BACHILLERATO TECNICO EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
1. IDENTIFICACION DEL TITULO

Denominacion: Industrias Alimentarias

Familia Profesional: Industrias Alimentarias y Quimica
Nivel: 3_Bachiller Técnico

Caddigo: IAQ013 3

2. PERFIL PROFESIONAL

Competencia General

Supervisar, organizar, realizar y controlar las operaciones de elaboracién, envasado y embalaje de
alimentos, cumpliendo con las buenas prdacticas de manufactura, de seguridad laboral y proteccion
ambiental.

Unidades de Competencia

UC_115_3: Organizar y controlar la recepcion, almacenamiento y despacho de materia prima, auxiliares
y productos terminados en la industria alimentaria.

UC_116_3: Realizar y controlar el proceso de elaboracién de productos de frutas y hortalizas

UC_117_3: Realizar y controlar el proceso de elaboracion de productos carnicos.

UC_118 3: Realizar y controlar el proceso de elaboracién de productos lacteos.

UC_119 3: Realizar y controlar el proceso de elaboracién de aceites y grasas.

UC_120_3: Realizar y controlar el proceso de elaboracién de bebidas.

UC_121 3: Realizar y controlar el proceso de elaboracidn de productos de cacao, café y suceddneos
UC_122 3: Realizar y controlar el proceso de elaboracion de productos de molineria.

UC_123_3: Realizar y controlar el proceso de elaboracién de azucar.

UC_124 3: Organizar y realizar las operaciones de envasado y embalaje de productos alimentarios.
UC_125_3: Actuar en todo momento segun las buenas practicas de manufactura, prevencion de riesgos,
seguridad, higiene y proteccion ambiental.

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad en la industria alimentaria, tanto en pequefias como medianas o grandes
industrias, con niveles muy diversos en tecnologia como en organizacion. Se integra en un equipo de
trabajo con otras personas de su mismo o inferior nivel de cualificacién, donde desarrolla tareas
individuales y en grupo en las areas de recepcidn, mantenimiento, preparacién y manejo de maquinas y
equipos de produccion; en control de operaciones de elaboracion y en otras de apoyo al control de
calidad y acondicionamiento de productos elaborados. Depende organicamente de un mando
intermedio en determinados casos, de pequefias industrias o en las que todavia tienen importancia las
operaciones manuales, puede tener bajo su responsabilidad a operarios y en este caso, depender él
directamente del responsable de produccion.

Sectores productivos

Este profesional tiene incidencia en un amplio sector de la Industria alimentaria. Puede desarrollar su
actividad en empresas publicas y privadas dedicadas a: elaboracion de productos lacteos; Elaboracién de
productos cdrnicos; elaboracién de productos de frutas y hortalizas
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elaboracidon de conservas, elaboracién aceites y grasas, elaboracion de bebidas. Y elaboracién de
azucar, elaboracién de productos de molineria, elaboracidon de Productos de cacao, elaboracion de
Productos de Café y Sucedaneo y otros Derivados

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
o Referente Internacional (Clasificacion Internacional Uniforme de Ocupaciones (CIUO) 2008).
- 3122 Supervisores de industrias manufactureras.
- 7513 Operarios de la elaboracion de productos lacteos.
- 7514 Elaborador de frutas, legumbres, verduras y afines.
- 7515 Catadores y clasificadores de alimentos y bebidas.
- 8160 Operadores de mdaquinas para elaborar alimentos y productos afines
o Otras ocupaciones:
- Operadores de produccidn
- Supervisor de Linea
- Encargado de Linea
- Asistente de Produccion
- Auxiliar de Produccién

3. FORMACION ASOCIADA AL TITULO

PLAN DE ESTUDIOS
Las asignaturas y moddulos que conforman el Bachillerato Técnico en Industrias Alimentarias se
especifican a continuacion:

MODULOS FORMATIVOS ASOCIADOS A UNIDADES DE COMPETENCIA
MF_115_3: Productos Alimentarios

MF_116_3: Productos de Frutas y Hortalizas

MF_117_3: Productos Carnicos

MF_118 3: Productos Lacteos

MF_119_3: Aceitesy Grasas

MF_120_3: Produccién de Bebidas

MF_121_3: Productos de Cacao , Chocolate, Caféy Sucedaneos
MF_122_3: Productos de Molinerias

MF_123_3: Elaboracion de Azucar

MF_124 3: Envasado y Embalaje de Productos Alimentarios
MF_125 3: Higiene y Seguridad en la Industria Alimentaria
MF_126_3: Formacién en Centros de Trabajo

MODULOS COMUNES

MF_002_3: Ofimatica

MF_004_3: Emprendimiento

MF_006_3: Formacién y Orientacion Laboral

ASIGNATURAS

Lengua espafiola
Matematicas

Ciencias sociales
Ciencias de la Naturaleza
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Formaciéon Humana y Religiosa
Educacion fisica

Educacidn artistica

Lenguas extranjeras (Inglés)
Ingles Técnico

4. PERFIL DELY LA DOCENTE DE LOS MODULOS FORMATIVOS
5. REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

6. CREDITOS
COMISION TECNICA COORDINADORA GENERAL
GRUPO DE TRABAJO DE LA FAMILIA PROFESIONAL INDUSTRIA ALIMENTARIAS Y QUIMICA
ORGANIZACIONES QUE HAN PARTICIPADO EN LA VALIDACION EXTERNA DE LOS TiTULOS DE LA
FAMILIA PROFESIONAL INDUSTRIA ALIMENTARIAS Y QUIMICA

e —
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UNIDADES DE COMPETENCIA

Unidad de Competencia

1: Organizar y controlar la recepcién, almacenamiento y despacho de

materia prima, auxiliares y productos terminados en la industria alimentaria.

recepcién de la materia
prima, los materiales vy
productos, suministrados
por los proveedores o
por la produccién,
asegurando su
correspondencia con lo
solicitado.

Cédigo: UC_115_3 Nivel: 3 ‘ Familia profesional: Industrias Alimentarias y Quimica
Elementos . de Criterios de Realizacién (CR)

competencia (EC)

EC1.1: Organizar la| CR1.1.1 Verifica los datos resefiados en la documentacién de la mercancia

con la orden de compra o pedido

CR1.1.2 Recepciona las mercancias cumpliendo con los procedimientos e
instrucciones de trabajo.

CR1.1.3 Registra que la entrada de suministro del producto se lleva a cabo,
de acuerdo con el sistema establecido.

CR1.1.4 Trata el Producto retenido o no conforme de acuerdo a la
instruccion de trabajo o politica para producto no conforme.

CR1.1. 5 Comprueba que el medio de transporte cumple con las normativas
para el transporte de la materia prima y/o productos.

CR1.1.6 Comprueba que los embalajes y envases que protegen la mercancia
se encuentran en buen estado y que no afecte la inocuidad y calidad del
producto.

CR1.1.7 Verifica que las caracteristicas y cantidades del
corresponden con la orden de compra o nota de entrega.
CR1.1.8 Comprueba que los productos y materiales auxiliares no sufren
deterioro en su empaquetado ni envoltura.

producto

EC1.2: Verificar los tipos
y calidades de los
productos suministrados
comparandolos con las
especificaciones

CR1.2.1 Efectua la toma de muestras en la forma, cantidad y con los
instrumentos adecuado para la operacion.

CR1.2.2 Identifica la muestra de acuerdo a los cédigos y métodos
establecidos.

CR1.2.3 Lleva a cabo las pruebas de control de calidad siguiendo los

establecidos.

requeridas. protocolos establecidos y obteniendo los resultados con la precisidn
requerida.
CR1.2.4 Emite el informe de las decisiones tomadas sobre aceptacién o
rechazo de las mercancias.

EC1.3: Efectuar los | CR1.3.1 Prepara los pedidos con las especificaciones recibidas.

suministros internos | CR1.3.2 Registra las salidas de las mercancias de acuerdo con el sistema

requeridos por | establecido.

produccién de acuerdo|CR1.3.3 Realiza las operaciones de manipulaciéon y transporte interno

con los programas | conforme a las instrucciones y/o procedimiento del drea.

CR1.3.4 Entrega los pedidos en los plazos de tiempo y al ritmo del proceso
de produccion.

EC1.4: Almacenar vy
conservar las materias
primas en conformidad a
BPM y a los
procedimientos y/o
instrucciones del area.

CR1.4.1 Dispone y coloca las mercancias de tal forma que se asegure su
integridad y se facilite su identificacién y manipulacion.

CR1.4.2 Verifica que el espacio fisico, equipos y medios utilizados en
almacén cumplen con la normativa legal de higiene y seguridad.

CR1.4.3 Realiza la distribucién de materias primas en almacenes, depdsitos y
camaras atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote, caducidad).
CR.1.4.4 Controla las variables de temperaturas, humedad relativa, luz y
aireacion de almacenes, depdsitos y camaras de acuerdo con los
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requerimientos o exigencias de conservacion de los productos.

CR1.4.5 Dispone las mercancias de tal forma, que se asegure su integridad y
se facilite su identificacion y manipulacion.

CR1.4.6 Realiza las operaciones de manipulacién y transporte interno con
los medios adecuados de forma que no se deterioren los productos.

EC1.5:  Preparar los|CR1.5.1 Recibe las solicitudes de clientes y las analiza y las coloca en su
pedidos y despacho de | planificacidn.

productos conforme a la|CR1.5.2 Prepara el pedido cumpliendo con la instruccion de rotacion de
cantidad y a las | inventario y valida su conformidad con la solicitud del cliente y que los

especificaciones productos estén en cumplimiento con los criterios de calidad establecidos
solicitadas por con el|parasu despacho.
cliente. CR1.5.3 Realiza las operaciones de manejo de productos en conformidad a

Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y en cumplimiento a las normas de
seguridad del area.

CR1.5.4 Verifica la colocacién de las mercancias en medios de transporte,
que estén en cumplimiento con las instrucciones y/o normas establecidas
de acuerdo al producto y calidad asegurando la higiene e integridad de los
productos.

CR1.5.5 Registra y archiva las salidas de acuerdo con el sistema establecido.

EC1.6: Controlar las|CR1.6.1 Comprueba el estado y la caducidad de los productos perecederos.
existencias y realizar | CR1.6.2 Realiza informe sobre la cantidad y caracteristicas de los stocks o
inventarios siguiendo los | inventarios .

procedimientos CR1.6.3 Realiza el etiquetado y separa el producto que ha sufrido cambios o
establecidos. deterioros colocandolos como no conformes.
CR1.6.4 Controla la disponibilidad de existencia para cubrir los pedidos
solicitado.

CR1.6.5 Realiza informe de las caracteristicas de los stocks justificando los
incrementos correspondientes.

Contexto profesional

Medios de produccién: Equipos y dispositivos informaticos. Equipos de comunicacidn fijos y portatiles
Manuales y normativas de control de almacén.

Productos y resultados:

Programa de aprovisionamiento. Peticiones de compras. Programas de suministros internos
Inventarios de existencias de productos, materias primas, insumos. Ficheros de proveedores, clientes,
distribuidores.

Informacidn utilizada o generada:

Controles de existencias e inventarios. Criterios de almacenamiento y conservaciéon de mercancias.
Relaciones de proveedores, distribuidores, clientes, sistemas transportes. Maquinarias y equipos
utilizados en el almacén.

Unidad de Competencia 2: Realizar y controlar las operaciones de elaboraciéon de productos de
frutas y hortalizas.

Cdédigo UC_116_3 Nivel: 3 ‘ Familia profesional: Industrias Alimentarias y Quimica

Elementos de

competencia (EC) Criterios de Realizacién (CR)

EC2.1: Controlar las | CR2.1.1 Verifica que las caracteristicas y las cantidades del suministro y
operaciones de | producto de acuerdo a las especificaciones requeridas.
seleccidon y preparacién | CR 2.1.2 Selecciona los equipos de limpieza y desinfeccién de la planta y

Bachillerato Técnico en Industria Alimentaria Pagina 5




de la materia prima de
acuerdo con los
requerimientos del
proceso de elaboracidn,
siguiendo los
procedimientos
establecidos y utilizando
las maquinarias y
equipos necesarios.

regula las condiciones en funcidn del producto a obtener, siguiendo las
pautas de las instrucciones de trabajo.

CR2.1.3 Realiza las operaciones manuales de seleccidn y preparacién de la
materia prima, con las especificaciones de las instrucciones de trabajo.
CR2.1.4 Comprueba que los medios de transporte reunen las condiciones
técnicas e higiénicas necesarias.

CR2.1.5 Comprueba que los embalajes y envases se encuentren en buen
estado.

EC2.2: Verificar los tipos
y calidades de los

CR2.2.1 Comprueba que la relacién y calidades de las materias primas
cumplan con los requerimientos de la composicién del producto.

productos CR2.2.2 Controla la calidad de las frutas, verduras y otras materias primas,
suministrados, ingredientes, productos acabados y semiacabados efectuando los ensayos
comprobando gue | microbioldgicos apropiados.
cumplen con las | CR2.2.3 Efectua la toma de muestras en la forma, la cuantia y con el
especificaciones instrumental adecuado, de acuerdo a los manuales de procedimiento.
requeridas. CR2.2.4 Realiza la identificacién de la muestra y el traslado al laboratorio,
de acuerdo con los cédigos y los métodos establecidos.
CR2.2.5 Lleva a cabo las pruebas inmediatas de control de calidad,
siguiendo los protocolos establecidos y obteniendo los resultados con la
precision requerida.
CR2.2.6 Compara los resultados de las pruebas con las especificaciones de
calidad del producto.
CR2.2.7 Realiza un informe sobre la decisiéon de aceptacion o rechazo de
las mercancias.
EC2.3: Preparar la | CR2.3.1 Realiza los analisis fisico quimico de las frutas de acuerdo al
materia prima para la | producto a elaborar e instrucciones de trabajo.
elaboracion de | CR2.3.2 Realiza proceso de seleccion, mondado, troceado, extraccién de
diferentes productos a | pulpa y pesado conforme a los requerimientos del producto e
partir de frutas, | instrucciones del trabajo

verduras y vegetales,
tomando en cuenta el
grado de madurez de las
frutas asi como |Ia
temperatura adecuada
para que conserven
todas sus propiedades
nutritivas.

CR2.3.3 Dosifica los distintos ingredientes que forman los distintos
productos conforme sefialan las instrucciones de elaboracidn.

CR2.3.4 Realiza el proceso de esterilizacion controlando temperatura,
presion y tiempo establecidos.

CR2.3.5 Controla las condiciones higiénicas durante la preparacién de los
productos, teniendo en cuenta la seguridad personal y ambiental.

EC2.4: Realizar pruebas

con la precision
requerida, verificando
que la calidad de los
productos estan
conforme con las

especificaciones
establecidas

CR2.4.1 Toma muestras del producto elaborado en el momento preciso,
para garantizar su inalterabilidad hasta su recepcién en el laboratorio.
CR2.4.2 Realiza pruebas y ensayos rapidos, utilizando los equipos
destinados para tales fines.

CR2.4.3 Aplica los protocolos establecidos en la preparacion y realizacion
de pruebas o ensayos “insitus.”

CR2.4.4 Comprueba que las propiedades organolépticas de los distintos
productos, se encuentran dentro de los requerimientos establecidos.
CR2.4.5 Realiza control de llenado de envases cumpliendo con las
condiciones establecidas.
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CR2.4.6 Realiza proceso de enfriamiento del producto envasado

alcanzando los parametros establecidos.

Contexto profesional

Medios de produccion:

Depdsitos. Equipos de transporte de fluidos. Tanques agitadores. Centrifugas. Filtros. Dosificadores.
Mezcladoras Intercambiadores de calor .Destiladores. Instrumental de toma de muestra. Aparatos de
determinacidn de rapida de pardmetros de calidad. Dispositivos de proteccién en equipos y maquinas
Productos y resultados:.

Jugos concentrados .Mermeladas. Néctares. Vegetales encurtidos. Conservas vegetales. Zumos.
Salsas. Sazon.

Informacidn utilizada o generada:

Hojas de control y registros. Normativa de fabricacién y seguridad. Manuales de funcionamiento de
maquinas e instalaciones. Reglamentos y normas sobre higiene alimentaria y control medioambiental.
Resultados de las pruebas de calidad in situ.

Unidad de Competencia 3: Realizar y controlar las operaciones de elaboracion de productos

carnicos.

Cédigo: UC_117 3

Nivel: 3 | Familia profesional: Industrias Alimentarias y Quimica

Elementos de
competencia (EC)

Criterios de Realizacion (CR)

EC3.1: Controlar las
operaciones de
seleccién, limpieza vy
preparacion de las
materias primas, de

acuerdo con los
requerimientos del
proceso de elaboracion
y del producto a
obtener, siguiendo los
procedimientos
establecidos.

CR3.1.1 Controla las operaciones de seleccién, limpieza y preparacion de
las materias primas, de acuerdo con los requerimientos del proceso de
elaboracidn y del producto a obtener.

CR3.1.2 Comprueba que el flujo de materias primas cubre las necesidades
del proceso a realizar, corrigiendo y notificando la existencia de
desviaciones.

CR3.1.3 Comprueba que las materias primas preparadas se adecuan a las
especificaciones de forma, tamano y calidad requeridos, y que dichos
parametros se mantienen dentro de los niveles establecidos.

CR3.1.4 Controla que las operaciones manuales de seleccién y preparacion
de las materias primas, se ejecutan de acuerdo con las instrucciones de
trabajo.

CR3.1.5 Verifica que la eliminacién de los subproductos y de los desechos
se lleva a cabo, en los momentos y con los medios indicados,
trasladandose cada uno a su lugar de destino preestablecido.

CR3.1.6 Controla los parametros de temperatura, humedad y penetracion
de sal, dentro de los margenes tolerados en los tratamientos prolongados
segln lo establecido en las instrucciones de trabajo.

EC3.2: Preparar e
incorporar  sustancias
para  estabilizar los

productos, de acuerdo
con el manual de
procedimiento y las
instrucciones de
trabajo, garantizando la
calidad e higiene.

CR3.2.1 Prepara salazones secas, salmueras, adobos, aceites o soluciones
conservantes, con arreglo a su formulacién, controldandose la dosificacion
de cada ingrediente, la temperatura, la viscosidad, la precipitacién y el pH.
CR3.2.2 Selecciona y regula los equipos y las condiciones de aplicacion en
funcién del método a utilizar segun lo sefialado por el manual de
instrucciones de trabajo.

CR3.2.3 Realiza los analisis necesarios establecidos para asegurar que la
composicion de la mezcla final esta dentro de los parametros establecidos
en las especificaciones.

CR3.2.4 Verifica que durante la incorporacién, los parametros se
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mantienen dentro de los margenes de tolerancia.

EC3.3: Preparar masas
carnicas segln
formulacion para su
posterior utilizacidon en
el acabado de los
productos elaborados

CR3.3.1Verifica que el tamafio de la troceadora o del grano de picado, son
los idéneos para el producto a obtener.

CR3.3.2 Supervisa que la adiccion de las materias primas e ingredientes en
la amasadora/mezcladora, se realiza en el orden establecido.

CR3.3.3 Comprueba que la dosificacidon de los ingredientes (sal, especies,
aditivos), es la correcta para cada producto.

CR3.3.4 Supervisa que la adiccién de las materias primase ingredientes en
la amasadora/mezcladora, se realiza en el orden establecido.

CR3.3.5 Verifica que en la masa obtenida, las operaciones de mezclado y
los tiempos han sido los correctos.

EC3.4: Realizar
operaciones de
elaboracion de

embutidos asegurando
la calidad e higiene
requeridas de los
productos

CR3.4.1 Selecciona y prepara los equipos de acuerdo con el programa de
produccidn establecido.

CR3.4.2 Comprueba que el area de produccion y las instalaciones estén
limpias y en condiciones adecuadas para su utilizacién.

CR3.4.3 Introduce los ingredientes necesarios al producto, en la formay la
cuantia especificadas, para cada producto.

CR4.4 Controla los pardmetros del proceso y las caracteristicas del
producto durante la produccion.

CR3.4.5 Selecciona y dosifica las piezas, aditivos e ingredientes necesarios,
de acuerdo con la formulacién del producto y la legislacion vigente.
CR3.4.6 Efectua el picado y el mezclado regulando las maquinas
convenientemente, para alcanzar el tamafio de grano y la homogeneidad
requeridos por el producto a elaborar.

CR3.4.7 Aplica las salazones y los adobos en la dosis, durante el tiempo y
en las condiciones requeridas por los productos a elaborar.

CR3.4.8 Realiza la embuticion o el moldeado con los equipos y en las
condiciones de presidon y velocidad requeridas por el tipo de producto a
obtener.

CR3.4.9 Somete los productos elaborados a los tratamientos de cocido,
curado o ahumado, estableciendo y manteniendo las condiciones de
temperatura, tiempo, humedad y aireacién requeridas.

EC3.5: Obtener
productos curados,
controlando que los
procesos de
fermentacion y
deshidratacién que
discurren en las
condiciones indicadas
por el manual de

procedimiento,
garantizando la calidad
e higiene de los
alimentos.

CR3.5.1 Coloca los productos en las unidades climaticas , en la cuantia y
manera indicada con las instrucciones , para conseguir una 6ptima
utilizacidn del espacio y la eficacia requerida en el tratamiento.

CR3.5.2 Comprueba durante el proceso que los parametros fundamentales
(temperatura, humedad relativa, presién, tiempo de tratamiento, mermas,
flora externa), se mantienen dentro de los limites sefialados.

CR3.5.3 Detecta la presencia de defectos que impiden el buen desarrollo
del proceso, tomando las medidas correctoras indicadas en los manuales
de procedimiento.

CR3.5.4 Aplica las técnicas de ahumado en las condiciones sefialadas, para
cada producto en los manuales instrucciones.

CR3.5.5 Registra y archiva la informacion requerida sobre el desarrollo del
proceso, en el sistema y soporte utilizado.

CR3.5.6 Comprueba que las técnicas del proceso de salazonado son
idéneas para la obtencién de productos de buena calidad.

EC3.6: Aplicar los

CR3.6.1 Comprueba que las técnicas del proceso de salazonado son
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tratamientos de calor
para  pasteurizar o
esterilizar los productos,
siguiendo las normas de
los manuales de
procedimiento,
garantizando la calidad
e higiene de los
alimento

idéneas para la obtencién de productos de buena calidad.

CR3.6.2 Selecciona y regula los equipos y las condiciones de los mismos,
en funcién de las especificaciones del producto a obtener y del tipo de
tratamiento a efectuar, de acuerdo con lo sefialado en los manuales e
instrucciones de trabajo

CR3.6.3 Carga los equipos en la forma y la cuantia establecidas,
comprobdndose que el flujo del producto cubre las necesidades del
proceso a realizar, corrigiendo y notificando la existencia de desviaciones.
CR3.6.4 Controla durante el tratamiento, los tiempos, la temperatura, la
homogeneidad del tratamiento, la velocidad de penetracion del calor, la
presidn, contrapresion y demds pardmetros y, en caso de desviaciones
respecto al manual de procedimiento, se toman las medidas correctoras
oportuna

CR3.6.5 Somete a enfriado los productos por el método establecido, hasta
alcanzar la temperatura fijada en las instrucciones de la operacidn.

CR3.6.6 Registra la informacidon obtenida sobre el desarrollo del proceso,
en el sistema y el soporte establecidos

CE3.7: Efectuar el
envasado de los
productos carnicos
elaborados que lo
requieran,

preparando maquinas,
utiles 'y  materiales
necesarios, para

obtener productos
adecuados, en su
presentacion.

CR3.7.1 Comprueba que el drea de envasado, los equipos y/o las maquinas
se mantienen limpios y en condiciones adecuadas para su utilizacién.
CR3.7.2 Comprueba que los utiles y los materiales de envasado (bolsas,
bandejas), empaquetado y etiquetado se conservan en los lugares
adecuados y cumplen los requerimientos establecidos para cada producto.
CR3.7.3 Comprueba que los pardmetros de control de la maquinaria:
presidon, tiempo, temperatura, formato y ritmo se encuentran dentro de
los margenes establecidos para el ptimo funcionamiento de la misma.
CR3.7.4 Verifica que las distintas operaciones de envasado (vacio,
inyeccion de gas, sellado, grapado) se han efectuado en el nimero y orden
establecidos, dentro de los margenes de tolerancia establecidos

CR3.7.5 Comprueba que los productos envasados han pasado por el
control de eficacia de cierre y hermeticidad y que se ajustan a lo
especificado para cada clase de producto.

