duracioén: 35 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Recoriece os procesos de elaboracion de conservas vexetais e zumes, e describe
0s procedementos e as técnicas asociadas.

— CAL.L Interpretouse a normativa que define o proceso tecnol 6xico.

— CAL1.2. Describironse as caracteristicas e as propiedades das materias primas e auxi-
liares, asi como dos produtos en curso e terminados da industria de conservas vexe-
tais e zumes.

— CAL1.3. Recofiecéronse 0s procedementos, 0s parametros e as técnicas mais utiliza-
das naidentificacion e na clasificacion daindustria de conservas vexetais e zumes.

— CALl.4. Andizaronse os principais procesos e procedementos utilizados na industria
de conservas vexetals e zumes.

— CAL5. Relacionaronse os produtos terminados coas caracteristicas das materias
primas e auxiliares, aditivos e materiais que intervefien na stia el aboracion.

— CAL.6. Describironse as transformacions que se producen nas materias primas, nas
conservas vexetais e zumes durante o seu almacenamento e a stia el aboracion.

— CAL.7. Asociaronse a cada etapa e a cada operacién os equipamentos de proceso e
0S Seus parametros de control.

— CAL.8. Identificaronse as caracteristicas especificas do procesamento de produtos
acollidos a denominacién de orixe ou aidentificacién xeogréfica protexida.
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— CA1.9. Recoriecéronse 0s procesos de alteracion hixiénica das conservas vexetais e
0S ZUMES, as causas orixinarias, as consecuencias derivadas e as medidas de preven-
cién correspondentes.

Contidos basicos

BC1. Proceso de elaboracion de conservas vexetais e zumes

Regulamentacion técnico-sanitaria e normativa aplicable a conservas vexetais e zumes.
Materias primas. clasificacion e control de calidade.

Aditivos e outros auxiliares: clasificacion, identificacion e caracteristicas.
Tecnoloxiadas conservas e zumes vexetais. clasificacion e tratamentos.

Tecnoloxia dos procesos industriais: fundamentos.

Operaciéns e equipamentos de proceso: control de calidade.

Denominacions de orixe, identificacions xeograficas protexidas e outras marcas de ca-
lidade dos produtos de conservas vexetais e zumes.

Alteracions e transformacions de conservas vexetais € zumes.
Aproveitamento dos subprodutos do procesamento de froitas e hortalizas.

Unidade formativa 5: procesos de elaboracion de derivados de
cereais e de doces

Codigo: MP0462_56.
Duracioén: 35 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Caracteriza os procesos de elaboracion de derivados de cereais e de doces, e Xus-
tifica as operacions de proceso e a slla secuencia.

— CAL.L Interpretouse a normativa que define o proceso tecnol 6xico.

— CAL1.2. Describironse as caracteristicas e as propiedades das materias primas e auxi-
liares, e dos produtos en curso e terminados.

— CAL.3. Recofiecéronse os procedementos, 0os parametros e as técnicas mais utiliza-
das naidentificacion e na clasificacion da industria de derivados de cereais e de do-
ces.

— CALl.4. Andizaronse os principais procesos e procedementos utilizados da industria
de derivados de cereais e de doces.

— CAL5. Relacionaronse os produtos terminados coas caracteristicas das materias
primas, auxiliares, os aditivos e os materiais que intervefien na stia el aboracion.

— CAL.6. Describironse as transformacions que se producen nas materias primas e nos
produtos alimentarios durante o0 seu almacenamento e a sia el aboracion.

— CAL.7. Asocidaronse a cada etapa e a cada operacién os equipamentos de proceso e
0S Seus parametros de control.

— CAL.8. Identificaronse as caracteristicas especificas do procesamento de produtos
acollidos a denominacién de orixe ou aidentificacién xeogréfica protexida.
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1.4.6

1.46.1

— CAL1.9. Recorfiecéronse 0s procesos de ateracion destes produtos alimentarios, as
causas orixinarias, as consecuencias derivadas e as medidas de prevencion corres-
pondentes.

Contidos basicos

BC1. Proceso de elaboracion de derivados de cereais e de doces

Regulamentacion técnico-sanitaria e normativa aplicable a derivados de cereais e do-
ces.

Materias primas:. clasificacion.
Farifias e sémolas como materia prima ou produto terminado: caracteristicas.
Aditivos e outros auxiliares: clasificacion, identificacion e caracteristicas.

Tecnoloxia dos derivados de cereais e de doces: definicion, condicions de almacena-
mento e conservacion, tratamentos e clasificacion.

Tecnoloxia dos procesos industriais: fundamentos e obxectivos; procesos de fabrica
Cion; operacions e equipamentos de proceso; condicions de almacenamento e conserva
cioén; control de calidade.

Denominacions de orixe, identificacions xeograficas protexidas e outras marcas de ca-
lidade dos produtos de derivados de cereais e doces.

Alteracions e transformacions de derivados de cereais e doces.
Aproveitamento dos subprodutos do procesamento dos cereais.

Unidade formativa 6: procesos de elaboracion doutros produtos
alimentarios

Codigo: MP0462_66.
Duracioén: 35 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA 1. Recofiece 0s procesos de elaboracion doutros produtos alimentarios, e describe os
seus fundamentos tecnol Oxicos.

— CAL.L Interpretouse a normativa que define o proceso tecnol éxico.

— CAL1.2. Describironse as caracteristicas e as propiedades das materias primas e auxi-
liares, e dos produtos en curso e terminados.

— CAL.3. Recoiiecéronse os procedementos, 0os parametros e as técnicas mais utiliza-
das naidentificacion e na clasificacion daindustria doutros produtos alimentarios.

— CA1.4. Andizéronse os principais procesos e procedementos utilizados da industria
doutros produtos alimentarios.

— CALS5. Relacionaronse os produtos terminados coas caracteristicas das materias
primas e auxiliares, asi como dos aditivos e os materiais que intervefien na slia ela-
boracion.

— CAL.6. Describironse as transformacions que se producen nas materias primas e nos
produtos alimentarios durante o0 seu almacenamento e a sta el aboracion.

— CAL.7. Asociaronse a cada etapa e a cada operacién os equipamentos de proceso e
0S Seus parametros de control.
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1.46.2

1.4.7

— CAL8. Identificaronse as caracteristicas especificas do procesamento de produtos
acollidos a denominacion de orixe ou aidentificacion xeografica protexida.

— CAL1.9. Recofiecéronse os procesos de ateracion destes produtos alimentarios, as
causas orixinarias, as consecuencias derivadas e as medidas de prevencion corres-
pondentes.

Contidos basicos

BCL1. Proceso de elaboracion doutros produtos alimentarios

= Regulamentacion técnico-sanitaria e normativa aplicable.

= Materias primas:. identificacion e clasificacion.

= Aditivos e outros auxiliares: clasificacion, identificacion, caracteristicas, normativa,
almacenamento e conservacion.

= Tecnoloxiado proceso: definicidn, técnicas e documentacion. Proceso de el aboracion.

= Fundamentos, operacions béasicas e equipamentos.

= Procesos industriais de elaboracion: transformacions, procedementos e equipamentos
na el aboracion doutros produtos alimentarios. Control de calidade.

= Denominaciéns de orixe, identificacions xeogréficas protexidas e outras marcas de ca
lidade.

= Alteracions e transformacions.
= Aproveitamento de subprodutos.

Orientacions pedagoéxicas

Este modulo profesional contén formacion asociada nomeadamente &s funcions de elabo-
racion e transformacion, pero tameén ten formacion asociada, de xeito transversal, as fun-
cions de seguridade alimentaria e proteccion ambiental.

A elaboracion e transformacién de produtos alimentarios abrangue aspectos como:

— Corflecementos das materias primas e auxiliares, e de produtos en curso e termina-
dos.

— ldentificacion dos fundamentos tecnol 6xicos.

— Desenvolvemento dos procesos industriais para a elaboracion de produtos alimenta-
ros.

— Transformacions, procedementos e equipamentos.
— Recofiecementos das principais alteracions (prevencion e consecuencias).
— Cofiecemento doutros produtos doutros paises e rexiéns, con valoracion das slas ca-
racteristicas.
As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse na elaboracién de produtos
alimentarios.

A formacion asociada a este modulo profesional contrible a alcanzar os obxectivos xe-
rais a), b), c), f) ek) do ciclo formativo, e as competencias a), b), f) e m).

As lifias de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do médulo profesional versaran sobre:

— Andlise daindustria carnica e dos seus procesos de elaboracion e transformacion.
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Identificacion dos produtos derivados da pesca e a acuicultura, e dos seus procesos
de elaboracion e transformacion.

Recofiecemento de leites de consumo e produtos | acteos, e dos seus procesos de ela-
boracién e transformacion.

Descricion e identificacion de conservas vexetais e zumes, e dos seus procesos de
elaboracion e transformacion.

Recofiecemento de cereais e doces, e dos seus procesos de elaboracion e transforma-
cion.

Descricion doutros produtos alimentarios e dos seus procesos de el aboracion e trans-
formacion.
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1.5 Modbdulo profesional: biotecnoloxia alimentaria

= Equivalenciaen créditos ECTS: 6.
= Cbdigo: MP0463.
Duracioén: 107 horas.

1.5.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA 1. Recofiece os fundamentos da bioguimica en relacion coas funciéns celulares.

CA1.1. Caracterizouse a bioguimica como a ciencia que estuda a natureza quimica
davida e do metabolismo.

CA1.2. Relacionaronse os carbohidratos, os lipidos e as proteinas coas funcions e as
estruturas que desempefian na célula.

CA1.3. Identificaronse os encimas como catalizadores biol 6xicos de alto poder cata-
litico e especificidade.

CA1.4. Describironse os écidos nucleicos como portadores da informacion xenética
e rexedores da sintese proteica.

CA15. Identificouse a transcricion, a traducion e a modificacion postraducional
como fases reguladoras da sintese de proteinas.

RA2. Analiza os fundamentos da microbioloxia en relacion coa sta aplicaciéon na in-
dustria aimentaria.

CAZ2.1. Analizouse a organizacion celular da estrutura procariota e eucariota.

CA2.2. Enumerdronse e clasificaronse os microorganismos mais importantes dos
procesos biotecnol 6xicos en funcidn das slias caracteristicas.

CAZ2.3. Describiuse a reproducion dos microorganismos e as stias implicacions na
posible transferencia xenética.

CA2.4. Anadizouse a cinética de crecemento microbiano e os seus factores limitan-
tes.

CA2.5. Describiuse o metabolismo microbiano atendendo a nutricion, o catabolismo
e arespiracion dos organismos.

CA2.6. Anadizouse o proceso de mellora de cepas e caracterizaronse as técnicas
aplicadas.

CA2.7. Vaorouse a tecnoloxia do ADN recombinante como metodoloxia de gran
potencial na obtencién de microorganismos industriais.

RA3. Caracteriza os biorreactores en relacion coas stias aplicacions biotecnol Oxicas na
industria alimentaria.

CA3.1. Recorieceuse 0 desefio dun biorreactor e definironse as operacions, 0s requi-
sitos, os subprodutos e os efluentes do proceso.

CA3.2. Clasificaronse os biorreactores.

CA3.3. ldentificouse 0 concepto de transferencia de masa como factor critico no
funcionamento dun biorreactor.

CA3.4. Recoriecéronse os procesos de transferencia de calor nos biorreactores e a
stiainfluencia no desenvolvemento do proceso.

CA3.5. Determinéronse os diagramas de fluxo para a recuperacion do produto dese-
xado.
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CA3.6. Recoriecéronse os puntos clave de mellora dos procesos de fermentacion in-
dustrial.

CA3.7. Redlizouse a planificacion, a posta en marcha e o control do proceso de bio-
rreaccion.

RAA4. Describe as aplicacions da biotecnoloxia na industria alimentaria, e identifica os
miCcroorgani Smos e procesos involucrados.

CAA4.1. Identificaronse os procesos de elaboracion de alimentos que empregan mi-
croorganismos.

CAA4.2. Recoriecéronse os |évedos aimentarios pola stia capacidade fermentadora na
industria cervexeira, vitivinicola, de panificacion, etc.

CA4.3. Identificaronse os lévedos inactivos como compofientes nutricionais e como
saborizantes.

CA4.4. Recofiecéronse as bacterias como microorganismos determinantes na el abo-
racion de produtos alimentarios.

CAA4.5. Vdoréaronse as aplicacions da enxefiaria xenética na mellora de bacterias e
lévedos utilizados no procesamento de alimentos.

CAA4.6. Caracterizouse 0 proceso de producion de biomasa bacteriana para a obten-
cién de proteina de biomasa microbiana (MBP).

CAA4.7. Recoriecéronse 0s encimas comerciais de orixe microbiana empregados na
industria de transformacion de alimentos.

CAA4.8. Describironse os procesos biotecnol 6xicos de obtencion de edul corantes, sa-
borizantes, polisacaridos, vitaminas, pigmentos, etc.

CA4.9. Caracterizaronse os aimentos transxénicos e valorouse a slia repercusion
sobre a salide e a nutricion.

CA4.10. Recofieceuse a normativa que regula a aplicacion da biotecnoloxia na in-
dustria alimentaria.

CA4.11. Redizouse a planificacion, a posta en marcha e o control do proceso de
elaboracion de alimentos que empregan microorgani Smos.

CA4.12. Adoptouse unha actitude aberta e critica ante as novas tendencias e aplica-
cions biotecnol 6xicas.

RADS5. Recofiece os biosensores e outras aplicacions da biotecnoloxia, e valora o seu po-
tencial para asegurar a calidade dos alimentos.

CAbL.1. Valoraronse as aplicacions biotecnol 6xicas dos biosensores.

CAb.2. Caracterizaronse as técnicas con biosensores para a deteccién e a contaxe
microbiana nos alimentos.

CAb.3. Describironse as técnicas e a configuracion béasica dos biosensores que non
utilizan ADN.

CAb.4. Andizéronse as técnicas que utilizan secuencias de écido nucleico para a de-
teccion de células microbianas, virus ou mostras biol 6xicas nos alimentos.

CADb.5. Caracterizaronse as técnicas de inmunoensaios (RIA, FIA e ELISA) parade-
tectar bacterias, enterotoxinas, micotoxinas, factores antinutricionais, etc.

CAbL.6. ldentificaronse as técnicas moleculares aplicadas & andlise de alimentos e
deteccion de fraudes alimentarias.

CAbL.7. Analizouse a aplicacion da biotecnoloxia no tratamento dos residuos alimen-
tarios.

CAbG.8. Redlizéronse andlises de alimentos utilizando técnicas moleculares e de in-
munoesaio.
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1.5.2

Contidos basicos

BC1. Fundamentos de bioquimica

A célula: estrutura e funcions.
Bioguimica: metabolismo.
Carbohidratos, lipidos e proteinas: clasificacion e funcion celular.

Encimas: clasificacion, poder catalitico, especificidade e control da actividade encima-
tica

Sintese proteica. Acidos nucleicos: transcricion e traducion, e 0s seus controis,

BC2. Fundamentos de microbioloxia

Organizacion celular.
Microorganismos: clasificacion.
Reproducion de microorganismos: transferencia xenética.

Crecemento microbiano: cinéticas de crecemento; factores limitantes que afectan o cre-
cemento.

M etabolismo microbiano: nutricion, catabolismo e fermentacion.
Meéllora de cepas. mutacions.

Recombinacion: conxugacion, transformacion e transducion en bacterias. Tecnoloxia
do ADN recombinante. Vectores plasmidicos.

BC3. Caracteristicas dos biorreactores

Fermentadores e biorreactores. caracteristicas e parametros de control.
Clasificacion.

Transferencia de masa: balance. Transferencia de oxixeno.
Transferencia de calor: balance e factores.

Recuperacion de produtos: diagrama do proceso. Aplicacions.

Control do proceso de biorreaccion: determinacions fisicas, quimicas e medidas biol6-
xicas.

BC4. Aplicacions da biotecnoloxia na industria alimentaria

Procesos e produtos que empregan microorganismos.

Lévedos alimentarios: producién de cervexa, vifio, licores destilados, produtos de pa-
nadaria, etc.

Lévedos inactivos e os seus derivados: aplicacions.
Bacterias &cido-1acticas. cultivos iniciadores.
Produtos | acteos.

Produtos carnicos: cultivos iniciadores.

Derivados do peixe: cultivos iniciadores.

Vexetais fermentados. Cultivos iniciadores.
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1.5.3

O vinagre e outros &cidos: citrico, Iactico, malico e fumarico.
Producién de proteina de biomasa microbiana: proceso.
Producion de encimas: proceso e aplicacions.

Producién de aditivos alimentarios de orixe microbiana: proceso de producions. Polisa-
céridos, edul corantes e saborizantes. Producion de vitaminas e pigmentos. Avances.

Encimas comerciais: aplicacions.
Alimentos transxénicos. Organismos modificados xeneticamente (OMX).

Avaliacion da seguridade dos novos produtos alimentarios: normativa comunitaria, es-
tatal e autondmica

Actitude aberta e critica ante as novas tendencias e aplicacions biotecnol Oxicas.

BC5. Aplicacion de biosensores

Biosensores: concepto e aplicacions.

Sensores microbianos: aplicacions.

Sensores non microbianos:. aplicacions.

Biosensores que non utilizan ADN: técnicas e configuracion bésica.

Sondas de ADN: técnicas.

Inmunoensaios: concepto.

Técnicas moleculares de andise de alimentos. Reaccién en cadea da polimerasa (PCR).
Deteccion de organismos modificados xeneticamente.

Biotransformacion no tratamento de residuos alimentarios.

Orientacions pedagoxicas

Este modulo profesional da resposta & necesidade de proporcionar unha adecuada base te-
orica e préctica para a comprension e a aplicacion da biotecnoloxia e as slas ferramentas
tecnol Oxicas és funcions de elaboracion e transformacion, seguridade alimentaria e protec-
cién ambiental.

A €elaboracion e transformacion de produtos alimentarios, a seguridade alimentaria e a

proteccion ambiental abranguen aspectos como:

— Cofiecemento dos fundamentos soporte, biogquimicos e microbiol dxicos da biotecno-
loxia.

— Caracterizacion dos biorreactores e dos seus parametros de control.
— Estudo das cinéticas de crecemento microbiano e dos seus factores limitantes.
— Andlise datecnoloxiado ADN recombinante na obtencién de microorganismos.

— Estudo dos procesos de fermentacion, de producion de encimas e de obtencion de
aditivos alimentarios.

— Identificacion dos biosensores como ferramentas tecnol Oxicas de seguridade alimen-
taria e de proteccion ambiental.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en procesos de elaboracion
de produtos alimentarios.

A formacion do presente modul o contrible a al canzar os obxectivos xerais c), ), j) e k)

do ciclo formativo, e as competencias ¢), g), i), j) em).
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As lifias de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do médulo profesional versaran sobre:

Andlise das funcions e estruturas celulares.

Caracterizacion dos microorganismos e 0s seus procesos de reproducion e de trans-
ferencia xenética.

Identificacion das técnicas de recombinacion xenética e as aplicacions do ADN re-
combinante.

Descricion dos biorreactores, os seus parametros de control e os factores limitantes
do crecemento microbiano.

Andlise das aplicacions da biotecnoloxia na producién de produtos alimentarios
(emprego de Iévedos e bacterias &cido-lacticas) na obtencion de biomasa microbia-
na, encimas e aditivos alimentarios.

Caracterizacion dos aimentos transxeénicos e a sia normativa de regulacion.

Identificacion dos biosensores como ferramentas tecnol Oxicas na seguridade alimen-
taria e na transformacion dos residuos alimentarios.
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1.6 Moddulo profesional: analise de alimentos

= Equivalenciaen créditos ECTS: 8.
= Cbdigo: MP0464.
Duracion: 160 horas.

1.6.1 Unidade formativa 1. operacions basicas e seguridade no labora-
torio

= Cbdigo: MP0464 13.
Duracion: 60 horas.

1.6.1.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Organiza o laboratorio e recofiece as sUas instalacions, 0s seus equipamentos e 0s
SEus recursos.

CA1.1. Recofieceuse 0 equipamento, as instalacions, os servizos auxiliares e os dis-
positivos de seguridade dun |aboratorio.

CA1.2. Recofiecéronse as medidas de hixiene e seguridade na manipulacién e no
amacenamento das mostras e reactivos.

CA1.3. Recofiecéronse as medidas de proteccion individual e colectiva.

CA1.4. Organizaronse e control&ronse os recursos do laboratorio e o almacenamento
de reactivos e material auxiliar.

CA1.5. Organizouse o traballo de laboratorio en funcion das necesidades do proceso
produtivo e do plan de control de calidade.

CAL1.6. Identificaronse as técnicas de limpeza que se vaian empregar no laboratorio.
CA1.7. Comprobouse 0 estado de limpeza e 0 mantemento e calibraxe dos equipa
mentos de andlise e do instrumental .

CA1.8. Establecéronse as instrucions de traballo dos equipamentos de andlise e do
instrumental.

CA1.9. Establecéronse as condicions e os métodos de eliminacion das mostras e 0os
residuos do laboratorio de acordo co tipo e coas slas caracteristicas, consonte a
normativa.

RAZ2. Redliza a mostraxe e a preparacion da mostra en relacion coas determinacions
analiticas que se vaian realizar.

CAZ2.1. Describironse as etapas bésicas dunha determinacién analitica tipo e estable-
ceuse a slla secuencia.

CA2.2. Caracteriz&ronse as técnicas de mostraxe.

CA2.3. Explicaronse os procedementos normalizados de traballo e as instrucions de
aplicacion para cada técnica de mostraxe.

CA2.4. Seleccionouse a técnica de mostraxe en funcién das determinacions analiti-
cas que sevaian realizar.

CA2.5. Realizouse a toma de mostras, a sla identificacion e o seu traslado, con ga-
rantia da slia representatividade.