CR3.7.6 Constata que todas las operaciones se han realizado cumpliendo
las normas de seguridad e higiene especificas, tanto en las salas de
maquinas, en los Utiles y materiales, como en las condiciones del personal
de manipulacién.

CR3.7.7 Planifica el transporte y la distribucion adecuados de los
productos envasados a los lugares correspondientes, para su
almacenamiento y empaquetado.

CR3.7.8 Realiza las operaciones de empaquetado, previo etiquetado, de los
productos a envasar controlando las lineas de aprovisionamiento, pesaje,
grapado y rotulacidn, para garantizar las caracteristicas del producto y
asegurar su integridad en el almacenaje y/o distribucion.

EC3.8: Obtener
productos refrigerados
o congelados, aplicando
los tratamientos de frio
industrial en las
condiciones

CR3.8.1 Selecciona, de acuerdo con el manual de procedimiento, el modelo
(temperatura, humedad, tiempos) de refrigeracién o de congelacion
adecuado al tipo de producto a tratar.

CR3.8.2 Regula y programan las camaras, los equipos y las condiciones de
los mismos, de acuerdo al modelo de refrigeracion y congelacion elegido.
CR3.8.3 Verifica que la introduccidn y la disposicién de los productos en las
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establecidas,
garantizando la calidad
e higiene de los
alimentos

camaras y tuneles se lleva a cabo en la forma, cuantia y velocidad indicadas
en el manual e instrucciones de trabajo.

CR3.8.4 Comprueba periédicamente en la refrigeracion que los
pardmetros de temperatura, humedad, permanencia y aireacién se
mantienen conforme al modelo elegido, corrigiendo las desviaciones
producidas.

CR3.8.5 Controla durante el tratamiento de congelacion, la temperatura,
la humedad, el tiempo, la curva de congelacién-penetracion y la aparicion
de posibles defectos, reajustando las condiciones de partida si procede.
CR3.8.6 Obtiene la informacién sobre el desarrollo del proceso se registra 'y
archiva en el sistema y el soporte establecidos

EC3.9 Participar en la
implementaciéon y el
mantenimiento del
analisis de peligros y
puntos  criticos de
control y de buenas
practicas higiénicas

CR3.9.1 Identifica los posibles peligros, bioldgicos y no bioldgicos y las
medidas preventivas a adoptar para evitar riesgos de contaminacién.
CR3.9.2 Colabora en el sistema de verificacion que permite conocer si el
proceso se halla bajo control.

CR3.9.3 Lleva a cabo las acciones preventivas y correctoras necesarias, en
caso de desviaciones, para mantener el buen funcionamiento de los
procesos.

CR3.9.4 Comprueba que se cumplen la legislaciéon vigente sobre higiene
alimentaria, las buenas practicas de manipulacién y las Buenas Practicas de
Fabricacion e Higiene, para garantizar unas éptimas condiciones higiénicas.

Contexto profesional

Medios de produccion:

Camaras frigorificas, de congelados, con sus elementos reguladores y de control. Equipos de
descongelacion. Obradores de carniceria-charcuteria con mesa de trabajo y banda o sistema de
avance y distribucidon. Elementos de recogida y clasificacién de los productos como carros,
contenedores, perchas, etc. Herramientas de corte y raspado, manuales o mecanicas, Utiles de afilado.
Picadoras. Amasadoras. Cutters. Embutidoras. Atadoras. Moldeadoras. Cocedoras. Ahumadores.
Secaderos. Basculas. Troceadoras, guillotinas, Fileteadora. Escaldadores,. Dosificadores. Equipos y
utiles de cocina industrial. Embutidoras de vacio, clipadoras, moldeadoras. Equipos portatiles de
transmisién de datos. Equipaje personal higiénico. Medios de limpieza-aseo personal. Equipos de
limpieza, desinfeccion .

Productos y resultados:

Productos terminados preparados para su comercializacidn: conservas carnicas, productos
congelados; embutidos, fiambres, otros elaborados carnicos; precocinados. Preparados, salados,
estabilizados. Masas y pastas cdrnicas embutidas, moldeadas. Productos elaborados y cocinados.
Todos ellos dispuestos para el tratamiento de conservacién. Subproductos de los procesos de
preparacion y elaboracidn.

Informacidn utilizada o generada:

Manuales de utilizacién de equipos. Manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo.
Normativa y planes de seguridad y emergencia. Sefializaciones de limpieza. Normativa técnico-
sanitaria. Normativa y planes de seguridad y emergencia. Manual de APPCC. Partes de trabajo,
registros e incidencias. Resultados de pruebas de calidad "in situ". Registros del Manual de control de
puntos criticos. Registros de autocontrol. Normativa medioambiental .

Unidad de Competencia 4: Realizar y controlar las operaciones de elaboracion de productos lacteos.

Cdodigo: UC_118 3 Nivel: 3 Familia profesional: Industrias Alimentarias y Quimica

Elementos de | Criterios de Realizacion (CR)
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competencia (EC)

EC4.1: Conducir los
procesos de elaboracion
de leches liquidas de

consumo y otros
productos similares,
asegurando la

produccién en cantidad
y plazo con la calidad
requerida.

CR4.1.1 Comprueba las caracteristicas de la leche y otros productos
entrantes con las especificaciones requeridas y registrando los datos.
CR4.1.2 Controla las operaciones de desaireacion, centrifugacion,
termizacién, pasteurizacion, esterilizacion, UHT, enfriamiento vy
homogeneizacion, en funciéon de las caracteristicas de los productos a
tratar, siguiendo las pautas marcadas en las especificaciones e
instrucciones de trabajo.

CR4.1.3 Comprueba que los equipos se carguen en la forma y cuantia
establecidas y que el flujo de producto cubre las necesidades del proceso a
realizar.

CR4.1.4 Controla que los pardmetros de los diferentes procesos se
mantengan dentro de los limites establecidos, en caso de desviaciones
tomar las acciones correctivas segun el manual de procedimiento.
CR4.1.5 Comprueba que las condiciones de mantenimiento de los
productos tratados, son los sefialados por las instrucciones de trabajo.
CR4.1.6 Adiciona los ingredientes necesarios al producto, en la forma vy la
cuantia especificada para cada producto.

CR4.1.7 Realiza las tomas de muestras en la forma, cuantia y con el
instrumental indicado, siguiendo los protocolos establecidos.

EC4.2: Realizar los
procesos de elaboracion
de leches concentradas
y en polvo, asegurando
la produccion en
cantidad y plazo con la
calidad requerida.

CR4.2.1 Comprueba las caracteristicas de la leche y otros productos
entrantes, comparando los resultados con las especificaciones requeridas
y registrando sus datos.

CR4.2.2 Verifica que los procedimientos de evaporacion, elaboracion de
condensada, atomizacion, liofilizacion, ultrafiltracién, son los adecuados al
tipo de producto a procesar.

CR4.2.3 Controla durante el tratamiento de concentracion que los
parametros de tiempo, temperatura y presiéon de evaporacién, pérdida de
humedad y temperatura de enfriado, extracto seco de retentado vy
permeado, se mantienen dentro de los limites establecidos de acuerdo al
manual de procedimiento.

CR4.2.4 Controla durante el tratamiento de leche condensada que los
parametros de temperatura, de enfriado, dosificacion de sacarosa,
densidad, indice de refraccidn, intensidad de la agitacién y tamafo de los
cristales, se mantienen dentro de los limites establecidos.

CR4.2.5 Comprueba que la leche evaporada y concentrada es sometida a
pasteurizacién o esterilizacion y homogeneizacién en las condiciones y con
los equipos establecidos.

EC4.3: Efectuar los
procesos de elaboracion
de mantequillas vy
similares, asegurando la
produccién en cantidad
y plazo con la calidad
requerida.

CR4.3.1 Realiza la preparacion de la materia prima en las cantidades y
condiciones higiénicas establecidas en las condiciones especificadas en los
manuales de instrucciones de trabajo.

CR4.3.2 Comprueba que el menu o programa de operacion corresponde al
producto que se estd procesando.

CR4.3.3 Verifica los instrumentos de control y medida para asegurar su
correcto funcionamiento

CR4.3.4 Modifica los parametros del sistema en funcidn de las variaciones
del tratamiento a realizar.

CR4.3.5 Comprueba que durante los procesos de batido, amasado, lavado
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y amasado final, todos los pardmetros se mantienen dentro de los limites
establecidos en el manual de procedimiento.

CR4.3.6 Verifica que el salado y ajuste de humedad se lleva a cabo, de
acuerdo con las especificaciones recogidas en la ficha de elaboracidn.
CR4.3.7 Realiza las tomas de muestras en la forma, cuantia y con el
instrumental indicado, siguiendo los protocolos establecidos para la
preparacion de las muestras con la precisién requerida.

CR4.3.8 Registra la informacion obtenida durante el desarrollo del proceso
en el sistema y soportes establecidos.

EC4.4: Conducir los
procesos de elaboracién
de helados, asegurando
la produccién en
cantidad y plazo con la
calidad requerida.

CR4.4.1 Compara las caracteristicas de los productos y mezclas entrantesy
resultados con las especificaciones requeridas, registrando sus datos.
CR4.4.2 Realiza las preparaciones, incorporaciones y mezclas de
ingredientes necesarios, previos a los tratamientos térmicos vy
homogeneizacidén del producto segun las especificaciones e instrucciones
de trabajo definidas.

CR4.4.3 Controla durante los procesos de endurecimiento, congelacion o
granizado, que todos los parametros (tiempo, temperatura, porcentaje de
agua congelada, viscosidad, porcentaje de sdlidos, indice de aireacidon se
mantienen dentro de los limites establecidos.

ECA4.5: Realizar la
conduccién del proceso
de elaboracién de
leches fermentadas
asegurando la
produccién en cantidad
y plazo con la calidad
requerida.

CR4.5.1 Comprueba que las caracteristicas fisicoquimicas de la mezcla o
semielaborados a procesar, cumplen las especificaciones requeridas.
CR4.5.2 Realiza los tratamientos térmicos establecidos del producto,
previos a la fermentacidon, comprobando los pardmetros del proceso vy
comprobando que las caracteristicas del producto son las requeridas en las
especificaciones.

CR4.5.3 Aplica en caso de desviaciones las medidas correctoras indicadas
en la documentacion de las especificaciones del producto y de control de
procesos.

CR4.5.4 Verifica durante el proceso de enfriamiento, que el producto no
sufre tratamientos u operaciones, que afecten a las caracteristicas fisico
quimicas.

CR4.5.5 Realiza el seguimiento del envasado en los procesos con, donde
pueden producirse coagulaciones o muerte del fermento por problemas de
temperatura.

CR4.5.6 Introduce los ingredientes al producto en la forma y cuantia
especificados dentro de los parametros establecidos.

CR4.5.7 Realiza las tomas de muestras en la forma, cuantia y con el
instrumental indicados, siguiendo los protocolos establecidos obteniendo
los resultados con la precisidn requerida.

CR4.5.8 Identifica los puntos criticos del proceso y sus causas y actua en
consecuencia.

CR4.5.9 Registra y archiva la informacién obtenida durante el desarrollo
del proceso en el sistema y soportes establecidos.

EC4.6: Elaborar
diferentes tipos quesos
de acuerdo con o
sefialado en la ficha

técnica, garantizando la

CR4.6.1 Comprueba la adecuacion de las caracteristicas de las materias y
de los tratamientos recibidos por la leche de acuerdo a los requerimientos
de elaboracién y tipo de queso.

CR4.6.2 Realiza la preparacién y mantenimiento del cuajo en las
condiciones especificadas en los manuales de instrucciones de la
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produccién en cantidad, | operacién.

calidad e higiene. CR4.6.3 Realiza preparacién, manipulacién y conservacion del coagulante
se realiza en las condiciones especificadas en los manuales y instrucciones
de la operacion

CR4.6.4 Regula las cubas queseras y los equipos de corte, agitacién y
drenaje, a las condiciones de cada operacidon siguiendo las pautas
marcadas en la ficha técnica.

CR4.6.5 Lleva a cabo la adicion del cuajo, en la forma, cuantia y momentos
indicados en la ficha de elaboracién.

CR4.6.6 Controla que durante el proceso de coagulacion, los parametros
del proceso y caracteristicas del producto se mantienen dentro de los
limites establecidos aplicdndose, las medidas correctoras indicadas en la
ficha técnica.

CR4 .6.7 Realiza el proceso de cortado, desuerado y agitado, regulando la
velocidad de corte, drenaje del suero y obteniendo el tamafio de grano
adecuado al tipo de queso, siguiendo las pautas establecidas en las
instrucciones de trabajo.

CR4.6.8 Controla y vigila la maduracion o afinado de los quesos, para
conseguir las caracteristicas organolépticas y de calidad propias de cada
queso.

CR4.6.9 Controla y regula, durante la maduracién, las condiciones
ambientales (temperatura, humedad vy aireacién) de los locales,
manteniéndolas dentro de los margenes establecidos, aplicindose, en el
caso de desviacion, las medidas correctoras indicadas en la ficha Técnica.
CR4.6.10 Realiza los procesos de envasado, almacenamiento y embalaje de
las distintas variedades de quesos, cumpliendo las condiciones
establecidas de humedad, temperatura y rotacién de las existencias de
producto terminado.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Equipo de pasteurizacion de leche, homogeneizador, enfriador a placas, descremadora. Envasadora-
empacadora, moldes para quesos, tinas, mantequeras, tamices, batidora, amasadora, dosificadores,
evaporados, pH-metros, conductivimetros, aparatos de determinacion rdpida de pardmetros de
calidad, equipos portatiles de transmisién de datos, dispositivos de proteccidn de equipos y maquinas.
Productos y resultados:

Leches de consumo desnatadas, semidesnatadas, enteras, aromatizadas, enriquecidas y similares.
Leche condensada, leche concentrada, leche y suero en polvo, mantequilla, nata, crema de leche,
helados, yogurt, quesos en sus diferentes variedades.

Informacién utilizada o generada:

Manuales de utilizacién de equipos. Especificaciones de ingredientes, semielaborados y productos.
Resultados de pruebas de calidad. Modos operatorios. Manuales de procedimientos e instrucciones
de trabajo. Instrucciones de mantenimiento de uso. Registros de trabajo. Incidencias o relevos del
turno. Resultados de pruebas de calidad «in situ».

Unidad de Competencia 5: Realizar y controlar las operaciones de elaboracion de aceites y grasas.

Cdodigo: UC_119 3 Nivel: 3 Familia profesional: Industrias Alimentarias y Quimica

Elementos de

competencia (EC) Criterios de Realizaciéon (CR)
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EC5.1: Preparar y | CR5.1.1 Comprueba que el area de produccion este limpia y en
mantener en uso los | condiciones de uso.
equipos y medios | CR5.1.2 Lleva a cabo las operaciones de primer nivel siguiendo los planes
auxiliares necesarios | de mantenimiento establecidos.
para la elaboracién de | CR5.1.3 Selecciona y prepara los equipos de proceso de acuerdo al plan
aceites y grasas | de produccion.
comestibles CR5.1.4 Utiliza las instrucciones de trabajo para las operaciones de los
equipos de proceso.
CR5.1.5 Detecta anomalias en el funcionamiento de los equipos,
procediendo a su correccién o aviso al servicio de mantenimiento.
EC5.2: Realizar y | CR5.2.1 Interpreta las especificaciones de las diferentes margarinas o
controlar los diferentes | aceites comestibles a procesar.
procesos para la | CR5.2.2 Selecciona las materias primas requeridas para la elaboracién de
elaboracion de | margarinas.
margarinas , tomando en | CR5.2.3 Realiza y controla el pesado y mezclado de los ingredientes
cuenta el manual de | ajustdndose a la formulacion especificada.

procedimiento y las
instrucciones de trabajo
y asegurando su calidad.

CR5.2.4 Realiza el proceso de emulsionado, enfriado y cristalizado
siguiendo las normas de calidad y parametros de proceso establecidos.
CR5.2.5 Almacena la margarina producida de acuerdo a las condiciones
requeridas del producto.

CR5.2.6 Verifica que los subproductos obtenidos y residuos sean
manejados de manera adecuada.

CR5.2.7 Dispone de los residuos para su reciclaje, almacenaje o
eliminacion de acuerdo a las normas establecidas.

EC5.3:
controlar
procesos
elaboracion
comestibles.

Realizar y
los diferentes
para la
de grasas

CR5.3.1Interpreta las especificaciones de las diferentes
comestibles a procesar.

CR5.3.2 Regula los equipos de trabajo y las mdaquinas de acuerdo a las
instrucciones de trabajo para alcanzar los pardmetros de operacion
establecidos.

CR5.3.3 Realiza y controla las actividades de enfriamiento y cristalizacidn.
CR4.3.4 Controla el almacenamiento y conservacién de las grasas
producidas.

CR5.3.5 Verifica que los subproductos obtenidos y residuos sean
manejados de manera adecuada disponiendo su clasificaciéon, reciclaje,
almacenaje o eliminacion de acuerdo a las normas establecidas

CR5.3.6 Realiza y controla el pesado y mezclado de los ingredientes segun
la férmula especificada.

grasas

EC.5.4: Verificar que la

grasas y  margarinas
cumplen con los criterios
de calidad

preestablecidos.

CR5.4.1 Aplica las medidas correctivas para restablecer el equilibrio , el
proceso en situaciones de desviacion, solicitando la asistencia técnica.
CR5.4.2 Controla que la razén de rendimiento de las margarinas y grasas
comestibles permanezcan dentro de los margenes previstos en las
instrucciones de trabajo.

CR5.4.3 Toma muestras de las grasas comestibles y margarinas
elaboradas segun procedimientos e instrucciones de trabajo.

CR5.4.4 Registra toda la informacién relativa al proceso en los soportes
establecidos, asi como las incidencias, medidas correctivas y las
referencias de materiales y productos utilizados.

EC.5.5: Adoptar en el

CR5.5.1 Utiliza correctamente los equipos de proteccion individual
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puesto de trabajo La
medidas de proteccion
necesarias para
garantizar la seguridad
en el area de operacién
de grasas comestibles y

requeridos en cada puesto de trabajo.

CR5.5.2 Mantiene el puesto de trabajo libre de elementos que dificulten
la realizaciéon de otros trabajos o puedan resultar peligrosos.

CR5.5.3 Comprueba la existencia y el funcionamiento de los dispositivos
de seguridad en las maquinas y equipos de elaboracién de grasas
comestibles y margarinas.

margarinas CR5.5.4 Manipula los productos intermedios, margarinas y grasas

comestibles tomando las medidas de proteccidn adecuadas.

Contexto profesional

Medios de produccion:

Equipos de preparacion y formacion de envases: despolarizadoras, limpiadoras (sopladora,
enjuagadora, lavadora). Moldeadora-sopladora de preformas, termoformadoras. Lineas de envasado:
dosificadora-llenadora, embolsadoras, cerradoras, taponadoras, selladoras, soldadoras, precintadoras,
marcadoras, etiquetadoras. Dispositivos de proteccidon en equipos y maquinas. Linea de
acondicionado del envase. Materiales de acondicionamiento del producto. Diferentes materiales de
embalaje. Maquinas embaladoras manuales y automaticas. Lineas automaticas de embalado vy
material auxiliar. Registros informaticos de control de la linea de embalaje. Material auxiliar para el
embalaje, palatizado y almacenamiento. Etiquetas y adhesivos identificativos del embalaje.

Productos y resultados:

Aceites de semillas y grasas comestibles envasados y acondicionados dispuestos para su
almacenamiento, comercializacién y expedicién. Partes e informes de embalaje. Productos
alimentarios embalados segun el plan establecido. Informes para la supervisién en el palatizado
almacenamiento y/o expedicion. Registros del mantenimiento de la maquinaria de embalaje.
Informacién utilizada o generada:

Manuales de utilizacién de equipos, manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo de
envasado, de acondicionado y embalaje. Referencias de materiales y productos. Documentacion final
del lote. Partes de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad “in situ”. Fichas de
seguridad de productos, guias de buenas practicas higiénicas y de manipulacion. Guias de buenas
practicas medioambientales.

Unidad de Competencia 6: Realizar y controlar las operaciones de elaboracion de bebidas.

Codigo UC_120_3 Nivel: 3 ‘ Familia profesional: Industrias Alimentarias y Quimica
Elementos . de Criterios de Realizacion (CR)

competencia (EC)

EC6.1: Controlar la | CR6.1.1 Contrasta las caracteristicas de las materias primas con las
recepcion de las | especificaciones técnicas establecidas, los certificados de transportes, lotes
materias  primas vy | yfechas.

auxiliares  necesarios | CR6.1.2 Selecciona la materia prima y auxiliares, separando y marcando lo
para la produccion de | no conforme, almacenando en lugares identificados, hasta la devolucién al
refrescos, aguas de | proveedor.

bebida envasadas, | CR6.1.3 Almacena las materias primas y auxiliares en el lugar adecuado
vinos, licores y cervezas | cumpliendo las caracteristicas especificadas y normas establecidas para la
segln las pautas | correcta rotacion de uso.

establecidas en el | CR6.1.4 Realiza las operaciones de carga y descarga con los medios
manual de | adecuados, de forma que no sufra alteraciones y cumpliendo con las
procedimiento y en las | normas bdsicas.

instrucciones de

trabajo, asegurando su
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calidad.

EC6.2: Realizar el
correcto

almacenamiento de las
materias  primas vy

auxiliare para asegurar
la conservaciéon de las

mismas, atendiendo a
las exigencias de los
refrescos, aguas de

bebidas envasadas.

CR6.2.1 Realiza la manipulaciéon y almacenamiento de materias primas y
auxiliares recepcionadas, verificando su correcto transporte segin la
normativa vigente.

CR6.2.2 Verifica que el espacio fisico, los equipos y medios utilizados en el
almacén cumplen con las normativas de higiene y seguridad, realizando
informe en caso de no cumplimiento.

CR6.2.3 Prepara las materias primas y auxiliares demandadas por el area de
produccién de acuerdo con los procedimientos de entrega establecidos
tomando en cuenta el origen de las mismas.

CR6.2.4 Comprueba que la distribucidén de las materias primas y auxiliares
se realiza atendiendo a su identificando y siguiendo los procedimientos
establecidos.

EC6.3: Preparary
mantener en uso los
equipos y medios
auxiliares para las
operaciones de
recepciéon de materia
prima, segun los
manuales de
procedimiento e
instrucciones de
utilizacion, con el fin de
garantizar la
produccién de
refrescos, aguas de
bebidas envasadas,
vinos, licores y
cervezas.

CR6.3.1 Controla los parametros de recepcién y mantiene los equipos
calibrados y en uso habitual.

CR6.3.2 Realiza mantenimiento de primer nivel en la forma y con la
periocidad indicada en los manuales de utilizacién.

CR6.3.3 Selecciona y prepara los equipos de acuerdo con el programa de
produccidn establecido.

CR6.3.4 Realiza las operaciones de parada o arranque de acuerdo con las
secuencias establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.

CR6.3.5 Detecta las anomalias en el funcionamiento de los equipos
procediendo a su correccién o aviso al servicio de mantenimiento.

EC6.4: Controlar Ia
materia prima para la
elaboracion de bebidas
y preparar
previamente los
distintos componentes
que intervienen segun
el tipo de producto a
elaborar.

CR6.4.1 Comprueba las caracteristicas de las materias primas y materias
auxiliares entrantes, con los requerimientos de calidad, registrando sus
datos.

CR6.4.2 Verifica que las instalaciones estdn en perfecto estado antes del
inicio del proceso.

CR6.4.3 Elimina los residuos generados en la entrega de materias primas y
auxiliares para el desarrollo 6ptimo de la produccion.

CR6.4.4 Retira los embalajes con los que se reciben las materias primas y
auxiliare para el desarrollo éptimo de la produccién.

CR6.4.5 Registra la informacidn obtenida sobre el desarrollo del proceso
segun lo establecido.

EC6.5: Realizar el
tratamiento del
producto antes,
durante o después del
envasado para
garantizar sus

caracteristicas

CR6.5.1 Aplica los controles necesarios sobre las bebidas, a fin de
comprobar que reunen las condiciones establecidas para su posterior
tratamiento.

CR6.5.2 Ajusta las dosis de aditivos en los niveles fijados para garantizar la
estabilidad del producto.

CR5.3 Controla los parametros del tratamiento térmico aplicado a cada tipo
de bebida.
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organolépticas y su
estabilidad.

CR.5.4 Comprueba que durante el proceso de filtracion las condiciones de
presion y caudal se mantienen dentro de los valores establecidos para tipo
de bebida.

CR6.5.5 Toma la muestra periddicamente para controlar la eficacia del
tratamiento y realizar los ensayos especificados.

CR6.5.6 Aplica en caso de desviaciones, las medidas correctoras previstas
en los manuales de procedimiento.

EC6.6: Verificar que el
proceso de llenado en
la linea de envasado de
bebidas se realiza
asegurando la calidad y
las caracteristicas
finales de lote.

CR6.6.1 Comprueba que las caracteristicas del ambiente o atmosfera de
envasado se mantiene se mantiene dentro de los niveles segun las
instrucciones de operacion.

CR6.6.2 Mantiene el control en el rendimiento segln los margenes previsto
en las instrucciones de trabajo.

CR6.6.3 Toma muestra del producto final para su identificacidn y traslado
siguiendo el procedimiento establecido.

CR6.6.4 Registra con detalle la informacidn relativa a los resultados del
trabajo, incidencias producidas, medidas correctoras, referencias de
materiales y productos utilizados.

CR6.6.5 Lleva a cabo la manipulacion de los productos tomando las
medidas de proteccidn adecuadas.

CR6.6.6 Notifica las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales
de trabajo al responsable , para su correccién o mejora.

Contexto profesional

Medios de produccidn:

Depdsitos de agua. Tanque de carbdnico. Silos de azucar. Tolvas de tapones. Bdsculas analiticas.
Contenedores Etiquetadora. Dispositivos de proteccion.

Productos vy resultados:

Bebidas envasadas dispuestas para su almacenamiento, comercializacién y expedicién
Informacidn utilizada o generada:

Manuales de utilizacién de equipos, manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo de
envasado Documentacion final del lote. Resultados de pruebas de calidad “in situ”. Normativa sobre
envasado y embotellado de bebidas. Normativa de seguridad y medio ambiente

Unidad de Competencia 7: Realizar y controlar las operaciones de elaboracidon de productos de

Cacao, Café y Sucedaneos .

Cédigo: UC_121_3

Nivel: 3 ‘ Familia profesional: Industrias Alimentarias y Quimica

Elementos de

competencia (EC)

Criterios de Realizacion (CR)

EC7.1: Recepcionar la
materia prima, los
materiales siguiendo
las instrucciones de
trabajo y asegurando su
correspondencia con lo
solicitado.

CR7.1.1 Verifica los tipos y calidades de las materias primas siguiendo las
instrucciones y especificaciones requeridas

CR7.1.2 Selecciona las materias primas necesarias para elaborar chocolate,
café, suceddneos y sus derivados de acuerdo con la formulacién y el orden
establecido.

CR7.1.3 Selecciona y regula los equipos y condiciones de mezclado,
refinado y conchado en funcién de las materias primas a utilizar y el
producto a obtener.

CR7.1.4 Verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de la
materia prima se corresponden con las especificadas para el producto.
CR7.1.5 Verifica la calidad de los distintos tipos de chocolate, café y
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suceddneos, siguiendo las instrucciones de trabajo.

EC7.2: Preparar y
regular las maquinas,
los equipos y los
materiales de envasado,
rotulado y etiquetado,
de acuerdo al producto
a elaborar.

CR7.2.1 Interpreta las especificaciones de envasado ,formato, tipo de
envase y material, proceso y método de envasado, seguin el producto a
procesar.

CR7.2.2 Selecciona y preparan los equipos de acuerdo con el programa de
produccidon establecido, realizando correctamente los cambios de
utensilios (moldes, cuchillas, cilindros) indicados por las instrucciones de
trabajo.

CR7.2.3 Comprueba que los materiales de envasado estan dispuestos y son
los adecuados para el producto a procesar, retirdndolos si no cumplen las
especificaciones de trabajo.

CR7.2.4 Comprueba que las etiquetas y rotulaciones son adecuadas para el
envase o envoltura.

CR7.2.5 Realiza las operaciones de parada y arranque, de acuerdo con las
secuencias establecidas en las instrucciones de trabajo, utilizando los
mandos precisos y respetando las normas y mecanismos de seguridad
establecidos.

CR7.2.6 Detecta anomalias en el funcionamiento de los equipos,
valorandolas y corrigiéndolas o avisando al servicio de mantenimiento,
segun proceda.

EC7.3: Controlar la
linea de envasado de los
productos , verificando
las variables del proceso
y operando
diestramente los
equipos para garantizar
las caracteristicas
finales del lote.

CR7.3.1 Verifica que el aprovisionamiento de materiales y productos a la
linea de envasado se produce en la cuantia, tiempo, lugar y forma que
permitan la continuidad del proceso.

CR7.3.2 Comprueba, mediante muestreo y pesado posterior, que la
dosificacién del producto permanece dentro de los limites establecidos.
CR7.3.3 Realiza el cerrado y el sellado del envase, asegurando que cumpla
con las instrucciones de trabajo.

CR7.3.4 Traslada el producto envasado en la forma y al lugar adecuado en
funcién de los procesos de almacenamiento, exposicion o expedicién
posteriores.

CR7.3.5 Verifica que los materiales de desecho y los productos terminados,
se trasladan en la forma y a los lugares sefialados para su reciclaje o
tratamiento.

CR7.3.6 Contabiliza los materiales y productos consumidos a lo largo del
proceso de envasado, disponiendo los sobrantes para su utilizaciéon o
modificacion .

CR7.3.7 Registra la informacién sobre los resultados o las incidencias del
proceso de envasado, en la forma y el soporte establecidos.

CE7.4: Realizar y
controlar las
operaciones de
embalaje de los
productos de cacao,
chocolateria, café,

sucedaneos y a
productos terminadosy
envasados para
asegurar su integridad

CR7.4.1 Realiza el aprovisionamiento de materiales y productos a la linea
de embalado de materiales y productos.

CR7.4.2 Controla que el paquete embalado se corresponde con lo
especificado para el lote, indicando tamafio, forma, peso y nimero de
envases.

CR7.4.3 Verifica que el cerrado, forrado, precintado y etiquetado se
ajustan a los requerimientos establecidos para el lote y su expedicion.
CR7.4.4 Comprueba que la rotulacidon tiene la leyenda adecuada y
completa para la identificacién y el posterior control .

CR7.4.5 Verifica si los materiales de desecho y los productos embalados,
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que cumplen con las especificaciones de calidad, se trasladan para su
reciclaje o tratamiento, en la forma y al lugar sefialado.

en el almacenamiento y
expedicién posteriores.

Contexto profesional

Medios de produccién:

Silos, almacenes, depésitos, tolvas, contenedores, cdmaras frigorificas y cdmaras de mantenimiento
de congelados. Basculas. Medios de transporte internos: Bombas, transportadores de tornillo,
elevadores, cintas, carretillas. Herramientas y Utiles de mantenimiento y limpieza.

Lineas de envasado, embolsadoras, selladoras-soldadoras, precintadoras, marcadoras, etiquetadoras,
lineas de embalaje, agrupadoras, encajadoras, embandejadoras, retractiladoras, encajonadoras,
paletizadoras, rotuladoras.

Productos y resultados:

Productos de chocolateria, café y sucedaneos , envasados y embalados

Informacidn utilizada o generada:

Instrucciones de trabajo. Fichas técnicas de elaboracion de productos. Especificaciones y referencias
de materias primas y productos. Manuales de utilizacién de equipos. Manuales de procedimiento e
instrucciones de trabajo de envase y embalaje. Referencias de materiales y productos. Notas de
entrega interna.

Documentos de control de almacén, entradas, salidas. Especificaciones de calidad de los productos.
Pedidos externos. Orden de suministro interno. Registros de trabajo e incidencias. Registros del
sistema APPCC (puntos criticos).

Unidad de Competencia 8: Realizar y controlar el proceso de elaboracién de productos de molineria.

CédigoUC_122 3

Nivel: 3 | Familia profesional: Industrias Alimentarias y Quimica

Elementos de
competencia (EC)

Criterios de Realizacion (CR)

EC8.1: Preparar los
equipos y  medios
auxiliares necesarios

para la elaboracidon de
productos de molineria.

CR8.1.1 Comprueba que el area de produccidn este limpia y en condiciones
de uso.

CR8.1.2 Lleva a cabo las operaciones de mantenimiento de primer nivel
siguiendo las instrucciones de trabajo.

CR8.1.3 Selecciona y prepara los equipos de procesos de acuerdo al plan
de produccion.

CR8.1.4 Detecta anomalias en el funcionamiento de los equipos de
elaboracidn de producto de molineria.

EC8.2 Recepcionar la
materia  prima, los
materiales y productos
siguiendo las
instrucciones de trabajo
y asegurando su
correspondencia con lo
solicitado.

CR8.1.1 Comprueba que los medios de transporte retnen las condiciones
técnicas e higiénicas requeridas por las materias primas y otros productos
y suministros.

CR8.1.2 Comprueba que los embalajes y los envases que protegen las
mercancias se encuentran en buen estado y que pueden acondicionar la
calidad del producto.

CR8.1.3 Lleva a cabo el registro de entrada de las materias primas y otros
productos de acuerdo con el sistema establecido.

CR8.1.4 Utiliza los equipos de proteccién individual de acuerdo con las
instrucciones de trabajo.

EC8.3: Realizar y
controlar los diferentes
procesos para la
elaboracion de

productos de molineria.

CR8.3.1 Verifica que las caracteristicas de la harina /sémola y demas
ingredientes, se ajustan a lo requerido en el proceso de produccion.
CR8.3.2 Dosifica los ingredientes de acuerdo con la formulacion y
conforme al orden establecido.

CR8.3.3 Controla los parametros de temperatura, humedad, tiempo y
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velocidad de amasado, tomando las medidas correctoras necesarias.
CR8.3.4 Verifica que las caracteristicas fisicas y organolépticas de la masa
se corresponden con las especificadas para el producto.

CR8.3.5 Controla la temperatura, tiempo y suministro de vapor de los
hornos de coccién.

CR8.3.6 Comprueba que las manipulaciones del producto, necesarias para
su correcta coccidén, se ejecutan en el momento y forma adecuadas.
CR8.3.7 Controla durante la coccién la temperatura, tiempo y humedad,
tomando, en caso de desviaciones, las medidas correctoras necesarias.

EC8.4: Controlar las
existencias y organizar
el suministro interno a
las lineas de produccién
con arreglo a los
programas establecidos.

CR8.4.1 Realiza las operaciones de manipulacién y transporte interno con
los medios adecuados y las condiciones de trabajo y seguridad.

CR8.4.2 Atiende las demandas de materias primas y auxiliares en los plazos
de tiempo y forma establecidas, al ritmo de produccién del proceso.
CR8.4.3 Registra y archiva las salidas de acuerdo con el sistema
establecido.

CR8.4.4 Comprueba el estado y caducidad de lo almacenado con la
periodicidad requerida, segun la alterabilidad del producto.

CR8.4.5 Verifica que los informes e inventarios se cumplimentan con
arreglo a las existencias y segln las instrucciones establecidas.

CR8.4.6 Detecta e informa para su correccién las desviaciones existentes
respecto al ultimo control de existencias.

EC8.5: Realizar las
operaciones
fermentacién o reposo,
extruccion, formado vy
moldeado, de la masa
para  conseguir las
unidades individuales/
comerciales fijadas en
las instrucciones de
trabajo.

CR8.5.1 Regula las camaras de fermentacion de acuerdo al tipo de
producto a obtener y con las instrucciones de trabajo.

CR8.5.2 Toma en cuenta los tiempos de reposo o fermentacion
establecidos para cada elaboracion.

CR8.5.3 Controla la temperatura, la humedad y el tiempo, durante el
proceso de fermentacién, tomando en caso de desviaciones, las medidas
correctoras necesarias.

CR8.5.4 Selecciona y regula los equipos para el
laminado, segun aplique la operacién.

CR.8.5.5 Realiza el proceso de formado del producto, de manera que se
obtengan las formas, pesos y volimenes establecidos.

proceso de formado o

EC8.6:  Ejecutar las
operaciones de
envasado, embalaje vy
etiquetado de

productos de molineria
y galleteria

CR8.6.1 Prepara y mantiene en uso los equipos y medios auxiliares, para el
envasado, embalaje y etiquetado de productos alimentarios, segun los
manuales de procedimiento e instrucciones.

CR8.6.2 Organiza el aprovisionamiento de materiales y regula los equipos
especificos de envasado, embalaje y etiquetado, de acuerdo con las
prescripciones establecidas en los manuales de procedimiento.

CR8.6.3 Controla los procesos de envasado, embalaje y etiquetado,
aplicando las medidas correctivas, para restablecer las condiciones
adecuadas del proceso.

CR8.6.4 Traslada en la forma y al lugar adecuado el producto envasado,
etiquetado, embalado y paletizado, en funcidn de los procesos de venta y
almacenamiento posteriores.

CR8.6.5 Controla que las condiciones de almacenamiento, de productos
terminados almacenados, son las adecuadas a las caracteristicas de cada
producto.

CR8.6.6 Controla los stocks de productos terminados almacenados y se
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contrastan, con los pedidos recibidos, con el fin de poder planificar la
produccion.

CR8.6.7 Respeta todas las etapas del proceso de envasado-embalaje, las
correspondientes normas de higiene y manipulacion de alimentos.

Contexto profesional

Medios de produccion:

Silos, tolvas, Mezcladora, laminadoras, hornos de conveccidon, conduccion, radiacion o mixtos,
batidoras, dosificadoras, cuartos de fermentacion y utensilios propios de molineria.

Materias primas especificas (tales como harina, azlcar, productos lacteos, cacao, frutas, grasas
vegetales y animales, féculas, especias, esencias, colorantes y levaduras). Lineas de envasado.
Embolsadoras, selladoras, etiquetadoras. Lineas de embalaje. Agrupadoras, encajadoras,
embandejadoras, encajonadoras, paletizadoras, rotuladoras.

Material de acondicionamiento (envases, cierres, etiquetas). Extintores y sistemas de seguridad.
Productos de limpieza. Combustibles. Uniformes y lenceria apropiados.

Productos y resultados:

galletas dulces y saladas, galletas rellenas, pastas secas, Productos alimentarios envasados y/o
embalados, dispuestos para su almacenamiento, comercializacién y expedicién.

Informacién utilizada o generada: Instrucciones de trabajo. Fichas técnicas de elaboracion de
productos. Especificaciones y referencias de materias primas=

Informacidn utilizada o generada:

Manuales de utilizacién de equipos. Manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo de envase
y embalaje. Referencias de materiales y productos. Notas de entrega interna. Documentos de control
de almacén, entradas, salidas. Especificaciones de calidad de los productos.

Unidad de Competencia 9: Realizar y controlar las operaciones de elaboracién de azucar

Cdodigo UC_123 3 Nivel: 3 ‘ Familia profesional: Industrias Alimentarias y Quimica
Elementos . de Criterios de Realizacion (CR)

competencia (EC)

EC9.1: Preparar vy | CR9.1.1 Comprueba que el drea de produccion esta limpia y en condiciones

mantener en uso los | de uso.

equipos y sistemas | CR9.1.2 Comprueba terminar o iniciar cada jornada, que la limpieza de los
auxiliares necesarios | equipos de produccidn, sistemas de transporte y auxiliares se realiza
para realizar la | siguiendo las pautas establecidas en las instrucciones y que los mismos se
extraccién del azucar de | encuentran listos para su uso.

acuerdo a las pautas de | CR9.1.3 Lleva las operaciones de mantenimiento de primer nivel a cabo en
trabajo establecidas la formay con la periodicidad adecuadas.

CR9.1.4 Selecciona y prepara los equipos de acuerdo al programa de
produccidn.

CR9.1.5 Realiza las operaciones de parada o arranque segun las secuencias
establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.

CR9.1.6 Respeta las normas y mecanismos de seguridad establecidos en
todo momento.

CR9.1.7 Valora y procede a detectar posibles anomalias en el
funcionamiento de los equipos, a su correccidon o aviso al servicio de
mantenimiento.

EC9.2: Comprobar el | CR9.2.1 Verifica el estado en que se encuentra la materia prima en el silo
estado de la materia | en cuanto a ausencia de materias extrafias y de dafios por heladas y a que
prima y proveer en las | se encuentre en condiciones sanitarias adecuadas.
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condiciones para
realizar los tipos de
cortes idoneos,

obteniendo el troceado
optimo dando lugar a la
coseta.

CR10.2.2 Controla que la materia prima, relne las condiciones idéneas
para realizar el lavado y cortado en tiras.

CR10.2.3 Controla que el corte de la cafa sea el iddneo, para asi aumentar
el rozamiento que se realiza en contracorriente con el agua y favorecer la
extraccion del jugo.

CR9.2.4 Conduce el proceso de difusidn para la extraccion del jugo
azucarado.

CR10.2.5 Comprueba que la adicion de coseta al difusor, se efectua de
forma que éste no se sature y pueda producirse su parada o
desbordamiento.

CR9.2.6 Controla y realiza el prensado y secado de la pulpa, de forma que
esta se prensa obteniéndose el agua de prensa, que es utilizada en el
proceso de difusion.

CR9.2.7 Controla el grado de depuracién, o eliminacién de la sustancias no
azucaradas que se encuentran disueltas en el jugo

CR9.2.8 Comprueba, mediante la determinacién del grado Brix, que la
filtracidn del jugo cumple los requisitos de pureza establecidos.

CR9.2.9 Valora los resultados de las pruebas practicadas «in situ» o en el
laboratorio, verificando que las caracteristicas de calidad se encuentran
dentro de las especificaciones requeridas.

EC9.3: Realizar la
depuracion del jugo
mediante evaporacion,
en el que se eliminan
particulas en
suspensidn: no azucares
y coloides

CR9.3.1 Comprueba que en el proceso de depuracién, llevado a cabo,
mediante la adicién de lechada de cal, se encuentran segun los criterios
establecidos, obteniéndose asi, un jugo de primera carbonatacion.

CR9.3.2 Controla el grado de depuracion o eliminacién de las sustancias no
azucaradas que se encuentran disueltas en el jugo, para asi obtener azucar
primera o segunda calidad.

CR9.3.3 Comprueba que el filtrado del jugo de la primera carbonatacion, se
somete a la adicion de anhidrido carbdnico, para obtener un jugo de
segunda carbonatacién con mas riqueza en azucar.

CR9.3.4 Verifica mediante la determinacion del grado Brix, que la filtracidn
del jugo de segunda carbonatacidn, da como resultado un jugo que cumple
los requisitos de pureza establecidos.

CR9.3.5 Controla el caudal y la presidon en el filtrado del jarabe, para evitar
gue se produzca el colmatado de los filtros y se realice de forma éptima la
depuracion.

CR9.3.6 Valora los resultados de las pruebas practicadas «in situ» o en el
laboratorio, verificando que las caracteristicas de calidad se encuentran
dentro de las especificaciones requeridas.

CR9.3.7 Comprueba que las propiedades organolépticas de los distintos
productos se encuentran dentro de los requerimientos de calidad
establecidos.

CR9.3.8 Registra y archiva los resultados de las pruebas de calidad, se de
acuerdo con el sistema y soporte establecidos.

EC9.4:Realizar el secado
de la pulpa y efectuar el
prensado de la pulpa
seca para  obtener
granulos de azucar del

CR9.4.1. Comprueba que el estado y el calibre de la prensa son adecuados
para su funcionamiento y para la obtencidn del producto demandado.
CR9.4.2 Asegura que la pulpa cumple con las especificaciones establecidas
CR9.4.3 Controla que el prensado de la pulpa es adecuado y el granulo
obtenido posee el tamafio especificado en las instrucciones de trabajo.
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tamanfo adecuado. CR9.4.4 Verifica el estado de produccién de vapor para ajustarlo a las
condiciones demandadas por el proceso productivo y para el correcto
funcionamiento de la fabrica.

CR9.4.5 Comprueba la calidad y la cantidad del aguade alimentacion de las
calderas (pH, dureza, sélidos en suspension, conductividad, etc.).

CR9.4.6 Procede a la licuacion de la sacarosa, para obtener azucar liquido,
segun demanda de producto.

CE9.5: Preparar vy | CR9.5.1. Verifica que los pardmetros de limpieza y/o desinfeccion, son los
mantener en uso los | especificados en las normas de aplicacion.

equipos y medios | CR9.5.2 Prepara los materiales y regular los equipos especificos de
auxiliares necesarios | envasado del azlcar, segun las prescripciones establecidas en los manuales
para el envasado del | de procedimiento.

azucar CR9.5.3 Interpreta las especificaciones de envasado del producto a
procesar.

CR9.5.4 Comprueba que los materiales de envasado estan dispuestos y son
los adecuados al lote que se va a trabajar.

CR9.5.5 Identifica los productos a envasar, para determinar si son
conformes respecto al lote y estan preparados, mezclados o combinados
para ser procesados.

CR9.5.6 Comprueba que las etiquetas son las adecuadas al envase y las
inscripciones corresponden al lote procesado.

EC9.6: Proceder al | CR9.6.1 Inicia el proceso de desensillado ubicando el azucar en las distintas

empaquetado del | tolvas en funcién de su destino final. Comprueba que la tolva de llenado de
azucar desensillado, | sacos estd completa para proceder a ensacar.

para  conducirlo  al | CR9.6.2 Realiza el desembalado de los sacos comprobando que estdn en
almacenamiento y | perfecto estado, cumpliendo con las especificaciones técnicas
expedicion. correspondientes, para proceder al ensacado del azlcar.

CR9.6.3 Inicia el proceso de llenado de sacos, colocandolos en el
dosificador, verificando que el peso es el especificado en la orden de
trabajo.

CR9.6.4 Comprueba que la orden de carga se corresponde con la clase de
azlcar que vamos a cargar.

CR9.6.5 Procede al almacenamiento de sacos y paquetes de acuerdo a lo
establecido.

Contexto profesional

Medios de produccién:

Silo de cafia seco o humedo, pala para el transporte de cafia del silo a la tolva, cintas transportadoras,
metralletas de agua, canalizaciones, pedrero-desarenador, lavadora de cafia , tolvas de
almacenamiento, molino cortarraices, equipo de difusién, bombas de jugo de difusién, bombas de
agua de aportacion, intercambiadores de calor, bombas dosificadoras. Preencalador, encalador,
carbonatador, filtros, evaporadores, bombas, tuberias de conduccion de vapor, tachas ¢
cristalizadores, intercambiadores de calor, centrifugadores, depdsitos, secadero de azlcar, cintas
transportadoras y silo de almacenamiento, recipientes de toma de muestras, pH-metro, refractémetro
Productos y resultados:

Jugo de extraccion, pulpa de caia, jugos, jarabes, masas, azlcar a granel y melaza.

Informacidn utilizada o generada:

Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.

Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos. Instrucciones operativas de trabajo.
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Partes, registros de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad in situ.

Unidad de Competencia 10: Organizar y realizar las operaciones de envasado y embalaje de

productos alimentarios.

Cddigo: UC_124 3 Nivel: 3 ‘ Familia profesional: Industrias Alimentarias y Quimica
Elementos . de Criterios de Realizacion (CR)

competencia (EC)

EC10.1: Preparar vy | CR10.1.1 Comprueba que los equipos de produccién se mantienen limpios

mantener en uso los
equipos y  medios
auxiliares para el

envasado y embalaje de
productos alimentarios
segln los manuales de

y en condiciones adecuadas para su utilizacién.