CAZ2.6. Adoptaronse medidas preventivas para evitar ou reducir contaminacions e
ateracions da mostra.

Paxina 49 de 116



1.6.1.2

CAZ2.7. Seleccionaronse e aplicaronse as operacions de tratamento da mostra segun-
do o protocolo establecido.

CA2.8. Aplicaronse as medidas de seguridade laboral na toma, na conservacion, no
traslado e na preparacion da mostra.

CAZ2.9. Vaorouse aimportancia da mostraxe na fiabilidade dos resultados das andli-
Ses.

RA3. Elabora informes técnicos tendo en conta a relacion entre os resultados obtidos e
o control do produto e do proceso produtivo.

CA3.1. Recofieceuse a estrutura dos informes e dos bol etins de analise.

CA3.2. Identificaronse os limites dos parametros establ ecidos pola normativa.
CA3.3. Identificouse o rango establecido para cada parametro de analise.

CA3.4. Recolléronse datos e efectuaronse cal culos referidos as andlises realizadas.

CA3.5. Analizaronse e interpretaronse os resultados, e determinouse a stla coheren-
ciaeasuavalidez.

CA3.6. Formalizéaronse informes de anélise.

CA3.7. Vaorouse a utilizacion das tecnoloxias da informacién e a comunicacion na
elaboracion de informes de andlise.

CA3.8. Vaorouse a utilizacion dunha adecuada terminoloxia na redaccion dos in-
formes técnicos.

Contidos basicos

BC1. Organizacion do laboratorio

Equipamento, instalacions, servizos auxiliares e dispositivos de seguridade dun labora-
torio.

Medidas de hixiene e seguridade na manipulacion e no amacenamento das mostras e
dos reactivos.

Organizacion e control dos recursos do laboratorio.

Organizacion do traballo de laboratorio.

Limpeza, desinfeccion e esterilizacion.

Funcionamento, calibraxe, mantemento e limpeza do instrumental e dos equipamentos
deandlise.

Instruciéns de traballo dos equipamentos e do instrumental de andlise.

Eliminacion das mostras e residuos do laboratorio.

BC2. Mostraxe e preparacion da mostra

Etapas das determinacions analiticas.

Técnicas de mostraxe.

Procedementos normalizados de traballo.

Toma de mostra, identificacion e traslado.

Medidas preventivas na manipulacion das mostras.

Operacions para o tratamento da mostra.
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1.6.2

1.6.2.1

= Medidas de seguridade laboral na toma, a conservacion, o traslado e a preparacion da
mostra.

BC3. Elaboracién de informes técnicos

Informes e boletins de andlise: estrutura.

Parametros establ ecidos pola normativa: limites.

Recollida de datos; calculos.

Interpretacién dos resultados.

Cobertura de boletins de andlise e informes.

Unidade formativa 2: analise fisicoquimica de alimentos

= Cbdigo: MP0464 23.
Duracion: 50 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL1. Aplicatécnicas de andlise fisica e quimica en alimentos, e describe os seus fun-
damentos.

CA1.1. Recofiecéronse conceptos de quimica xeral aplicados & andlise dos alimen-
tos.

CA1.2. Explicaronse os fundamentos das andlises fisicas e quimicas.

CA1.3. Preparouse o materia e 0s reactivos necesarios para as analises fisicas e qu-
imicas.

CA1.4. Prepararonse e valoraronse as disoluciéns.

CA1.5. Redlizaronse andlises de alimentos baseadas en procedementos fisi cos.
CA1.6. Redlizaronse andlises de alimentos baseadas en procedementos quimicos.

CA1.7. Recolléronse datos, efectuaronse calculos e interpretaronse os resultados ob-
tidos.

CA1.8. Vaorouse aorde e limpeza narealizacion das analises.

CA1.9. Adoptéronse as medidas de seguridade e hixiene durante a realizacion das
anélises.

RAZ2. Elabora informes técnicos tendo en conta a relacion entre os resultados obtidos e
o control do produto e do proceso produtivo.

CAZ2.1. Recofieceuse a estrutura dos informes e dos boletins de andlise.

CAZ2.2. Identificaronse os limites dos parametros establecidos pola normativa.
CAZ2.3. Identificouse o rango establecido para cada pardmetro de analise.

CA2.4. Recolléronse datos e efectudronse calcul os referidos as analises realizadas.

CA2.5. Andizéronse e interpretaronse os resultados, e determinouse a sia coheren-
ciaeasuavalidez.

CA2.6. Formaizaronse informes de andlise.

CA2.7. Vaorouse a utilizacion das tecnoloxias da informacion e a comunicacion na
elaboracion de informes de andlise.

CA2.8. Vaorouse a utilizacion dunha adecuada terminoloxia na redacciéon dos in-
formes técnicos.
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1.6.2.2

1.6.3

1.6.3.1

Contidos basicos

BC1. Aplicacion de técnicas de analise fisica e quimica en alimentos e auga

Conceptos de quimica xera aplicada a analise dos alimentos.

Fundamentos das andlises fisicas e quimicas.

Materiais e reactivos. Preparacion de disolucions. Vaoracions.

Andlisefisicas: protocol os e procedementos.

Andlises quimicas. protocolos e procedementos.

Andlise de alimentos.

Andlise de augas potables.

Recollida de datos: célculos e interpretacion dos resultados.

Orde e limpeza no laboratorio.

BC2. Elaboracion de informes técnicos

Informes e boletins de andlise: estrutura.

Parametros establ ecidos pola normativa: limites.

Recollida de datos; calculos.

Interpretacién dos resultados.

Cobertura de boletins de andlise e informes.

Unidade formativa 3: analise instrumental de alimentos

= Cbdigo: MP0464 33.
Duracion: 50 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Redliza andlises instrumentais en produtos alimentarios e xustifica a técnica se-
leccionada.

CA1.1. Identificaronse as técnicas e 0s principios da andlise instrumental .

CA1.2. Recofieceuse 0 procedemento normalizado de traballo para a realizacion da
analise instrumental.

CA1.3. Seleccionaronse, prepararonse e calibraronse os equipamentos e 0s instru-
mentos en funcion do método analitico.

CA1.4. Preparouse 0 material e 0s reactivos necesarios para as andises instrumen-
tais.

CA1.5. Redlizaronse determinacions mediante métodos el ectroquimicos.
CA1.6. Efectudronse determinacions mediante métodos cromatograficos.
CA1.7. Realizaronse determinacions mediante métodos Opticos.

CA1.8. Identificaronse os principais equi pamentos automaticos de andlise.

CA1.9. Recolléronse datos, efectuaronse calculos e interpretaronse os resultados ob-
tidos.

CA1.10. Vaorouse a orde e alimpeza na realizaci6n das andlises.
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1.6.3.2

— CA1.11. Adoptéronse as medidas de seguridade e hixiene durante a realizacion das
analises.

— CA1.12. Vdorouse 0 uso das tecnoloxias da informacion e da comunicacion na rea-
lizacién das andlises instrumentais.

RAZ2. Elabora informes técnicos tendo en conta a relacién entre os resultados obtidos e

o control do produto e do proceso produtivo.

— CAZ2.1. Recofieceuse a estrutura dos informes e dos bol etins de analise.

— CAZ2.2. Identificaronse os limites dos parametros establ ecidos pola normativa.

— CA2.3. Identificouse o rango establ ecido para cada parametro de andlise.

— CA2.4. Recolléronse datos e efectuaronse cal cul os referidos as andlises realizadas.

— CAZ25. Andizaronse e interpretédronse os resultados, e determinouse a stia coheren-
ciaeasuavalidez.

— CAZ2.6. Formalizaronse informes de andlise.

— CAZ2.7. Valorouse a utilizacion das tecnoloxias da informacion e a comunicacion na
elaboracion de informes de andlise.

— CAZ2.8. Vdorouse a utilizacién dunha adecuada terminoloxia na redaccién dos in-
formes técnicos.

Contidos basicos

BC1. Realizacién de analises instrumentais en produtos alimentarios

Técnicas e principios da andlise instrumental. Fundamentos das andlises €l ectroquimi-
cas, cromatograficas e opticas. clasificacion.

Procedementos normalizados de traballo.

Preparacion e calibracion dos equipamentos.

Preparacion do material e dos reactivos.

M étodos el ectroquimicos.

M étodos cromatograficos.

M étodos épticos.

Equipamentos automaticos de andlise.

Recollida de datos: célculos e interpretacion dos resultados.

Medidas de seguridade e hixiene durante a realizacion das analises instrumentais.

Tecnoloxias da informacion e da comunicacion na redizacion das andises instrumen-
tais.

BC2. Elaboracion de informes técnicos

Informes e boletins de andlise: estrutura
Pardmetros establ ecidos pola normativa: limites.
Recollida de datos: célculos.

Interpretacién dos resultados.

Cobertura de boletins de andlise e informes.
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1.6.4 Orientacions pedagoxicas

Este médulo profesional contén formacion asociada nomeadamente és funcions de elabo-
racion e transformacion, control de calidade, e comercio e promocion naindustria alimen-
taria, e de xeito transversal &s funciéns de seguridade alimentaria, proteccion ambiental e
prevencion e seguridade laboral.

A elaboracion e transformacion, o control de calidade, o comercio e a promocion
abranguen aspectos como:

— Tomade mostras e control do produto durante o proceso.

— Control de provedores, e das materias primas e auxiliares.

— Control do produto final.

— Supervision do cumprimento da normativa do plan de prevencién de riscos laborais.

— Actuacion segundo normas de plans de seguridade e emerxencia.

— Corecemento dos produtos competidores e as tendencias de mercado.

— Investigacion sobre novos produtos.

— Resposta ante emerxencias.
As actividades profesionais asociadas a estas funcions aplicanse na elaboracién de produ-
tos alimentarios.

A formacion asociada a este modulo profesional contrible a alcanzar os obxectivos xe-
rais g), i), j), k), i), 0), p) e q) do ciclo formativo, e as competencias g), h), k), 1), fi), 0) e
p).

As lifas de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten acanzar os ob-
xectivos do médulo profesional versaran sobre:

— Identificacion dos requisitos e as operaciéns de preparacion, mantemento e limpeza

do material, dos equipamentos e do instrumental do laboratorio fisico, quimico eins-

trumental.

— Identificacion dos fundamentos e dos procedementos analiticos dos alimentos e a
auga.

— Redlizacion de andlises fisicoquimicas e instrumentais de produtos alimentarios e
auga.

— Manexo dainformacion asociada ao proceso (instrucions, controis e informes técni-
C0s).

— Adopcién das medidas de seguridade necesarias no manexo dos equipamentos, as
instalacions e o0s produtos.

— Cofiecemento dos materiais, as instalacions e as técnicas de analise fisicoquimica e
instrumental, con aplicacion da metodol oxia adecuada a cada alimento.

— Manexo de documentaci 6n técnica en outros idiomas (inglés, francés, etc.).

Recoméndase comezar pola unidade formativa de "operacions béasicas e seguridade no la-
boratorio”, onde se imparten ensinanzas imprescindibles para poder cursar con aproveita-
mento as demais unidades formativas.

Proponse continuar coa unidade de "andlise fisicoquimica', e rematar coa de "andlise
instrumental”, atendendo en cada unha ao grao de dificultade metodol éxica e conceptual
das técnicas de andlise.

As programacions didéacticas que elabore o profesorado que imparta este médulo debe-
ran establecer unha adecuada organizacion e secuencia dos resultados de aprendizaxe, os
criterios de avaliacion e os contidos que pola sta transversalidade sexan comins a varias
unidades formativas.
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1.7

1.7.1

1.7.11

Modulo profesional: tratamentos de preparacion e
conservacion dos alimentos

= Equivalenciaen créditos ECTS: 15.
= Cbdigo: MP0465.
Duracioén: 160 horas.

Unidade formativa 1: acondicionamento, transformacién e elabo-
racion

= Caodigo: MP0465 _13.
Duracion: 40 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Organiza o acondicionamento e a transformacion das materias primas, e xustifica
as operacions e 0s equipamentos sel eccionados.

CA1.1. Describironse as operacions unitarias de preparacion e transformacion das
materias primas.

CA1.2. Caracterizéronse 0s equipamentos de preparacion e transformacion das ma-
terias primas, e describiuse 0 seu funcionamento, a stia constitucién e os seus dispo-
sitivos de seguridade.

CA1.3. Determinaronse as operacions de preparacion e transformacion en funcion
das materias primas e dos produtos que se vaian elaborar.

CA1.4. Supervisouse a preparacion e a regulacion dos equipamentos en funcién dos
requisitos do proceso e 0s seus parametros de control.

CA1.5. Controlaronse as operacions de preparacion e transformacion en funcién das
caracteristicas das materias primas e dos produtos que se vaian obter.

CA1.6. Contrastaronse as caracteristicas das materias primas acondicionadas coas
especificacions establecidas.

CA1.7. Adoptaronse medidas de seguridade no manexo dos equipamentos e na ma-
nipulacion das materias primas.

CA1.8. Identificaronse os contaminantes que acompafian as materias primas € 0s re-
siduos xerados, e separéronse de xeito selectivo.

RA2. Elabora produtos alimentarios, logo de seleccionar as operacions de acondicio-
namento, preparacion, transformacion e conservacion.

CAZ2.1. Caracterizouse 0 produto que se desexe elaborar.

CAZ2.2. Seleccionaronse as materias primas e auxiliares de producion, e verificouse a
Stiaidoneidade.

CA2.3. Enumeraronse as operaciéns de proceso mediante diagrama de fluxo e esta-
bleceuse a stia secuencia.

CA2.4. Identificaronse os puntos de control criticos (PCC) e definironse as medidas
preventivas, os seus limites criticos, 0 procedemento de vixilancia e as medidas co-
rrectivas.

CA2.5. Desefiaronse os rexistros de control do proceso de elaboracion, e formalizé-
ronse adecuadamente.
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1.7.1.2

— CA2.6. Prepararonse e reguldronse os equipamentos de acondicionamento, trans-
formacion e conservacion, en funcion dos requisitos do proceso.

— CA2.7. Redizaronse as operacions de acondicionamento, preparacion, transforma
cidn e conservacion establecidas.

— CA2.8. Contrastéronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas slas especifica-
cions.
— CA2.9. Aplicaronse as medidas correctivas establecidas ante as desviacions.

— CAZ2.10. Adoptéronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencion de
riscos laborais e proteccion ambiental.

Contidos basicos

BC1. Acondicionamento e transformacién de materias primas

Seleccion e clasificacion das materias primas. fundamentos, métodos, equipamentos de
proceso e parametros de control.

Limpeza por via humida e por via seca: finalidade, condicions de desenvolvemento,
métodos, equipamentos de proceso e pardmetros de control.

Peladura: caracteristicas, métodos, equipamentos de proceso e parametros de control.

Reducién de tamafio: fundamentos, métodos, equipamentos de proceso e parametros de
control.

Separacién de compofientes: obxectivos, fundamentos, métodos, equipamentos de pro-
ceso e parametros de control.

Inactivacion encimética: fundamentos, encimas presentes nas materias primas, métodos
€ mecanismos de actuacion, equipamentos de proceso e parametros de control.

Distribucion homoxénea dos compofientes: caracteristicas, equipamentos de proceso e
parametros de control.

Moldeamento e conformacién de masas. fundamentos, métodos, equipamentos de pro-
ceso e parametros de control.

Coccion: obxectivos, métodos, equipamentos de proceso e parametros de control.

Medidas de seguridade no uso dos equipamentos de acondicionamento e transforma-
cion de materias primas.

Contaminantes das materias primas.

Residuos xerados durante as operacions de acondicionamento e a sla recollida selecti-
va

BC2. Elaboracién de produtos alimentarios

Caracterizacion do produto alimentario que se vaia el aborar.
Materias primas e auxiliares de producion: caracteristicas de calidade.
Diagrama de fluxo do proceso de el aboracion. Operacions de proceso e secuencia.

Identificacion dos puntos de control criticos. medidas preventivas, limites criticos, pro-
cedemento de vixilancia e medidas correctoras.

Equipamentos de proceso: descricion, preparacion e regul acion.
Rexistros de control do proceso: desefio e formalizacién. VVaoracion do produto obtido.
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= Adopcién de medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencién de riscos laborais
e proteccion ambiental durante o proceso de elaboracion.

1.7.2 Unidade formativa 2: tratamentos de conservacion

= Cbdigo: MP0465 23.
Duracion: 80 horas.

1.7.2.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Conduce os tratamentos de conservacion por calor, e describe os seus fundamen-
tos e os parametros de control.

CA1.1. Describironse as ateracions dos alimentos que se controlan pola accion da
calor.

CA1.2. Caracterizaronse os mecanismos de transferencia de calor.

CA1.3. Andlizéronse os tratamentos de pasteurizacion e esterilizacion térmica dos
alimentos.

CA1.4. Caracterizaronse 0s equipamentos de pasteurizacion e esterilizacion térmica,
e detallouse 0 seu funcionamento, a slia constitucion e os dispositivos de seguridade.
CA1.5. Establecéronse os tratamentos de conservacion por calor en funcién das ma-
terias primas e dos produtos que se vaian obter.

CA1.6. Supervisouse a preparacion e a regulacion dos equipamentos de pasteuriza-
cion e esterilizacion térmica, atendendo aos requisitos do proceso e aos seus parame-
tros de control.

CA1.7. Controlouse o tratamento de pasteurizacion ou esterilizacion térmica aplica-
do.

CA1.8. Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions
establecidas.

CA1.9. Identificaronse as desviacions e as slias medidas correctoras.

CA1.10. Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencion de
riscos laborais e proteccion ambiental.

RA2. Aplica tratamentos de conservacion por baixas temperaturas, e describe as técni-
cas e 0s equipamentos de procesamento.

CA2.1. Xustificouse 0 emprego do frio na conservacion dos aimentos.

CAZ2.2. Caracterizéronse os sistemas de producion de frio e os seus mecanismos de
actuacion.

CAZ2.3. Andizéronse os tratamentos de refrixeracion e conxelacion, os seus métodos
de aplicacion e avida Gtil dos produtos obtidos.

CA2.4. Describironse os equipamentos de refrixeracion e conxelacion, o seu funcio-
namento, a siia constitucion e os dispositivos de seguridade.

CA2.5. Establecéronse os tratamentos de conservacion por frio en funcion das carac-
teristicas do produto alimentario que se desexe obter.

CA2.6. Supervisouse a preparacion e a regulacion dos equipamentos de refrixera
cion e conxelacion en funcion dos requisitos do proceso e 0s seus parametros de
control.

CAZ2.7. Controlouse o tratamento de refrixeracion ou conxelacion en funcién do
produto que se vaia elaborar.
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1.7.2.2

— CA2.8. Contrastéaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions
establecidas.

— CAZ2.9. Adoptéaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencion de ris-
cos laborais e proteccion ambiental.

RAS3. Supervisa os tratamentos de secado e concentracion dos produtos alimentarios, e

recofiece 0s métodos e 0s parametros de control.

— CA3.1. Recorfieceuse o aumento da vida Util dos aimentos por diminucion do seu
contido en auga.

— CA3.2. Caracterizaronse 0s tipos de auga existentes nos alimentos e 0s seus meca-
nismos de eliminacion.

— CA3.3. Analizéronse os tratamentos de secado e concentracion dos produtos alimen-
tarios.

— CA3.4. Identificaronse os equipamentos de secado e concentracion, e describiuse o
seu funcionamento, a stia constitucion e os dispositivos de seguridade.

— CA3.5. Supervisouse a preparacion e a regulacion dos equipamentos de secado e
concentracion en funcion dos requisitos do proceso e 0s seus parametros de control.

— CA3.6. Controlaronse as operacions de secado e concentracion en funcion dos pro-
dutos que se desexe obter.

— CA3.7. Contrastéaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions
establecidas.

— CA3.8. Identificaronse os pretratamentos dos produtos que Se vaian secar.

— CA3.9. Describironse as alteracions que poidan producirse durante o secado e a con-
centracion dos produtos alimentarios.

— CA3.10. Adoptéronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevenciéon de
riscos laborais e proteccion ambiental.

Contidos basicos

BC1. Tratamentos de conservacion por calor

Alteraciéns dos alimentos. causas e factores que intervefien.
M ecanismos de transferencia de calor: fundamentos.

Pasteurizacion: obxectivos, tipos, equipamentos, parametros de control, conservacion e
vida ttil dos produtos pasteurizados.

Tratamentos UHT: obxectivos, tipos, equipamentos, pardmetros de control, e conserva-
cion evida util dos produtos esterilizados.

Esterilizacion térmica: obxectivos, tipos, equipamentos, parametros de control, e con-
servacion e vida util dos produtos esterilizados.

Interpretacion dos gréficos de control dos tratamentos de conservacién por calor.

BC2. Tratamentos de conservacion por baixas temperaturas

Utilizacion do frio na conservacion dos alimentos.
Sistemas de producion de frio e 0s seus mecanismos de actuacion.
Fluidos crioxénicos: repercusion ambiental e recollida selectiva.

Refrixeraciéon e conxelacion: obxectivos, tipos, equipamentos de proceso, parametros
de control, e conservacion e vida Util dos produtos refrixerados e conxel ados.
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= Interpretacion dos graficos de control dos tratamentos de conservacion por frio.

BC3. Tratamentos de secado e concentracion

Contido en auga dos alimentos. Actividade da auga.

Vida Util dos alimentos segundo o seu contido en auga.

Secado dos alimentos: caracteristicas, tipos, equipamentos de proceso, conservacion e
pardmetros de control.

Concentracion dos alimentos: obxectivos, tipos, equipamentos de proceso, parametros
de control, e conservacion e vida Util dos produtos.

Pretratamentos dos produtos que se vaian secar.

Alteraciéns dos produtos deshidratados: fundamentos.

1.7.3 Unidade formativa 3: envasamento e embalaxe

= Caodigo: MP0465_33.
Duracion: 40 horas.