CR10.1.2 Lleva a cabo las operaciones de mantenimiento de primer nivel
indicadas en los manuales de utilizacion.

CR10.1.3 Registra que la entrada de suministro de los materiales se lleve a
cabo de acuerdo con el sistema establecido.

CR10.1.4 Compara los datos resefiados en la documentacidon de la

procedimiento e | mercancia con la orden de compra o pedido.

instrucciones de | CR10.1.5 \Verifica las caracteristicas y cantidades del producto
utilizacion. corresponden con la orden de compra o nota de entrega.

EC10.2: Preparar los | C10.2.1 Regula las maquinas y equipos hasta alcanzar la sincronizacién y el

materiales y regular los
equipos especificos de
envasado y embalaje de
productos alimentarios

ritmo requeridos por las instrucciones de produccion.

CR10.2.2 Interpreta las especificaciones de envasado y embalaje del
producto a procesar.

CR10.2.3 Identifica los productos a envasar y a embalar para determinar su

de acuerdo con la | conformidad con el lote preparado.

prescripciones CR10.2.4 Comprueba que las etiquetas y rotulaciones son los adecuados al
establecidas en los | envase, envoltura o embalaje que corresponden al lote procesado.
manuales de

procedimiento.

EC10.3: Almacenar, | CR10.3.1 Dispone y coloca las mercancias de tal forma que se asegure su
envasar 'y embalar | integridad y se facilite su identificacién y manipulacion.

productos alimentarios
atendiendo a las
exigencias de los
productos y los recursos
disponibles.

CR10.3.2 Verifica que el espacio fisico, equipos y medios utilizados en
almacén cumplen con la normativa legal de higiene y seguridad.
CR10.3.3 Controla las variables de temperaturas, humedad relativa, luz y
areacién de almacenes, depdsitos y camaras de acuerdo con los
requerimientos o exigencias de conservacion de los productos.

EC10.4: Ejecutar con la
destreza adecuada, las

operaciones de
envasado, embalaje vy
etiquetado en la

industria alimentaria.

CR10.4.1 Maneja correctamente y bajo supervision, las maquinas,
manteniendo los pardmetros de envasado dentro de los margenes fijados.
C.R10.4.2 Relaciona las caracteristicas y necesidades de los lotes a expedir
con los materiales, formatos y procedimientos de embalaje.
CR10.4.3 Realiza e interpreta las informaciones
complementarias a incluir en las etiquetas y cédigos.
CR10.4.4 Verifica que el producto embalado se traslada en la forma y al
lugar sefialado para su almacenamiento.

obligatorias 'y

Contexto profesional

Medios de produccidn:

Materiales auxiliares para su utilizacion en los procesos de elaboracién. Almacenes y areas de
recepcion de materia prima y productos. Equipos de proteccién personal. Equipos de recepcién de y
tratamiento iniciales de materias primas. Equipos de control y valoracién de materia prima y auxiliar

de la industria alimentaria.
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Productos vy resultados:

Sustancias y aditivos, materias primas auxiliares, materiales preparados y tratados para su pase al
proceso de envasado y empaquetado
Informacién utilizada o generada:

Instrucciones de trabajo, reglamentos y normas sobre higiene alimentaria sobre higiene alimentaria y
sobre control medioambiental. Hoja de control y registros.

Unidad de Competencia 11: Actuar en todo momento segun las Buenas Practicas de Manufactura,
Prevencion de Riesgos, Seguridad, Higiene y Proteccién Ambiental.

Cddigo UC_125_3 Nivel: 3 ‘ Familia profesional: Industrias Alimentarias y Quimica
Elementos . de Criterios de Realizacion (CR)

competencia (EC)

EC11.1: Aplicar los | CR11.1.1 Previene la contaminacidn fisica, quimica y/o microbioldgica en
Programas de | las instalaciones y la distribucidn interna.

Prerrequisitos de | CR11.1.2 Realiza un uso adecuado de los servicios de agua, aire y energia,

Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) en

todas las operaciones
de recepcion,
fabricacion, envasado,
embalaje y

almacenamiento de los
alimentos.

asegurando su calidad y disponibilidad de acuerdo a los requerimientos y
normas establecidas.

CR11.1.3 Dispone de los desechos generados de manera que no
constituyan un peligro de contaminacion en los alimentos.

CR11.1.4 Verifica que los materiales y su ingreso a las instalaciones
cumplan con los requisitos de inocuidad de los alimentos.

CR11.1.5 Asegura la completa limpieza y desinfeccién de los equipos y las
instalaciones, garantizando la manufactura de alimentos inocuos.
CR11.1.6 Participa en la implementacidn de un efectivo programa de
Manejo Integrado de Plagas.

CR11.1.7 Cumple con los requisitos de higiene del personal vy
comportamiento definidos de acuerdo a los peligros del area de proceso o
vulnerabilidad de producto.

CR11.1.8 Almacena el reproceso de tal manera que la inocuidad del
producto, la calidad, trazabilidad y los requisitos regulatorios se
mantengan.

CR11.1.9 Almacena los materiales y los productos en espacios limpios,
secos Yy, protegidos del polvo, humos, olores y otras fuentes de
contaminacion.

EC11.2:  Aplicar los
principios y los
controles resultantes de
los Andlisis de Peligros
(HACCP) en todas las

operaciones de
recepcién, fabricacion,
envasado, embalaje vy

almacenamiento de los
alimentos.

CR11.2.1 Participa en la implementacién y el seguimiento a las medidas de
control resultantes del Andlisis de Peligros, de tal manera que se cumplan
los limites criticos definidos y los niveles aceptables de los peligros de
inocuidad de los alimentos identificados.

CR11.2.2 Verifica que los Programas de Prerrequisitos Operacionales (PPR)
y los Puntos Criticos de Control (PCC) funcionen conforme a lo planificado
logrando los niveles aceptables definidos para garantizar la inocuidad de
los alimentos.

CR11.2.3 Aplica los procesos de higienizacidn de equipos y del area de
produccidn, antes, durante y después de la produccién.

CR11.2.4. Utiliza los medios apropiados para la eliminacién de derechos
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EC11.3:  Aplicar las
normas y regulaciones
de proteccion del medio
ambiente, minimizando
el impacto de las

CR11.3.1 Maneja programas efectivos para la reduccién y disposicidon de
residuos sodlidos, liquidos y gaseosos eliminando y/o reduciendo su
impacto sobre el medio ambiente conforme a las normas y requisitos
regulatorios establecidos.

CR11.3.2 Aplica programas de optimizacion de agua y energia, asi como de

operaciones de | otros insumos, contribuyendo a una produccién mas limpia.
produccidn de | CR11.3.3 Utiliza los principios de inocuidad alimentaria en los procesos en
alimentos mediante | que participa.
planes de manejo | CR11.3.4 Participa en la evaluaciéon de riegos de seguridad y salud
efectivos. ocupacional de su area de trabajo.
CR11.3.5 Cumple con los controles operacionales para eliminar y/o mitigar
los riesgos de seguridad y salud ocupacional, incluyendo el uso de los
equipos de seguridad apropiados.
CR11.3.6 Aplica las normas basicas de seguridad y prevencion de
accidentes laborales.
CR11.3.7. Aplica la legislacién vigente en cuanto a los desechos industriales
y las normas ambientales.
CR11.3.8 Utiliza las normas basicas de seguridad y prevencién de
accidentes laborales.
CE11.4: Aplicar las | CR11.4.1 Participa en la evaluacion de riegos de seguridad y salud

normas y regulaciones
de salud y seguridad en
el trabajo garantizando
un ambiente de cero
accidentes, previniendo
la incidencia de
enfermedades

ocupacionales.

ocupacional de su area de trabajo.

CR11.4.2 Cumple con los controles operacionales para eliminar y/o mitigar
los riesgos de seguridad y salud ocupacional, incluyendo el uso de los
equipos.

CR11.4.3 Utiliza las normas basicas de seguridad y prevencion de
accidentes laborales.

CR11.4.4. Utiliza los medios apropiados para la eliminacién de derechos..
CR11.4.5. Aplica la legislacion vigente en cuanto a los desechos.

Contexto profesional

Medios de produccidn:

Equipos y dispositivos informaticos y de comunicacidn, materiales audio visuales, equipos para
garantizar la higiene de los alimentos incluyendo uniformes, batas, cofias, guantes, mascarillas, areas
de higienizacion, quimicos y/o detergentes para limpieza e higiene personal, equipos de proteccion
personal y sistema de manejo de desechos.

Productos y resultados:

Un sistema de produccién que garantiza la inocuidad de los alimentos, la seguridad del personal
involucrado en su manufactura y la proteccién del medio ambiente y los recursos naturales.
Informacién utilizada o generada:

Normas y estandares nacionales e internacionales, manuales y procedimientos internos, instrucciones
de trabajo, registros del seguimiento a las actividades de produccidn, resultados de auditorias internas
y/o externas.
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PLAN DE ESTUDIOS DEL BACHILLERATO TECNICO EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

CUARTO QUINTO SEXTO
Asignaturas/ Horas/ horas/ | Asignaturas/ Horas/ Horas/ Asignaturas/ Horas/ Horas Duracién
Modulos Semana Afio Modulos Semana Afio Modulos Semana / Afio total
Lengua 3 135 | Leneua 3 135 | Lengua Espafiola 3 135 405
Espaiola Espaiola
Lenguas
A Ingles A
Extranjeras 4 180 . 4 180 Inglés Técnico 4 180 540
Técnico
(Ingles)
Matematica 3 135 Matematica 3 135 Matematica 3 135 405
Ciencias 2 gp | Ciencias 2 90 | Ciencias Sociales 2 90 270
Sociales Sociales
Ciencias de - .
la 3 135 Ciencias de 3 135 Ciencias de |la 3 135 405
la Naturaleza Naturaleza
Naturaleza
Formacién Formacion .,
integral integral Formacion
! 1 45 ! 1 45 Integral Humana 1 45 135
humana vy humana y L
. _ y Religiosa
religiosa religiosa
Educacién Educacion e
. 1 45 .. 1 45 Educacion Fisica 1 45 135
Fisica Fisica
Educacion Educacion Educacion
. 1 4 . 1 4 .. 1 4 1
Artistica > Artistica > Artistica > 3
MF_006_3: MF_004_3:
MI.:_O’O.2_3: 3 135 Fo'rmacu?r) y ) 90 Emprendimiento 3 135 360
Ofimatica Orientacién
Laboral
HMiFi-elnzes-S: MF_124 _3:
Seguridad y MF_118 3: Envasado y
eng la 3 135 Productos 5 225 embalaje de 3 135 495
. lacteos productos
Industria . ;
. . alimentarios
Alimentaria.
MF_115_3: MF_119 3:
Productos 3 135 Aceites y 3 135 270
Alimenticios grasas
mzallfgj: MF_120_3: 4
ue 5 225 | Elaboracion 180 405
de Frutas y .
. de bebidas
Hortalizas
MF_121_3:Pr
MF_117_3: oduc(:os de
Productos 5 225 | €49 4 180 405
(. chocolate,
carnicos. ,
café
sucedaneos
MF_123_3: MF_122_3: FMOF”—TSC%? o
Elaboracion 3 135 Productos de 4 180 16 720 1035
, Lo centros de
de azucar molineria .
trabajo
Total de Total de
1 1 1
Horas 40 800 Horas 40 800 Total de Horas 40 800 2400
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MODULOS FORMATIVOS ASOCIADOS A UNIDADES DE COMPETENCIA

MODULO 1: PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Nivel: 3
Codigo: MF_115_3
Duracién: 200 horas

Asociada a la Unidad de Competencia: UC_115_3 Organizar y controlar la recepcién, almacenamiento y
despacho de materia prima, auxiliares y productos terminados en la industria alimentaria

recepcion de la materia
prima, los materiales y
productos,
suministrados por los
proveedores o por la
produccién, asegurando
su correspondencia con
lo solicitado.

Resultados de | Criterios de Evaluacién
Aprendizaje
RA1.1: Realizar la | CE1.1.1 Verificar los datos resefiados en la documentacién de la mercancia

con la orden de compra o pedido
CE1.1.2 Recepcionar las mercancias cumpliendo con los procedimientos e
instrucciones de trabajo
CE1.1.3.3 Registrar que la entrada de suministro del producto se lleva a
cabo, de acuerdo con el sistema establecido
CE1.1.4 Manejar los métodos y calculos de rotacidn de stock de acuerdo
con los criterios de inventarios.
CE1.1.5 En un supuesto practico en el taller de proceso:
- Tratar el Producto Retenido o No Conforme de acuerdo a la
instruccién de trabajo o politica para Producto No Conforme.
- Comprobar que el medio de transporte cumple con las normativas
para el transporte de la materia prima y/o productos.
- Verificar que las caracteristicas y cantidades del
corresponden con la orden de compra o nota de entrega.
- Comprobar que los productos y materiales auxiliares no sufren
deterioro en su empaquetado ni envoltura.

producto

RA1.2: Verificar los
tipos y calidades de la
materias primas
describiendo sus
caracteristicas y
especificaciones
requeridas.

CE1.2.1 Clasificar las principales materias primas utilizadas en la industria
alimentaria.

CE1.2.2 Describir las caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas vy
microbioldgicas de las principales materias primas .

CE1.2.3 Relacionar las caracteristicas de las principales materias primas con
sus aplicaciones en la industria alimentaria.

CE1.2.4 Describir las condiciones de almacenamiento y conservacion de
cada tipo de materia prima.

CE1.2.5 Determinar los principales defectos higiénico-sanitarios que pueden
presentar las materias primas.

CE1.2.6 Valorar la repercusion de los posibles defectos higiénico-sanitarios
de la materia prima sobre la salud de los consumidores o las consumidoras.
CE1.2.7 Enumerar los parametros de calidad que debe cumplir la materia
prima relacionando con su aptitud de uso.

CE1.2.8 Identificar las posibles medidas correctivas a aplicar cuando la
materia prima no cumple con las especificaciones establecidas.

RA1.3: Utilizar los
aditivos y coadyuvantes
en la industria
alimentaria de acuerdo

CE1.3.1 Clasificar los principales grupos que componen los aditivos
(colorantes, antioxidantes y conservantes, entre otros) en funcién de su
actividad.

CE1.3.2 Reconocer la nomenclatura especifica para la codificacion de los

Bachillerato Técnico en Industria Alimentaria

Pagina 28




a las especificaciones
de trabajo.

aditivos.

CE1.3.3 Explicar las funciones que cumplen los aditivos y coadyuvantes
sobre los alimentos.

CE1.3..4 Describir las condiciones de almacenamiento y conservacion de los
aditivos y coadyuvantes.

CE1.3.5 Reconocer la legislacion asociada a la utilizacion de aditivos vy
coadyuvantes en la industria alimentaria.

Reconoce la legislacidon especifica relacionada con la indicacién de los
aditivos en el etiquetado.

CE1.3.6 Valorar la importancia de una correcta dosificacién de los aditivos y
coadyuvantes en la industria alimentaria.

CE1.3.7 Determinar las ventajas e inconvenientes de la utilizacion de los
aditivos en la industria alimentaria.

RA1.4: Verificar los
tipos y calidades de los
productos

suministrados
comparandolos con las
especificaciones
requeridas

CE1.4.1 Efectuar la toma de muestras en la forma, cantidad y con los
instrumentos adecuado para la operacion
CE1.4.2 En un supuesto practico en el taller de proceso:

- ldentificar la muestra de acuerdo a los cddigos y métodos
establecidos.

- Llevar a cabo las pruebas inmediatas de control de calidad siguiendo
los protocolos establecidos y obteniendo los resultados con la
precision requerida.

- Elaborar el informe de las decisiones tomadas sobre aceptacion o
rechazo de las mercancias.

CE1.4.3 Identificar las caracteristicas de los distintos medios de transporte y
las condiciones ambientales para los productos alimentarios.
CE1.4.4 Atender y prepara los pedidos con las especificaciones recibidas.

RA1.5 Determinar la
composicion nutricional

CE1.5.1 Describir los conceptos de nutriciéon y alimentacién y su relacidon
con la salud.

de los productos | CE1.5.2 Caracterizar los nutrientes de las principales materias primas de
alimenticios, origen vegetal y animal.
describiendo las | CE1.5.3 Reconocer el papel fisioldgico de los alimentos.
modificaciones CE1.5.4 Aplicar la legislacion y normativa vigente para el etiquetado
guimicas que se | nutricional de los productos alimenticios.
producen en el | CE1.5.5 Describir las modificaciones de los nutrientes en el procesado de
procesado de los | los alimentos.
alimentos CE1.5.6 Determinar el valor nutritivo y energético de productos
alimenticios, utilizando tablas de composicion de los alimentos.
CE1.5.7 Reconocer las diferencias alimenticias de ciertos colectivos
especiales (diabéticos, celiacos, intolerantes a la lactosa y otros) y los
requerimientos especificos que exige su fabricacién industrial.
CE1.5.8 Identificar la informacién que debe figurar en el etiquetado de los
productos dirigidos a los colectivos especiales.
RA1.6:  Verificar vy | CE1.6.1 Inspeccionar los equipos y herramientas que son utilizados en el
prepara materiales, | manejo de los materiales y productos para garantizar su buen estado,
equipos y  medios | utilizando una lista de verificacién (checklist).
auxiliares acuerdo a las | CE1.6.2 Reportar al drea de mantenimiento y da seguimiento hasta corregir
especificaciones de | los hallazgos en Inspeccion de Equipos
trabajo. CE1.6.3 Realizar informe sobre la cantidad y caracteristicas de los stocks o
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inventarios.

RA1.7: Almacenar vy
conservar las materias
primas en conformidad
a Buenas Prdcticas de
Manufactura (BPM) y a
los procedimientos y/o
instrucciones del area.

CE1.7.1 En un supuesto practico en el taller de proceso

- Disponer y colocar las mercancias de tal forma que se asegure su
integridad y se facilite su identificacidn y manipulacién.

- Verificar que el espacio fisico, equipos y medios utilizados en almacén
cumplen con la normativa legal de higiene y seguridad.

- Realizar la distribucién de materias primas en almacenes, depdsitos y
camaras atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote,
caducidad).

CE1.7.2 Realizar las operaciones de manipulacién y transporte interno
conforme a las Buenas Practica de Manufactura (BPM) vy las instrucciones
y/o procedimiento del area.

CE1.7.3 Controlar las variables de temperaturas, humedad relativa, luz y
areacién de almacenes, depdsitos y camaras de acuerdo con los
requerimientos o exigencias de conservacion de los productos.

RA1.8: Preparar los
pedidos y despacho de
productos conforme a

la cantidad y a las
especificaciones
solicitadas por el
cliente.

CE1.8.1 Recibir las solicitudes de clientes y las analiza y las coloca en su
planificacién.

CE1.8.2 Preparar el pedido cumpliendo con la instruccién de rotacion de
inventario y valida su conformidad con la solicitud del cliente y que los
productos estén en cumplimiento con los criterios de calidad establecidos
para su despacho.

CE1.8.3 Realizar las operaciones de manejo de productos en conformidad a
BPM y en cumplimiento a las normas de seguridad del area.

CE1.8.4 Verificar la colocacidn de las mercancias en medios de transporte,
que estén en cumplimiento con las instrucciones y/o normas establecidas
de acuerdo al producto y calidad asegurando la higiene e integridad de los
productos.

CE1.8.5 Registrar y archivar las salidas de acuerdo con el sistema
establecido.

CE1.5.6 Realizar el etiquetado y separando el producto que ha sufrido
cambios o deterioros, colocandolos como no conformes.

CE1.8. 6 Comprueba el estado y la caducidad de los productos perecederos

Contenidos

Conceptuales

Procedimentales

Actitudinales

Recepcién y expedicion de materia

prima.

- Materias Primas

- Materias primas de diferentes
origenes

- Condiciones de almacenamiento

- Principales defectos Higiénico-
sanitario.

Caracteristicas :

- Fisicas

- Quimica

- Organoléptica

Operaciones de recepciéon de
materias primas.

Aplicacién de controles calidad de
las materias primas.

Verificacién de documentacion de
materia prima.

Utilizacién de documentacién de
entrada y salida de materia prima.
Aplicacion de métodos y calculos
de rotacion de stock.

Aplicacién de procedimientos de
almacenamiento y conservacidn de

materia prima .

Respeto por los
requisitos de higiene y
seguridad  alimentaria

durante la recepcion de
mercancias.

Actitud responsable
respecto a la prevencién
de riesgos laborales.

Valoracion de la
repercusion sobre Ia
salud de los/las
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- Microbiolégicos

Pardmetros de calidad
- Caracteristicas fisicas, quimicas,
organolépticas y microbioldgicas

Propiedades tecnolégicas
- Tecnologias de elaboracién

Aplicacion de normativas de
transporte de materia prima y/o
productos.

Verificacidn de las caracteristicas y
cantidades de materia prima.

Clasificacion de las principales
materias primas .
Caracterizacién de la materia

prima

Clasificacion de las principales
materias primas utilizadas en la
industria alimentaria.

Descripcion de las caracteristicas
fisicas, quimicas, organolépticas y
microbiolégicas de la materia
prima.

Comparacion de las caracteristicas
principales materias primas de
origen animal y vegetal .
Caracterizacion de los nutrientes
principales de las materias primas
de origen vegetal y animal.
Descripcion de los principales
defectos higiénico-sanitarios de la
materia prima.

Aplicacion de tratamiento al
producto retenido o no conforme a
la instruccion de trabajo .
Comprobacién que los productos y
materiales auxiliares no sufren
deterioro en su empaquetado ni
envoltura.

Aplicacién de diferentes
tecnologias en la elaboracidon de
productos alimentarios.

Aditivos en lo Alimentos

- Funcién

- Nomenclatura
codificacion

para la

Condiciones de almacenamiento vy

conservacion

Legislacién para el etiquetado.

- Ventajas e inconvenientes de la
utilizacién

Clasificacion de los principales
grupos que componen los aditivos
en funcion de su actividad
(colorante, conservante,
antioxidante, agente de textura,
edulcorantes y potenciadores de
sabor).

Reconocimiento de nomenclatura
especifica para la codificacién de
los aditivos.

Andlisis de condiciones de
almacenamiento de aditivos.

consumidores/as de los
defectos higiénico-
sanitarios que pudiese
presentar la materia
prima de origen animal o
vegetal.

Valoracion del uso
adecuado de aditivos vy
conservantes  iddneos
en la elaboracién de
alimentos.

Apreciacién de |Ia
importancia de una
correcta dosificacion de
los aditivos y
coadyuvantes en la
industria alimentaria.

Valoracion de las
ventajas e
inconvenientes de la
utilizacion de los aditivos

en la industria
alimentaria.
Valoracion de la

relevancia del control de
almacén en el proceso
productivo.

Compromiso ambiental
con la gestion de los
residuos de envases y
embalajes.

Respeto por los
requisitos de higiene y
seguridad  alimentaria

durante la recepcion de
mercancias.

Reconocimiento de los

habitos de vida
saludables.
Valoracion de los
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Aplicacidn de técnicas de
etiquetado de aditivos.

Componentes nutricionales de los

alimentos

- Conceptos de nutricion vy
alimentacién, y su relacion con la
salud humana.

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

Legislacién y normativa vigente para

el etiquetado nutricional de los
alimentos.
Modificaciones quimicas de los

nutrientes durante el procesado de
los alimentos.

Reconocimiento del papel
fisiolégico de los alimentos
(alimentos energéticos, plasticos, y
funcionales).

Identificacion de los grupos de
alimentos.

Identificacion de colectivos
especiales (diabéticos, celiacos,
intolerantes a la lactosa y otros).

Reconocimiento de los
requerimientos especificos en la
fabricacion de productos
alimenticios destinados a

colectivos especiales.

Identificacion de la informacién
obligatoria en el etiquetado de
productos alimenticios destinados
a colectivos especiales.

Manejo de tablas de composicion
de alimentos .

Determinacion de valor nutritivo y
energético de los alimentos.
Realizacion de modificaciones en la
calidad nutricional y sensorial de
los alimentos.