1.7.3.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Organiza 0 envasamento e a embalaxe dos produtos elaborados, e xustifica as
técnicas e 0s equipamentos sel eccionados.

CALl.1l. Andizé&ronse as funcions do envasamento e a embalaxe dos produtos ali-
mentarios.

CA1.2. Identificouse ainformacion obrigatoria e complementaria das etiquetas e dos
rétul os dos produtos alimentarios, para garantir a stia rastrexabilidade.

CA1.3. Caracterizaronse os materiais de envasamento e embal axe.

CA1.4. Describironse as operaciéns, as condicidons e 0s equipamentos de envasa
mento e embal axe.

CAL1.5. Caracterizaronse as lifias de envasamento, embal axe e etiquetaxe dos produ-
tos alimentarios.

CAL1.6. Redlizéronse as operaciéns de envasamento, embal axe e etiquetaxe dos pro-

dutos elaborados en funcién das slas caracteristicas e do tipo de envase selecciona
do.

CA1.7. Verificouse aintegridade dos pechamentos e a hermeticidade dos envases.

CA1.8. Aplicaronselles tratamentos de conservacién aos produtos envasados que asi
O requiran.

CA1.9. Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria e prevencion de
riscos laborais.

CA1.10. Valorouse a repercusion ambiental dun uso racional dos materiais de enva
samento e embalaxe.

1.7.3.2 Contidos basicos

BC1. Envasamento e embalaxe de produtos alimentarios

= Funcions do envasamento e embal axe dos produtos alimentarios.

Materiais dos envases de uso adimentario.
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1.7.4

= Dosificacion e enchemento de envases.

= Elementos e sistemas de pechamento de envases: integridade e hermeticidade.
= Lifas de envasamento, embal axe e etiquetaxe de produtos aimentarios.

= Operacions e procedementos de envasamento aséptico.

= Envasamento in situ de produtos alimentarios.

= Normativa sobre etiquetaxe.

= Etiquetas e rétulos dos produtos alimentarios: informacion obrigatoria e complementa-
ria.

Orientacions pedagoéxicas

Este médulo profesiona contén formacion necesaria para desempefiar as funcions de ela-
boracion e transformacion e, de xeito transversal, as de seguridade alimentaria, proteccion
ambiental, prevencion e seguridade laboral, e mantemento de equipamentos e instal acions
naindustria aimentaria.

A elaboracion e a transformacion de produtos alimentarios abranguen aspectos como:
— Recepcidn das materias primas e auxiliares de producion.
— Organizacion de equipamentos e instal acions de producion.

— Supervision e control da limpeza, 0 mantemento e a operatividade dos equipamentos
e das instalacions.

— Supervision das operacions de elaboracion (acondicionamento, preparacion, trans-
formacion e conservacion).

— Organizacion e supervision das operacions de envasamento e embalaxe dos produtos
elaborados.

— Aplicacion do plan de calidade.
— Xestion e control darastrexabilidade.
— Xestion e aplicacion dalexislacion especifica
— Vaoracion e control dos riscos laborais no manexo dos equipamentos, as instala-
cions e as materias auxiliares de producion.
— Innovacién tecnol 6xica das operacions de elaboracion de produtos alimentarios.
— Supervision e control ambiental dos procesos: residuos contaminantes e uso eficien-
te dos recursos (nomeadamente a auga e a electricidade).
As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse na elaboracion de produtos
alimentarios.

A formacion do presente modulo contrible a a canzar os obxectivos xerais c), d), f), g),
h), ), k), ), fi) e 0) do ciclo formativo, e as competencias c), d), f), 9), i), j), k), m) en).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten acanzar os ob-
xectivos do médulo profesional versaran sobre:

— Identificacion do produto que se vaia elaborar.

— Cofiecemento dos fundamentos das operaciéns de el aboracién e planificacion, na au-
la de teoria, das operacions que forman a elaboracion.

— Desefio do diagrama de fluxo e desenvolvemento da andlise de PPCC.
— Seleccion dos equipamentos de traballo.

— Caracterizacion das materias primas e auxiliares de producion.

— Desefio de rexistros de control do proceso e a sia formalizacion.
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— Redlizacion na planta de elaboracion dos procesos, operacions de limpeza e desin-
feccion, mantemento e regulacion dos equi pamentos.

— Readlizacion e interpretacion dos controis de proceso.

— Aplicacion das medidas de seguridade necesarias no manexo dos equipamentos, as
instalacions e o0s produtos.
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1.8

1.8.1

Modulo profesional: organizacion da producion
alimentaria

= Equivaenciaen créditos ECTS: 4.
= Cbdigo: MP0466.
Duracion: 107 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Determina os programas de producion dunha unidade produtiva, para o que ana-
liza ainformacion sobre o proceso e o produto.

CA1.1. Identificaronse as &reas e 0s departamentos funcionais da industria alimenta-
ria.

CA1.2. Recoriecéronse as funcions e os obxectivos da xestion da producion alimen-
taria.

CA1.3. Recoriecéronse as ordes de fabricacion como punto de partida da planifica-
cion da producion.

CA1.4. Describironse as técnicas de programacion da producion, e recofiecéronse as
Suias especificidades, fases e aplicacions.

CAL5. Identificaronse as actividades de producion programadas, recofiecéronse as
prioridades do proceso produtivo e estableceuse a slla secuencia.

CAL1.6. Calcularonse as necesidades de materiais, ritmos de aprovisionamento, tem-
pos e ritmos de traballo das persoas e as maguinas.

CAL1.7. Identificaronse as incertezas e 0s riscos asociados ap proceso produtivo.

CA1.8. Representaronse graficamente as actividades do programa de producion en
relacion coas técnicas de programacion.

RAZ2. Coordina grupos de traballo en unidades de producién, e recofiece os sistemas de
asignacion de tarefas, equipamentos e persoas.

CAZ2.1. Analizouse a organizacion dos recursos humanos naindustria alimentaria.

CA2.2. Identificaronse os comporientes dos grupos de traballo naindustria alimenta-
ria

CA2.3. Caculéronse as cargas de traball o para equipamentos e persoas.
CAZ2.4. Seleccionéronse e agruparonse as tarefas respectando a secuencia.

CA2.5. Establecéronse actividades de dinamica de grupos para o correcto desenvol-
vemento das relacions interpersoais.

CAZ2.6. Identificaronse as actitudes proactivas e reactivas no equipo de traballo e as
técnicas de did ogo como estratexias de resolucion de conflitos.

CAZ2.7. Determinaronse técnicas de supervision de tarefas individuais.

RAS. Supervisa a producion dunha unidade produtiva, para 0 que analiza os métodos
de control do proceso.

CA3.1. Identificaronse os datos mais salientables para a consecucién dos obxectivos
de producion.

CA3.2. Analizaronse e aplicaronse os métodos de medicion da capacidade dos pro-
cesos produtivos.
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— CAZ3.3. Describironse os métodos directos e indirectos de medicién nas actividades
dos equipamentos e das persoas.

— CA3.4. Establecéronse as pautas de control (puntos, parametros, frecuencia, respon-
sable, etc.).

— CA3.5. Analizéronse as desviacions, valorouse a stla repercusion e identificaronse as
sUas causas.

— CA3.6. Determinaronse medidas correctoras para o control do proceso.

RAA4. Calcula os custos de producién e describe a metodol oxia.
— CAA4.1. Describironse os compofientes do custo final do produto.

— CAA4.2. Analizéronse os métodos de cédlculo de custos directos e indirectos, fixos e
variables.

— CAA4.3. Aplicaronse os métodos de calculo de custos do proceso de fabricacion e do
produto final.

— CAA4.4. Caracterizéronse 0s custos intanxibles do produto.

— CAA4.5. Valorouse a repercusion econdmica do cumprimento dos obxectivos de pro-
ducion.

— CAA4.6. Andizaronse as posibles diferenzas entre os custos previstos e os obtidos, e
identificaronse as desviacions e as sllas causas mais probables.

— CAA4.7. Determinaronse as medidas e as accions correctoras.

Contidos basicos

BC1. Programacion da producion

Areas funcionais e configuracion de departamentos na industria alimentaria: organi-
gramas funcionais.

Xestion da producion alimentaria.
Planificacion da produci on.
Ordes de fabricacion.

Programacion da producion alimentariac obxectivos e técnicas (PERT, CPM, ROY,
etc.). Riscos e incerteza das lifias de producion.

Actividades de producién. Prioridades do proceso. Secuencia.
Necesidades de materiais.
Representacion gréfica do programa de producion.

BC2. Coordinacion de grupos de traballo na industria alimentaria

Clasificacion e organizacion de recursos humanos, grupos de traballo e éreas de traba-
llo.

Técnicas de cdlculo de cargas de traballo.

Seleccion e asignacion de tarefas. Dinamica de grupos.
Técnicas de mando e motivacion.

M étodos de comunicacion e formacion.
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BC3. Supervision da producion dunha unidade produtiva

Obxectivos de producion.
Factores que inflien na capaci dade dos procesos produtivos.

Metodol oxia de control do avance do proceso. Pautas de control: puntos e parametros,
frecuencia e responsable do control.

Desviacions do proceso produtivo: deteccion, andlise das causas e accions correctoras.

BC4. Calculo de custos

Compofientes do custo: descricion e tipos.
M étodos de calculo e estimacion de custos.

Calculo do custo das materias primas e dos equi pamentos, da man de obra e do produto
final.

Custos intanxibles e outros tipos de custo.

Repercusions dos custos sobre a fabricacion e sobre o produto final.
Control de custos: andlise das desviacions.

Medidas e accions correctoras.

Orientacions pedagoéxicas

Este modulo profesional contén formacion asociada nomeadamente és funcions de planifi-
cacion e programacion, e de elaboracion e transformacion, e de xeito transversal as fun-
cions de seguridade alimentaria, proteccion ambiental, prevencion e seguridade laboral, e
mantemento de equi pamentos e instal acions naindustria alimentaria.

A planificacion e a programacion de produtos alimentarios abranguen aspectos como:
— Planificacion e programacion dos procesos produtivos.

— Cdculo das necesidades de materiais, 0s ritmos de aprovisionamento, 0s tempos e 0s
ritmos de traballo.

— Seleccion de operacions, equipamentos e lifias de producion.
— Elaboracion de documentacion técnica.

A elaboracion e atransformacion de produtos alimentarios abranguen aspectos como:

— Organizacion dos grupos e das areas de traballo.

— Supervision e control da limpeza, 0 mantemento e a operatividade dos equipamentos
e dasinstalacions.

— Supervision dunha unidade produtiva e control do proceso produtivo.
— Aplicacién do plan de calidade.

— Xestion e control darastrexabilidade.

— Cdculo de custos de producion.

— Vaoracion e control dos riscos laborais no manexo dos equipamentos, as instala
ciéns e as materias auxiliares de producion.

— Supervision e control ambiental dos procesos: residuos contaminantes e uso eficien-
te dos recursos (nomeadamente a auga e a electricidade).

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse na elaboracién de produtos
alimentarios.

A formacion do presente médulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais c), d), f), g),
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h), j), k), I), fi) e 0) do ciclo formativo, e as competencias ¢), d), f), g), i), ), k), m) en).

As lifias de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do médulo profesional versaran sobre:

Caracterizacion dunha unidade produtiva.

Andlise das técnicas de programacion da producion.

Identificacion dos plans e das ordes de fabricacion.

Calculo de necesidades de materiais, e de ritmos de aprovisionamento e de traballo.
Recofiecemento das areas e dos grupos de traballo.

Caracterizacion dos métodos de control dos procesos produtivos e as slas pautas de
control.

Calculo dos custos de producion mediante diferentes métodos de célculo.

— Vaoracion das desviacions e das slias causas.
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1.9 Modbdulo profesional: control microbioloxico e sen-
sorial dos alimentos

Equivalenciaen créditos ECTS: 4.
Cadigo: MP0467.
Duracion: 70 horas.

1.9.1 Unidade formativa 1: control microbioldxico

Codigo: MP0467_12.
Duracioén: 35 horas.

1.9.1.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Organiza o laboratorio de microbioloxia, para 0 que recofiece as instalacions, os
egui pamentos, 0s recursos e as medidas de seguridade.

— CAL1.1. Recofieceuse 0 equipamento, as instalacions, os servizos auxiliares e os dis-
positivos de seguridade dun |aboratorio de microbioloxia.

— CAL.2. Organizaronse 0s equipamentos do laboratorio microbiol xico, e recofieceu-
se 0 seu funcionamento, a stia calibracidn e 0 seu mantemento.

— CAL1.3. Recofiecéronse os tratamentos térmicos empregados en microbioloxia.

— CAL1.4. Organizouse e controlouse o almacenamento de reactivos, medios de cultivo
e materia auxiliar.

— CAL.5. Organizouse o traballo do laboratorio microbiol 6xico en funcion das necesi-
dades do proceso produtivo e do plan de calidade.

— CAL.6. ldentificaronse as técnicas de limpeza, desinfeccion e esterilizacion no labo-
ratorio microbiol xico.

— CAL.7. Recofiecéronse as medidas de hixiene e seguridade na manipulacion e no
amacenamento das mostras e reactivos.

— CAL1.8. Establecéronse as condicions e os métodos de eliminacion das mostras e os
residuos do laboratorio de acordo co tipo e coas caracteristicas, consonte a normati-
va

— CAL1.9. Recofiecéronse as medidas de proteccién individual e colectiva.
RA2. Realiza ensaios microbiol 0xicos, e describe os fundamentos da técnica emprega-
da

— CAZ2.1. Recofiecéronse as técnicas de andlise microbiol Oxica aplicadas na analise de
alimentos.

— CAZ2.2. Recoriecéronse e caracterizaronse 0S principais microorganismos que se Va
lan controlar.

— CAZ2.3. Seleccionouse e preparouse o0 instrumental e os materiais en funcion da téc-
nica que se vaia empregar.

— CA2.4. Seleccionaronse os medios de cultivo mais apropiados para cada microorga-
nismo.

— CAZ2.5. Recorieceuse e seleccionouse o método mais axeitado para a identificacion
e/ou a contaxe microbiol Oxica.

— CAZ2.6. Redlizouse atoma e a preparacion das mostras.
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— CA2.7. Redlizouse a analise microbiol 6xica de acordo co protocolo establecido.

— CA2.8. Adoptaronse as normas de seguridade establecidas durante a manipulacién
das mostras e a realizacion das andlises.

— CA2.9. Recolléronse datos, efectuaronse célculos, interpretaronse os resultados e re-
dactéronse informes de andlise e de control, utilizando as TIC.

— CA2.10. Eliminéronse as mostras e 0s residuos microbiol 6xicos segundo o protocolo
establecido.

— CAZ2.11. Recofieceuse aimportancia doutras técnicas innovadoras no control micro-
biol éxico.

Contidos basicos

BC1. Organizacion do laboratorio microbioloxico

Laboratorio de microbioloxia: equipamento, instalacions, servizos auxiliares e disposi-
tivos de seguridade.

Organizacion e control dos equipamentos do laboratorio. Medidas de seguridade.
Microscopio 6ptico: fundamentos e manexo.

Tratamentos térmicos. Calor seca e humida: fundamentos, equipamentos, manexo e
medidas de seguridade.

Almacenamento dos reactivos, os medios de cultivo e o material auxiliar: criterios de
almacenamento e medidas de seguridade.

Organizacion do traballo de laboratorio. Adecuacion ao proceso produtivo.

Técnicas de limpeza, desinfeccidn e esterilizacion para empregar no laboratorio: proto-
colos e medidas de seguridade.

Medidas de hixiene e seguridade na manipulacion e no almacenamento das mostras e
0s reactivos.

Condiciéns e métodos de eliminacion das mostras e dos residuos do |aboratorio.

BC2. Analises microbiol6xicas de alimentos e da auga

Técnicas de analise microbiol Oxica: aplicacion a analise microbiol 6xica dos alimentos.

Principais microorganismos dos alimentos. caracterizacion, e importancia no proceso
produtivo e na calidade dos alimentos.

Preparacion dos equipamentos. hixiene, mantemento béasico e medidas de seguridade.

Medios de cultivo: preparacion, e seleccion do medio de cultivo en funcién do micro-
organismo que se vaia controlar.

Toma de mostras: técnicas de mostraxe. Manexo das mostras en condicions de asepsia
e seguridade.

Andlises microbiolOxicas: tipos. Observacion e identificacion de microorganiSmos.
M edidas de seguridade no laboratorio.
Recollida de datos: calculos e interpretacion de resultados.

Eliminacion de mostras e residuos microbiolOxicos. Tratamentos previos. Rastrexabili-
dade.

Outras técnicas para aidentificacion de microorganismos.
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1.9.2 Unidade formativa 2: control sensorial

= Cbdigo: MP0467_22.
Duracion: 35 horas.

1.9.2.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Acondiciona a sala de andlise sensorial e os materiais, e recofiece a stiainfluencia
nas caracteristicas sensoriais.

CA1.1. Describironse as instal acions e os equi pamentos da sala de andlise sensorial.
CA1.2. Establecéronse as condicions ambientais e a stia influencia na analise senso-
rial.

CA1.3. Describironse os sentidos utilizados na andlise sensorial e 0 seu funciona-
mento.

CA1.4. Recorieceuse a terminol oxia que describe as caracteristicas organol épticas.

CA1.5. Describironse os métodos e os instrumentos utilizados no adestramento de
xuices.

CAL1.6. Valorouse a aplicacion da estatistica e das escalas de medida nas probas de
analise sensorial.

CA1.7. ldentificaronse os tipos de probas da andlise sensorial: discriminativas, des-
critivas e afectivas ou hedonicas.

CA1.8. Identificéronse as fichas de avaliacion sensorial de cada alimento.

CA1.9. Recofiecéronse as condicions requiridas para formar un panel de xuices.

CA1.10. Preparouse a sala de analise sensorial e 0 material preciso para o desenvol-
vemento da sesion, incluindo as mostras, os auxiliares e as fichas.

RA2. Redliza a andlise sensorial, tendo en conta a relacion entre a impresion percibida
e asuaaplicacion.

CAZ2.1. Recofiecéronse as sensacions gustativas e téctiles, as zonas de impacto e 0s
equilibrios e reforzos entre elas.

CA2.2. Andizéronse os limiares de percepcion dos aromas e dos sabores, e astain-
fluencia na degustacion.

CA2.3. Describiuse a metodol oxia precisa da anélise sensorial en funcién do tipo de
alimento.

CAZ2.4. Identificaronse os atributos organol épticos que caracterizan os alimentos.

CA2.5. Redizouse a andlise sensorial dos alimentos e recofiecéronse as sensacions
visuais, olfactivas, gustativas, téctiles e auditivas.

CAZ2.6. Realizouse unha valoracion global do conxunto de sensacions, e apreciouse
0 seu equilibrio.

CAZ2.7. Realizouse unha cuantificacion das caracteristicas organol épticas na corres-
pondente ficha de avaliacion sensorial.

CAZ2.8. Planificouse e conduciuse a sesion de analise sensoria seguindo a metodo-
loxia apropiada.

CAZ2.9. Recorfieceuse a importancia da andlise sensorial no control de materias pri-
mas e do produto elaborado.

CA2.10. ldentificouse a importancia da andlise sensorial no desenvolvemento de
novos produtos.
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19.2.2

1.9.3

Contidos basicos

BC1. Preparacion de materiais e instalaciéns da sala de andlise sensorial

Materiais utilizados na andlise sensorial.

Salade andlise sensoria: instalacions e condicions ambientais.

Andlise sensorial: caracteristicas organol épticas e percepcion sensorial.
Paneis de xuices: tipos e seleccion. Adestramento.

Caracteristicas organol épticas. descricion. Terminoloxia empregada na andlise senso-
ria.

Rexistros e fichas de avaliacion sensorial.

Probas da andlise sensoria: tipos (discriminativas, descritivas e afectivas ou hedoni-
cas).

Escalas de medida das caracteristicas organol épticas. Tratamento estatistico.
Orde e limpeza nas instal acions e nos materiais.

BC2. Analise sensorial

Sensacions gustativas. sabores fundamentais e a sia localizacion; intensidade das sen-
sacions; equilibrios.

Sensacions olfactivas.

Sensacions tactiles.

Sensacions visuais: aspecto e cor.

Sensacions auditivas.

Atributos positivos e negativos dos alimentos.

Fichas de avaliacion sensorial.

Metodoloxia da andlise sensorial dos alimentos. Preparacién e conducion dunha sesién
de andlise sensorial.

Control de materias primas mediante a andlise sensorial.
Control do produto mediante a andlise sensorial.

Desenvolvemento de novos produtos. Probas de aceptabilidade. Panel de xuices con-
sumidores.

Orientacions pedagoéxicas

Este médulo profesional contén formacion asociada nomeadamente és funcions de elabo-
racion e transformacion, control de calidade e comercio, e promocion naindustria alimen-
taria

Estas funcions abranguen aspectos como:

— Tomade mostras e control do produto durante o proceso.

Control de provedores, e de materias primas e auxiliares.

Control do produto final.

— Coriiecemento dos produtos competidores e das tendencias de mercado.
Investigaci on sobre novos produtos.
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As actividades profesionais asociadas a estas funcidns aplicanse na elaboracién de produ-
tos alimentarios.

A formacion asociada a este modulo profesional contrible a alcanzar os obxectivos xe-
raisg), i), j), k), i), 0), p), 9), r) et) do ciclo formativo, e as competencias g), h), k), |), m),
n), p), ) es).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten acanzar os ob-
xectivos do médulo profesional versaran sobre:

Identificacion dos requisitos e as operacions de preparacion, mantemento e limpeza,
desinfeccion e esterilizacion do material, 0s equipamentos e o instrumental do labo-
ratorio microbiol xico.

Identificacion dos fundamentos e dos procedementos analiticos de alimentos reali-
zando analises microbiol 6xicas de produtos alimentarios.

Manexo da informacion asociada ao proceso (instrucions, controis e informes técni-
C0S).