Recepciéon y almacenamiento de

mercancias

- Documentacién de las
mercancias.

- Apreciacion de medida y calculo
de cantidades.

- Condiciones de seguridad

- Inventario.

- Tipos de stock

- Alteraciones de las mercancias
durante el transporte.

Sistemas de almacenaje

Tipos de almacén:
Refrigerados

Congelados.

Temperatura ambiente y otros.
Documentacién de gestion
almacén.

del

Aprovisionamiento del almacén.

Operaciones y comprobaciones de
cantidad, plazo, calidad y
documentacion.

Aplicacion de normativas en la
organizacién de la recepcion.
Realizacion de medicion y pesaje
de cantidades.

Determinacion de la composicion
del lote en la recepcién de las
mercancias.

Realizacion de control de

existencias.
Aplicacién de técnicas de
inventarios.
Utilizacién de los medios de

transporte interno.

Determinacion de las necesidades
de suministros de géneros,
Interpretacion de los sistemas de
codificacion de almacén.

requerimientos
nutricionales y
energéticos  de los
consumidores y las
consumidoras seguin la
edad y estado de salud.

Actitud responsable
respecto a la prevencion
de riesgos laborales.

Valoracidn de nuevas
tendencias logisticas en

la distribucion y
almacenamiento de
productos.

Respeto por los
requisitos de higiene vy
seguridad  alimentaria

durante la recepcion de
mercancias.

Compromiso con los
plazos establecidos en la
ejecucion de tareas.

Disposicién e iniciativa
personal respecto a la
innovacion tecnoldgica.
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Documentacion técnica

Sistemas de proteccién de las

mercancias.

- Transporte y  manipulacién
interna.

- Condiciones generales de
conservacion.

Clasificacion 'y codificacién de
mercancias .

Ubicacién de mercancias vy
sefializacion.

Colocacién de las mercancias para
su identificacidon y manipulacién.
Realizacion de operaciones de
manipulacién y transporte interno
conforme a las Buenas Practicas de
Manufactura ( BPM ).

Caracteristicas de los equipos de
carga, descarga.

- Condiciones de operatividad

Registro de la salida de existencias
y actualizacion del stock.

Seleccidn de las condiciones de
transporte apropiadas para los
distintos productos a expedir.

Tecnologia de la informacién
conocimiento (Tic) en la gestién de
almacén.

- Operaciones basicas en el
manejo del ordenador.

- Transmision de la informacidn:
redes de comunicacidén y correo.

Aplicacidon de la Tecnologia de la
informacién conocimiento (Tic) en
la gestidn de almacén.
Modificacién de los archivos de
productos, proveedores o
proveedoras y clientela, realizando
altas y bajas.

Registro de las entradas y salidas
de existencias, actualizando los
archivos correspondientes.
Elaboracién, archivo e impresion
de los documentos de control de
almacén e inventario de
existencias.

Estrategias metodoldgicas:

e Deteccién de conocimientos previos de los estudiantes sobre alimentos y nutrientes y
actividades de motivacidn al aprendizaje

e Transmisidn de conocimientos, procedimientos y actitudes, por el docente, con activacion de
procesos cognitivos en el estudiante, a través de debates, y actividades de descubrimiento

e Observacion de videos asociado a los alimentos y a la recepcidn y expedicidon de materia prima.

e Simulacidn practica sobre la recepcién, almacenamiento y despacho de materias primas y
auxiliares en la industria alimentaria.

e Paneles con profesionales y trabajadores de la industria alimentaria sobre la recepcién,
almacenamiento y despacho de materia prima de diferentes origenes, auxiliares y productos

terminados.

e Aprendizaje en situaciones reales de trabajo relacionadas con la clasificacion de las

principales materias primas utilizadas en la industria alimentaria.
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MODULO 2: PRODUCTOS DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Nivel: 3
Cédigo: MF_116_3
Duracién: 200 horas

Asociada a la Unidad de Competencia: UC_ 116_3 Realizar y controlar las operaciones de elaboracion de

conservas.
Resultados de | Criterios de Evaluacion
Aprendizaje
RA2.1: Controlar las | CE2.1.1 Verificar que las caracteristicas y las cantidades del suministro y

operaciones de seleccién
y preparacion de la
materia prima de
acuerdo con los
requerimientos del
proceso de elaboracion,
siguiendo los
procedimientos
establecidos y utilizando
las magquinarias y
equipos necesarios.

producto de acuerdo a las especificaciones requeridas.
CE2.1.2 Seleccionar los equipos de acuerdo al producto a obtener y
siguiendo las pautas y las instrucciones de trabajo.
CE2.1.3 Realizar las operaciones de limpieza y desinfeccidén a los equipos
y herramientas, utilizando los manuales con las especificaciones de las
instrucciones de trabajo.
CE2.1.4 Comprobar que los medios de transporte rednen las condiciones
técnicas e higiénicas necesarias.
CE2.1.5 Comprobar que los embalajes y envases se encuentren en buen
estado.
CE2.1.6 En supuesto practico en el taller de proceso:
- Establecer las velocidades de trabajo de los equipos, para establecer
las velocidades de proceso de las lineas.
- Comprobar el buen funcionamiento de los equipos antes de iniciar
la produccidn.
- Verificar que las materias primas se encuentran en buen estado.
- Comprobar que los elementos de la linea de produccion (Equipos,
techos, pisos, paredes y utensilios), se encuentran en condiciones
higiénicas necesarias para el proceso.

RA2.2: Verificar los tipos
y calidades de los
productos suministrados,

comprobando que
cumplen con las
especificaciones
requeridas.

CE2.2.1 Comprobar que la relacién y calidades de las materias primas
cumplan con los requerimientos de la composicidn del producto.
CE2.2.2 Controlar la calidad de las frutas, verduras y otras materias primas,
ingredientes, productos acabados y semiacabados efectuando los ensayos
microbioldgicos apropiados.
CE2.2.3 Efectuar la toma de muestras en la forma, la cuantia y con el
instrumental adecuado, de acuerdo a los manuales de procedimiento.
CE2.2.4 Realizar la identificacién de la muestra de acuerdo con los cddigos
y los métodos establecidos.
CE2.2.5 Llevar a cabo las pruebas inmediatas de control de calidad
siguiendo los protocolos establecidos y obteniendo los resultados con la
precisidn requerida.
CE2.2.6 Comparar los resultados de las pruebas con las especificaciones
de calidad del producto.
CE2.2.7 Realiza un informe sobre la decisidon de aceptacidén o rechazo de
las mercancias.
CE2.2.8 En supuesto practico en el taller de proceso:

- Comprobar que el personal involucrado en la produccidn realizan las

operaciones siguiendo las buenas practicas de manufactura.
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- Verificar que el producto obtenido alcanza
establecidos en las normas.

- Operar diestramente los equipos consiguiendo los pardmetros de
operacién correctos y la calidad del producto requerida.

- Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la
manipulacion de los productos y manejo de los equipos.

los parametros

RA2.3: Realizar las
operaciones para la
elaboracion de

diferentes productos a
partir de frutas, verduras
y vegetales, tomando en

cuenta el grado de
madurez de las frutas asi
como la temperatura
adecuada para que las
verduras vy vegetales
conserven  todas sus

propiedades nutritivas.

CE2.3.1 Realizar los analisis fisico quimico de las frutas de acuerdo al
producto a elaborar e instrucciones de trabajo.
CE2.3.2 Ejecutar proceso de mondado, seleccion, troceado, extraccién de
pulpa y pesado conforme a los requerimientos del producto e
instrucciones del trabajo.
CE2.3.3 Realizar el proceso de esterilizacién controlando temperatura,
presion y tiempo establecidos.
CE2.3.4 En un supuesto practico en el taller de proceso:
- Determinar el indice de madurez de las frutas, para comprobar si
cumple con los requisitos del producto a obtener.
- Verificar que las operaciones de preparacion de las frutas, se
realizan de acuerdo a las especificaciones establecidas.
Comprobar que los pardmetros de temperatura y tiempo de esterilizacion,
alcanzan los valores establecidos.

RA2.4 Realizar pruebas

con la precision
requerida, verificando
que la calidad de los

productos esta conforme
con las especificaciones
establecidas

CE2.4.1 Tomar muestras del producto elaborado en el momento preciso,
para garantizar su inalterabilidad hasta su recepcién en el laboratorio.
CE2.4.2 Realizar pruebas y ensayos rdpidos, utilizando los equipos
destinados para tales fines.

CE2.4.3 Aplicar los protocolos establecidos en la preparacién y realizacion
de pruebas o ensayos “insitus.”

CE2.4.4 Comprobar que las propiedades organolépticas de los distintos
productos, se encuentran dentro de los requerimientos establecidos.
CE2.4.5 Aplicar técnicas de control analitico y sensorial del proceso de
elaboracion de conservas y jugos vegetales.

RA2.5Realizar el proceso
de envasado y embalaje
de conservas y jugos
vegetales, de acuerdo al
ritmo idéneo de las
distintas etapas, de los
equipos disponibles, de
las instrucciones de
trabajo y del producto a
envasar.

CE2.5.1 Utilizar el tamafio del envase en funcién de las instrucciones de
produccion.

CE2.5.2 Realizar control de llenado de envases cumpliendo con las
condiciones establecidas

CE2.4.3 Realizar proceso de enfriamiento del
alcanzando los pardmetros establecidos.

CE2.5.4 Verificar que el proceso de sellado o cierre del envase se realiza de
forma correcta

CE2.5.5 Comprobar que los datos impresos en las etiquetas se
corresponden con el producto envasado en tipo, cantidad, calidad,
composicion, fecha de caducidad y demds indicaciones establecidas en
normativa al respecto.

CE2.5.6 Comprobar el correcto funcionamiento de los equipos de
embalaje, aplicando las medidas

correctoras en caso necesario.

producto envasado

Contenidos

Conceptuales

‘ Procedimentales ‘ Actitudinales
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Hortalizas y verduras.

- Frutas.

- Generalidades

- Clasificacion

- Caracteristicas organolépticas.
- Aspectos nutritivos

Proceso fisiolégico de los frutas.

Diferencia entre:

Frutas climatéricas y no climatéricas

Descripcion de caracteristicas
organolépticas, fisico — quimicas y
bromatoldgicas.

Aplicacidn técnicas conservacién
en el transporte y almacenamiento
de hortaliza.

Identificacion de la composicion
guimica de las hortalizas..
Identificacion principales vitaminas
y minerales .

Reconocimiento de los factores
que afectan la calidad de una
hortaliza.

Diferenciacién de los agentes que
producen descomposicién de una
hortaliza.

Reconocimiento de caracteristicas
organolépticas fisico- quimico vy
bromatoldgico de las frutas vy
hortaliza.

Determinacion de los aspectos
nutritivos de diferentes frutas.
Descripcion del proceso fisioldgico
y de maduracién de frutas.
Diferenciacion entre
climatéricas y no climatéricas

frutas

Microorganismos en
Hortalizas

Alteraciones
Tipos

Contaminacién de Frutas y Hortalizas

Causas

frutas vy

Diferenciacion de  factores que

influyen en el crecimiento
microbiano.
Clasificaciéon de los factores que
influyen en crecimiento
microbiano.

Descripcion del origen y agentes
causantes de contaminacién de
Productos de frutas y hortalizas vy
sus derivados.

Diferenciacion de las alteraciones
durante la produccién,
almacenamiento y el consumo de
diferentes productos de frutas vy
hortalizas

Determinacion de las causas de

contaminacién de diferentes
muestras de frutas, hortalizas,
jugos, mermeladas, sazones
durante elaboracion,

almacenamiento,
comercializacion.

transporte vy

Valoracion de la
importancia nutricional
de las hortalizas en la
dieta alimenticia

Respeto al cumplimiento
de las técnicas y el
método cientifico

Responsabilidad en Ia
ejecucion del proceso vy

en el manejo de los
equipos.

Valoracién de la
repercusion sobre la
salud de las

consumidoras y los
consumidores de los
posibles defectos
higiénico-sanitarios que
pudiese presentar la
materia prima de origen
vegetal.

Disposiciéon e iniciativa
personal respecto a la
innovacion tecnoldgica
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Métodos de Conservacion Aplicacion  de operaciones de
Operaciones de envasado vy | enfriamiento, calentamiento o

embalaje. tratamiento  quimico en la

conservacién de frutas y hortalizas
Envases y materiales de envasado, | Aplicacidn de métodos de
etiquetado conservacién por frio o calor a

frutas y hortalizas.

Verificacion de los parametros de
tiempo, temperatura, presién
durante el proceso de
conservacion.

Manipulacién y preparacién de

envases
Aplicacidén de técnica de llenado.
Preparacion, limpieza,
mantenimiento de primer nivel,
manejo.

Realizacion de operaciones de
etiquetado.

Aplicacidén de técnicas de embalaje.
Utilizacién de técnicas de rotulado

Estrategias Metodoldgicas:

e Deteccién de conocimientos asociado a la calidad vy caracteristicas organolépticas, fisico —
quimicas y bromatoldgica de frutas y hortalizas.

e Trabajo en grupo sobre las operaciones de seleccion y preparacion de la materia prima de
para al proceso de elaboracion de productos de frutas y hortalizas.

e Realizacion de practicas en laboratorio para la determinaciéon de la composicion quimica de
las frutas y hortalizas

e Paneles con profesionales sobre los factores que influyen en crecimiento microbiano en frutas
y hortalizas.

e Aprendizaje en situaciones reales de trabajo relacionado con el proceso de envasado y
embalaje de conservas y jugos vegetales.

MODULO 3: PRODUCTOS CARNICOS

Nivel: 3

Cddigo: MF_117 3

Duracién: 240 horas

Asociada a la Unidad de Competencia: UC_ 117 _3 Realizar y controlar las operaciones de elaboracién de
productos carnicos

Resultados de | Criterios de Evaluacion
Aprendizaje
RA3.1: Realizar las | CE3.1.1 Controlar las operaciones de seleccidn, limpieza y preparacion de

operaciones de | las materias primas, de acuerdo con los requerimientos del proceso de
seleccidn, limpieza elaboracidn y del producto a obtener.

y preparacién de las | CE3.1.2 En un supuesto practico debidamente caracterizado en el taller
materias primas, de - Comprobar que el flujo de materias primas cubre las necesidades del
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acuerdo con los
requerimientos del
proceso de elaboracién
y del producto

a obtener, siguiendo los
procedimientos
establecidos

proceso a realizar, corrigiendo y notificando la existencia de
desviaciones con las instrucciones de trabajo.

- Comprobar que las materias primas preparadas se adecuan a las
especificaciones de forma, tamafio y calidad requeridos, y que dichos
parametros se mantienen dentro de los niveles establecidos.

- Verificar que las operaciones manuales de seleccion y preparacion
de las materias primas, se ejecutan de acuerdo con las instrucciones
de trabajo.

CE3.1.3 Verificar que la eliminacién de los subproductos y de los desechos
se lleva a cabo, en los momentos y con los medios indicados, trasladandose
cada uno a su lugar de destino preestablecido.

CE3.1.4 Controlar los parametros de temperatura, humedad y penetracién
de sal, dentro de los margenes tolerados en los tratamientos prolongados
segun lo establecido en las instrucciones de trabajo .

RA3.2: Preparar e
incorporar  sustancias
para  estabilizar los

productos, de acuerdo

con el manual de
procedimiento y las
instrucciones de

trabajo, garantizando la
calidad e higiene

CE3.2.1 Preparar salazones secas, salmueras, adobos, aceites o soluciones
conservantes, con arreglo a su formulacidn, controlandose la dosificacién
de cada ingrediente, la temperatura, la viscosidad, la precipitacion y el pH.
CE3.2.2. Seleccionar los equipos y las condiciones de aplicacion en funcién
del método a utilizar segun lo sefialado por el manual de instrucciones de
trabajo.

CE3.2.3 Realizar los analisis necesarios establecidos para asegurar que la
composicion de la mezcla final estd dentro de los pardmetros establecidos
en las especificaciones.

CE3.2.4 Comprobar durante la incorporacidon, que los pardametros se
mantienen dentro de los margenes tolerados.

CE.3.2.5 Verificar que los insumos de materia prima retnen las condiciones
de calidad e inocuidad segun las normas.

RA3.3: Preparar masas
carnicas segun
formulacion para su
posterior utilizacién en
el acabado de los
productos elaborados

CE3.3.1.Verificar que el tamafio de la troceadora o del grano de picado, son
los idéneos para el producto a obtener.
CR3.3.2. Supervisar que la adiccién de las materias primas e ingredientes
en la amasadora/mezcladora, se realiza en el orden establecido.
CE3.3.3.Comprobar que la dosificacion de los ingredientes (sal, especies,
aditivos), es la correcta para cada producto.
CE3.3.4. Controlar que la adiccion de las materias primas e ingredientes en
la amasadora/mezcladora, se realiza en el orden establecido.
CE.3.3.5 En un supuesto practico de elaboracidn en de taller
- Verificar que durante el amasado las temperaturas no superen los
puntos criticos.
- Asegurar que la textura de la masa terminada corresponda con lo
establecido para cada producto.
- Verificar que en la masa obtenida, las operaciones de mezclado y los
tiempos han sido los correctos

RA3.4: Realizar
operaciones de
elaboracién de
embutidos asegurando

la calidad e higiene
requeridas de los

CE3.4.1 Seleccionar y prepara los equipos de acuerdo con el programa de
produccidn establecido

CE3.4.2 Comprobar que el drea de produccién y las instalaciones estén
limpias y en condiciones adecuadas para su utilizacién.

CE3.4.3 Introducir los ingredientes necesarios al producto, en la formay la
cuantia especificadas, para cada producto.
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productos

CE3.4.4 Controlar los parametros del proceso y las caracteristicas del
producto durante la produccion.

CE3.4.5 Seleccionar y dosifica las piezas, aditivos e ingredientes necesarios,
de acuerdo con la formulaciéon del producto y la legislacion vigente.

CE3.4.6 Efectuar el picado y el mezclado regulando las maquinas para
alcanzar el tamafio de grano y la homogeneidad requeridos por el producto
a elaborar.

CE3.4.7 Aplicar las salazones y los adobos en la dosis, durante el tiempo y
en las condiciones requeridas por los productos a elaborar.

CE3.4.8 Realizar la embuticion o el moldeado con los equipos y en las
condiciones de presion y velocidad requeridas por el tipo de producto a
obtener.

CE3.4.9 En un supuesto practico debidamente caracterizado en el taller de
proceso:

- Verificar que las bolsas y tripas utilizadas en los embutidos sean del
calidad  y calibre correspondiente.

- Comprobar que la presidn de llenado de los embutidos corresponda
con lo establecido.

- Someter los productos elaborados a los tratamientos de cocido,
curado o ahumado, estableciendo y manteniendo las condiciones de
temperatura, tiempo, humedad y aireacién requeridas.

CE3.4.10. Evaluar sensorialmente los productos elaborados mediante un
panel de degustacion.

Obtener
productos curados,
controlando que los
procesos de
fermentacién y
deshidratacién que
discurren en las
condiciones indicadas
por el manual de
procedimiento,

garantizando la calidad

RA3.5:

CE3.51 Colocar los productos en las unidades climaticas, en la cuantia con
las instrucciones indicadas.

CE3.5.2 Comprobar que durante el proceso los parametros fundamentales
(temperatura, humedad relativa, presién, tiempo de tratamiento, mermas,
flora externa), se mantienen dentro de los limites sefialados.

CE3.5.3 Detectar la presencia de defectos que impiden el buen desarrollo
del proceso, tomando las medidas correctoras indicadas en los manuales
de procedimiento.

CE3.5.4 Aplicar las técnicas de ahumado a cada producto en las condiciones
sefialadas en los manuales e instrucciones.

CE3.5.5 Comprobar que las técnicas del proceso de salazonado son idéneas

e higiene de los | parala obtencién de productos de buena calidad.

alimentos. CE3.5.6 Registrar la informacidén requerida sobre el desarrollo del proceso,
en el sistema y soporte utilizado.

RA3.6: Aplicar los | CE3.6.1 Comprobar que las técnicas del proceso de salazonado son idéneas

tratamientos de calor
para  pasteurizar o
esterilizar los productos,
siguiendo las normas de
los manuales de
procedimiento,
garantizando la calidad
e higiene de los
alimentos

para la obtencidn de productos de buena calidad.

CE3.6.2 Seleccionar y regular los equipos y las condiciones de los mismos,
en funcién de las especificaciones del producto a obtener y del tipo de
tratamiento a efectuar, de acuerdo con lo sefialado en los manuales e
instrucciones de trabajo

CE3.6.3 Cargar los equipos en la forma y la cuantia establecidas,
comprobdndose que el flujo del producto cubra las necesidades del
proceso a realizar, corrigiendo y notificando de desviaciones.

CE3.6.4 Controlar durante el tratamiento, el tiempo, la temperatura, la
homogeneidad del tratamiento, la velocidad de penetracion de calor, la
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presion, la contrapresién y demas parametros y, en caso de desviacion
respeto al manual de procedimiento, se toma la medidas correctoras
oportuna.

RA3.7:  Efectuar el
envasado de los
productos carnicos
elaborados que lo
requieran,

preparando maquinas,
utiles 'y  materiales
necesarios, para

obtener productos
adecuados, en su
presentacion.

CE3.7.1 Comprobar que el area de envasado, los equipos y/o las maquinas
se mantienen limpios y en condiciones adecuadas para su utilizacién.
CE3.7.2 Comprobar que los utiles y los materiales de envasado (bolsas,
bandejas), empaquetado y etiquetado se conservan en los lugares
adecuados y cumplen los requerimientos establecidos para cada producto.
CE3.7.3 Comprobar Se comprueba que los pardmetros de control de la
magquinaria: presion, tiempo, temperatura, formato y ritmo se encuentran
dentro de los margenes establecidos para el dptimo funcionamiento de la
misma.

CE3.7.4 Verificar que las distintas operaciones de envasado (vacio,
inyeccion de gas, sellado, grapado) se han efectuado en el nimero y orden
establecidos, dentro de los margenes de tolerancia establecidos

CE3.7.5 Comprobar que los productos envasados han pasado por el control
de eficacia de cierre y hermeticidad y que se ajustan a lo especificado para
cada clase de producto.

CE3.7.6 Verificar que todas las operaciones se han realizado cumpliendo las
normas de seguridad e higiene especificas, tanto en las salas de maquinas,
en los utiles y materiales, como en las condiciones del personal de
manipulacion.

CE3.7.7 Planificar adecuadamente el transporte y la distribucién de los
productos envasados a los lugares correspondientes, para su
almacenamiento y empaquetado.

CE3.7.8 Realizar las operaciones de empaquetado, previo etiquetado, de los
productos a envasar controlando las lineas de aprovisionamiento, pesaje,
grapado y rotulacién, para garantizar las caracteristicas del producto y
asegurar su integridad en el almacenaje y/o distribucion.

RA3.8: Obtener
productos refrigerados
o congelados, aplicando
los tratamientos de frio
industrial en las
condiciones
establecidas,
garantizando la calidad
e higiene de los
alimentos.

CE3.8.1 Seleccionar de acuerdo con el manual de procedimiento, el modelo
(temperatura, humedad, tiempos) de refrigeracion o de congelacion
adecuado al tipo de producto a tratar.

CE3.8.2Regular las cdmaras y los equipos de acuerdo a las condiciones de
los mismos, la programacion, regulacién y el modelo de refrigeracion o
congelacion elegido.

CE3.8.3 Verificar que la introduccién y la disposicidon de los productos en
las cdmaras y tuneles se lleva a cabo en la forma, cuantia y velocidad
indicadas en el manual e instrucciones de trabajo.

CE3.8.4 Comprobar periédicamente que los parametros de temperatura,
humedad, permanencia y aireacién durante la refrigeracion se mantienen
conforme al modelo elegido, corrigiendo las desviaciones producidas.
CE3.8.5 Controlar durante el tratamiento de congelacidn, la temperatura,
la humedad, el tiempo, la curva de congelacidon-penetracion y la aparicion
de posibles defectos, reajustando las condiciones de partida si procede.
CE3.8.6 Registrar la informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso
en el sistema y el soporte establecidos.

RA3.9: Participar en la
implementacion y el

CE3.9.1 Identificar los peligros, bioldgicos y no bioldgicos y las medidas
preventivas a adoptar para evitar riesgos de contaminacion.
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mantenimiento del
analisis de peligros vy
puntos  criticos de
control y de buenas
practicas higiénicas

CE3.9.2 Colaborar en el sistema de verificacién que permite conocer si el
proceso se halla bajo control.
CE3.9.3 Aplicar las acciones preventivas y correctoras necesarias, en caso
de desviaciones, para mantener el buen funcionamiento de los procesos.
CE3.9.4 Comprobar que se cumplen la legislacién vigente sobre higiene
alimentaria, las buenas practicas de manipulacién y las Buenas Practicas de
Fabricacion e Higiene, para garantizar unas éptimas condiciones higiénicas

Contenidos

Conceptuales

Procedimentales

Actitudinales

Caracteristicas generales de la carne
- Composicion quimica

- Clasificacion.

- Contenido humedad.

Condiciones

conservacién

- Condiciones vy
transporte

Principales derivados carnicos:
- Embutidos

- Productos salados

- Productos ahumados

- Productos curados.

Tecnologia de
productos carnicos.
- Salazonesy adobos
- Caracteristicas

- Tipos

- Salmuera

- Adobos

- Composicion

- Carnecurada

- Definiciones, tipos.

Caracteristicas y
factores de calidad.
- Microbiologia.
- Controlde PH
- Actividad agua.

Operaciones de curado.

- Charcuteria.

- Defectos.

- Conservacion.

- Productos ahumados

generales de

medios de

elaboracion de

Realizacion de las operaciones de
seleccidn, limpieza y preparacion
de las materias primas.

Descripcion de los procedimientos
de preparacién de la materia
prima.

Preparacion de la materia prima
para elaborar productos carnicos.
Aplicacidn de técnicas de cocido,
curado o ahumado.

Seleccion de procedimientos de
elaboracion de productos cérnicos.
Verificacion de insumos , materia
prima y las condiciones de calidad
e inocuidad .

Identificacion de los diferentes
tipos de aditivos e insumos.
Aplicaciéon de  procedimientos
tecnoldgicos de elaboracién para
productos carnicos.

Aplicacion  de  técnicas de
conservacioén de la carne.
Interpretaciéon de especificaciones
de formulacidon para preparacién
de productos carnicos.

Preparacion  de salazones,
salmueras, adobos y soluciones
conservantes.

Realizacion de analisis de |la
composicion de la mezcla.
Aplicacidn de salazones , aditivos e
ingredientes a las piezas carnicas
Seleccion y preparacion de
equipos y las condiciones de
aplicacion en funcion del método
a utilizar.

Realizacion del proceso de curado.
Determinacion de fases de

Asume actitud correcta a
las normas de
fabricacidn y seguridad.

Valora la tecnologia para
el mejoramiento de los
procesos productivos.

Responsabilidad en Ia
ejecucion del proceso y

en el manejo de los
equipos.
Actuacion mediante
criterios de orden vy
limpieza.
Actitud de respeto al

medio ambiente en la
recogida y segregacion
de los residuos
generados

Seguimiento al orden vy

método en las
actividades del
laboratorio.
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maduracién durante el proceso de
Tratamiento térmico curado .

- Control de pardmetros Realizacion de analisis fisico-
guimicos y microbioldgicos a
Medidas de higiene en la industria | productos curados.

carnica Aplicacion de  Controles de
- Agentes causantes de las | pardmetros de proceso durante la
transformaciones en los | produccion.
productos carnicos. Regulaciéon de tiempo,
- Defectos y alteraciones en | temperatura, la presion y demas
productos carnicos pardmetros de procedimiento.

Aplicacion de  métodos de
conservacién

Aplicacion de técnicas de
conservacién para elaboracion de
productos carnicos.

Estrategias metodoldgicas

e Diagnéstico de los saberes previos sobre los procedimientos de preparacion de la materia
prima.

e para la elaboracion de productos carnicos

e Trabajo en grupo sobre las operaciones de seleccién y preparacion de la materia prima de
para al proceso de elaboracidn de diferentes productos carnicos

e Realizacion de précticas en laboratorio de andlisis para asegurar que la composicion de la
mezcla final esta dentro de los parametros establecidos en las especificaciones.

e Visitas a empresas con guia elaborada por el docente relacionadas con la elaboracién de
diferentes productos cdrnicos

e Aprendizaje en situaciones reales de trabajo sobre. el proceso de elaboraciéon, envasado y
embalaje de productos carnicos

MODULO 4: PRODUCTOS LACTEOS

Nivel: 3

Cédigo: MF_118 3

Duracion: 240 horas

Asociada a la Unidad de Competencia: UC_ 118_3 Realizar y controlar las operaciones de elaboracién de
productos lacteos

Resultados de | Criterios de Evaluacion
Aprendizaje
RA4.1: Realizar los | CE4.1.1 Interpretar la documentacidn técnica referente a la elaboracion

procesos de elaboracion | del producto a elaborar.
de los diferentes tipos de | CE4.1.2 Diferenciar los distintos tipos de mezclas (disoluciones,
leches, asegurando la | suspensiones, emulsiones) y explicar sus caracteristicas y

produccién con la | comportamiento.
cantidad, calidad y plazo | CE4.1.3 En un supuesto practico de aplicaciéon de tratamiento térmico a
requerido. la leche para elaborar leches pasteurizada, debidamente definido vy

caracterizado

- Comprobar las caracteristicas de la leche y otros productos
e
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entrantes.
- Reconocer las operaciones y seleccionar los equipos idoneos
- Comprobar los parametros de control durante los tratamientos
térmicos vy efectuar los ajustes necesarios, operando con destreza
los equipos
- Fijar las condiciones requeridas para conservar la leche elaboraday
la nata obtenida
- Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la
manipulacién de los productos y manejo de los equipos
- Contrastar las caracteristicas del producto tratado con
especificaciones requeridas.
CE4.1.4 Actuar acorde a las normas establecidas
medio ambiente.
CE4.1.5 Realizar mantenimiento de primer nivel de los equipos de
elaboracion de los diferentes tipos de leche y productos similares.
CE4.1.6 Verificar que los procedimientos de elaboracion de los diferentes
tipos de leches son los adecuados.

las

sobre seguridad |

RA4.2: Realizar los
procesos de elaboracion
de mantequillas y
similares, asegurando la
produccién en cantidad y

CE4.2.1 Realizar la preparacion de la materia prima, en las cantidades y
condiciones higiénicas establecidas y especificadas en los manuales de
instrucciones de trabajo.

CE4.2.2 Comprobar que el menu o programa de operacion corresponde al
producto que se estd procesando.

plazo con la calidad | CE4.2.3 Verificar los instrumentos de control y medida para asegurar su
requerida. correcto funcionamiento
CE4.2.4 Modificar los parametros del sistema en funcién de las
variaciones del tratamiento a realizar.
CE4.2.5 Comprobar que durante los procesos de batido, amasado, lavado
y amasado final, todos los parametros se mantienen dentro de los limites
establecidos en el manual de procedimiento.
CE4.2.6 Verificar que el salado y ajuste de humedad se lleva a cabo, de
acuerdo con las especificaciones recogidas en la ficha de elaboracion.
CE4.2.7 Realizar las tomas de muestras en la forma, cuantia y con el
instrumental indicado, siguiendo los protocolos establecidos para la
preparacion de las muestras con la precisién requerida.
CE4.2.8 Registrar la informacion obtenida durante el desarrollo del
proceso en el sistema y soportes establecidos.
RA4.3:  Conducir los | CE4.3.1 Identificar las caracteristicas de los productos y mezclas
procesos de elaboracion | entrantes y resultados con las especificaciones requeridas, registrando
de helados, asegurando la | sus datos.

produccién en cantidad y
plazo con la calidad
requerida.

CE4.3.2 Realizar las preparaciones, incorporaciones y mezclas de
ingredientes necesarios, previos a los tratamientos térmicos vy
homogeneizacidn del producto segun las especificaciones e instrucciones
de trabajo definidas.

CE4.3.3 Controlar los procesos de maduracion, saborizacién y coloracion
del producto.

CE4.3.4 Tomar muestras para andlisis fisico-quimico microbioldgico y
organoléptico.

RA4.4: Realizar el proceso

CE4.4.1 Comprobar que las caracteristicas fisicoquimicas de la mezcla o
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de elaboracién de leches
fermentadas, asegurando
la produccién en cantidad
y plazo con la calidad
requerida

semielaborados a procesar, cumplen las especificaciones requeridas.
CE4.4.2 Realizar los tratamientos térmicos establecidos del producto,
previos a la fermentacion, comprobando que los pardmetros del proceso
y las caracteristicas del producto son las requeridas en las
especificaciones.

CE4.4.3 Aplicar en caso de desviaciones las medidas correctoras indicadas
en la documentacion de las especificaciones del producto y de control de
procesos.

CE4.4.4 Verificar durante el proceso de enfriamiento, que el producto no
sufre tratamientos u operaciones, que afecten a las caracteristicas fisico
guimicas y a la textura que lo caracterizan.

CE4.4.5 Realizar el seguimiento al proceso, durante el envasado en donde
pueden producirse coagulaciones o muerte del fermento por problemas
de temperatura.

CE4.4.6 Introducir los ingredientes al producto en la forma y cuantia
especificados dentro de los parametros establecidos.

CR4.4.7 Realizar las tomas de muestras en la forma, cuantia y con el
instrumental indicados, siguiendo los protocolos establecidos obteniendo
los resultados con la precisién requerida.

CE4.4.8 Identificar los puntos criticos del proceso y sus causas y actua en
consecuencia.

CE4.4.9 Registrar la informacidn obtenida durante el desarrollo del
proceso en el sistema y soportes establecidos.

RA4.5: Efectuar la
elaboracidn de quesos de
acuerdo con lo sefialado
en la ficha técnica,
garantizando la
produccién en cantidad,
calidad e higiene.

CE4.5.1 Comprobar la adecuacién de las caracteristicas de las materias y
de los tratamientos recibidos por la leche a los requerimientos de
elaboracion y tipo de queso.

CE4.5.2 Realizar la preparacion y mantenimiento del cuajo en las
condiciones especificadas en los manuales e instrucciones de |la
operacion.

CE4.5.3 Realizar preparacion, manipulacién y conservacién del coagulante
se realiza en las condiciones especificadas en los manuales e instrucciones
de la operacion

CE4.5.4 Regular las cubas queseras y los equipos de corte, agitacion y
drenaje, a las condiciones de cada operacién siguiendo las pautas
marcadas en la ficha técnica.

CE4.5.5 Llevar a cabo la adicidon del cuajo, en la forma, cuantia y
momentos indicados en la ficha de elaboracion.

CE4.5.6 Controlar que durante el proceso de coagulacidn, los pardmetros
del proceso y caracteristicas del producto se mantienen dentro de los
limites establecidos aplicandose , las medidas correctoras indicadas en la
ficha técnica

CE4.5.7 Realizar el proceso de cortado, desuerado y agitado, regulando la
velocidad de corte, drenaje del suero y obteniendo el tamafio de grano
adecuado al tipo de queso, siguiendo las pautas establecidas en las
instrucciones de trabajo.

CE4.5.8 Controlar la maduracién o afinado de los quesos, para conseguir
las caracteristicas organolépticas y de calidad propias de cada queso.
CE4.5.9 Regular durante la maduracion, las condiciones ambientales
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(temperatura, humedad y aireacion) de los locales, manteniéndolas
dentro de los margenes establecidos, aplicdndose, en el caso de
desviacidn, las medidas correctoras indicadas en la ficha Técnica.

CE4.5.10 Realizar los procesos de envasado, almacenamiento y embalaje
de las distintas variedades de quesos, cumpliendo
higiene y seguridad .

las condiciones de

Contenidos

Conceptuales

Procedimentales

Actitudinales

Composicidn de la leche

Alteraciones de la

Reglamentacion

Composicion
Propiedades
Funciones
Tipo de leche
Nutrientes

leche
Especificaciones
Residuos
extrafas
Antibioticos
Pesticidas
Agentes que
descomposicién
Leche mastitica

sustancias

producen

técnico-

sanitaria de la leche.

Analiticas vy

control en

derivados lacteos

Aditivos, Coadyuvantes y otros
auxiliares.

Tecnologia de elaboracion de
productos lacteos.

Clasificacién.  Productos
lacteos:

Fermentados.

Pastas untables.

Quesos.

Mantequilla y otros.

Equipos.

Operaciones de conservacion

Identificacion de los distintos tipos de
leche.

Determinacion proteinas y enzimas de
la leche.

Comprobacién de tratamientos térmicos
Aplicacién de técnicas de conservacion y
control de calidad.

Aplicaciéon de métodos de control fisico-
guimico.

Determinacion de las caracteristicas
bromatoldgicas de la leche.

Andlisis de la composicion quimica de
leche.

Aplicacidn de técnicas de determinacién
de sustancias extrafias en la leche.
Diferenciacion de los agentes
producen descomposicion.
Reconocimiento de los factores que
afectan la calidad de leche cruda.
Determinacion de las caracteristicas
organolépticas de la leche.

Aplicacion de medidas de higiene vy
seguridad.

Aplicacidon técnicas conservacién en el
transporte y almacenamiento de leche
durante el acopio.

Realizacion de analisis microbiolégico de
la leche.

Caracterizacion de los diferentes
sistemas de conservacion: leche
evaporada, leche concentrada y leche
condensada..

Verificacidn de las caracteristicas del
producto tratado con las
especificaciones requeridas.
Determinacion de conservantes en la

que

leche.
Verificacidn de procedimientos
adecuados para elaboraciéon de

Valoracién de la
importancia  nutricional
de los lacteos en la dieta
alimenticia.

Valoracién de las
medidas de seguridad
durante la ejecucién de
su trabajo.

Cumplimiento de |las

Buenas  Practicas de
Manufactura.
Demostracién de

Capacidad para el trabajo
en grupo.

Valora la tecnologia para
el mejoramiento de los
procesos productivos
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diferentes tipos de leches.

Seleccién de equipos para tratamiento y
elaboracioén.

Realizacion de mantenimiento de
primer nivel a equipos de elaboracién
de leche y productos similares.
Preparacion de la materia prima segln
manuales de instrucciones de trabajo.
Verificacidn de instrumentos de control
y medida para asegurar su correcto
funcionamiento.

Preparacion ,incorporaciones y mezclado

de ingredientes segln las
especificaciones e instrucciones de
trabajo.

Realizacion de andlisis fisico-quimico
microbioldgico y organoléptico.
Aplicacién de controles a los procesos
de maduracion, saborizacién Y
coloracion del producto.

Identificacion y control de puntos
criticos del proceso.

Realizacion de procesos de envasado ,
almacenamiento y embalaje de las
distintas variedades de lacteos.
Aplicacidn de tratamientos de
conservacion: pasteurizacion,
esterilizacién y refrigeracion.

Estrategias metodoldgicas

e Motivacién por parte del docente del tema relacionado con la reglamentacion técnico-sanitaria
de la leche parasu control de calidad.
e Ensefianza asistida por computador a través de videos sobre la elaboracién de diferentes

productos lacteos

e Trabajo en grupo en el taller de proceso sobre las operaciones de seleccion y preparacion de la

materia prima para el proceso de elaboracion de diferentes productos lacteos .

e Realizacién de practicas en laboratorio de analisis fisico-quimico, microbioldgico y organoléptico
e de lechey sus derivados para asegurar los parametros de calidad.
e Visitas a empresas con guia elaborada por el docente relacionadas con la elaboracién de

diferentes productos lacteos
e Aprendizaje en situaciones reales de trabajo en plantas procesadoras de productos lacteos .

MODULO 5: ACEITES Y GRASAS
Nivel: 3

Codigo: MF_119_3

Duracidn: 200 horas

Asociada a la Unidad de Competencia: UC_119 3 Realizar y controlar las operaciones de elaboracidn

de Aceites y Grasas.
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Resultados de | Criterios de Evaluacion
Aprendizaje
RA5.1: Preparar y | CE5.1.1 Comprobar que el drea de produccidn este limpia y en condiciones

mantener en uso los | de uso.
equipos y medios | CE5.1.2 Realizar operaciones de primer nivel siguiendo los planes de
auxiliares necesarios | mantenimiento establecidos.
para la elaboracién de | CE5.1.3 Seleccionar y preparar los equipos de proceso de acuerdo al plan
aceites y grasas | de produccion.
comestibles CE5.1.4 Utilizar las instrucciones de trabajo para las operaciones de los
equipos de proceso.
CE5.1.5 Detectar anomalias en el funcionamiento de los equipos de
elaboracidon de grasas comestibles y margarinas, valora y procede a su
correccidn o aviso al servicio de mantenimiento.
RA5.2:Realizar y | CE5.2.1 En un supuesto practico debidamente caracterizado:
controlar los diferentes - Interpretar las especificaciones de las diferentes margarinas o aceites
procesos para la comestibles a procesar.
elaboracion de - Seleccionar las materias primas requeridas para la elaboracion de
margarinas margarinas.
- Realizar y controlar el pesado y mezclado de los ingredientes
ajustandose a la formulacidén especificada.
CE5.2.2 Realizar y controlar el proceso de emulsionado, enfriado y
cristalizado siguiendo las normas de calidad y parametros de proceso
establecidos.
CE5.2.3 Almacenar y conservar la margarina producida de acuerdo a las
condiciones requeridas del producto.
CE5.2.4 Verificar que los subproductos obtenidos y residuos sean
manejados de manera adecuada disponiendo su clasificacion, reciclaje,
almacenaje o eliminacidn de acuerdo a las normas establecidas
RAS.3: Realizar y | CE5.3.1 Interpretar las especificaciones de las diferentes margarinas o

controlar los diferentes
procesos para la
elaboracion de grasas
comestibles.

aceites comestibles a procesar.

CE5.3.2 Seleccionar las materias primas requeridas para la elaboracion de
margarinas.

CE5.3.3 Realizar andlisis de muestras durante el proceso de elaboracion ,
conforme con las especificaciones establecidas

CE5.3.4 Comprobar que las propiedades organolépticas se encuentran
dentro los parametros establecidos .

CE5.3.5 Realizar el pesado y mezclado de los ingredientes ajustandose a la
formulacion especificada.

CE5,3.6 Realizar y controla el proceso de emulsionado, enfriado vy
cristalizado siguiendo las normas de calidad y pardmetros de proceso
establecidos.

CE5.3.7 Almacenar y conservar la margarina producida de acuerdo a las
condiciones requeridas del producto.

CE5.3.8 Verificar que los subproductos obtenidos y residuos sean
manejados de manera adecuada disponiendo su clasificacion, reciclaje,
almacenaje o eliminacidn de acuerdo a las normas establecidas.

RAS5.4: Verificar que las
grasas y margarinas

CE5.4.1 Aplicar las medidas correctivas para restablecer el equilibrio o para
el proceso en situaciones de desviacidn, solicitando la asistencia técnica.
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cumplen con los
criterios de calidad
preestablecidos.

CE5.4.2 Controlar que los ratios de rendimiento de las margarinas y grasas
comestibles permanezcan dentro de los margenes previstos en las
instrucciones de trabajo.

CE5.4.3 Tomar muestra de las grasas comestibles y margarinas elaboradas
segln procedimientos.

CE5.4.4 Registrar toda la informacion relativa al proceso en los soportes
establecidos, asi como las incidencias, medidas correctivas y las referencias
de materiales y productos utilizados.

RA5.5: Adoptar en el
puesto de trabajo las
medidas de proteccién
necesarias para
garantizar la seguridad
en el area de operacion
de grasas comestibles y
margarinas

CE5.5.1Utilizar correctamente los equipos de proteccidon individual
requeridos en cada puesto de trabajo.

CE5.5.2 Mantener el puesto de trabajo libre de elementos que dificulten la
realizacion de otros trabajos o puedan resultar peligrosos.

CE5.5.3 Comprobar la existencia y el funcionamiento de los dispositivos de
seguridad en las mdaquinas y equipos de elaboracion de grasas comestibles
Yy margarinas.

CE5.5.4 Manipular los productos intermedios, margarinas y grasas

comestibles tomando las medidas de proteccién adecuadas.

Conceptuales

Aceites y grasas
- Concepto

Contenidos

Procedimentales Actitudinales
Valoracion de la

Clasificacion de las materias | importancia nutricional

- Principales grasas y aceites usados
en la alimentacion

Caracteristicas generales
- Quimicas
- Fisicas y organolépticas

Ensayos fisico-quimicos de aceites y
grasas.

- Indice de acidez

- Saturacién de grasas

- Acidos grasos

Alteraciones durante la conservaciony la

manipulacion

- Caracteristicas y
microbiolégico

control

Tecnologia de preparacion de grasas y

aceites comestibles

- Obtencién de aceites y grasa .

- Refinacidon de aceites y grasas

- Elaboracién de grasas comestibles

- Procesos de hidrogenacion

- Operaciones de pesado, mezclado,
emulsionado Margarinas

primas para la elaboracion de
grasa y aceites comestibles.
Determinaciones analiticas de
control en grasas y aceites
comestibles.

Realizacion de andlisis fisico-
quimicos a diferentes tipos de
muestras de aceites y grasas
comestibles.

Realizacion de analisis
microbiolégicos a diferentes
tipos de muestras de aceites y

grasas
Aplicacion de los
procedimientos  tecnoldgicos
para la obtenciéon aceites y
grasas.

Aplicacion de técnicas de
refinacion de grasas .
Clasificacién y especificaciones
técnicas de margarinas vy
grasas.

Aplicacién  técnicas de
elaboracion de margarina.
Aplicacién de técnicas de
almacenamiento y transporte

de la grasas en la dieta
alimenticia

Disposicion al
cumplimiento de las
normas ambientales y la
prevencion de riesgos
laborales durante el
proceso de elaboracién

Actitud positiva hacia la
ciencia aplicada a |la
técnica, durante la
ejecucion de su trabajo.

Rigurosidad en el

cumplimiento de
aplicacion de los
criterios de calidad

preestablecidos.

Responsabilidad en Ia
ejecucion del proceso y
en el manejo de los
equipos.

Bachillerato Técnico en Industria Alimentaria

Pagina 48




- Clasificacidon
- Transporte
- Almacenamiento de aceites y grasas

de aceites y grasas .
Clasificaciéon de los aceites
segun analisis organolépticos.
Reconocimiento de atributos
positivos y negativos de
aceites.

Realizacion de pruebas de
seleccidn por catadores.

Envasado de aceites y grasas.

- Andlisis sensorial de aceites y grasa.
- Clasificacion

- Atributos

- Perfil de cata

Estrategias metodoldgicas:

e Observacion de videos sobre preparacién, mantenimiento, uso de equipos y medios
auxiliares necesarios para la elaboracidn de aceites y grasas comestibles

e Visitas a industrias con guias elaboradas por el docente para la observacién del
funcionamiento de los equipos relacionados con la obtencidn de grasas y aceites
comestibles. Realizacion de practica en el laboratorio de ensayos fisico-quimicos sobre
acidez de grasas y aceites comestibles Realizacion de practicas en laboratorio de analisis
fisico-quimico, microbiolégico y organoléptico a diferentes muestras dentro de los
parametros de calidad.

e Paneles con profesionales sobre el proceso de obtencidn, refinacion e hidrogenacién de
aceites y grasas comestibles .

e Aprendizaje en situaciones reales de trabajo en plantas de elaboracién
comestibles.

de Aceites y Grasas

MODULO 6: ELABORACION DE BEBIDAS

Nivel: 3

Codigo: MF_120_3

Duracién: 160 horas

Asociada a la Unidad de Competencia: UC_120_3 Realizar y controlar las operaciones de elaboracién de
Bebidas

Resulta'do' de Criterios de Evaluaciéon (CE)

Aprendizaje

RA6.1: Controlar la | CE6.1.1 Contrastar las caracteristicas de las materias primas con las
recepcion de las | especificaciones técnicas establecidas, los certificados de transportes, lotes
materias  primas vy | y fechas.

auxiliares necesarios | CE6.1.2 Seleccionar la materia prima y auxiliares, separando y marcando
para la producciéon de | lo no conforme, almacenando en lugares identificados, hasta la devolucién
refrescos, aguas de | al proveedor.

bebida envasadas, | CE6.1.3 Almacenar las materias primas y auxiliares en el lugar adecuado
vinos, licores y cervezas | cumpliendo las caracteristicas especificadas y normas establecidas para la
segln las pautas | correcta rotacion de uso.

establecidas en el | CE6.1.4 Realizar las operaciones de carga y descarga con los medios
manual de | adecuados, de forma que no sufra alteraciones y cumpliendo con las
procedimiento y en las | normas basicas.

instrucciones de

trabajo, asegurando su

calidad.
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RA6.2:
correcto
almacenamiento de las
materias  primas y
auxiliares, asegurando
la conservacion de las
mismas y atendiendo a
las exigencias de los
refrescos, aguas de
bebidas envasadas.