Adopcién das medidas de seguridade necesarias no manexo dos equipamentos, as
instalacions e o0s produtos.

Coriecemento dos materiais, as instalacions e as técnicas de analise sensorial apli-
cando a metodol oxia adecuada a cada alimento.

Identificacion dos atributos sensoriais dos alimentos para a sta aplicacion corres-
pondente.
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1.10 Modulo profesional: nutricion e seguridade ali-
mentaria
= Equivalenciaen créditos ECTS: 5.
= Cbdigo: MP0468.

Duracién: 107 horas.

1.10.1 Unidade formativa 1: nutricion
= Cbdigo: MP0468 12.
Duracién: 53 horas.

1.10.1.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA 1. Recofiece os conceptos basicos dunha correcta nutricion e describe as slas carac-
teristicas.

CA1.1. Describironse os macronutrientes e 0s micronutrientes presentes nos alimen-
tos.

CA1.2. Definiuse a funcion fisioldxica que cumpren 0s macronutrientes e os micro-
nutrientes no organismo.

CA1.3. Caracterizéronse as fontes alimentarias dos macronutrientes e dos micronu-
trientes.

CA1.4. Relacionouse a nutricion coa actividade fisica e a salide.

CA1.5. Describironse os requisitos nutricionais e as cantidades diarias recomenda-
das (CDR) de cada nutriente.

CA1.6. Describironse 0s principais excesos e as principais carencias alimentarias.

CAL.7. Definironse os conceptos nutricionais basicos durante situaci éns especificas:
embarazo, idade infantil, idade avanzada, etc.

RA2. Recofiece os produtos alimentarios dirixidos a sectores da poboacién que presen-
ten intolerancias ou/e alerxias alimentarias, e valora as slas repercusions e as stlas im-
plicacions.

CA2.1. Identificaronse as diferenzas entre intolerancia e aerxia aimentaria.

CA2.2. Recorfiecéronse as principais intolerancias alimentarias, as principais alerxias
alimentarias, a sla etioloxia e os produtos alimentarios mais comunmente implica-
dos.

CAZ2.3. Describironse as caracteristicas dos alimentos dirixidos a sectores da poboa-
cion que presenten particularidades dietéticas, intolerancias ou alerxias alimentarias.

CAZ2.4. Definironse as medidas preventivas especificas que cumpra tomar na el abo-
racion de alimentos do tipo "libre de...".

CA2.5. Analizouse a lexislacion especifica relativa aos aérxenos de orixe alimenta
ria

CAZ2.6. Identificaronse os distintivos especificos da etiquetaxe de dos produtos ali-
mentarios de tipo "libre de...”.

CAZ2.7. Recofiecéronse 0s criterios nutricionais de aplicaciéon a formulacién de pro-
dutos alimentarios.

CAZ2.8. Caracterizouse 0 produto alimentario desde o punto de vista nutricional.
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— CA2.9. Identificaronse as caracteristicas dos alimentos funcionais.

— CA2.10. Valorouse ainfluencia dos alimentos funcionais sobre a salde.

— CA2.11. Valorouse a importancia da antropoloxia alimentaria, as slias repercusions
e as suas implicacions na producién de alimentos.

— CA2.12. Definironse as caracteristicas dos principais alimentos étnicos consumidos
no contorno.

— CA2.13. ldentificaronse as particularidades nutricionais das principais culturas do
contorno.

1.10.1.2 Contidos basicos

BC1. Conceptos basicos de nutricién

M acronutrientes e micronutrientes: funcions.

Fontes alimentarias de macronutrientes e micronutrientes.

Relacion entre nutricion, actividade fisica e salde.

Excesos e carencias aimentarias.

Nutricion en situacions especificas: embarazo, idade infantil, idade avanzada, etc.

BC2. Produtos alimentarios destinados a poboaciéns especificas

Intolerancias alimentarias.

Caracteristicas dos aimentos dirixidos a sectores da poboacion que presenten proble-
mas nutricionais co balance enerxético, proteinas, carbohidratos, lipidos, etc.

Medidas preventivas especificas que cumpra tomar na elaboracién de alimentos que
non deban conter a érxenos.

Particularidades nutricionais das principais culturas do contorno.

1.10.2 Unidade formativa 2: seguridade alimentaria

Codigo: MP0468_22.
Duracién: 54 horas.

1.10.2.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Supervisa a aplicacion de boas practicas hixiénicas e de manipulaciéon dos ali-
mentos, e valora a slla repercusi 6n na stia calidade hixiénico-sanitaria.

— CAL1.1. Describironse os principais perigos fisicos, quimicos e microbiol 6xicos que
poidan ter a slia orixe nunhas malas practicas hixiénicas ou de manipulacion.

— CAL1.2. Recofiecéronse 0s requisitos legais hixiénico-sanitarios de obrigado cum-
primento naindustria alimentaria.

— CAL.3. Vaoraronse as consecuencias dunhas précticas inadecuadas sobre a inocui-
dade do produto e a salide do consumidor.

— CAL1.4. Describironse os procedementos de limpeza e desinfeccion que requiren os
equipamentos e as instalacions da industria alimentaria.

— CAL5. Recofiecéronse 0s métodos de conservacion e a slia repercusion sobre a ino-
cuidade do produto final.
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CA1.6. Vaorouse aimportancia da formacién do persoal manipulador de alimentos
para garantir ainocuidade dos produtos que se manipulen.

RAZ2. Supervisa os plans de apoio ou prerrequisitos de obrigado cumprimento, e valora
a sliaimportancia para o control dos perigos hixiénico-sanitarios.

CAZ2.1. Definironse os requisitos esixidos aos provedores co obxectivo de que non
supofian un perigo hixiénico-sanitario.

CA2.2. Identificronse os perigos asociados a auga utilizada na industria alimenta-
ria

CAZ2.3. Recofiecéronse 0s requisitos de mantemento preventivo e correctivo dos
equipamentos e das instalaciéns.

CAZ2.4. Definironse os requisitos necesarios para 0 control de pragas na industria
alimentaria.

CAZ2.5. Describironse os sistemas de calibracion ou contraste dos equipamentos cla-
ve do proceso para garantir a correccién das slas | ecturas.

CAZ2.6. Recofiecéronse as precaucions hixiénicas que cumpra seguir cos residuos xe-
rados naindustria alimentaria.

CAZ2.7. Describironse os documentos e 0s rexistros necesarios para identificar a ori-
Xe, as etapas clave do proceso e o destino do produto final, para garantir a rastrexa-
bilidade.

CAZ2.8. Establecéronse as medidas que se deben tomar en caso de crises alimenta
rias, co obxectivo de reducir os seus efectos.

CA2.9. Estableceuse unha metodol oxia especifica para a toma de accidns correcto-
ras nos casos en que se presenten incidencias.

RA3. Xestiona sistemas de autocontrol baseados na andlise de perigos e puntos de con-
trol critico (APPCC), e xustifica os principios asociados.

CA3.1. Recorieceuse a lexislacion europea, estatal e autonomica que obriga as in-
dustrias alimentarias aimplantar sistemas de autocontrol baseados na APPCC.

CA3.2. Vdorouse a €ficacia dos plans de autocontrol para o control hixiénico-
sanitario naindustria alimentaria.

CA3.3. Elaboraronse diagramas de fluxo dos principais procesos de elaboracion da
industria alimentaria.

CA3.4. Identificaronse e valoraronse os perigos fisicos, quimicos e biol éxicos aso-
ciados aos principais procesos de el aboracion e as sias medidas de control.

CA3.5. Identificaronse os puntos de control critico dos principais procesos de el abo-
racion.

CA3.6. Xustificaronse os limites criticos establ ecidos para os PCC.

CA3.7. Definiuse o sistema de vixilancia dos PCC.

CA3.8. Describironse sistemas eficaces para a verificacion e a validacion do plan de
autocontrol baseado na APPCC.

CA3.9. Recorieceuse a informacion que debe recoller o documento de APPCC e os
Seus rexistros asociados.

RAA4. Aplica estandares voluntarios de xestion da seguridade alimentaria, e recofiece 0s
Seus requisitos.

CAA4.1. Describironse as diferenzas entre o esixido pola lexislacién sobre seguridade
alimentaria e o requirido por normas voluntarias sobre xestion da seguridade alimen-
taria.
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— CA4.2. ldentificaronse os estdndares voluntarios sobre xestion da seguridade ali-

mentaria (BRC, IFS, UNE-EN 1SO 22000:2005, etc.).

— CAA4.3. Describironse os principais aspectos da norma BRC.
— CAA4.4. Describironse os requisitos da norma I FS.
— CAA4.5. Describironse os requisitos da norma internacional  UNE-EN 1SO

22000:2005.

— CAA4.6. Vaorédronse as diferenzas entre estas normas, e describironse as vantaxes e

0S inconvenientes de cada unha.

— CAA4.7. Identificaronse as etapas que cumpra seguir para a obtencion de certificados

de xestion da seguridade alimentaria.

— CAA4.8. Describironse as principais non-conformidades relacionadas coa seguridade

alimentaria e as sUas posibles acciéns correctivas.

— CA4.9. Mantivose unha actitude aberta fronte a novos estandares sobre xestion da

seguridade alimentaria que se puidesen publicar.

1.10.2.2 Contidos basicos

BC1. Supervision das boas practicas hixiénicas e de manipulacion dos alimentos

Principais perigos fisicos, quimicos ou microbiol 6xicos que poden ter a sta orixe nu-
nhas malas précticas hixiénicas ou de manipul acion.

Requisitos legais e hixiénico-sanitarios de obrigado cumprimento naindustria alimenta-
ria

Consecuencias para a inocuidade do produto e a seguridade dos consumidores, dos ha-
bitos e as practicas inadecuadas durante a produci6n na industria alimentaria.

Procedementos de limpeza e desinfeccion dos equipamentos e das instalacions da in-
dustria aimentaria.

M étodos de conservacion, e a slia repercusion sobre a seguridade do produto final.
Formacion do persoal manipulador de alimentos sobre inocuidade alimentaria.

BC2. Supervision dos plans de apoio ou prerrequisitos de obrigado cumprimento

Requisitos esixidos aos provedores.
Perigos asociados a auga utilizada naindustria alimentaria.

Requisitos de mantemento preventivo e correctivo dos equipamentos e das instal acions.
Procedemento de mantemento.

Requisitos para o control de pragas naindustria alimentaria.

Sistemas de calibracion ou contraste dos equipamentos clave do proceso.
Residuos. Contaminacion cruzada.

Rastrexabilidade.

Xestion de crises aimentarias.

Metodol oxia especifica para a toma de accions correctivas nos casos en que se presen-
ten incidencias.
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1.10.3

BC3. Xestion dos sistemas de autocontrol (APPCC) e de rastrexabilidade

Lexislacion europea e estatal relacionada cos sistemas de autocontrol baseados na
APPCC.

Diagramas de fluxo dos principais procesos de elaboracion daindustria alimentaria.

Identificacion e valoracion dos perigos fisicos, quimicos e bioléxicos asociados aos
principais procesos de elaboracion.

I(;l('entificaci on dos puntos de control criticos (PCC) dos principais procesos de el abora-
cion.

Limites criticos dos PCC.

Sistemas de vixilancia dos PCC.

Sistemas de verificacion ou validacion do plan de autocontrol.

Informacion que debe recoller o documento APPCC e 0s seus rexistros asociados.

BC4. Aplicacion de estandares de xestidon da seguridade alimentaria

Diferenzas entre o esixido pola lexislacion sobre seguridade alimentaria e o requirido
por normas voluntarias sobre xestion da seguridade alimentaria.

Estandares voluntarios sobre xestion da seguridade alimentaria.
Normas BRC, IFS e UNE-EN SO 22000:2005.

Etapas que se deben seguir para a obtencion de certificados de xestién da seguridade
aimentaria.

Principai s non-conformidades rel acionadas coa seguridade alimentaria.

Orientacions pedagoéxicas

Este médulo profesional contén formacion asociada nomeadamente és funcions de elabo-
racion e transformacion, asi como és técnicas de seguridade alimentaria.

Estas funcions abranguen aspectos como:
— Control de provedores, e de materias primas e auxiliares.

— Supervision e control da limpeza, 0 mantemento e a operatividade dos equipamentos
e das instalacions.

— Supervision das operacions de elaboracion (acondicionamento, preparacion, trans-
formacion e conservacion).

— Organizacion e supervision das operacions de envasamento e embalaxe dos produtos
elaborados.

— Aplicacion do plan de calidade.

— Xestion e control darastrexabilidade.

— Xestion e aplicacion dalexislacion especifica
— Control do produto final.

As actividades profesionais asociadas a estas funcions aplicanse na elaboracién de produ-
tos alimentarios.

A formacion asociada a este modulo profesional contrible a alcanzar os obxectivos xe-

raisa), ¢, k), 1), m), n), i) 0), p) eq) do ciclo formativo, e as competencias a), ¢), j), k), 1),
m), n), fi), 0) e p).

As lifias de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten acanzar os ob-
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xectivos do médulo profesional versaran sobre:
— Caracterizacion das materias primas e auxiliares de producion.
— Cdculo de ingredientes e establecemento dos parametros de calidade.
— Desefio de rexistros de control do proceso e a siia formalizacion.
— Realizacion e interpretacion dos controis de proceso.
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1.11 Modulo profesional: procesos integrados na in-
dustria alimentaria

= Equivalenciaen créditos ECTS: 8.
= Cbdigo: MP0469.
Duracion: 87 horas.

1.11.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Regula os sistemas de control dos procesos produtivos, para 0 que recofiece 0s
seus compofientes e 0s seus fundamentos tecnol 6xicos.

CA1.1. Identificaronse os sistemas de control de proceso e a stia simboloxia.

CA1.2. Recoriecéronse as tecnoloxias empregadas na automatizacion, e describiron-
Se 0S seus elementos e a stia simbol oxia

CA1.3. Caracterizaronse os sistemas de control automético en lazo aberto e en lazo
pechado.

CA1.4. Andizéaronse os compofientes dos sistemas de control.

CA1.5. Caracterizaronse os autOmatas programables ou controladores 16xicos pro-
gramables (PLC), e recofieceuse a sUia estrutura e 0s seus comporientes el ectrénicos.

CA1.6. Recorieceuse a xerarquia da automatizacion industrial .

CA1.7. Andizéronse e representédronse as funcions l6xicas con base na dxebra de
Boole.

CA1.8. Analizédronse e manexéronse as linguaxes de programacion mais habituais
dos autématas.

CA1.9. Vaorouse aimportancia do control automético dos procesos produtivos.

RA2. Controla a elaboracion dun produto alimentario da industria carnica, e xustifica
0S puntos de inspeccion e os parametros de control establecidos.

CAZ2.1. Describironse as caracteristicas do produto carnico que se vaia elaborar, 0
seu proceso de elaboracién, os equipamentos, os PCC, 0s seus parametros de control
e afrecuenciade medicion.

CA2.2. Calcularonse as necesidades de materias primas carnicas, de auxiliares de
producion e outros materiais, e establecéronse as condicions de conservacion e 0s
seus parametros de calidade.

CAZ2.3. Organizouse e supervisouse 0 aprovisionamento das materias primas carni-
cas, 0s auxiliares de producion e outros materiais.

CA2.4. Reguléronse os dispositivos e os elementos dos equipamentos e dos automa-
tismos, e comprobouse a sia idoneidade a través de ssmulacion ou dunha primeira
carga

CA2.5. Redlizouse 0 proceso de elaboracion do produto cérnico, e verificouse a ca
lidade do produto obtido e das materias primas carnicas empregadas.

CAZ2.6. Caculouse o rendemento e o custo final do produto elaborado, e describi-
ronse as ferramentas de calculo empregadas e as desviacions producidas.

CAZ2.7. Recolléronse selectivamente 0s subprodutos carnicos, 0s residuos e os refu-
gallos durante o proceso de elaboracion.

CAZ2.8. Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria e de prevencion de
riscos laborais.
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RA3. Controla a elaboracién dun produto alimentario da industria da pesca e da acui-
cultura, e caracteriza o proceso de elaboracion, 0s equipamentos, 0s puntos de inspec-
cion e os parametros de control.

CA3.1. Describironse as caracteristicas do produto que se vaia elaborar, 0 seu proce-
so de elaboracion, os equipamentos, os PCC, os seus parametros de control e a fre-
cuencia de medicion.

CA3.2. Calcularonse as necesidades de materias primas da pesca, de auxiliares de
producion e outros materiais, e establecéronse as condicions de conservacion e 0s
seus parametros de calidade.

CA3.3. Organizouse e supervisouse 0 aprovisionamento das materias primas, 0s au-
xiliares de producion e outros materiais.

CA3.4. Reguléronse os dispositivos e os elementos dos equipamentos e dos automa-
tismos, e comprobouse a stia idoneidade a través de simulacion ou dunha primeira
carga.

CA3.5. Realizouse o proceso de elaboracion do produto da pesca, e verificouse a ca-
lidade do produto obtido e das materias primas empregadas.

CA3.6. Caculouse o rendemento e o custo final do produto elaborado, e describi-
ronse as ferramentas de calculo empregadas e as desviacions producidas.

CA3.7. Recolléronse sel ectivamente os subprodutos, os residuos e os refugallos du-
rante o proceso de elaboracion.

CA3.8. Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria e de prevencién de
riscos laborais.

RA4. Conduce a elaboracion dun produto alimentario da industria lactea, describindo
as actividades de producién, os materiais e as necesidades dos equipamentos e dos sis-
temas autométi cos de proceso.

CAA4.1. Describironse as caracteristicas do produto |acteo que se vaia elaborar, 0 seu
proceso de elaboracion e a secuencia das operacions, asi como 0s equipamentos de
proceso e os automatismos.

CAA4.2. Establecéronse para cada operacion as condiciéns de execucién, os equipa
mentos, 0os PCC e 0s seus limites criticos, asi como 0s parametros que cumpra con-
trolar e afrecuencia de medicion.

CAA4.3. Reguléronse os dispositivos e os elementos dos automatas programables, in-
troducindose os puntos de consigna.

CA4.4. Cdculdronse as necesidades de materias primas lacteas, de auxiliares de
producion e outros materiais, e establecéronse as condicions de conservacion e 0s
seus parametros de calidade.

CAA4.5. Organizouse e supervisouse 0 aprovisionamento das materias primas, 0s au-
xiliares de producion e outros materiais.

CAA4.6. Comprobouse, a través de simulacién ou dunha primeira carga, a idoneidade
da secuencia de operacions de proceso, a preparacion dos equipamentos e as condi-
cions de operacion.

CAA4.7. Redlizouse o proceso de elaboracion do produto |acteo, e aplicaronse as me-
didas correctoras establ ecidas ante as desviacions.

CA4.8. Verificaronse as caracteristicas de calidade das materias primas, auxiliares
de producion e do produto lacteo elaborado.

CA4.9. Caculouse o rendemento e o custo final do produto elaborado, e describi-
ronse as ferramentas de calculo empregadas.

CA4.10. Recolléronse selectivamente os subprodutos |acteos, os residuos e os refu-
gallos durante o proceso de elaboracion.
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RAS5. Conduce a elaboracion dun produto daindustria de conservas vexetais e zumes, e
describe as actividades de producion, os equipamentos e 0s sistemas automaticos de
proceso.

CAb.1. Describironse as caracteristicas do produto vexetal que se vaia e€laborar, 0
seu proceso de elaboracion e a secuencia das operacions, asi como 0s equi pamentos
de proceso e 0s automati smos.

CAb.2. Establecéronse para cada operacion as condiciéns de execucioén, 0s equipa
mentos, os PCC e os seus limites criticos, 0s pardmetros que cumpra controlar e a
frecuencia de medicion.

CAb5.3. Reguléaronse os dispositivos e os el ementos dos automatas programables, in-
troducindose os puntos de consigna.

CAb5.4. Calcularonse as necesidades de materias primas vexetais, de auxiliares de
producion e outros materiais, e establecéronse as condicions de conservacion e 0s
seus parametros de calidade.

CAb5.5. Comprobouse, a través de simulacion ou dunha primeira carga, a idoneidade
da secuencia de operacions de proceso, a preparacion dos equipamentos e as condi-
cions de operacion.

CAb.6. Realizouse o proceso de elaboracion do produto vexetal, e aplicaronse as
medidas correctoras establ ecidas ante desviacions.

CAbL.7. Verificaronse as caracteristicas de calidade das materias primas vexetais,
auxiliares de producion e do produto elaborado.

CAb.8. Caculouse o rendemento e o custo final do produto elaborado, e describi-
ronse os célculos realizados.

CAb.9. Recolléronse selectivamente o0s subprodutos vexetais, os residuos e os refu-
gallos durante o proceso de elaboracion.

RAG6. Conduce a elaboracién de produtos derivados de cereais e de doces, e describe as
actividades de producion, 0s equipamentos e 0s Sistemas automati cos de proceso.

CA®6.1. Describironse as caracteristicas do produto que se vaia elaborar, 0 seu proce-
so de elaboracion e a secuencia das operacions, asi como 0s equipamentos de proce-
SO e 0s automatismos.

CA®6.2. Establecéronse para cada operacion as condicions de execucion, 0s equipa-
mentos, 0s PCC e o0s seus limites criticos, os pardmetros que cumpra controlar e a
frecuencia de medicion.

CA®6.3. Reguléronse os dispositivos e os el ementos dos autdmatas programables, in-
troducindose os puntos de consigna.

CA6.4. Cacularonse as necesidades de materias primas, de auxiliares de producion
e outros materiais, e establecéronse as condiciéns de conservacion e 0s seus parame-
tros de calidade.

CA6.5. Comprobouse, a través de simulacién ou dunha primeira carga, a idoneidade
da secuencia de operacions de proceso, a preparacion dos equipamentos e as condi-
cions de operacion.

CA®6.6. Redlizouse 0 proceso de elaboraciéon do produto, e aplicaronse as medidas
correctoras establ ecidas ante desviacions.

CAG.7. Verificaronse as caracteristicas de calidade das materias primas, auxiliares
de producion e do produto elaborado.

CA6.8. Caculouse o rendemento e o custo final do produto elaborado, e describi-
ronse os cal cul os realizados.

CA®6.9. Recolléronse selectivamente os subprodutos, os residuos e os refugallos du-
rante o proceso de elaboracion.
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= RA7. Conduce a elaboracion doutros produtos alimentarios, e describe as actividades
de producion, 0s equipamentos e 0s sistemas automati cos de proceso.

CA7.1. Describironse as caracteristicas do produto que se vaia elaborar, 0 seu proce-
so de elaboracion e a secuencia das operacions, asi como 0s equipamentos de proce-
SO e 0s automatismos.

CA7.2. Establecéronse para cada operacion as condicions de execucion, 0s equipa-
mentos, 0s PCC e 0s seus limites criticos, os pardmetros que cumpra controlar e a
frecuencia de medicion.

CA7.3. Reguléronse os dispositivos e os el ementos dos autdmatas programables, in-
troducindose os puntos de consigna.

CA7.4. Cdculéronse as necesidades de materias primas, de auxiliares de producion
e outros materiais, e establecéronse as condicidns de conservacion e 0s seus parame-
tros de calidade.

CA7.5. Comprobouse, a través de simulacién ou dunha primeira carga, a idoneidade
da secuencia de operacions de proceso, a preparacion dos equipamentos e as condi-
cions de operacion.

CA7.6. Redlizouse 0 proceso de elaboraciéon do produto, e aplicaronse as medidas
correctoras establ ecidas ante desviacions.

CA7.7. Verificaronse as caracteristicas de calidade das materias primas, auxiliares
de producion e do produto elaborado.

CA7.8 Calculouse o rendemento e o custo final do produto elaborado, e describiron-
se os cilculosredizados.

CA7.9 Recolléronse selectivamente os subprodutos, os residuos e os refugallos du-
rante o proceso de elaboracion.

1.11.2 Contidos basicos

BC1.

Regulacién dos sistemas de control dos procesos

= Control de procesos: tipos de sistemas de control.

= Control automético dos procesos produtivos.

= Tecnoloxias da automatizacién: tipos de automatismos e comporientes.

= Sistemas de control en lazo aberto e en lazo pechado.

=  Compofientes dun sistema de control.

=  Autématas programables ou PLC: descricion.

= Xerarquia da automatizacion industrial .

= Alxebrade Boole: funcions |6xicas e portas |6xicas.

= Linguaxes de programacion: aplicacions e simulacion.

BC2. Elaboraciéon dun produto da industria carnica

= Proceso de elaboracién dun produto carnico: descricion; egquipamentos de proceso.

= Aplicacion da APPCC ao produto carnico que se vaia elaborar: pardmetros de control e
frecuencia de medicion.

= Caracterizacion dos automatismos dos equipamentos de proceso e dos seus comporien-
tes.
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Materias primas carnicas e auxiliares de producion do produto gque se vaia elaborar.
Calculo das necesidades.

Simulacion do proceso de elaboracion do produto carnico cos equipamentos de proce-
SO.

Rendemento e custo final do produto elaborado.
Subprodutos carnicos obtidos, residuos e refugallos.
Caracteristicas de calidade do produto el aborado.

BC3. Elaboraciéon dun produto da industria da pesca e da acuicultura

Proceso de elaboracion dun produto da pesca e da acuicultura: descricion; equipamen-
tos de proceso.

Aplicacion da APPCC ao produto que se vaia elaborar: parametros de control e fre-
cuencia de medicion.

Caracterizacion dos automatismos dos equipamentos de proceso e dos seus compofien-
tes.

Materias primas da pesca e da acuicultura, e auxiliares de producién do produto que se
vaia elaborar. Célculo das necesidades.

Simulacion do proceso de elaboracion cos equi pamentos de proceso.
Rendemento e custo final do produto elaborado.

Subprodutos obtidos, residuos e refugallos.

Caracteristicas de calidade do produto elaborado.

BC4. Elaboracién dun produto da industria lactea

Proceso de elaboracion dun produto lacteo: descricion; equipamentos do proceso.
Aplicacién da APPCC ao produto | acteo que se vaia elaborar.
Identificacion dos automati smos dos equi pamentos de proceso e dos seus comporientes.

Materias primas lacteas e auxiliares de producion do produto |acteo que se vaia elabo-
rar.

Simulacion do proceso de elaboracion do produto |acteo cos equipamentos de proceso.
Rendemento e custo final do produto elaborado.

Subprodutos |&cteos obtidos, residuos e refugallos.

Caracteristicas de calidade do produto elaborado.

BC5. Elaboracién de conservas vexetais e zumes.

Proceso de elaboracion de conservas vexetais e zumes: descricion; equipamentos de
proceso.

Aplicacion da APPCC & conserva vexetal ou zume que se vaia elaborar: parametros de
control e frecuencia de medicion.

Caracterizacion dos automatismos dos equipamentos de proceso e dos seus compofien-
tes.

Materias primas vexetais e auxiliares de producion do produto gque se vaia elaborar.
Caculo das necesidades.
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1.11.3

Simulacion do proceso de elaboracién do produto cos equipamentos de proceso.
Rendemento e custo final do produto elaborado.

Subprodutos obtidos, residuos e refugallos.

Caracteristicas de calidade do produto elaborado.

BC6. Elaboracion de produtos derivados de cereais e de doces

Proceso de elaboracion de produtos derivados de cereais e de doces: descricion e equi-
pamentos de proceso.

Aplicacién da APPCC ao produto que se vaia elaborar: parametros de control e fre-
cuenciade medicion.

Caracterizacion dos automatismos dos equipamentos de proceso e dos seus compofien-
tes.

Materias primas e auxiliares de producién do produto que se vaia elaborar. Célculo das
necesidades.

Simulacion do proceso de elaboracién do produto cos equipamentos de proceso.
Rendemento e custo final do produto elaborado.

Subprodutos obtidos, residuos e refugallos.

Caracteristicas de calidade do produto elaborado.

BC7. Elaboraciéon doutros produtos alimentarios

Proceso de elaboracion doutros produtos alimentarios: descricion e equipamentos de
proceso.

Aplicacién da APPCC ao produto que se vaia elaborar: parametros de control e fre-
cuenciade medicion.

Caracterizacion dos automatismos dos equipamentos de proceso e dos seus compofien-
tes.

Materias primas e auxiliares de producién do produto que se vaia elaborar. Célculo das
necesidades.

Simulacion do proceso de elaboracién do produto cos equipamentos de proceso.
Rendemento e custo final do produto elaborado.

Subprodutos obtidos, residuos e refugallos.

Caracteristicas de calidade do produto elaborado.

Orientacions pedagoéxicas

Este modulo profesional contén formacion asociada nomeadamente as funcions de planifi-
cacion e programacion, e de elaboracion e transformacion e, de xeito transversal, as fun-
cions de seguridade alimentaria, proteccion ambiental, prevencién e seguridade laboral, e
mantemento de equi pamentos e instal acions naindustria alimentaria.

Este modulo integra a formacién adquirida noutros médulos profesionais mediante a

elaboracion dun produto alimentario.

O aumnado debe ser quen de organizar e controlar unha unidade produtiva, aprovei-

tando convenientemente 0s recursos e 0s tempos, e aplicando medidas de hixiene, de segu-
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ridade laboral e de proteccion ambiental. Debera ser capaz de traballar con autonomia,
responsabilidade e capacidade de xestion, baixo parametros de calidade.

A planificacion e a programacion de produtos alimentarios abranguen aspectos como:

Desenvolvemento de procesos para a el aboracion ou a producion, o envasamento e a
embal axe.

Procedementos operativos.
Elaboracidn de documentacion técnica.

A elaboracion e a transformacion de produtos alimentarios abranguen aspectos como:

Recepcidn das materias primas e auxiliares de producion.

Organizacion dos equipamentos de traballo e de proceso, e das instalacions de pro-
ducion.

Supervision e control da limpeza, 0 mantemento e a operatividade dos equipamentos
e dasinstalacions.

Supervision das operacions de elaboracion (acondicionamento, preparacion, trans-
formacién e conservacion).

Organizacion e supervision das operaci dns de envasamento e embalaxe dos produtos
elaborados.

Aplicacion do plan de calidade.

Xestion e control da rastrexabilidade.

Xestion e aplicacion da lexislacion especifica.

Manexo de autdmatas programables ou PLC en procesos de producién automatiza-
da.

Calculo de custos de producion.

Vaoracion e control dos riscos laborais no manexo dos equipamentos, as instala-
cions e as materias auxiliares de producion.

Innovaci én tecnol Oxica das operacions de elaboracién de produtos alimentarios.

Supervision e control ambiental dos procesos (residuos contaminantes e uso eficien-
te dos recursos, especialmente a auga e a el ectricidade).

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse na elaboracion de produtos
alimentarios.

A formacion do presente modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais a), b), c), d),
f), 9), h), j), k), I), m), n), i) 0), p) e ) do ciclo formativo, e as competencias a), b), ¢), d),
e), ), 9).1).j), k), 1), m), n), fi), 0) ep).

As lifias de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do médulo profesional versaran sobre:

Caracterizacion do produto que se vaia el aborar.
Desefio do diagrama de fluxo e desenvolvemento da APPCC.

Organizacion, planificacion e preparacion das areas de traballo e os recursos huma-
nos.

Seleccion, preparacion e manexo dos equipamentos de traballo e dos sistemas de
control.

Caracterizacion das materias primas e auxiliares de producion.
Caélculo deingredientes e establecemento dos parametros de calidade.
Desefio de rexistros de control do proceso e a sia formalizacion.

Manexo de manipuladores e autdbmatas programables con introducién dos puntos de
consigna mediante o teclado do computador ou a consola de programacion.
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Realizacion e interpretacion dos controis de proceso.
Calculo dos custos da elaboracién e do rendemento do proceso.

Aplicacion das medidas de seguridade necesarias no manexo dos equipamentos, as
instalacions e o0s produtos.

Recollida selectiva dos subprodutos, os residuos e os refugallos.
Manexo de documentaci on técnica noutros idiomas (inglés, frances, etc.).
Prevencion de riscos laborais e proteccion ambiental .
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1.12 Mddulo profesional: innovacion alimentaria

= Equivaenciaen créditos ECTS: 4.
= Cbdigo: MP0470.
= Duracion: 79 horas.

1.12.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

= RAL. Supervisa a elaboracion de aimentos con maior vida Util, e describe os seus fun-

damentos tecnol 6xicos.

— CAL.1. Describironse os conceptos e os modelos de predicion de vida Gtil e data de

duracién minima dos alimentos.

— CAL1.2. Describironse os factores que inflien na deterioracion e na alteracion dos

alimentos.

— CAL3. Identificaronse os métodos para o control da deterioracion e da ateracion

dos alimentos.
— CA1.4. Preparéronse e reguléronse os equipamentos e as instalacions.

— CAL5. Recofiecéronse e aplicaronse as variables Optimas para cada tipo de alimento

(tempo, temperatura, etc.).

— CAL.6. Recofiecéronse e aplicaronse os métodos de modificacion da atmosfera dos

produtos alimentarios envasados.

— CAL.7. Identificaronse novos conservantes e xustificouse a siia aplicacion.

— CA1.8. Recofiecéronse novos materiais ou formatos de envasamento.

— CAL1.9. Aplicouse a tecnoloxia de barreiras e envases activos intelixentes para pro-

longar avida Util dos alimentos.

— CAL1.10. Mantivose unha actitude aberta ante as innovacions tecnol 6xicas para pro-

longar avida Util dos alimentos.

— CAL1.11. Adoptéronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevenciéon de

riscos laborais e proteccion ambiental

= RAZ2. Conduce a elaboracion de alimentos adaptados a novos nichos de mercado, e re-

cofiece as particul aridades de cada caso.

— CA2.1. Identificaronse as particularidades nutricionais das principais realidades so-

cioculturais do contorno.
— CAZ2.2. Preparéronse e reguléronse os equipamentos e as instal aciéns.

— CAZ2.3. Supervisouse a elaboracion de alimentos dirixidos a realidade sociocultural

do contorno.

— CAZ2.4. Conduciuse a €aboracion dos alimentos rexionais de maior consumo do

contorno.

— CA2.5. Elaboraronse alimentos dirixidos a grupos de poboacion (infantil, adolescen-

tes, terceiraidade, etc.) adaptados és slias necesi dades.
— CAZ2.6. Controlouse a elaboracion de aimentos ecol Oxicos.
— CA2.7. Supervisouse a €l aboracion de alimentos de cuarta e quinta gama.

— CAZ2.8. Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencion de ris-

cos laborais e proteccion ambiental.

— CA2.9. Mantivose unha actitude emprendedora ante novos nichos de mercado.
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RA3. Controla a elaboracion de alimentos funcionais, tendo en conta a influencia das
suas propi edades na salde.

CA3.1. Recoriecéronse os beneficios que os alimentos funcionais lle poden achegar
a salude da poboacién consumidora.

CA3.2. Prepararonse e regul &ronse 0s equipamentos e as instalacions.
CA3.3. Elaboraronse alimentos enriquecidos en acidos graxos insaturados.
CA3.4. Supervisouse a el aboracion de alimentos hipocal 6ricos e baixos en sodio.

CAS3.5. Elaboraronse aimentos prebidticos, e recofieceuse a stia funcién promotora
do crecemento selectivo de bacterias intestinai s beneficiosas.

CA3.6. Preparéronse alimentos probioticos, e recofiecéronse os seus efectos positi-
vos sobre aflora bacteriana do intestino.

CA3.7. Elaboréronse alimentos enriquecidos en fibra, e valorouse a slla importancia
para o sistema dixestivo.

CA3.8. Elaboraronse alimentos enriquecidos en vitaminas, minerais e outros micro-
nutrientes, co obxectivo de evitar ou reducir carencias nutricionais.

CA3.9. Recorieceuse e aplicouse a lexislacion especifica para a elaboracion e a eti-
quetaxe dos alimentos funcionais.

CA3.10. Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencion de
riscos laborais e proteccion ambiental.

RA4. Conduce a elaboracion de alimentos adaptados a grupos de poboacién con intole-
rancia alimentaria, e recofiece 0s seus requisitos.

CAA4.1. Recofiecéronse as principais intolerancias alimentarias.
CAA4.2. Prepararonse e regul &ronse 0s equipamentos e as instalacions.

CA4.3. Aplicaronse as medidas preventivas especificas que cumpra seguir na el abo-
racion de alimentos que non deban conter al érxenos.

CA4.4. Conduciuse a elaboracion de alimentos sen glute, utilizando materias primas
alternativas que permitan obter produtos similares.

CA4.5. Elaboraronse alimentos sen azucres engadidos, dirixidos nomeadamente a
persoas diabéticas.

CAA4.6. Conduciuse a elaboracion de produtos alimentarios exentos de | actosa.
CAA4.7. Conduciuse a elaboracion de alimentos exentos de fenilalanina e outros ami-
noacidos.

CA4.8. Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria, prevencién de ris-
cos laborais e proteccion ambiental.

1.12.2 Contidos basicos

BC1. Elaboracion de alimentos con maior vida Util

Vidaltil e data de duracién minima.

Factores que inflien na deterioracion e na ateracion dos alimentos.

M étodos para o control da deterioracion e da ateracion dos alimentos.

Variables dptimas para cada tipo e cada formato de alimento (tempo, temperatura, etc.):
aplicacions.

M étodos de modificacion da atmosfera: aplicacions.

Novos conservantes naindustria aimentaria
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= Novos materiais de envasamento: uso, utilizacion e marco legal.
= Tecnoloxiade barreiras para prolongar avida Util dos alimentos: aplicacion.

= Actitude aberta ante as innovacions tecnol xicas para prolongar a vida Gtil dos alimen-
tos.

BC2. Elaboracién de alimentos adaptados a novos nichos de mercado

= Particularidades nutricionais das principais realidades socioculturais do contorno.
= Produtos alimentarios dirixidos a etnias.
= Alimentos rexionais: elaboracion.

= Alimentos dirixidos a grupos de poboacion (infantil, adolescentes, terceira idade, etc.):
elaboracion.

= Alimentos ecol 6xicos: caracteristicas; lexislacion.
= Alimentos de cuarta e quinta gama: caracteristicas e procesos de el aboracién tipo.
= Actitude emprendedora ante novos nichos de mercado.

BC3. Elaboracién de alimentos funcionais

= Alimentos funcionais: clasificacion; efectos sobre a satide.

= Alimentos ricos en acidos graxos insaturados.

= Alimentos hipocal éricos e baixos en sodio: descricion.

= Alimentos prebidticos. caracteristicas e funcions fisiol dxicas.

= Alimentos probiéticos: caracteristicas e funcions fisiol 6xicas.

= Alimentos enriquecidos en fibra: funciéns fisiolOxicas.

= Alimentos enriquecidos en vitaminas, minerais, etc.

= Lexiglacion especifica para a elaboracion e a etiquetaxe dos alimentos funcionais.

BC4. Elaboraciéon de alimentos adaptados a grupos de poboacién con intolerancia ali-
mentaria

= Principaisintolerancias alimentarias: clasificacion.

= Medidas preventivas paraevitar contaminacions cruzadas.

= Alimentos sen glute: elaboracion.

= Alimentos sen azucres engadidos: elaboracion.

= Produtos alimentarios exentos de lactosa.

= Alimentos exentos de fenilalanina e outros aminoécidos: etiquetaxe.

1.12.3 Orientacions pedagoxicas

Este modulo profesional da resposta & necesidade de proporcionar unha adecuada base te-
oOrica e préctica para a comprension e a aplicacion de novas tendencias na elaboracion e na
transformacion de produtos alimentarios.

A elaboracion e a transformacion de produtos alimentarios abranguen aspectos como:
— Recepcidn das materias primas e auxiliares de producion.

Paxina 87 de 116



Organizacion de equipamentos e instal aciéns de producion.

Supervision e control da limpeza, 0 mantemento e a operatividade dos equipamentos
e dasinstalacions.

Supervision das operacions de elaboracion (acondicionamento, preparacion, trans-
formacién e conservacion).

Organizacion e supervision das operaci dns de envasamento e embalaxe dos produtos
elaborados.

Aplicacion do plan de calidade.

Xestion e control da rastrexabilidade.

Xestion e aplicacion da lexislacion especifica.

Vaoracion e control dos riscos laborais no manexo dos equipamentos, as instala
ciéns e as materias auxiliares de producion.

Innovaci én tecnol dxica das operaciéns de el aboracién de produtos alimentarios.

Supervision e control ambiental dos procesos (resi duos contaminantes, e uso eficien-
te dos recursos, especialmente a auga e a el ectricidade).

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse na elaboracién de produtos
alimentarios.

A formacion do presente modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais @), €), d), f),
0), ), k), 1), m), n), i) 0), p) e q) do ciclo formativo, e as competencias a), ¢), d), €), f), g),
i),1), k), 1), m), n), f), 0) ep).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten acanzar os ob-
xectivos do médulo profesional versaran sobre:

Fundamentos tecnol 6xicos de innovacién do produto que se vaia el aborar.
Desefio do diagrama de fluxo e desenvolvemento da APPCC.

Organizacion, planificacion e preparacion das areas de traballo e os recursos huma:
nos.

Seleccion, preparacion e manexo dos equipamentos de traballo.
Caracterizacion das materias primas e auxiliares de producion.
Calculo deingredientes e establecemento dos parametros de calidade.
Desefio de rexistros de control do proceso e a sia formalizacion.
Realizacion e interpretacion dos controis de proceso.

Aplicacion das medidas de seguridade necesarias no manexo dos equipamentos, as
instalacions e o0s produtos.

— Recollida selectiva dos subprodutos, os residuos e os refugall os.
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1.13 Modulo profesional: proxecto de procesos e cali-
dade na industria alimentaria

= Equivalenciaen créditos ECTS: 5.
= Codigo: MP0471.
= Duracion: 26 horas.

1.13.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

= RAL. ldentifica necesidades do sector produtivo en relacion con proxectos tipo que as
poidan satisfacer.

CA1.1. Clasificaronse as empresas do sector polas slas caracteristicas organizativas
e 0 tipo de produto ou servizo que ofrezan.

CA1.2. Caracterizaronse as empresas tipo, e indicouse a estrutura organizativa e as
funcidns de cada departamento.

CA1.3. Identificaronse as necesidades méis demandadas as empresas.
CA1.4. Valoraronse as oportunidades de negocio previsibles no sector.

CAL5. Identificouse o tipo de proxecto requirido para dar resposta as demandas pre-
vistas.

CA1.6. Determinaronse as caracteristicas especificas requiridas ao proxecto.

CA1.7. Determinaronse as obrigas fiscais, laborais e de prevencion de riscos, e as su-
as condicions de aplicacion.

CA1.8. Identificaronse posibles axudas ou subvencions para a incorporacién de no-
vas tecnol oxias de producion ou de servizo que se proporien.

CA1.9. Elaborouse o guion de traballo que se vaia seguir para a elaboracion do pro-
Xecto.

= RAZ2. Desefia proxectos relacionados coas competencias expresadas no titulo, onde se in-
clan e se desenvolvan as slas fases.

CAZ2.1. Compilouse informacion relativa aos aspectos que se vaian tratar no proxec-
to.

CA2.2. Realizouse 0 estudo da stia viabilidade técnica
CAZ2.3. Identificaronse as fases ou as partes do proxecto, asi como o seu contido.

CAZ2.4. Establecéronse os obxectivos que se pretenda conseguir, e identificouse 0 seu
alcance.

CAZ2.5. Previronse 0s recursos materiais e persoais necesarios para o realizar.
CAZ2.6. Realizouse 0 orzamento correspondente.