Realizar el

CE6.2.1 Realizar la manipulacion y almacenamiento de materias primas y
auxiliares recepcionadas, verificando su correcto transporte segun la
normativa vigente.

CE6.2.2 Verificar que el espacio fisico, los equipos y medios utilizados en el
almacén cumplen con las normativas de higiene y seguridad, realizando
informe en caso de no cumplimiento.

CE6.2.3 Preparar las materias primas y auxiliares demandadas por el area
de produccién de acuerdo con los procedimientos de entrega establecidos
tomando en cuenta el origen de las mismas.

CR6.2.4 Comprobar que la distribucidon de las materias primas y auxiliares
se realiza atendiendo a su identificando y siguiendo los procedimientos
establecidos.

RAG6.3: Preparar vy
mantener en uso los
equipos y  medios
auxiliares para las
operaciones de
recepcién de materia
prima, segun los
manuales de
procedimiento e
instrucciones de

utilizacion, con el fin de
garantizar la produccién
de refrescos, aguas de

CE6.3.1 Mantener los equipos para controlar los pardmetros de recepcion
de materias primas calibrados y en uso habitual.

CE6.3.2 Realizar mantenimiento de primer nivel en la forma y con la
periodicidad indicada en los manuales de utilizacién.

CE6.3.3 Seleccionar los equipos de acuerdo con el programa de produccidn
establecido.

CE6.3.4 Realizar las operaciones de parada o arranque de acuerdo con las
secuencias establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.

CE6.3.5 Detectar las anomalias en el funcionamiento de los equipos
procediendo a su correccién o aviso al servicio de mantenimiento.

bebidas envasadas,

vinos, licores y

cervezas.

RA6.4: Controlar la | CE6.4.1 Comprobar las caracteristicas de las materias primas y las materias

materia prima para la
elaboraciéon de bebidas
y preparaciéon de los
distintos componentes
que intervienen en la
segun el tipo de
producto a elaborar.

auxiliares entrantes, con los requerimientos de calidad, registrando sus
datos.

CE6.4.2 Verificar que las instalaciones estan en perfecto estado antes del
inicio del proceso

CE6.4.3 Eliminar los residuos generados en la entrega de materias primasy
auxiliares para el desarrollo 6ptimo de la produccion.

CE6.4.4 Retirar los embalajes con los que se reciben las materias primas y
auxiliare para el desarrollo éptimo de la produccion.

CE6.4.5 Registrar la informacién obtenida sobre el desarrollo del proceso

en el sistema y soporte establecido.

RA6.5: Realizar el
tratamiento del
producto antes,
durante o después del
envasado para
garantizar sus
caracteristicas

organolépticas y su

estabilidad.

CE6.5.1 Realizar los controles necesarios sobre las bebidas, a fin de
comprobar que reunen las condiciones establecidas para su posterior
tratamiento.

CR6.5.2 Ajustar las dosis de aditivos en los niveles fijados para garantizar la
estabilidad del producto.

CE6.5.3 Controlar los parametros del tratamiento térmico aplicado a cada
tipo de bebida.

CE6.5.4 Comprobar que durante el proceso de filtracidn las condiciones de
presion y caudal se mantienen dentro de los valores establecidos para tipo
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de bebida.

CE6.5.5 Tomar la muestra periédicamente para controlar la eficacia del
tratamiento y realizar los ensayos especificados.

CE6.5.6 Aplicar en caso de desviaciones, las medidas correctoras previstas
en los manuales de procedimiento.

EC6.6: Verificar que el
proceso de llenado en
la linea de envasado de
bebidas se realiza
asegurando la calidad y
las caracteristicas
finales de lote

CE6.6.1 Comprobar que las caracteristicas del ambiente o atmosfera de
envasado se mantiene se mantiene dentro de los niveles segun las
instrucciones de la operacion.

CE6.6.2Mantener el control en el rendimiento segln los margenes previsto
en las instrucciones de trabajo.

CE6.6.3 Tomar muestra del producto final para su identificacidn y traslado
siguiendo el procedimiento establecido.

CE6.6.4 Registrar con detalle, la informacidn relativa a los resultados del
trabajo, incidencias producidas, medidas correctoras, referencias de
materiales y productos utilizados.

CR6.6.5 Llevar a cabo la manipulacién de los productos tomando las
medidas de proteccién adecuadas.

CR6.6.6 Notificar las alteraciones detectadas en las condiciones
ambientales de trabajo al responsable, proponiendo medidas para su
correcciéon o mejora.

Contenidos

Conceptuales

Procedimentales Actitudinales

Recepcién y
mercancias con
produccién de bebidas

expedicion de
destino a la

Operaciones y comprobaciones
generales en recepcién y en
expedicion

Actitud de respeto al
medio ambiente en la
recogida y segregacion

Manipulacién, almacenamiento, | de los residuos
clasificaciéon y codificacion  de | generados.
materias primas recepcionadas.

Transporte externo en industrias de | Documentacién de entrada, de | Rigurosidad en la

refrescos o
envasadas

aguas

- Medios de transporte.
- Tiposy limitaciones de carga.

- Caracteristicas

de bebida

codificacion de las
muestras 'y en el
etiquetado.

salida y expedicidn.

Composicidn y preparacion de un
pedido.

Medicidn y pesaje de cantidades.
Proteccién de las mercancias

Bebidas refrescantes

- Tipos de bebidas refrescantes.
- Los principios de su formulacién.

- Papel de los
ingredientes.

- Analisis de las
refrescantes. Control y garantia

de calidad.

Mezclas de bases y concentrados
- Naturaleza del aromatizante.
- Triturados y esencias. Tipos.

- Conservantes.
- Colorantes.

Elaboracién de bebidas
refrescantes
Preparacion de mezclas de bases y
diferentes | concentrados
Determina nacion del grado de
bebidas | carbonatacion.
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- Emulsionantes y estabilizantes.

Carbonatacién de aguas y refrescos

- Factores que determinan el
grado de carbonatacion.

- Tipos de carbonatadores.

Bebidas envasadas

- Materia prima.
- Aguasy refresco
Elaboracién.

Realizacion de andlisis fisico-
guimico a materia prima.
Aplicacion de  técnicas de
elaboracion de aguasy refrescos

Cebada. Utilizacion de cebada en la
- Tipos fabricacion de cerveza.

- Grano de cebada. Trituracion de la malta vy
- Lamalta maceracion.

El Mosto Realizacion de operacion de

- Aspectos generales
- Elaboracién
- Coccidén del mosto.

filtracion, ebullicion y clarificaciéon
del mosto

Envasado de bebidas
- Tipos de envases
- Caracteristicas

Acondicionamiento de bebidas
para el envasado.

Aplicacidn de técnicas de llenado
de diferentes tipos de bebidas.

Aplicacién de controles de
tratamientos de conservacion de
bebidas.

Verificacidon de control de materia
prima y productos terminados.

Almacenamiento de  productos
terminados

- Condiciones de transporte.

- Condiciones de conservacion .

Registros de entradas y salidas
Control de almacén
Documentacidn interna
Control de existencia.

Estrategias metodoldgicas:

e Diagnoéstico previo sobre las materias primas y auxiliares necesarios para la produccion de
refrescos, aguas de bebida envasadas, vinos, licores y cervezas
e Ensefianza asistida por computador a través de videos sobre la elaboracién de diferentes

tipos de bebidas

e Realizacién de practicas en

laboratorio de analisis fisico-quimico,

microbioldgico vy

organoléptico de leche y sus derivados para asegurar que su composicidn esta dentro de los

parametros de calidad.

e Visitas a empresas con guia elaborada por el docente relacionadas con la elaboracién de

diferentes tipos de bebidas.

e Aprendizaje en situaciones reales de trabajo en plantas de produccién de refrescos, aguas
de bebida envasadas, vinos, licores y cervezas.
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MODULO 7: PRODUCTOS DE CACAO, CAFE Y SUCEDANEOS

Nivel: 3
Cédigo: MF_121_3
Duracién: 160 horas

Asociada a la unidad de Competencia: UC_121_3 Realizar y controlar el proceso de elaboracién de
Productos de cacao, café y suceddneos

elaboracion de cacao,
chocolateria y derivados,
café y suceddneos de

acuerdo con la
formulacion y las distintas
técnicas y

especificaciones
establecidas.

Resultados de | Criterios de Evaluacion(CE)

Aprendizaje

RA7.1: Realizar las | CE7.1.1 Llevar a cabo las operaciones o fases incluidas en el proceso de
operaciones de | obtencidn del cacao, chocolate, café y suceddneos en el orden

establecido en la ficha técnica de fabricacion.

CE7.1.2 Seleccionar las materias primas necesarias para elaborar los
distintos tipos de productos y derivados.

CE7.1.3 Seleccionar y regular los equipos y condiciones de mezclado,
refinado y conchado se en funcién de las materias primas a utilizar y el
producto a obtener.

CE7.1.4 Verificar que las caracteristicas fisicas y organolépticas de la pasta
se corresponden con las especificadas para el producto ajustando a la
dosificacidn, las condiciones aplicadas y a las distintas técnicas de
elaboracion empleadas.

CE7.1.5 Realizar el atemperado del chocolate de acuerdo a las
instrucciones recogidas en la ficha técnica de elaboracién, garantizando el
brillo, la estabilidad y la fractura o rigidez caracteristica del producto.
CE7.1.6 Seleccionar y regular los equipos y utensilios necesarios en
funcion de las caracteristicas del tipo de producto a elaborar.

CE7.1.7 Someter los productos a enfriado de la forma establecida para
garantizar la adecuada cristalizacidn del producto.

CE7.1.8 Verificar que las caracteristicas fisicas y organolépticas de los
productos son las establecidas en su ficha técnica y las condiciones de
proceso a las especificaciones del producto.

RA7.2: Preparar las
maquinas, los equipos y

los materiales de
envasado, rotulado vy
etiquetado, de

acuerdo al producto a
elaborar.

CE7. 2.1 Interpretar las especificaciones de envasado, formato, tipo de
envase y material, proceso y método de envasado, segun el producto a
procesar.

CE7.2.2 Seleccionar y preparar los equipos de acuerdo con el programa de
produccién establecido, realizando correctamente los cambios de
utensilios indicados por las instrucciones de trabajo.

CE7.2.3 Comprobar que los materiales de envasado estdn dispuestos y
son los adecuados para el producto a procesar, retirdndolos si no cumplen
las especificaciones de trabajo.

CE7.2.4 Comprobar que las etiquetas y rotulaciones son adecuadas para
el envase o envoltura.

CE7.2.5 Realizar las operaciones de parada y arranque, de acuerdo con las
secuencias establecidas en las instrucciones de trabajo, utilizando los
mandos precisos y respetando las normas y mecanismos de seguridad
establecidos.

CE7.2.6 Detecta anomalias en el funcionamiento de los equipos,
valorandolas y corrigiéndolas o avisando al servicio de mantenimiento,
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segln proceda.

RA7.3: Controlar la linea
de envasado de los
productos de
chocolateria, verificando
las variables del proceso y

operando diestramente
los equipos para
garantizar las

caracteristicas finales des
del lote.

CE7.3.1 Verificar que el aprovisionamiento de materiales y productos a la
linea de envasado se produce en la cuantia, tiempo, lugar y forma que
permitan la continuidad del proceso.

CE7.3.2 Verificar, mediante muestreo y pesado posterior,
dosificacidn del producto permanece dentro de los limites
establecidos.

CE7.3.3 Examinar el cerrado y el sellado del envase para asegurar que
cumpla lo especificado para cada producto en las instrucciones de
trabajo.

CE7.3.4 Trasladar el producto envasado en la forma y al lugar adecuado
en funcién de los procesos de almacenamiento, exposicion o expedicion
posteriores.

CE7.3.5 Verificar que los materiales de desecho y los productos
terminados, si cumplen con las especificaciones, se trasladan en la forma
y a los lugares sefialados para su reciclaje o tratamiento.

CE7.3.6 Contabilizar los materiales y productos consumidos, a lo largo del
proceso de envasado, disponiendo los sobrantes para su utilizacién vy, si
fuera preciso, modificando las solicitudes de suministro.

CE7.3.7 Registra la informacidn sobre los resultados o las incidencias del
proceso de envasado, en la forma y el soporte establecidos

que la

RA7.4  Realizar las
operaciones de embalaje
de los productos de
cacao, chocolateria, café
y suceddneos ya
terminados y envasados

para asegurar su
integridad en el
almacenamiento y

expedicidon posteriores.

CE7.4.1 Realiza el aprovisionamiento de materiales y productos a la linea
de embalado de materiales y productos en la cuantia, tiempo, lugar y
forma precisos para permitir la continuidad del proceso.

CE7.4.2 Controlar que el paquete embalado se corresponde con lo
especificado para el lote, indicando tamaiio, forma, peso y nimero de
envases.

CE7.4.3 Verificar que el cerrado, forrado, precintado y etiquetado se
ajustan a los requerimientos establecidos para el lote y su expedicion.
CE7.4.4 Comprobar que la rotulacién tiene la leyenda adecuada y
completa, para la identificacién y el posterior control colocandose, en la
forma y lugar correctos.

CE7.4.5 Verificar si los materiales de desecho y los productos embalados,
qgue cumplen con las especificaciones de calidad, se trasladan para su
reciclaje o tratamiento, en la forma y al lugar sefialado.

Contenidos

Conceptuales

Procedimentales Actitudinales

Cacao
- Pasta de cacao

Derivados de cacao
Chocolate

Tipo

Tratamientos

Recepcion y expedicidn de materia

prima

Documentacién de entrada y salida

Identificacion de derivados de | Actitud de respeto al
pasta de cacao. medio ambiente en Ia
Clasificacion de  derivados del | recogida y segregacién
cacao. de los residuos
Preparacion y composicién de | generados.

pedidos. Responsabilidad en Ia

Aplicacién de técnicas de | ejecucion del proceso y
codificacion . en el manejo de los
Aplicacidn de técnicas | equipos.

de elaboracién del chocolate. Actitud de respeto al
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Tecnologia de obtenciéon del
chocolate

Ingredientes

Atemperado

Mezclado

Tratamiento

Filtrado

Conservacion

Aplicacidn de técnicas de

conservacion.

Productos de tuestes y aperitivos
- Tiposy calidades

- Medicién y pesaje

- Suceddaneos de café

- Frutos secos con cascaras.

Proceso de descascarado

Elaboracién del café
Lavado

Troceado

Molienda

Tamizado

Cribado

Equipos de elaboracién

Sistema de conservacién

Caducidad de
almacenados .

los  productos

Clasificaciéon de los productos de
tuestes.

Identificacion de los diferentes
métodos conservacion del café.
Descripcion  del proceso de
elaboracion del café.

Aplicacién de Técnicas basicas de
elaboracidon de café y sucedaneos.
Aplicacién de métodos de
conservacioén del café.

Regulacion de las variables de
temperaturas, humedad en el
almacenamiento y depdsitos .
Realizacion de operaciones de
mantenimiento de primer nivel a
equipos.

Verificacidn del estado y caducidad
de los productos almacenados .
Preparacion de pedidos de
diferentes productos terminados.
Realizacion de inventarios de
materias primas y productos
terminados.

Aplicacién de técnicas de
proteccion para el sistema de
transporte y manipulacion .
Utilizacién de documentacion de
entrada, salida y expedicién.

medio ambiente en Ia
recogida y segregacion
de los residuos
generados.

Actitud positiva hacia la
ciencia aplicada a |la
técnica, durante la
ejecucion de su trabajo.
Promocién de la
reglamentaciones
técnicas y normas en la
industria

Estrategias metodoldgicas:

e Diagnéstico previo sobre las materias primas necesarias para la elaboracién de productos
derivados de chocolate, café y sucedaneos.

e Simulacién practica a través de videos de los procesos
chocolate, café y sucedaneos

e Visitas a industrias de elaboracion de productos derivados de cacao, café y sucedaneos con
guias elaboradas por el docente.

e Paneles con profesionales de la industria del cacao sobre diferentes técnicas de elaboracién
y conservacion.

y técnicas de elaboracion de

. 1]
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MODULO 8: PRODUCTOS DE MOLINERIA

Nivel: 2
Cédigo: MF_122_3
Duracién: 160 horas

Asociada a la Unidad de Competencia UC_122_3: Realizar y controlar el proceso de elaboracion de

Productos de Molineria.

para la elaboraciéon de
productos de molineria

Resultados de | Criterios de Evaluacion

Aprendizaje

RA8.1: Preparar los | CE8.1.1 Explicar los conceptos de stock mdaximo, dptimo, de seguridad y
equipos y medios | minimo, identificando las variables que intervienen en su célculo.

auxiliares necesarios | CE8.1.2 Describir y caracterizar los diferentes tipos de inventarios y explicar

la finalidad de cada uno de ellos.

CE8.1.3 Utilizar aplicaciones informaticas aplicadas a la gestion de almacén.
CE8.1.4. Registrar entradas y salidas de productos de los suministros
pendientes

CE8.1.5 Obtener y valorar datos en relacidn con el almacenamiento
disponible.

RA8.2: Identificar los
requerimientos y
realizar las operaciones
de limpieza, preparacion
y mantenimiento de
primer nivel de la
maquinaria y equipos de
elaboracion

CE8.2.1 Verificar el funcionamiento, constitucién y dispositivos de
seguridad de la maquinaria y equipos utilizados en la elaboracién de
productos de panaderiay bolleria.

CE8.2.2 Identificar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los
equipos y ejecutarlas de acuerdo con las instrucciones o manuales
correspondientes.

CE8.2.3 Efectuar la limpieza de las maquinas, equipos y areas, logrando los
niveles exigidos por la elaboracidn.

CE8.2.4 Adecuar los equipos de elaboraciéon a los requerimientos del
proceso a ejecutar.

CE8.2.5 Explicar las anomalias o principales problemas de funcionamiento
mas frecuentemente, durante la utilizacién de las maquinas identificando
la correccién indicada en cada caso.

RA8.3: Realizar control
de las operaciones de
dosificacion, molienda,
mezclado y amasado de

los distintos
ingredientes, de
acuerdo con lo

establecido en las
instrucciones de trabajo.

CE8.3.1 Interpretar la documentacidon técnica sobre la ejecucién del
proceso (diagramas de flujo y fichas de elaboracion) y los manuales de
procedimiento y calidad.
CE8.3.2 Comprobar las caracteristicas y condiciones, que deben reunir las
materias primas a utilizar.
CE8.3.3 Reconocer el proceso de molienda del trigo.
CE8.3.4 Describir los métodos de preparacién y caracteristicas, que debe
reunir una masa madre en éptimas condiciones, los sistemas apropiados
para su conservacion, dosificacion de uso y la influencia o efectos que
ejerce sobre el producto final.
CE8.3.5 En un caso practico debidamente caracterizado y definido de
preparacidn de la masa, para la elaboracion de masas de galleteria o pasta:
- Elegir y pesar o dosificar los ingredientes que van a constituir la
masa.
- Realizar la mezcla de dichos ingredientes, operando con destreza la
magquinaria y seleccionando los tiempos y velocidades adecuadas.
- Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la
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manipulacion de los productos y manejo de equipos.
- Contrastar las caracteristicas de la masa con las especificaciones
requeridas y, en su caso, deducir las medidas correctivas.
- Fijar y controlar las condiciones de conservacién de la masa.
CE8.3.6 Interpretar férmulas de masas, precisando y justificando los
diversos ingredientes, el estado y orden en que se deben incorporar y sus
margenes de dosificacion.
CE8.3.7 Diferenciar los diversos tipos de masas fermentables utilizadas en
galletas, en funcién de los ingredientes y las proporciones de cada uno de
ellos.
CE8.3.8 Identificar los sistemas y equipos manuales o automaticos de
dosificacion..
CE8.3.9 Identificar los defectos de elaboracién de las masas, asociandoles
las causas y las posibilidades de correccion.
CE8.3.10 En un caso prdactico de elaboracion de masa fermentable
debidamente definido y caracterizado:
- Calcular la cantidad necesaria de los diferentes ingredientes.
- Pesar y dosificar esas cantidades con los margenes de tolerancia
admitidos.
- Comprobar el estado de cada uno de los ingredientes.
- Seleccionar-los parametros y operar las maquinas de dosificacidon y
amasado.
- Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la
manipulacion de los productos y manejo de los equipos.
- Contrastar las caracteristicas de la masa en elaboracién con sus
especificaciones y efectuar los reajustes necesarios.

RA8.4:Realizar las
operaciones de
fermentacién o reposo,
extrusion y formado de
la masa para conseguir

las unidades
individuales/comerciales
fijadas en las

instrucciones de trabajo.

CE8.4.1 Reconocer los tiempos y formas de reposo adecuados a cada
producto, valorando las modificaciones fisicas sufridas por la masa durante
esta etapa.
CE8.4.2 Caracterizar las operaciones manuales o mecanizadas
(fermentacidn, extuccidon y formado), indicando los utensilios y equipos
necesarios, condiciones de ejecucion.
CE8.4.3 Valorar la influencia que tiene sobre la masa, la utilizacion de
distintos sistemas mecanizados de laminado y formado o si aplica
extruccion.
CE8.4.4 En un caso practico debidamente definido y caracterizado de masa
fermentable ya elaborada:
- Someterlas a reposo y/o fermentacion en
condiciones y tiempos adecuados.
- Dividir las masas mecanicamente, manejando los Utiles u operando
los equipos correspondientes.
- Laminar las porciones de masa obtenidas, teniendo en cuenta las
caracteristicas de extensibilidad de la misma.
- Realizar el formado mecanico de cada unidad, acorde con el tipo de
producto final a elaborar.

los momentos,

RA8.5: Aplicar el
método de horneo o
secado requerido por

CES8.5.1 Identificar los distintos sistemas de coccidén o secado (conveccion,
radiacidn y conduccidn), valorando la influencia de los mismos sobre el
producto final..
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cada producto.

CE8.5.2 Reconocer los distintos sistemas de carga del horno o secaderos.
CE8.5.3 Analizar la influencia, que sobre el producto final, tienen los
distintos pardmetros a controlar en el proceso de horneado.
CE8.5.4 Reconocer las reacciones fisico-quimicas que tienen lugar en la
masa durante el proceso de coccion.
CE8.5.6 En un caso practico de una masa ya fermentada y acondicionada
para su coccion, debidamente definido y caracterizado:
- Controlar la temperatura del horno.
- Elegir el tipo de horno idéneo en caso de masa para cocer y asignar
los pardmetros de coccidon adecuados al productos
- Efectuar el llenado o asegurar la correcta alimentacion del horno y
controlar la coccion.
- Contrastar las caracteristicas del producto cocido en relacidn con sus
especificaciones y deducir las medidas correctivas.
- Controlar las recetas de secado de cada producto en el caso de
pastas.
- Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la
manipulacion de los productos.