CA2.7. Identificaronse as necesidades de financiamento para a posta en marcha do
proxecto.

CA2.8. Definiuse e elaborouse a documentaci On necesaria para 0 seu desefio.

CAZ2.9. Identificaronse 0s aspectos que cumpra controlar para garantir a calidade do
proxecto.

= RAS. Planifica a execucion do proxecto, e determinando o plan de intervencion e a do-
cumentacion asociada.

CA3.1. Estableceuse a secuencia das actividades en funcion das necesidades de posta
en practica
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CA3.2. Determinaronse 0s recursos e a loxistica necesarios para cada actividade.

CA3.3. ldentificaronse as necesidades de permisos e autorizacions para levar a cabo
as actividades.

CA3.4. Determinaronse os procedementos de actuacion ou execucion das activida
des.

CA3.5. Identificaronse os riscos inherentes a posta en préactica, e definiuse o plan de
prevencion de riscos, asi como 0s medios e 0S equi pamentos necesarios.

CA3.6. Planificouse a asignacion de recursos materiais e humanos, asi como os tem-
pos de execucion.

CA3.7. Fixose a valoraci6n econdmica que dea resposta as condicions da execucion.
CA3.8. Definiuse e elaborouse a documentaci dn necesaria para a execucion.

= RAA4. Define os procedementos para 0 seguimento e 0 control na execucion do proxecto,
e xustifica a sel eccion das variables e dos instrumentos empregados.

CAA4.1. Definiuse o procedemento de avaliacion das actividades e das intervencions.
CAA4.2. Definironse os indicadores de calidade pararedizar a avaliacion.

CA4.3. Definiuse o procedemento para a avaliacion das incidencias que se poidan
presentar durante a realizacion das actividades, asi como a stia posible solucion e o
Seu rexistro.

CA4.4. Definiuse o procedemento para xestionar os posibles cambios nos recursos e
nas actividades, incluindo o sistema para 0 seu rexistro.

CAA4.5. Definiuse e elaborouse a documentaci dn necesaria para a avaliacion das acti-
vidades e do proxecto.

CAA4.6. Estableceuse o procedemento para a participacion na avaliaciéon dos usuarios
ou da clientela, e elaboraronse os documentos especificos.

CAA4.7. Estableceuse un sistema para garantir o cumprimento do prego de condicions
do proxecto, cando este exista.

= RADB. Elabora e expon o informe do proxecto realizado, e xustifica o procedemento se-
guido.

CAbL.1. Enunciaronse os obxectivos do proxecto.

CAb.2. Describiuse o proceso seguido para a identificaciéon das necesidades das em-
presas do sector.

CAA5.3. Describiuse a solucion adoptada a partir da documentaci én xerada no proceso
de desefio.

CAb5.4. Describironse as actividades en que se divide a execucion do proxecto.

CAbL.5. Xustificaronse as decisions tomadas de planificacion da execucién do pro-
xecto.

CADbL.6. Xustificaronse as decisions tomadas de seguimento e control na execucion do
proxecto.

CABL.7. Formuléronse as conclusions do traballo realizado en relacion coas necesida-
des do sector produtivo.

CAb.8. Formularonse, de ser 0 caso, propostas de mellora.
CAb.9. Redlizaronse, de ser 0 caso, as aclaracions solicitadas na exposicion.
CAb5.10. Empregaronse ferramentas informaticas para a presentacion dos resultados.
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1.13.2 Orientacions pedagoxicas

Este modulo profesional complementa a formacion establecida para o resto dos modul os
profesionais que integran o titulo nas funcions de andlise do contexto, desefio do proxecto
e organi zacion da execucion.

A funcién de andlise do contexto abrangue as subfuncions de compilacion de informa-
cion, identificacion de necesidades e estudo de viabilidade.

A funcién de desefio do proxecto ten como obxectivo establecer as lifias xerais para dar
resposta &s necesidades presentadas, concretando os aspectos salientables para a stia reali-
zacion. Abrangue as subfunciéns de definicion do proxecto, planificacion da intervencion
e elaboracion da documentacion.

A funcion de organizacion da execucion abrangue as subfunciéns de programacion de
actividades, xestion de recursos e supervision daintervencion.

As actividades profesionais asociadas a estas funcions desenvolvense en diversos sub-
sectores do sector daindustria alimentaria.

Fomentarase e valorarase a creatividade, o espirito critico e a capacidade de innovacion
nos procesos realizados, asi como a adaptacion da formacion recibida en supostos laborais
€ en novas situacions.

O equipo docente exercera a titoria das seguintes fases de realizacion do traballo, que
se redlizaran fundamental mente de xeito non presencial: estudo das necesidades do sector
produtivo, desefio, planificacion, e seguimento da execucion do proxecto.

A exposicion do informe, que realizaratodo o alumnado, € parte esencia do proceso de
avaliacion e defenderase ante o equipo docente.

Polas slias propias caracteristicas, a formacion do modulo relacidnase con todos os ob-
xectivos xerais do ciclo e con todas as competencias profesionais, persoais e sociais se-
guintes, bardante no relativo a posta en préactica de diversos aspectos da intervencién de-
sefiada.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten acanzar os ob-
xectivos do médul o estén relacionadas con:

— Execucion de traballos en equipo.

— Autoavaliacion do traballo realizado.
— Autonomiaeiniciativa.

— UsodasTIC.
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1.14 Mdbdulo profesional: formacion e orientacion
laboral

= Equivalenciaen créditos ECTS: 5
= Cbdigo: MP0472.
Duracién: 107 horas.

1.14.1 Unidade formativa 1: prevencion de riscos laborais

= Caodigo: MP0472 _12.
Duracioén: 45 horas.

1.14.1.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Recofiece os dereitos e as obrigas das persoas traballadoras e empresarias rela-
cionados coa seguridade e a salide |aboral .

CA1.1. Relacionaronse as condicions laborais coa sallde da persoa traballadora.

CAL1.2. Distinguironse os principios da accion preventiva que garanten o dereito a
seguridade e & sallde das persoas traballadoras.

CA1.3. Apreciouse aimportancia dainformacion e da formacion como medio paraa
eliminacion ou areducion dos riscos laborais.

CA1.4. Comprendéronse as actuacions axeitadas ante situacions de emerxencia e
risco laboral grave e inminente.

CA1.5. Vaoraronse as medidas de proteccion especificas de persoas traballadoras
sensibles a determinados riscos, asi como as de proteccion da maternidade e a lacta
cion, e de menores.

CA1.6. Analizaronse os dereitos & vixilancia e proteccion da salde no sector dain-
dustria aimentaria.

CAL1.7. Asumiuse a necesidade de cumprir as obrigas das persoas traballadoras en
materia de prevencion de riscos laborais.

RA2. Avalia as situacions de risco derivadas da sta actividade profesional analizando
as condicions de traballo e os factores de risco mais habituais do sector da industria
aimentaria.

CA2.1. Determinaronse as condiciéns de traballo con significacion para a preven-
cion nos contornos de traballo relacionados co perfil profesional de técnico superior
en procesos e calidade naindustria alimentaria

CAZ2.2. Clasificaronse os factores de risco na actividade e os danos derivados deles.

CA2.3. Clasificaronse e describironse os tipos de danos profesionais, con especial
referencia a accidentes de traballo e doenzas profesionais, relacionados co perfil pro-
fesional de técnico superior en procesos e calidade naindustria alimentaria

CA2.4. |dentificaronse as situacions de risco més habituai s nos contornos de traballo
das persoas coa titulacion de técnico superior en procesos e calidade na industria
alimentaria.

CAZ2.5. Levouse a cabo a avaliacion de riscos nun contorno de traballo, real ou si-
mulado, relacionado co sector de actividade.
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RAS3. Participa na elaboracion dun plan de prevencion de riscos e identifica as respon-
sabilidades de todos os axentes implicados.

CA3.1. Vaorouse a importancia dos habitos preventivos en todos os anmbitos e en
todas as actividades da empresa.

CA3.2. Clasificaronse os xeitos de organizacion da prevencion na empresa en fun-
cion dos criterios establecidos na normativa sobre prevencién de riscos laborais.

CA3.3. Determinéronse os xeitos de representaci on das persoas traballadoras na em-
presa en materia de prevencion de riscos.

CA3.4. Identificaronse os organismos publicos relacionados coa prevencion de ris-
cos laborais.

CA3.5. Vaorouse a importancia da existencia dun plan preventivo na empresa que
inclUa a secuencia de actuacions pararealizar en caso de emerxencia.

CA3.6. Estableceuse 0 ambito dunha prevencion integrada nas actividades da em-
presa, e determinaronse as responsabilidades e as funcions de cadaquén.
CA3.7. Definiuse o contido do plan de prevencidn nun centro de traballo relaciona-

do co sector profesional da titulacién de técnico superior en procesos e calidade na
industria alimentaria.

CA3.8. Proxectouse un plan de emerxencia e evacuacion para unha pequena ou me-
diana empresa do sector de actividade do titulo.

RA4. Determina as medidas de prevencion e proteccion no contorno laboral da titula-
cion de técnico superior en procesos e calidade na industria alimentaria.

CAA4.1. Definironse as técnicas e as medidas de prevencion e de proteccion que se
deben aplicar para evitar ou diminuir os factores de risco, ou para reducir as sias
consecuencias no caso de materializarse.

CAA4.2. Analizouse o significado e o acance da sinaizacion de seguridade de diver-
sostipos.

CA4.3. Seleccionaronse os equipamentos de proteccion individual (EPI) axeitados
&s situacions de risco atopadas.
CA4.4. Analizaronse os protocol os de actuacién en caso de emerxencia.

CA4.5. Identificaronse as técnicas de clasificacion de persoas feridas en caso de
emerxencia, onde existan vitimas de diversa gravidade.

CAA4.6. Identificaronse as técnicas basicas de primeiros auxilios que se deben aplicar
no lugar do accidente ante danos de diversos tipos, asi como a composicion e 0 uso
da caixa de urxencias.

1.14.1.2 Contidos basicos

BC1. Dereitos e obrigas en seguridade e saude laboral

Relacion entre traballo e satide. Influencia das condicions de traballo sobre a salide.

Conceptos basi cos de seguridade e salide laboral.

Andlise dos dereitos e das obrigas das persoas traballadoras e empresarias en preven-
cion deriscos laborais.

Actuacion responsable no desenvolvemento do traballo para evitar as situacions de ris-
CO No seu contorno laboral.

Proteccion de persoas traballadoras especia mente sensibles a determinados riscos.
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BC2. Avaliacién de riscos profesionais

= Andise de factores de risco ligados a condiciéns de seguridade, ambientais, ergonémi-
cas e psicosociais.

= Determinacion dos danos a salde da persoa traballadora que se poden derivar das con-
dicions de traballo e dos factores de risco detectados.

= Riscos especificos no sector da industria aimentaria en funcion das probables conse-
cuencias, do tempo de exposicion e dos factores de risco implicados.

= Avaliacion dos riscos atopados en situacions potenciais de traballo no sector da indus-
triaalimentaria

BC3. Planificacion da prevencion de riscos na empresa

= Xestion da prevencion na empresa: funcions e responsabilidades.

= Organos de representacion e participacion das persoas traballadoras en prevencion de
riscos laborais.

= Organismos estatai s e autonémicos rel acionados coa prevencion de riscos.

= Planificacion da prevencion na empresa.

= Plans de emerxencia e de evacuacion en contornos de traballo.

= Elaboracion dun plan de emerxencia nunha empresa do sector.

= Participacion na planificacién e na posta en préctica dos plans de prevencion.

BC4. Aplicacion de medidas de prevencion e proteccion na empresa

= Medidas de prevencion e proteccion individual e colectiva.

= Protocolo de actuacion ante unha situacion de emerxencia.

= Aplicacion das técnicas de primeiros auxilios.

= Actuacion responsabl e en situacions de emerxencias e primeiros auxilios.

1.14.2 Unidade formativa 2: equipos de traballo, dereito do traballo e da
seguridade social, e procura de emprego

= Codigo:MP0472_22.
= Duracion: 62 horas.

1.14.2.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
= RAL. Participa responsablemente en equipos de traballo eficientes que contriblan a
consecucion dos obxectivos da organizacion.

— CAL.L Identificaronse os equipos de traballo en situacions de traballo relacionadas
co perfil de técnico superior en procesos e calidade naindustria aimentaria e valoré
ronse as slias vantaxes sobre o traballo individual .

— CALl.2. Determinéronse as caracteristicas do equipo de traballo eficaz fronte as dos
equipos ineficaces.

— CAL1.3. Adoptaronse responsablemente os papeis asignados para a eficiencia e a efi-
caciado equipo de traballo.
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CA1.4. Empregéronse axeitadamente as técnicas de comunicacion no equipo de tra-
ballo pararecibir e transmitir instrucions e coordinar astarefas.

CA1.5. Determinéaronse procedementos para a resolucion dos conflitos identificados
no seo do equipo de traballo.

CA1.6. Aceptaronse de forma responsable as decisions adoptadas no seo do equipo
detraballo.

CA1.7. Andizéronse os obxectivos acanzados polo equipo de traballo en relacion
cos obxectivos establecidos, e coa participacion responsable e activa dos seus mem-
bros.

RA2. ldentifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaciéns laborais, e recofié-
ceos en diferentes situacions de traballo.

CA2.1. Identificaronse 0 ambito de aplicacion, as fontes e os principios de aplica-
cion do dereito do traballo.

CA2.2. Distinguironse os principais organismos que intervefien nas relaciéns labo-
rais.

CA2.3. Identificaronse os elementos esenciais dun contrato de traballo.

CA2.4. Andizaronse as principais modalidades de contratacion e identificaronse as
medidas de fomento da contratacion para determinados colectivos.

CAZ2.5. Valoraronse os dereitos e as obrigas que se recollen na normativa laboral .

CAZ2.6. Determinaronse as condicions de traballo pactadas no convenio colectivo
aplicable ou, en ausencia deste, as condicions habituais no sector profesiona rela-
cionado co titulo de técnico superior en procesos e calidade naindustria alimentaria.

CA2.7. Vaoraronse as medidas establecidas pola lexislacion para a conciliacion da
vidalabora e familiar, e para aigualdade efectiva entre homes e mulleres.

CAZ2.8. Anadlizouse o recibo de salarios e identificaronse os principais elementos que
o integran.

CA2.9. ldentificaronse as causas e 0s efectos da modificacion, a suspension e a ex-
tincion darelacion laboral.

CA2.10. Identificaronse os organos de representacion das persoas traballadoras na
empresa.

CA2.11. Anaizaronse os conflitos colectivos na empresa e 0s procedementos de so-
lucion.

CA2.12. Identificaronse as caracteristicas definitorias dos novos contornos de orga-
nizacion do traballo.

RAS. Determina a accion protectora do sistema da seguridade social ante as continxen-
cias cubertas, e identifica as clases de prestacions.

CA3.1. Vaorouse o papel da seguridade social como piar esencia do estado social e
paraa mellora da calidade de vida da cidadania.

CA3.2. Delimitouse o funcionamento e a estrutura do sistema de seguridade social.

CA3.3. ldentificaronse, nun suposto sinxelo, as bases de cotizacion dunha persoa
traballadora e as cotas correspondentes a ela e 4 empresa.

CA3.4. Determinéronse as principais prestacions contributivas de seguridade social,
0S Seus requisitos e a stia duracion, e realizouse o calculo da sta contia nalguns su-
pOostos précticos.

CA3.5. Determindronse as posibles situacions legais de desemprego en supostos
précticos sinxelos, e realizouse o calculo da duracién e da contia dunha prestacion
por desemprego de nivel contributivo basico.
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RA4. Planifica o seu itinerario profesional seleccionando aternativas de formacion e
oportunidades de emprego ao longo davida.

CAA4.1. Vaoraronse as propias aspiracions, motivacions, actitudes e capacidades que
permitan atoma de decisions profesionais.

CA4.2. Tomouse conciencia da importancia da formacion permanente como factor
clave para a empregabilidade e a adaptacion as esixencias do proceso produtivo.

CA4.3. Vaoréaronse as oportunidades de formacion e emprego noutros estados da
Union Europea.

CAA4.4. Vaorouse o principio de non-discriminacion e de igualdade de oportunida-
des no acceso ao emprego e nas condicions de traballo.

CA4.5. Desefiédronse os itinerarios formativos profesionais relacionados co perfil
profesional de técnico superior en procesos e calidade naindustria alimentaria.

CAA4.6. Determinéronse as competencias e as capacidades requiridas para a activida-
de profesional relacionada co perfil do titulo, e seleccionouse a formacion precisa
paraas mellorar e permitir unha axeitada insercion laboral .

CAA4.7. Identificaronse as principais fontes de emprego e de insercién labora para as
persoas coa titulacion de técnico superior en procesos e calidade naindustria alimen-
taria.

CAA4.8. Empregéronse adecuadamente as técnicas e 0s instrumentos de procura de
emprego.

CAA4.9. Previronse as alternativas de autoemprego nos sectores profesionais relacio-
nados co titulo.

1.14.2.2 Contidos basicos

BC1. Xestion do conflito e equipos de traballo

Diferenciacion entre grupo e equipo de traballo.

Valoracién das vantaxes e os inconvenientes do traballo de equipo para a eficacia da
organizacion.

Equipos no sector daindustria alimentaria segundo as funciéns que desempefien.

Dinamicas de grupo.

Equipos de traball o eficaces e eficientes.

Participacion no equipo de traballo: desempefio de papeis, comunicacion e responsabi-
lidade.

Conflito: caracteristicas, tipos, causas e etapas.

Técnicas para aresolucion ou a superacion do conflito.

BC2. Contrato de traballo

Dereito do traballo.

Organismos publicos (administrativos e xudiciais) que intervefien nas relacions labo-
rais.

Andlise dareacion laboral individual.
Dereitos e deberes derivados da relacion laboral .
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1.14.3

Andlise dun convenio colectivo aplicable ao &mbito profesiona datitulacion de técnico
superior en procesos e calidade naindustria alimentaria.

Modalidades de contrato de traballo e medidas de fomento da contratacion.

Andlise das principais condicions de traballo: clasificacion e promocion profesional,
tempo de traballo, retribucion, etc.

M odificacion, suspension e extincion do contrato de traballo.
Sindicatos de traballadores e asociacions empresariais.
Representacion das persoas traball adoras na empresa.
Conflitos colectivos.

Novos contornos de organizacion do traballo.

BC3. Seguridade social, emprego e desemprego

A seguridade social como piar do estado social.
Estrutura do sistema de seguridade social.

Determinacién das principais obrigas das persoas empresarias e das traballadoras en
materia de seguridade social.

Proteccién por desemprego.
Prestacions contributivas da seguridade social.

BC4. Procura activa de emprego

Coriecemento dos propios intereses e das propias capacidades formativo-profesionais.

Importancia da formacion permanente para a traxectoria labora e profesiona das per-
soas coa titulacién de técnico superior en procesos e calidade naindustria alimentaria.

Oportunidades de aprendizaxe e emprego en Europa.

Itinerarios formativos relacionados coa titulacion de técnico superior en procesos e ca
lidade naindustria aimentaria.

Definicion e andlise do sector profesional do titulo de técnico superior en procesos e
calidade naindustria alimentaria.

Proceso de toma de decisions.
Proceso de procura de emprego no sector de actividade.
Técnicas e instrumentos de procura de emprego.

Orientacions pedagoxicas

Este modulo profesional contén a formacién necesaria para que o alumnado se poida inse-
rir laboralmente e desenvolver a stia carreira profesional no sector daindustria alimentaria.

A formacién do médulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais 1), m), n), Ai), 0), p),

), r) et) do ciclo formativo, e as competenciask), |), m), n), i), 0), p), q) €9).

As lifas de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten acanzar os ob-

xectivos do modulo versaran sobre:

— Manexo das fontes de informacion para a elaboracion de itinerarios formativo-

profesionalizadores, en especial no referente ao sector daindustria alimentaria.

— Posta en préctica de técnicas activas de procura de emprego:
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— Readlizacion de probas de orientacion e dindmicas sobre as propias aspiracions,
competencias e capacidades.

— Manexo de fontes de informacién, incluidos os recursos dainternet para a procu-
rade emprego.

— Preparacion e realizacion de cartas de presentacion e curricul os (potenciarase o
emprego doutros idiomas oficiais na Union Europea no manexo de informacion e
elaboracion do curriculo Europass).

— Familiarizacion coas probas de seleccion de persoal, en particular a entrevista de
traballo.

— Identificacion de ofertas de emprego publico as que se pode acceder en funcion da
titulacion, e resposta a stia convocatoria.

— Formacién de equipos na aula para a realizacion de actividades mediante 0 emprego
de técnicas de traballo en equipo.

— Estudo das condicions de traballo do sector da industria alimentaria a través do ma-
nexo da normativa laboral, dos contratos mais comunmente utilizados e do convenio
colectivo de aplicacion no sector daindustria alimentaria.

— Superacion de calquera forma de discriminacion no acceso ao emprego e no desen-
volvemento profesional.

— Andlise da normativa de prevencion de riscos laborais que lle permita a avaliacién
dos riscos derivados das actividades desenvolvidas no sector produtivo, asi como a
colaboracion na definicion dun plan de prevencion para a empresa e das medidas
necesarias para a sia posta en préactica.

O correcto desenvolvemento deste médulo esixe a disposicion de medios informéticos con
conexion ainternet e que polo menos duas sesions de traballo semanais sexan conseculti-
vas.

Paxina 98 de 116



1.15 Modulo profesional: empresa e iniciativa empren-
dedora
= Equivaenciaen créditos ECTS: 4.
= Cbdigo: MP0473.

Duracion: 53 horas.

1.15.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Desenvolve o0 seu espirito emprendedor identificando as capacidades asociadas a
el e definindo ideas emprendedoras caracterizadas polainnovacion e a creatividade.

CA1.1. Identificouse o concepto de innovacién e a stia relacion co progreso da so-
ciedade e 0 aumento no benestar dos individuos.

CA1.2. Anadizouse o concepto de cultura emprendedora e a stia importancia como
dinamizador do mercado laboral e fonte de benestar social.

CA1.3. Vaorouse a importancia da iniciativa individual, a creatividade, a forma-
cion, a responsabilidade e a colaboracion como requisitos indispensables para ter
éxito na actividade emprendedora.

CA1.4. Anadizaronse as caracteristicas das actividades emprendedoras no sector da
industria aimentaria.

CA1.5. Vaorouse o concepto de risco como elemento inevitable de toda actividade
emprendedora.

CAL1.6. Vaoraronse ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacioén, pola crea-
tividade e pola sta factibilidade.

CA1.7. Decidiuse a partir das ideas emprendedoras unha determinada idea de nego-

cio do dmbito da xestion de procesos de elaboracion de produtos alimentarios, que
ha servir de punto de partida para a elaboracion do proxecto empresarial.

CA1.8. Anadizouse a estrutura dun proxecto empresarial e valorouse a sia importan-
ciacomo paso previo & creacion dunha pequena empresa.

RA2. Decide a oportunidade de creacion dunha pegquena empresa para o desenvolve-
mento daidea emprendedora, tras a andlise darelacion entre a empresa e o contorno, do
proceso produtivo, da organizacion dos recursos humanos e dos valores culturais e éti-
COoS.

CA2.1. Vaorouse a importancia das peguenas e medianas empresas no tecido em-
presarial galego.

CA2.2. Andizouse o impacto ambiental da actividade empresarial e a necesidade de
introducir criterios de sustentabilidade nos principios de actuacion das empresas.
CA2.3. Identificaronse os principais compofientes do contorno xeral que rodea a
empresa e, en especial, nos aspectos tecnol 6xico, econdmico, social, ambiental, de-
mogréfico e cultural.

CA2.4. Apreciouse a influencia na actividade empresaria das relacions coa cliente-
la, con provedores, coas administracions publicas, coas entidades financeiras e coa
competencia como principais integrantes do contorno especifico.

CA2.5. Determinéaronse os el ementos do contorno xeral e especifico dunha pequena
ou mediana empresa alimentaria en funcién da stia posible localizacion.
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CA2.6. Analizouse o fendmeno da responsabilidade social das empresas e a sliaim-
portancia como un elemento da estratexia empresarial .

CAZ2.7. Vaorouse a importancia do balance socia dunha empresa relacionada coa
industria alimentaria e describironse os principais custos sociais en que incorren es-
tas empresas, asi como os beneficios sociais que producen.

CA2.8. Identificaronse, en empresas alimentarias, practicas que incorporen valores
éticos e sociais.

CAZ2.9. Definironse os obxectivos empresariais incorporando valores éticos e so-
cias.

CA2.10. Analizaronse os conceptos de cultura empresarial, e de comunicacion e
imaxe corporativas, asi como a sta relacion cos obxectivos empresariais.

CA2.11. Describironse as actividades e os procesos basicos que se realizan nunha
empresa alimentaria, e delimitéaronse as relacions de coordinacion e dependencia
dentro do sistema empresarial.

CA2.12. Elaborouse un plan de empresa que inclUa a idea de negocio, a localiza
cion, a organizacion do proceso produtivo e dos recursos necesarios, a responsabili-
dade social e o plan de marketing.

RAS. Selecciona a forma xuridica tendo en conta as implicacions legais asociadas e o
proceso para a stia constitucion e posta en marcha.

CA3.1. Andizouse o concepto de persoa empresaria, asi como 0s requisitos que
compren para desenvolver a actividade empresarial.

CA3.2. Andizaronse as formas xuridicas da empresa e determinandose as vantaxes
e as desvantaxes de cada unha en rel acién coa slia idea de negocio.

CA3.3. Valorouse a importancia das empresas de economia social no sector da in-
dustria alimentaria.

CA3.4. Especificouse o grao de responsabilidade legal das persoas propietarias da
empresa en funcion daforma xuridica éixida

CA3.5. Diferenciouse o tratamento fiscal establecido para cada forma xuridica de
empresa.

CA3.6. Identificaronse os tramites esixidos pola lexislacion para a constitucion du-
nha pequena ou mediana empresa en funcién da stia forma xuridica.

CA3.7. Identificdronse as vias de asesoramento e xestion administrativa externas &
hora de por en marcha unha pequena ou mediana empresa.

CA3.8. Analizaronse as axudas e subvencions para a creacion e posta en marcha de
empresas alimentarias tendo en conta a siia localizacion.

CA3.9. Incluiuse no plan de empresa informacion relativa a eleccion da forma xuri-
dica, os tramites administrativos, as axudas e as subvencions.

RAA4. Redliza actividades de xestion administrativa e financeira bésica dunha pequena
ou mediana empresa, identifica as principais obrigas contables e fiscais, e formaliza a
documentacion.

CA4.1. Anadlizéronse os conceptos basi cos de contabilidade, asi como as técnicas de
rexistro da informacion contable: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e
contas anuais.

CAA4.2. Describironse as técnicas basicas de andise da informacion contable, en es-
pecia no referente ao equilibrio da estrutura financeira e a solvencia, aliquidez e a
rendibilidade da empresa.

CA4.3. Definironse as obrigas fiscais (declaracion censual, 1AE, liquidacions tri-
mestrais, resumes anuais, etc.) dunha peguena e dunha mediana empresa relacionada
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coa industria aimentaria e diferenciaronse os tipos de impostos no calendario fiscal
(liquidaciéns trimestrais e liquidacions anuais).

— CAA4.4. Formalizouse con correccion, mediante procesos informaticos, a documenta-
cion basica de caracter comercia e contable (notas de pedido, albaras, facturas, reci-
bos, cheques, obrigas de pagamento e letras de cambio) para unha peguena e unha
mediana empresa alimentaria, e describironse 0s circuitos que recorre esa documen-
tacion na empresa.

— CAA4.5. Elaborouse o plan financeiro e analizouse a viabilidade econdémica e finan-
ceirado proxecto empresarial.

1.15.2 Contidos basicos

BCL1. Iniciativa emprendedora

Innovacién e desenvolvemento econdmico. Principais caracteristicas da innovacion na
actividade da industria alimentaria (materiais, tecnoloxia, organizacion da producion,
etc.).

A cultura emprendedora na Unién Europea, en Espafia e en Galicia

Factores clave das persoas emprendedoras: iniciativa, creatividade, formacion, respon-
sabilidade e colaboracion.

A actuacion das persoas emprendedoras no sector daindustria alimentaria.

O risco como factor inherente & actividade emprendedora.

Valoracién do traballo por conta propia como fonte de realizacién persoal e social.
|deas emprendedoras:. fontes de ideas, maduracion e avaliacion destas.

Proxecto empresarial: importancia e utilidade, estrutura e aplicacién no ambito da xes-
tion de procesos de elaboracion de produtos alimentarios.

BC2. A empresa e 0 seu contorno

A empresa como sistema: concepto, funcions e clasificacions.

Andlise do contorno xeral dunha pequena ou mediana empresa alimentaria: aspectos
tecnol oxico, econdmico, social, ambiental, demogréfico e cultural.

Andlise do contorno especifico dunha pequena ou mediana empresa alimentaria: clien-
tes, provedores, administraciéns publicas, entidades financeiras e competencia.

Localizacion da empresa.

A persoa empresaria. Requisitos para o exercicio da actividade empresarial.
Responsabilidade social da empresa e compromiso co desenvolvemento sustentable.
Cultura empresarial, e comunicacion e imaxe corporativas.

Actividades e procesos béasicos na empresa. Organizacion dos recursos disporiibles. Ex-
ternalizacién de actividades da empresa.

Descricion dos elementos e estratexias do plan de producion e do plan de marketing.

BC3. Creacion e posta en marcha dunha empresa

Formas xuridicas das empresas.
Responsabilidade legal do empresario.
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1.15.3

= A fiscalidade da empresa como variable para a eleccion daformaxuridica
= Proceso administrativo de constitucion e posta en marcha dunha empresa.

= Vias de asesoramento para a elaboracién dun proxecto empresarial e para a posta en
marcha da empresa.

= Axudas e subvenciéns para a creacion dunha empresa alimentaria.

= Plan de empresa: eleccion da forma xuridica, tramites administrativos, e xestion de
axudas e subvencions.

BC4. Funcidon administrativa

= Andise das necesidades de investimento e das fontes de financiamento dunha peguena
e dunha mediana empresa no sector da industria alimentaria.

= Concepto e nocions bésicas de contabilidade: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos,
gastos e contas anuais.

= Andise dainformacion contable: equilibrio da estrutura financeira e ratios financeiras
de solvencia, liquidez e rendibilidade da empresa.

= Plan financeiro: estudo da viabilidade econémica e financeira
= QObrigas fiscais dunha peguena e dunha mediana empresa.

= Ciclo de xestion administrativa nunha empresa alimentaria: documentos administrati-
vos e documentos de pagamento.

= Coidado na el aboracion da documentacion administrativo-financeira.

Orientacions pedagoéxicas

Este modulo profesional contén a formacién necesaria para desenvolver a propiainiciativa
no ambito empresarial, tanto cara ao autoemprego como cara a asuncion de responsabili-
dades e funciéns no emprego por conta allea.

A formacién do médulo permite alcanzar os obxectivos xerais |), m), n), i), 0), p), qQ),
r), s) et) do ciclo formativo, e as competencias k), 1), m), n), ii), 0), p), ), r) €9).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten acanzar os ob-
xectivos do médul o versaran sobre:

— Manexo das fontes de informacion sobre o sector das empresas alimentarias, inclu-
indo a andlise dos procesos de innovacion sectorial en marcha.

— Realizacion de casos e dindmicas de grupo que permitan comprender e valorar as ac-
titudes das persoas emprendedoras e axustar a slia necesidade ao sector da industria
alimentaria.

— Utilizacion de programas de xestion administrativa e financeira para peguenas e me-
dianas empresas do sector.

— Redlizacion dun proxecto empresarial relacionado coa actividade da industria ali-
mentaria composto por un plan de empresa e un plan financeiro e que inclUatodas as
facetas de posta en marcha dun negocio.

O plan de empresa incluiré os seguintes aspectos. maduracion da idea de negocio, locali-
zacion, organizacion da producion e dos recursos, xustificacion da sia responsabilidade
socia, plan de méarketing, eleccion da forma xuridica, tramites administrativos, e axudas e
subvencions.

O plan financeiro ha incluir o plan de tesouraria, a conta de resultados provisional e o
balance previsional, asi como a analise da stia viabilidade economica e financeira.
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E aconsellable que o proxecto empresarial se vaia realizando conforme se desenvolvan
0s contidos relacionados nos resultados de aprendizaxe.

O correcto desenvolvemento deste médulo esixe a disposicion de medios informéticos
con conexién ainternet e que polo menos duas sesions de traballo sexan consecutivas.
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1.16 Mddulo profesional: formacion en centros de tra-
ballo

Equivalenciaen créditos ECTS: 22.

= Codigo: MP0474.

Duracién: 384 horas.

1.16.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Identifica a estrutura e a organizacion da empresa, en relacion coa producion e a
comercializacién dos produtos obtidos.

CAL.1. Identificouse a estrutura organizativa da empresa e as funciéns de cada area.

CA1.2. Comparouse a estrutura da empresa coas organizacions empresariais tipo
existentes no sector.

CA1.3. Identificaronse os elementos que constitlen a rede loxistica da empresa:
provedores, clientes, sistemas de producion, almacenamento, etc.

CA1.4. Identificaronse os procedementos de traballo no desenvolvemento da presta-
cion do servizo.

CA1.5. Vaoraronse as competencias necesarias dos recursos humanos para o desen-
volvemento éptimo da actividade.

CA1.6. Vdorouse a idoneidade das canles de difusion mais frecuentes nesta activi-
dade.

RA2. Amosa habitos éticos e laborais no desenvolvemento da stia actividade profesio-
nal, de acordo coas caracteristicas do posto de traballo e cos procedementos establ eci-
dos naempresa.

CA2.1. Recofiecéronse e xustificouse:
— Disposicién persoal e tempora necesarias no posto de traballo.

— Actitudes persoais (puntualidade, empatia, etc.) e profesionais (orde, limpeza,
responsabilidade, etc.) necesarias para 0 posto de traballo.

— Requisitos actitudinais ante a prevencion de riscos na actividade profesional.

— Requisitos actitudinais referidos & calidade na actividade profesional .

— Actitudes relacionais co propio equipo de traballo e coa xerarquia establecida na
empresa.

— Actitudes rel acionadas coa documentacion das actividades realizadas no ambito
laboral.

— Necesidades formativas paraainsercion e areinsercion laboral no ambito cienti-
fico e técnico do bo facer profesional.

CA2.2. Identificaronse as normas de prevencién de riscos laborais e 0s aspectos
fundamentais dalei de prevencion de riscos laborais de aplicacion na actividade pro-
fesional.

CA2.3. Aplicaronse os equipamentos de proteccion individual segundo os riscos da
actividade profesiona e as hormas da empresa.

CA2.4. Mantivose unha actitude de respecto polo medio nas actividades desenvolvi-
das.

CA2.5. Mantivéronse organizados, limpos e libres de obstaculos o posto de traballo
e a area correspondente ao desenvolvemento da actividade.
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CAZ2.6. Responsabilizouse do traballo asignado, e interpretdronse e cumprironse as
instrucions recibidas.

CAZ2.7. Estableceuse unha comunicacion eficaz coa persoa responsable en cada si-
tuacion e cos membros do equipo.

CA2.8. Coordinouse co resto do equipo, e comunicaronse as incidencias salienta-
bles.

CAZ2.9. Vaorouse a importancia da actividade propia e a necesidade de adaptacion
aos cambios de tarefas.

CA2.10. Responsabilizouse da aplicacion das normas e dos procedementos no de-
senvolvemento do seu traballo.

RAS3. Apoia as actividades de organizacién dos procesos de producion de produtos ali-
mentarios, e recofiece 0s obxectivos formulados, as actividades produtivas, os aprovi-
sionamentos, 0 almacenamento e a expedicion das materias primas e auxiliares, e dos
produtos el aborados.

CA3.1. Andizéronse e vaoraronse as ordes de fabricacion dos produtos alimenta-
rios segundo o plan de fabricacion.

CA3.2. Colaborouse na programacion da producion e no caculo das necesidades de
materias primas, auxiliares de producion e doutros materiais, de acordo co plan de
fabricacion e con base nas existencias no amacen.

CA3.3. Participouse na programaci én dos aprovisionamentos.
CA3.4. Identificaronse as areas e as condiciéns de conservacion necesarias para 0
almacenamento dos materiais.

CA3.5. Vaorouse a asignacion dos recursos humanos, e colaborouse na reparticion
das tarefas para 0 bo funcionamento do equipo de traballo no proceso produtivo.

CA3.6. Controlouse a recepcion e o amacenamento das materias primas, auxiliares
de producion e outros materiais, para 0 que se supervisou a documentacion de con-
trol establecida pola empresa.

CA3.7. ldentificaronse e cuantificaronse as condiciéns mais importantes para ter en
conta na eleccion do medio de transporte externo e interno.

CA3.8. Determinouse o fluxo e os itinerarios, os medios que cumpra utilizar e as
medidas de seguridade e hixiene aplicables na carga e na descarga de | otes.

CA3.9. Identificdronse as etapas e as técnicas na negociacion das condicions, na
compravenda, na seleccion e na avaliacion de clientes e provedores que a empresa
aplique.

CA3.10. Describironse as técnicas de informacion e comunicacion utilizadas pola
empresa nas suas actividades de investigacion comercia de mercados.

RA4. Colabora no control da producion dunha unidade alimentaria, supervisando as
areas de traballo e a operatividade dos equipos, para garantir o funcionamento en con-
diciéns de hixiene, eficiencia, seguridade e proteccién ambiental, segundo os procede-
mentos establ ecidos.

CA4.1. Analizouse a documentacion relativa ao proceso produtivo (instrucions de
traballo, procedementos operativos, diagrama de fluxo e aplicacion da APPCC), e
identificaronse as areas e as operacions do proceso produtivo.

CAA4.2. Recofiecéronse as necesidades das maguinas, os materiais, 0s equipamentos
e aman de obra.

CAA4.3. Verificouse que a disposicion das mégquinas e dos equipamentos, asi como 0
mantemento, a limpeza e a colocacion dos dispositivos de seguridade, sexan os co-
rrectos para conseguir unha producion eficiente.

Paxina 105 de 116



CA4.4. Recoriecéronse 0s parametros que se deben controlar e as medidas correcto-
ras en caso de desviacions, para a producion nas condicions de calidade requiridas.

CA4.5. Comprobouse a operatividade das lifias e dos equipamentos de proceso, 0
manexo dos elementos de control e a regulacidn dos sistemas automati cos.
CAA4.6. Verificouse que a materia prima cumpra as especificacions requiridas.

CAA4.7. Controlaronse as operacions do proceso de elaboraciéon e conservacion, e
comprobaronse os parametros de control segundo as instrucions de traballo e os pro-
cedementos establ ecidos.

CA4.8. Conducironse e controlaronse as lifias e 0s equipamentos de envasamento,
etiquetaxe, embal axe e pal etizacion.

CAA4.9. Elaboréaronse informes e partes de traball o referidos ao desenvolvemento do
proceso, ao funcionamento dos equipamentos e aos resultados al canzados.

CA4.10. Adoptaronse as medidas de prevencion de riscos e proteccién ambiental es-
tablecidas pola empresa.

RAS. Participa nas actividades de control de calidade realizando andlises fisicoquimi-
cas, instrumentais, microbiol Oxicas e organol épticas.

CADb.1. Participouse na organizacion do traballo de laboratorio en funcién das nece-
sidades do proceso produtivo e o plan de control de calidade.

CAb.2. Efectuouse atoma, a preparacion e o traslado de mostras, manexando o ins-
trumental e seguindo os procedementos establecidos.

CAb.3. Redlizéronse ensaios baseados en procedementos fisicos, quimicos e instru-
mentais.

CAb.4. Redlizéronse as analises microbiol Oxicas necesarias para o control do proce-
so e do produto elaborado.

CAbL.5. Interpretaronse os resultados e contrastaronse coas especificacions do ma-
nual de procedemento, do plan de calidade e dalexidacion.

CAb5.6. Recolléronse datos, efectuaronse calculos e redactaronse informes de andlise
e control, utilizando as TIC.

CAbL.7. Redlizaronse andlises sensoriais para controlar a calidade organoléptica do
produto elaborado.

CAJb.8. Recoriecéronse os defectos organol épticos orixinados durante o proceso pro-
dutivo.

RAG. Participa na aplicacion dos sistemas de xestion da calidade, de seguridade ali-
mentaria, de prevencion de riscos laborais e de xestion ambiental, e propon accions pa-
raamellora do proceso e do produto, aplicando a normativa especifica do sector.

CAB6.1. Recofiecéronse e analizéronse 0s sistemas de xestion de calidade, de seguri-
dade alimentaria, de prevencién de riscos laborais e de proteccion ambiental implan-
tados naempresa, asi como as slas ferramentas de xestion.

CAG6.2. Relacionaronse os obxectivos dos sistemas de xestion coa filosofia da em-
presa.

CA6.3. Manexouse o soporte documental dos sistemas de xestion.

CAG6.4. Verificouse a execucion dos plans xerais de hixiene (control da auga utiliza-
da, das pragas e dos residuos; limpeza e desinfeccidn de areas, equipamentos e ma-
quinaria, etc.).

CAG6.5. Determinaronse e controlaronse as medidas de proteccidon necesarias para
garantir a seguridade laboral e alimentaria no posto de traballo.
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— CAG6.6. Identificaronse os vertidos, os residuos e as emisions xeradas nos procesos
produtivos, asi como os tratamentos de recollida, evacuacion e depuracion, e verifi-
couse a sUia correcta xestion.

— CAB6.7. Participouse nas actividades de supervision da rastrexabilidade dos procesos
produtivos e dos produtos fabricados.

— CAB6.8. Analizouse o plan de mellora continua e os procedementos de tratamento das
non-conformidades e de aplicacion das medidas correctivas establecidas pola em-
presa.

— CAB.9. Recofieceuse e aplicouse a normativa especifica do sector alimentario.

— CAG6.10. Participouse nas auditorias internas de calidade, de rastrexabilidade e de
impacto ambiental establecidas pola empresa como ferramentas para a verificacion
do cumprimento dos obxectivos.

Este médulo profesional contriblie a completar as competencias e 0s obxectivos xerais
propios deste titulo que se alcanzaran no centro educativo, ou a desenvolver competencias
caracteristicas de dificil consecucién nel.
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Anexo |l

A) Espazos minimos

Espazo formativo Superficie en m? Superficie en m? Grao de utilizacion
(30 alumnos/as) (20 alumnos/as)
Aula polivalente 60 40 72 %
Planta de elaboracién de produtos alimentarios 150 120 10 %
Almacén 40 40 2%
Sala de cata 80 60 2%
Laboratorio de andlises de alimentos 90 60 14 %

= A Consdleria de Educacion e Ordenaciéon Universitaria poderd autorizar unidades para

menos de trinta postos escolares, polo que serd posible reducir os espazos formativos
proporcionamente a0 nimero de alumnos e alumnas, tomando como referencia para a
determinacion das superficies necesarias as cifras indicadas nas columnas segunda e
terceira datdboa.

O grao de utilizacion expresa en tanto por cento a ocupacion en horas do espazo previs-
ta para a imparticién das ensinanzas no centro educativo, por un grupo de alumnado,
respecto da duracion total destas.

Na marxe permitida polo grao de utilizacidn, os espazos formativos establecidos poden
ser ocupados por outros grupos de alumnos ou aumnas que cursen 0 MesmMo ou outros
ciclos formativos, ou outras etapas educativas.

En todo caso, as actividades de aprendizaxe asociadas aos espazos formativos (coa
ocupacion expresada polo grao de utilizacidn) poderan redlizarse en superficies utiliza-
das tamén para outras actividades formativas afins.

B) Equipamentos minimos

Equipamento

— Equipamentos audiovisuais.

— Equipamentos informaticos instalados en rede e con conexién a internet.

— Auga quente, enerxia eléctrica trifasica, aire comprimido e gas.

— Bascula e balanza de precision.

— Mesas antivibratorias.

— Placas calefactoras con axitacion.

— Campa de gases.

—  Frigorifico-conxelador.

— Camaras frigorifica, de conxelacion e de curado.

— Desecador.

— Centrifuga.

—  pH-metro.

— Bario termostatico, de ultrasons e térmico con refrixeracion.

— Equipamentos de determinacion de acidez, de grao alcohdlico, de graxas e de proteinas.
— Refractometro.

— Autoclave.

— Estufa, estufa de cultivo e incubacion, e estufa de secado de vidro.

— Microscopio.

— Lupas.

— Equipamentos de seleccion, limpeza e acondicionamento de materias primas vexetais e animais, e produtos intermedios.
— Equipamentos para a reducién de tamafio e para a reducién de auga.

— Equipamentos para a distribucién homoxénea e para a separacion de comporientes.
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Equipamento

Equipamentos para o tratamento térmico, a extraccién e a destilacion.

Bomba de baleiro.

Intercambiadores de frio e calor.

Forno por calor seca e humida.

Armarios abatedor e climatizado multitemperatura.

Equipamentos para o envasamento, a embalaxe, a etiquetaxe e a rotulaxe.
Equipamentos de limpeza de instalaciéns e maquinaria, e de limpeza e hixiene do persoal de planta.
Moblaxe.

Postos individuais de analise sensorial.

Xogo de aromas.

Material basico de laboratorio para a anélise fisicoquimica e microbioldxica.
Fotometro para a andlise de augas e espectrofotometro UV e visible.
Destilador e desionizador de auga.

Desecador e desecador de infravermellos para a determinacion de humidade.
Fomo mufla.

Rotavapor.

Equipamento para electroinmuniensaio (ELISA).

Cabina de fluxo laminar.
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Anexo |l

A) Especialidades do profesorado con atribucion docente nos médulos profesio-
nais do ciclo formativo de grao superior de procesos e calidade na industria ali-
mentaria

Madulo profesional

Especialidade do profesorado

Corpo

MP0084. Comercializacion e loxistica na
industria alimentaria.

Procesos na industria alimentaria.

Catedraticos/as de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

MP0086. Xestion de calidade e ambiental
na industria alimentaria.

Procesos na industria alimentaria.

Catedraticos/as de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

MP0191. Mantemento electromecanico en
industrias de proceso.

Operacions e equipamentos de elaboracion de
produtos alimentarios.
Mecanizado e mantemento de maquinas.

Profesorado técnico de formacién profesional.

MP0462. Tecnoloxia alimentaria.

Procesos na industria alimentaria

Catedraticos/as de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario

MP0463. Biotecnoloxia alimentaria.

Procesos na industria alimentaria.

Catedraticos/as de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario

MP0464. Analise de alimentos.

Procesos na industria alimentaria.

Catedraticos/as de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

MP0465. Tratamentos de preparacion e
conservacion de alimentos.

Operacions e equipamentos de elaboracion de
produtos alimentarios.

Profesorado técnico de formacion profesional.

MP0466. Organizacion da producion
alimentaria.

Procesos na industria alimentaria.

Catedraticos/as de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

MP0467. Control microbioldxico e sensorial
dos alimentos.

Procesos na industria alimentaria.

Catedraticos/as de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

MP0468. Nutricion e seguridade alimenta-
ria.

Procesos na industria alimentaria.

Catedraticos/as de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

MP0469. Procesos integrados na industria
alimentaria.

Operacions e equipamentos de elaboracion de
produtos alimentarios.

Profesorado técnico de formacion profesional.

MP0470. Innovacion alimentaria.

Operacions e equipamentos de elaboracion de
produtos alimentarios.

Profesorado técnico de formacion profesional.

MPO0471. Proxecto de procesos e calidade
na industria alimentaria

Procesos na industria alimentaria.

Catedraticos/as de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

Operacions e equipamentos de elaboracion de
produtos alimentarios.

Profesorado técnico de formacion profesional.

MP0472. Formacion e orientacion laboral.

Formacién e orientacién laboral.

Catedraticos/as de ensino secundario
Profesorado de ensino secundario.

MP0473. Empresa e iniciativa emprendedo-

ra.

Formacién e orientacién laboral.

Catedraticos/as de ensino secundario
Profesorado de ensino secundario.

B) Titulacions equivalentes para efectos de docencia

Corpos

Especialidades

Titulacions

Profesorado de ensino secun-
dario.

Formacion e orientacion laboral — Diplomado/a en ciencias empresariais.

— Diplomado/a en relaciéns laborais

— Diplomado/a en traballo social.

— Diplomado/a en educacion social.

— Diplomado/a en xestion e administracidn publica.
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Procesos na industria alimentaria.

— Enxefieiro/a técnico agricola, especialidade en industrias
agrarias e alimentarias.

Mecanizado e mantemento de maqui-
nas.

Profesorado técnico de forma-
cion profesional.

— Técnicola superior en producién por mecanizado ou outros
titulos equivalentes.

C) Titulaciéns requiridas para a imparticion dos moédulos profesionais que confor-
man o titulo para os centros de titularidade privada ou doutras administracions
distintas da educativa, e orientacions para a Administracion educativa

Médulos profesionais

Titulacions

MP0465. Tratamentos de preparacion e conservacion de alimentos.
MP0469. Procesos integrados na industria alimentaria.

MP0470. Innovacion alimentaria.

MP0471. Proxecto de procesos e calidade na industria alimentaria.

Licenciado/a, enxefieiro/a, arquitecto/a ou o titulo de grao corres-
pondente, ou outros titulos equivalentes.

Diplomado/a, enxefieiro/a técnico/a ou arquitecto técnico, ou o titulo
de grao correspondente, ou outros titulos equivalentes.

MP0191. Mantemento electromecanico en industrias de proceso .

Licenciado/a, enxefieiro/a, arquitecto/a ou o titulo de grao corres-
pondente, ou outros titulos equivalentes.

Diplomado/a, enxefieiro/a técnico/a ou arquitecto/a técnico/a, ou o
titulo de grao correspondente, ou outros titulos equivalentes.
Técnico/a superior en producién por mecanizado ou outros titulos
equivalentes.

MP0462. Tecnoloxia alimentaria. .
MP0463. Biotecnoloxia alimentaria.

MP0464. Analise de alimentos.

MP0466. Organizacion da producion alimentaria.

MP0467. Control microbioléxico e sensorial dos alimentos.
MP0468. Nutricion e seguridade alimentaria.

MP0472. Formacion e orientacion laboral.

MP0473. Empresa e iniciativa emprendedora.

MP0084. Comercializacion e loxistica na industria alimentaria.
MP0086. Xestion de calidade e ambiental na industria alimentaria.

Licenciado/a, enxefieiro/a, arquitecto/a ou o titulo de grao corres-
pondente, ou outros titulos equivalentes para efectos de docencia.
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Anexo IV

Validaciéns entre médulos profesionais establecidos ao abeiro da Lei organica
1/1990 (LOXSE) e os establecidos no titulo de técnico superior en procesos e cali-
dade naindustria alimentaria ao abeiro da Lei orgéanica 2/2006

Madulos profesionais incluidos nos ciclos formativos establecidos
na LOXSE

Madulos profesionais do ciclo formativo (LOE):
procesos e calidade na industria alimentaria

= Loxistica.
= Comercializacién de produtos alimentarios

MP0084. Comercializacion e loxistica na industria alimentaria.

= Xestion de calidade.
= Técnicas de protecciéon ambiental.

MP0086. Xestion de calidade e ambiental na industria alimentaria.

= Procesos na industria alimentaria.

MP0462. Tecnoloxia alimentaria.

= Microbioloxia e quimica alimentarias.

MP0464. Analise de alimentos.
MP0467. Control microbioléxico e sensorial dos alimentos.

= Elaboracion de produtos alimentarios.
= Sistemas automaticos de producion na industria alimentaria.

MP0465. Tratamentos de preparacion e conservacion dos alimentos.
MP0469. Procesos integrados na industria alimentaria.
MP0191. Mantemento electromecanico en industrias de proceso.

= QOrganizacion e control dunha unidade de producion.

MP0466. Organizacion da producién alimentaria.

= Formacion en centros de traballo

MPO0474. Formacién en centros de traballo.
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Anexo V

A) Correspondencia das unidades de competencia acreditadas consonte o esta-
blecido no artigo 8 da Lei organica 5/2002, do 19 de xufio, cos médulos profesio-
nais para a sua validacion

Unidades de competencia acreditadas

Médulos profesionais validables

UC0556_3: Xestionar os aprovisionamentos, o almacén e as expedi-
cions na industria alimentaria, e realizar actividades de apoio & co-
mercializacion.

MP0084. Comercializacidn e loxistica na industria alimentaria.

UC0558_3: Cooperar na implantacion e no desenvolvemento do
plan de calidade e xestién ambiental na industria alimentaria.

MP0Q086. Xestion de calidade e ambiental na industria alimentaria.

UC0559_3: Desenvolver os procesos e determinar os procedemen-
tos operativos para a producién de conservas e zumes vexetais.

UC0565_3: Desenvolver os procesos e determinar os procedemen-
tos operativos para a elaboracion de produtos derivados da pesca e
da acuicultura.

UCO0765_3: Desenvolver os procesos e determinar os procedemen-
tos operativos para o sacrificio, a preparacion e o despezamento de
animais de abasto, asi como para a elaboracion de produtos e pre-
paracions carnicas.

MP0462. Tecnoloxia alimentaria.
MP0465. Tratamentos de preparacion e conservacion dos alimentos.
MP0468. Nutricién e seguridade alimentaria.

UC0562_3: Desenvolver os procesos e determinar os procedemen-
tos operativos para a producion de derivados de cereais e de doces.
UC0571_3: Desenvolver os procesos e determinar os procedemen-
tos operativos para a elaboracion de leites de consumo e de produ-
tos lacteos.

MP0462. Tecnoloxia alimentaria.
MP0465. Tratamentos de preparacion e conservacion dos alimentos.
MP0468. Nutricion e seguridade alimentaria.

UC0561_3: Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracion de conservas e zumes vexetais.

UC0567_3: Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracién de produtos derivados da pesca e da acui-
cultura.

UCO0767_3: Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracion de produtos e preparacions camicas.

MP0464. Analise de alimentos.
MP0467. Control microbioléxico e sensorial dos alimentos.
MP0468. Nutricion e seguridade alimentaria.

UC0564_3: Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracién de derivados de cereais e de doces.
UC0573_3: Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracién de leites de consumo e de produtos lacteos.

MP0464. Analise de alimentos.
MP0467. Control microbioléxico e sensorial dos alimentos.
MP0468. Nutricion e seguridade alimentaria.

UC0557_3: Programar e xestionar a producion na industria alimenta-
ria.

MP0466. Organizacion da producion alimentaria.

UC0560_3: Controlar a fabricacién de conservas e zumes vexetais,
€ 0s seus sistemas automaticos de producién.

UC0566_3: Controlar a elaboracion de produtos derivados da pesca
e da acuicultura, e os seus sistemas automaticos de producion.
UC0766_3: Controlar a elaboracion de produtos e preparacions
carnicas, e 0s seus sistemas automaticos de producion, asi como o
sacrificio, a preparacion e o despezamento dos animais.

MP0469. Procesos integrados na industria alimentaria.
MP0465. Tratamentos de preparacion e conservacion dos alimentos.
MP0191. Mantemento electromecanico en industrias de proceso.

UC0563_3: Controlar a elaboracion de derivados de cereais e de
doces, e os seus sistemas automaticos de producion.

UC0572_3: Controlar a elaboracion de leites de consumo e de
produtos lacteos, e os seus sistemas automaticos de producion.

MP0469. Procesos integrados na industria alimentaria.
MP0465. Tratamentos de preparacion e conservacion dos alimentos.
MP0191. Mantemento electromecanico en industrias de proceso.

B) Correspondencia dos médulos profesionais coas unidades de competencia pa-
ra a sta acreditacion

Mddulos profesionais superados

Unidades de competencia acreditables

MP0084. Comercializacion e loxistica na industria alimentaria.

UC0556_3: Xestionar os aprovisionamentos, o almacén e as expedi-
ciéns na industria alimentaria, e realizar actividades de apoio & co-
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mercializacion.

MP0086. Xestion de calidade e ambiental na industria alimentaria.

UC0558_3: Cooperar na implantacion e no desenvolvemento do
plan de calidade e xestion ambiental na industria alimentaria.

MP0462. Tecnoloxia alimentaria.

MP0465. Tratamentos de preparacion e conservacion dos alimentos.

MP0468. Nutricion e seguridade alimentaria.

UC0559_3: Desenvolver os procesos e determinar os procedemen-
tos operativos para a producion de conservas e zumes vexetais.

UC0565_3: Desenvolver os procesos e determinar os procedemen-
tos operativos para a elaboracion de produtos derivados da pesca e
da acuicultura.

UCO0765_3: Desenvolver os procesos e determinar os procedemen-
tos operativos para o sacrificio, a preparacién e o despezamento de
animais de abasto, asi como para a elaboracién de produtos e pre-
paraciéns carnicas.

MP0462. Tecnoloxia alimentaria.

MP0465. Tratamentos de preparacion e conservacion dos alimentos.

MP0468. Nutricion e seguridade alimentaria.

UC0562_3: Desenvolver os procesos e determinar os procedemen-
tos operativos para a producion de derivados de cereais e de doces.
UC0571_3: Desenvolver os procesos e determinar os procedemen-
tos operativos para a elaboracién de leites de consumo e de produ-
tos lacteos.

MP0464. Analise de alimentos.
MP0467. Control microbioléxico e sensorial dos alimentos.
MP0468. Nutricion e seguridade alimentaria.

UC0561_3: Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracion de conservas e zumes vexetais.

UC0567_3: Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracion de produtos derivados da pesca e da acui-
cultura.

UC0767_3: Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracion de produtos e preparacions camicas.

MP0464. Analise de alimentos.
MP0467. Control microbioléxico e sensorial dos alimentos.
MP0468. Nutricion e seguridade alimentaria.

UC0564_3: Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracion de derivados de cereais e de doces.
UC0573_3: Aplicar técnicas de control analitico e sensorial do
proceso de elaboracién de leites de consumo e de produtos lacteos.

MP0466. Organizacion da producién alimentaria.

UC0557_3: Programar e xestionar a producion na industria alimenta-
ria.

MP0469. Procesos integrados na industria alimentaria.

MP0465. Tratamentos de preparacion e conservacion dos alimentos.

MP0191. Mantemento electromecanico en industrias de proceso.

UC0560_3: Controlar a fabricacion de conservas e zumes vexetais,
€ 0s seus sistemas automaticos de producion.

UC0566_3: Controlar a elaboracion de produtos derivados da pesca
e da acuicultura, e os seus sistemas automaticos de producién.
UC0766_3: Controlar a elaboracién de produtos e preparacions
carnicas, e 0s seus sistemas automaticos de producion, asi como o
sacrificio, a preparacion e o despezamento dos animais.

MP0469. Procesos integrados na industria alimentaria.

MP0465. Tratamentos de preparacion e conservacion dos alimentos.

MP0191. Mantemento electromecanico en industrias de proceso.

UC0563_3: Controlar a elaboracion de derivados de cereais e de
doces, e 0s seus sistemas automaticos de producion.

UC0572_3: Controlar a elaboracién de leites de consumo e de
produtos lacteos, e 0s seus sistemas automaticos de producion.
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6. Anexo VI

Organizacién dos mdédulos profesionais do ciclo formativo para o réxime ordinario

Curso Médulo Duracion Especialidade do profesorado
1° MP0191. Mantemento electromecanico en industrias de 133 Operacions e equipamentos de elaboracion de produtos
proceso. alimentarios.
Mecanizado e mantemento de maquinas.
1° MP0463. Biotecnoloxia alimentaria 107 Procesos na industria alimentaria.
1° MP0464. Anélise de alimentos. 160 Procesos na industria alimentaria.
10 MP0465. Tratamentos de preparacion e conservacion 160 Operacions e equipamentos de elaboracién de produtos
dos alimentos alimentarios.
1° MP0466. Organizacion da producion alimentaria. 107 Procesos na industria alimentaria.
1° MP0468. Nutricion e seguridade alimentaria. 107 Procesos na industria alimentaria.
1° MP0470. Innovacion alimentaria. 79 Operacions e equipamentos de elaboracion de produtos
alimentarios.
1° MP0472. Formacion e orientacion laboral 107 Formacion e orientacion laboral
Total 1° 960
(FCE)
2° MP0084. Comercializacion e loxistica na industria 123 Procesos na industria alimentaria
alimentaria.
2° MP0086. Xestion de calidade e ambiental na industria 87 Procesos na industria alimentaria.
alimentaria.
2° MP0462. Tecnoloxia alimentaria. 210 Procesos na industria alimentaria.
2° MP0467. Control microbiolxico e sensorial dos alimen- 70 Procesos na industria alimentaria.
tos.
2° MP0469. Procesos integrados na industria alimentaria. 87 Operacions e equipamentos de elaboracion de produtos
alimentarios.
2° MP0473. Empresa e iniciativa emprendedora 53 Formacion e orientacion laboral
Total 2° 630
(FCE)
2° MP0471. Proxecto de procesos e calidade na industria 26 Procesos na industria alimentaria.
alimentaria. Operacions e equipamentos de elaboracion de produtos
alimentarios.
2° MP0474. Formacion en centros de traballo. 384
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1.

Anexo VIl

Organizacién dos mdédulos profesionais en unidades formativas de menor dura-

cion
Médulo profesional Unidades formativas Duracioén
= MF_’0086. Xestion de calidade e ambiental na industria alimen- | =  MP0086_12. Xestién de calidade. 52
e = MP0086_22. Xestion ambiental. 35
= MP0462. Tecnoloxia alimentaria. = MP0462_16. Procesos da industria carnica. 35
= MP0462_26. Procesos de elaboracién de produtos deriva- 35
dos da pesca e da acuicultura.
= MP0462_36. Procesos da industria lactea. 35
= MP0462_46. Procesos de elaboracion de conservas 35
vexetais e zumes.
= MP0462_56. Procesos de elaboracion de derivados de 35
cereais e de doces.
= MP0462_66. Procesos de elaboracion doutros produtos 35
alimentarios.
= MP0464. Anélise de alimentos. L] MP0464_13. Operacions basicas e seguridade no laborato- 60
rio.
= MPO0464_23. Andlise fisicoquimica de alimentos. 50
= MP0464_33. Anélise instrumental de alimentos. 50
= MP0465. Tratamentos de preparacién e conservacion dos = MP0465_13. Acondicionamento, transformacion e elabora- 40
alimentos. cion.
= MP0465_23. Tratamentos de conservacion. 80
= MP0465_33. Envasamento e embalaxe. 40
= MP0467. Control microbioléxico e sensorial dos alimentos = MP0467_12. Control microbioldxico. 35
= MP0467_22. Control sensorial. 35
= MP0468. Nutricion e seguridade alimentaria = MP0468_12. Nutricion. 53
= MP0468_22. Seguridade alimentaria. 54
= MP0472. Formacién e orientacion laboral. = MP0472_12. Prevencion de riscos laborais. 45
= MP0472_22. Equipos de traballo, dereito do traballo e da 62

seguridade social, e procura de emprego.

Paxina 116 de 116




	Técnico superior en procesos e calidade na industria

alimentaria
	Índice
	Anexo I
	MP0084. Comercialización e loxística na industria alimentaria.
	MP0086. Xestión de calidade e ambiental na industria alimentaria.
	UF 1: Xestión de calidade
	UF 2: Xestión ambiental

	MP0191. Mantemento electromecánico en industrias de proceso.
	MP0462. Tecnoloxía alimentaria.
	UF 1: Procesos da industria cárnica
	UF 2: Procesos de elaboración de produtos derivados  da pesca e da acuicultura
	UF 3: Procesos da industria láctea
	UF 4: Procesos de elaboración de conservas vexetais  e zumes
	UF 5: Procesos de elaboración de derivados de  cereais e de doces
	UF 6: Procesos de elaboración doutros produtos  alimentarios

	MP0463. Biotecnoloxía alimentaria.
	MP0464. Análise de alimentos.
	UF 1: Operacións básicas e seguridade no laboratorio
	UF 2: Análise fisicoquímica de alimentos
	UF 3: Análise instrumental de alimentos

	MP0465. Tratamentos de preparación e conservación dos alimentos.
	UF 1: Acondicionamento, transformación e elaboración
	UF 2: Tratamentos de conservación
	UF 3: Envasamento e embalaxe

	MP0466. Organización da produción alimentaria.
	MP0467. Control microbiolóxico e sensorial dos alimentos.
	UF 1: Control microbiolóxico
	UF 2: Control sensorial

	MP0468. Nutrición e seguridade alimentaria.
	UF 1: Nutrición
	UF 2: Seguridade alimentaria

	MP0469. Procesos integrados na industria alimentaria.
	MP0470. Innovación alimentaria.
	MP0471. Proxecto de procesos e calidade na industria alimentaria.
	MP0472. Formación e orientación laboral.
	UF 1: Prevención de riscos laborais
	UF 2: Equipos de traballo, dereito do traballo e da  seguridade social, e procura de emprego

	MP0473. Empresa e iniciativa emprendedora.
	MP0474. Formación en centros de traballo.

	Anexo II
	Anexo III
	Anexo IV
	Anexo V
	Anexo VI
	Anexo VII