RA8.6: Elaborar y | CE8.6.1 Describir los distintos procedimientos y equipos utilizados, para
dosificar  cremas o | elaborar los rellenos.
revestidos para galletas | CE8.6.2 Preparar los equipos a utilizar en las operaciones de relleno.
segun las diferentes | CE8.6.3 Identificar las diferentes técnicas a aplicar, para obtener un bafiado
técnicas y | del producto correcto y homogéneo.
especificaciones de | CE8.6.4 Elegir la dosificacion idénea para el relleno y bafiado de galletas.
trabajo. CE8.6.5 Determinar medidas correctivas, para subsanar anomalias, que se
puedan producir en la aplicacién de rellenos y cubiertas.
CE8.6.6 Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad, en la
manipulacion de los productos y manejo de los equipos.
RA8.7:  Controlar vy | CE8.7.1 Clasificar y describir los envases, materiales y métodos de
ejecutar las | envasado, embalaje y etiquetado mdas empleados en la industria de
operaciones de | molineria.
envasado, CE8.7.2 Identificar y ejecutar las operaciones de limpieza y mantenimiento
embalaje y etiquetado | de primer nivel, de los equipos, de acuerdo con las instrucciones o
de productos de | manuales correspondientes.
molineria. CE8.7.3 Sefialar el orden y la disposicion correcta de las diversas maquinas

y elementos auxiliares que componen una linea de envasado, regulando los
equipos en funcidon de los formatos y requerimientos del proceso a
ejecutar.
CE8.7.4 Verificar el funcionamiento, constitucién y dispositivos de
seguridad de la maquinaria y equipos utilizados en el envasado,
empaquetado y etiquetado de productos de molineria.
CE8.7.5 Operar con la destreza adecuada maquinas y equipos de envasado,
embalaje y etiquetado utilizados en la industria alimentaria.
CE8.7.6 Explicar la informacién obligatoria y complementaria a incluir en las
etiquetas y el significado de los cddigos.
CE8.7.7 En un caso practico de envasado y embalaje debidamente definido
y caracterizado:

- Reconocer y valorar los envases y materiales de envasado, embalaje
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y etiquetado a utilizar.

necesarios.

apreciar su situacion de operatividad.

Calcular las cantidades de los diversos materiales y productos
Comprobar la idoneidad y correcta disposicion de las mdaquinas y

Manejar las maquinas supervisando su correcto funcionamiento vy

manteniendo los pardmetros de envasado y embalaje dentro de los
margenes fijados.

maquinas

Aplicar las medidas de seguridad especificas en el manejo de las

Contenidos

Conceptuales

Procedimentales

Actitudinales

El trigo

Tipos de trigos
Caracteristicas fisicas
composicion quimica

El Maiz y sus derivados

- Procesamiento industrial
maiz

Proceso de molienda.

- Control de calidad

Composicion

y

Operaciones de transformacién

Molienda de granos
Tipos de granos

quimico y
clasificaciones.
Almacenamiento
reglamentacion.
Tipos de harinas de trigo.
Sémolas

Ingredientes

Leudantes

Mejorantes
Emulsificantes
Colorantes

Saborizantes

Otros aditivos

Tipos y caracteristicas
Composicidn estructural.

del

(fisico-

reoldgico) y

Identificacion de los distintos tipos
de trigos y sus usos.

Identificacion de los factores que
afectan la calidad de las harinas y
sémolas.

Determinacion de proteinas en la
harina .

Reconocimiento de las principales
materias primas en los procesos de
molineria.
Aplicacién de
transformacion.
Interpretacion de documentacion
técnica sobre la ejecucidn del
proceso.

Aplicacién de medidas especificas
de higiene y seguridad en Ia
manipulacién de los productos .
Aplicaciéon de las técnicas
transformacion.

las técnicas de

de

Proceso

de transformacio

harinas y sémolas

Fermentacién
Operaciones de proceso
Molienda

Dosificacion

n de

Realizacion  de operaciones de
fermentacién o reposo, extrusion y
formado de la masa

Realizacion de dosificacion, de
distintos ingredientes y
fortificantes

Interés y valoracién de la
importancia nutricional
de alimenticia de los
trigos y sub productos.

Actitud positiva hacia la
ciencia aplicada a |la
técnica, durante la
ejecucién de su trabajo.

Responsabilidad en la
ejecucién del proceso y

en el manejo de los
equipos.
Promocién de la

reglamentaciones
técnicas y las normas ISO
en la industria
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- Meazcla Realizacion  de operaciones de
- Extraccion (pastas) limpieza y mantenimiento de
- Laminado primer nivel de los equipo

- Formado. Aplicacidon de medidas especificas
- Secado (pastas) de higiene y seguridad en Ia
- Horneado manipulacion y manejo de los
- Reglamentacion técnico- | equipos

sanitaria de la industria.

Estrategias metodoldgicas:

Diagndstico previo relacionado con la clasificacidn y seleccion de las materias primas y
auxiliares necesarios para la elaboracion de productos de molineria

Ensefianza asistida por computador a travez de videos sobre la elaboracion de diferentes
tipos de pastas.

Realizacion de practicas en laboratorio de  andlisis fisico-quimico, microbioldgico vy
organoléptico a productos de molinerias y sus derivados para asegurar los parametros de
calidad.

Visitas a empresas de productos de molineria con guia elaborada por el docente, para la
observacién del proceso de elaboracién de diferentes tipos de productos.

Aprendizaje basado en proyecto para motivar el emprendimiento a través de la
comercializacién y desarrollo de nuevos productos.

Aprendizaje en situaciones reales de trabajo en plantas de produccidn de productos

derivados del maiz y del trigo.

MODULO 9: ELABORACION DE AZUCAR

Nivel: 2

Codigo: : MF_123 3
Duracion: 80 horas
Asociada a la Unidad de Competencia: UC_123_3: Elaboracién de Azucar

Resultados
Aprendizaje

de | Criterios de Evaluacion

RA9.1: Preparar vy | CE9.1.1 Verificar que el drea de produccidn esta limpia y en condiciones de
mantener en uso los | uso.

equipos y sistemas | CE9.1.2- Comprobar que la limpieza de los equipos de produccidn, sistemas
auxiliares necesarios | de transporte y auxiliares se realiza siguiendo las pautas establecidas en las
para realizar la | instrucciones y que los mismos se encuentran listos para su uso.

extraccion del azdcar de
acuerdo a las pautas de
trabajo establecidas

CE9.1.3 Realizar las operaciones de mantenimiento de primer nivel con la
periodicidad adecuadas.

CE9.1.4 Mantener en funcionamiento de los equipos de acuerdo al
programa de produccion.

CE9.1.5 Realizar las operaciones de parada o arranque segun las secuencias
establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.

CE9.1.6 Respetar las normas y mecanismos de seguridad establecidos en
todo momento.

CE9.1.7 Detectar posibles anomalias en el funcionamiento de los equipos,
para su correccién o aviso al servicio de mantenimiento.

RA9.2: Comprobar el

CE9.2.1 Verificar el estado en que se encuentra la materia prima en el silo
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estado de la materia
prima y las condiciones
para realizar los tipos de
cortes idéneos,
obteniendo el troceado
optimo dando lugar a la
coseta.

en cuanto a ausencia de materias extrafias y de dafios por heladas y a que
se encuentre en condiciones sanitarias adecuadas.

CE9.2.2 Controlar que la materia prima, redne las condiciones idéneas para
realizar el lavado y cortado en tiras.

CE9.2.3 Controlar que el corte de la cafia sea el idoneo, para asi aumentar,
el rozamiento que se realiza en contracorriente con el agua y favorecer la
extraccion del jugo.

CE9.2.4 Conducir el proceso de difusién para la extraccion del jugo
azucarado.

CE9.2.5 Comprobar que la adicidn de coseta al difusor, se efectia de forma
gue éste no se sature y pueda producirse su parada o desbordamiento.
CR9.2.6 Realizar el prensado y secado de la pulpa, de forma que esta se
prensa obteniéndose el agua de prensa, que es utilizada en el proceso de
difusion.

CE9.2.7 Controlar el grado de depuracién, o eliminacién de la sustancias no
azucaradas que se encuentran disueltas en el jugo.

CES.2.8 Comprobar, mediante la determinacién del grado Brix, que la
filtracion del jugo cumple los requisitos de pureza establecidos.

CE9.2.9 Valorar los resultados de las pruebas practicadas «in situ» o en el
laboratorio, verificando que las caracteristicas de calidad se encuentran
dentro de las especificaciones requeridas.

RA9.3: Realizar la
depuracion del jugo
mediante evaporacion,
en el que se eliminan
particulas en
suspension: no azucares
y coloides

CE9.3.1 Comprobar que en el proceso de depuracion, llevado a cabo,
mediante la adicién de lechada de cal, se encuentran segun los criterios
establecidos, obteniéndose asi, un jugo de primera carbonatacion.

CES.3.2 Controlar el grado de depuracion o eliminacidn de las sustancias no
azucaradas que se encuentran disueltas en el jugo, para asi obtener azucar
primera o segunda calidad.

CE9.3.3 Comprobar que el filtrado del jugo de la primera carbonatacidn, se
somete a la adiciéon de anhidrido carbdnico, para obtener un jugo de
segunda carbonatacién con mas riqueza en azucar.

CE9.3.4 Verificar mediante la determinacién del grado Brix, que la filtracion
del jugo de segunda carbonatacidn, da como resultado un jugo que cumple
los requisitos de pureza establecidos.

CE9.3.5 Controlar el caudal y la presion en el filtrado del jarabe, para evitar
gue se produzca el colmatado de los filtros y se realice de forma éptima la
depuracion

CES.3.6 Valorar los resultados de las pruebas practicadas «in situ» o en el
laboratorio, verificando que las caracteristicas de calidad se encuentran
dentro de las especificaciones requeridas.

CE9.3.7 Comprobar que las propiedades organolépticas de los distintos
productos se encuentran dentro de los requerimientos de calidad
establecidos.

CE9.3.8 Registrar y archivar los resultados de las pruebas de calidad, se de
acuerdo con el sistema y soporte establecidos.

RA9.4: Realizar el
secado de la pulpa
agotada

y efectuar el prensado

CE9.4.1. Comprobar que el estado y el calibre de la prensa son adecuados
para su funcionamiento y para la obtencidn del producto demandado.

CE9.4.2 Asegurar que la pulpa cumple con las especificaciones establecidas
CE9.4.3 Verificar que el prensado de la pulpa es adecuado y el granulo
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para obtener los
granulos de azucar del
tamafio adecuado.

obtenido posee el tamafio especificado en las instrucciones de trabajo
CE9..4.4 Verificar el estado de produccion de vapor para ajustarlo a las
condiciones demandadas por el proceso productivo y para el correcto
funcionamiento de la fabrica.

CE9.4.5 Comprobar la calidad y la cantidad del agua de alimentacion de las
calderas (pH, dureza, sélidos en suspension, conductividad, etc).

CE9.4.6 Proceder a la licuacién de la sacarosa, para obtener azucar liquido,
segln demanda de producto.

RA9.5: Preparar v
mantener en uso los
equipos vy medios
auxiliares necesarios

para el envasado del
azlcar

CE9.5.1. Verificar que los parametros de limpieza y/o desinfeccion, son los
especificados en las normas de aplicacién

CE9.5.2 Preparar los materiales y regular los equipos especificos de
envasado del azlcar, segun las prescripciones establecidas en los manuales
de procedimiento.

CE9.5.3 Interpretar las especificaciones de envasado del producto a
procesar

CE9.5.4 Comprobar que los materiales de envasado estan dispuestos y son
los adecuados al lote que se va a trabajar.

CE9.5.5 Identificar los productos a envasar , para determinar si son
conformes respecto al lote y estan preparados, mezclados o combinados
para ser procesados.

CE9.5.6 Comprobar que las etiquetas son las adecuadas al envase y las
inscripciones corresponden al lote procesado.

RA9.6:  Proceder al
empaquetado del
azucar desensillado,
para  conducirlo  al
almacenamiento y
expedicion.

CE9.6.1 Realizar el proceso de desensillado ubicando el azicar en las
distintas tolvas en funcién de su destino final. Comprueba que la tolva de
llenado de sacos esta completa para proceder a ensacar

CE9.6.2 Realizar el desembalado de los sacos comprobando que estdn en
perfecto estado, cumpliendo con las especificaciones técnicas
correspondientes, para proceder al ensacado del azucar

CE9.6.3Participar en el proceso de llenado de sacos, colocandolos en el
dosificador, verificando que el peso es el especificado en la orden de
trabajo.

CE9.6.4 Comprobar que la orden de carga se corresponde con la clase de
azucar que vamos a cargar.

CE9.6.5 Proceder al almacenamiento de sacos y paquetes de acuerdo a lo
establecido.

Contenidos

Conceptuales

Procedimentales Actitudinales

Azlcar

- Edulcorantes
- Tipos

- Materia prima

Cana de azucar
- Sacarosa

- Grados Brix
- Coseta

Descripcion de los edulcorantes | Valorar los resultados
naturales y artificiales de las pruebas
Determinacion y operaciones | practicadas «in situ» o
basicas de la obtencidon de azucar en el laboratorio,

Determinacion el filtrado del jugo | verificando que las
de segunda carbonatacion caracteristicas de calidad
Aplicacion de métodos de reduccion | se encuentran dentro de
y clasificacion del tamafio de | las especificaciones
particulas. requeridas

Depuracién o eliminacién de las
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sustancias no azucaradas.
Purificacidn y cristalizaciéon del jugo
azucarado.

Verificacidn mediante la
determinacién del grado Brix, que
la filtracion del jugo cumple los
requisitos de pureza establecidos.

Sélidos en suspension

Métodos de obtencidn
- Purificacién

- Filtracion

- Clarificacion

- Cristalizaciéon

- Carbonatacion

- Concentracion

Estrategias metodoldgicas

e Observacidon de videos sobre las operaciones basicas de obtencion de azucar

e Realizacion de practicasen laboratorio de analisis fisico-quimico, microbiolégico vy
organoléptico a a edulcorantes naturales para asegurar los parametros de calidad.

e Visitas a empresas de productoras de azlcar con guia elaborada por el docente, para la
observacion del proceso de obtencidon de diferentes tipos de azucar.

e Aprendizaje basado en proyecto para motivar al desarrollo de nuevos productos derivados
del azucar.

e Aprendizaje en situaciones reales de trabajo en plantas refinadora de la cafia de azlcar u
otro edulcorante natural.

MODULO 10: ENVASADO Y EMBALAJE DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS

Nivel: 2
Cédigo: : MF_124 3
Duracion: 120 horas.

Asociada a la Unidad de Competencia: UC_124_3 Organizar y realizar las operaciones de envasado y
embalaje de productos alimentarios

Resultados de | Criterios de Evaluacion
Aprendizaje
RA10.1: Preparar los | CE10.1.1. Regular las maquinas y equipos hasta alcanzar la sincronizacion y

materiales y regular los
equipos especificos de
envasado y embalaje de
productos alimentarios
de acuerdo con la
prescripciones

establecidas en los
manuales de
procedimiento.

el ritmo requeridos por las instrucciones de produccidn.

CE10.1.2 Interpreta las especificaciones de envasado y embalaje del
producto a procesar.

CE10.1.3 Clasificar los envases y los materiales de envasado mas empleados
en la Industria Alimentaria.

CE10.1.4 Identificar los productos a envasar y a embalar para determinar su
conformidad con el lote preparado.

CE10.1.5 Verificar los tipos y calidades de los productos suministrado con
las especificaciones requeridas.

CE10.1.6. Comprobar que las etiquetas y rotulaciones son los adecuados al
envase, envoltura o embalaje al lote procesado.

RA10.2: Almacenar,
envasar y embalar
productos alimentarios
atendiendo a las
exigencias de los
productos y los recursos

CE10.2.1 Disponer las mercancias de tal forma que se asegure su integridad
y se facilite su identificacion y manipulacion.

CE10.2.2 Verificar que el espacio fisico, equipos y medios utilizados en
almacén cumplen con la normativa legal de higiene y seguridad.

CE10.2.3 Controlar las variables de temperaturas, humedad relativa, luz y
aireacion de almacenes, depdsitos y camaras de acuerdo con los
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disponibles.

requerimientos o exigencias de conservacion de los productos.

RA10.3: Ejecutar con la
destreza adecuada, las

operaciones de
envasado, embalaje vy
etiquetado en la

industria alimentaria.

CE10.3.1 Manejar correctamente y bajo supervisién, las madquinas,
manteniendo los pardmetros de envasado dentro de los margenes fijados.
CE10.3.2 Realizar el envasado de productos alimentarios de acuerdo a las
indicaciones de trabajo.
CE10.3.3 En un supuesto practico debidamente caracterizado en el taller de
proceso:
- Relacionar las caracteristicas y necesidades de los lotes a expedir con
los materiales, formatos y procedimientos de embalaje.
- Realizar el etiquetado con las especificaciones necesarias en forma
mecanica o manual.
- Realizar e interpretar las informaciones
complementarias a incluir en las etiquetas y cédigos.
- Verificar que el producto embalado se traslada en la forma y al lugar
sefialado para su almacenamiento.

obligatorias vy

RA10.4 Localizar los
principales

componentes de Ia
preparacion de las
madquinas y equipos de
envasado y embalaje,
segun las indicaciones

recibidas.

CE10.4.1 Interpretar las instrucciones de mantenimiento bdsico y puesta a
punto de los equipos y maquinas de envasado, acondicionado y embalaje .
CE10.4.2 Colaborar con el mantenimiento basico de los equipos de
envasado y embalajes .

CE10.4.3 Reconocer las incidencias mas frecuentes que pueden surgir en
una linea o equipo de envasado o de embalaje aplicando las medidas
correctivas y preventivas.

CE10.4.4 Reconocer las condiciones técnico-sanitarias que deben reunir las
areas de envasado-acondicionado y la zona de embalaje.

CE10.4.5 En un supuesto practico de preparacién de una linea o equipos de
envasado o de embalaje, a partir de unas condiciones dadas:

- Colaborar, dentro de su responsabilidad, en las tareas de
mantenimiento de primer nivel requeridas.

- Poner a punto, bajo supervisidn las maquinas, los equipos principales
y auxiliares para su puesta en marcha y normal funcionamiento.

- Realizar labores de limpieza y desinfeccidn, utilizando los productos y
equipos apropiados.

- Comprobar que los consumibles, tanto los recipientes como los
elementos para el acondicionado y el embalaje, se hallan a
disposicion del proceso, en lugar y cuantia necesarios, para evitar
interrupciones.

- Ensayar, mediante simulacién, el funcionamiento de los dispositivos
y mecanismos de seguridad de las maquinas y equipos de envasado,
acondicionado y embalaje

Contenidos

Conceptuales

Procedimentales Actitudinales

Materiales y productos para el
envasado en la industria alimentaria
Tipos

Envases metalicos

Envases de vidrio

Envases de papel y cartén

Descripcion la  tecnologia de
envasado de diferentes materiales.
Descripcion de las caracteristicas y
condiciones de empleo de los
distintos envases.

Clasificacion de los envases y los

Actitud de prevencién
hacia los procedimientos
y normas establecidas, al
manejar equipos de
trabajo.

Bachillerato Técnico en Industria Alimentaria

Pagina 64




Envases de plastico
Envolturas diversa
Propiedades

materiales de envasado mas
empleados en la  industria
alimentaria.

Descripcion de la composicidon y
funcionamiento de las principales
magquinarias de envasado y sus
condiciones de operatividad.

Interpretacion de las
especificaciones de envasado y
embalaje del producto a procesar.

Operaciones de envasado.
Técnicas de manejo.
Procedimientos de envasado.
Sistema de cerrado.

Rotulacion e identificacion de lotes
Etiquetas
Rotulacién
Elementos
informacion

de identificacidon

e

Aplicacién de  técnicas de
preparacion de envases.
Procedimiento de llenado vy
envasado de productos
alimentarios.

Realizacion de envasado de

productos alimentarios.
Manipulacidn y preparacién de
envases.

Aplicacién de  técnicas
preparacion de etiquetado
Interpretacion de informaciones
en las etiquetas de envases

de

Embalaje

Equipos de embalaje
Midquinas de embalaje
Acondicionado y embalaje

Disposicion de mercancias en su
manipulacion.

Anotaciones y  registros
consumos y produccion.
Verificacion del espacio fisico,
equipos y medios utilizados en
almacén.

Manipulacién y preparacion de
materiales de embalaje.
Interpretacion de las
especificaciones de embalaje del
producto a procesado.

de

Responsabilidad en la
ejecucién del proceso y
en el manejo de los
equipos.

Estrategias metodoldgicas:

e Realizacién de practicas en el taller de proceso sobre la simulacién de los procesos de envasado
y embalaje de productos alimentarios .

e Observacidon de videos sobre las operaciones basicas de acondicionamiento para el envasado de
diferentes tipos de productos alimentarios

e Visitas a empresas de elaboracién de productos alimentarios, con guia elaborada por el docente,
para la observacién de técnicas, manejo, procedimientos de envasado y sistema de cerrado.

e Aprendizaje en situaciones reales de trabajo en plantas productoras de alimentos con el
propdsito de utilizar técnicas de etiquetado para su interpretacion
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MODULO 11: HIGIENE Y SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Nivel: 3
Cédigo: MF_125_3
Duracién: 160 horas

Asociada a la Unidad de Competencia: UC_125_ 3 Actuar en todo momento segun las buenas practicas
de manufactura y prevencién de riesgos y proteccién ambiental.

Resulta.do.s de Criterios de Evaluacién (CE)

aprendizaje

RA11.1: Aplicar los | CE11.1.1 Prevenir la contaminacion fisica, quimica y/o microbioldgica en las
Programas de | instalaciones vy la distribucion interna.

Prerrequisitos de | CE11.1.2 Realizar un uso adecuado de los servicios de agua, aire y energia,
Buenas Practicas de | asegurando su calidad y disponibilidad de acuerdo a los requerimientos y

Manufactura (BPM) en
todas las operaciones

de recepcion,
fabricacion, envasado,
embalaje y

almacenamiento de los
alimentos.

normas establecidas.

CE11.1.3 Disponer de los desechos generados de manera que no
constituyan un peligro de contaminacidn en los alimentos.

CE11.1.4 En un supuesto practico:

- Verificar que los materiales y su ingreso a las instalaciones cumplan
con los requisitos de inocuidad de los alimentos.

- Asegurar la completa limpieza y desinfeccidon de los equipos y las
instalaciones, garantizando la manufactura de alimentos inocuos.

- Almacena el reproceso de tal manera que la inocuidad del producto,
la calidad, trazabilidad y los requisitos regulatorios se mantengan.

- Almacena los materiales y los productos en espacios limpios, secos y,
protegidos del polvo, humos, olores y otras fuentes de
contaminacion.

CE11.1.5 Participar en la implementacién de un efectivo programa de
Manejo Integrado de Plagas.
CE11.1.6 Cumplir con los requisitos de higiene del personal vy
comportamiento definidos de acuerdo a los peligros del area de proceso o
vulnerabilidad de producto.

RA11.2: Aplicar los
principios y los
controles resultantes de
los Analisis de Peligros
(HACCP) en todas las
operaciones de
recepcién, fabricacion,
envasado, embalaje vy
almacenamiento de los
alimentos.

CE11.2.1 Participar en la implementacién y el seguimiento a las medidas
de control resultantes del Andlisis de Peligros, de tal manera que se
cumplan los limites criticos definidos y los niveles aceptables de los peligros
de inocuidad de los alimentos identificados.

CE11.2.2 Verificar que los Programas de Prerrequisitos Operacionales (PPO)
y los Puntos Criticos de Control (PCC) funcionen conforme a lo planificado
logrando los niveles aceptables definidos para garantizar la inocuidad de
los alimentos.

CE11.2.3 Aplicar los procesos de higienizacién de equipos y del area de
produccién, antes, durante y después de la produccion.

CE11.2.4. Utilizar los medios apropiados para la eliminacion de derechos.

RA11.3:  Aplicar las
normas y regulaciones
de  proteccién  del
medio ambiente,
minimizando el impacto
de las operaciones de

CE11.3.1 Manejar programas efectivos para la reduccidn y disposicion de
residuos sdlidos, liquidos y gaseosos eliminando y/o reduciendo su impacto
sobre el medio ambiente conforme a las normas y requisitos regulatorios
establecidos.

CE11.3.2 Aplicar programas de optimizacién de agua y energia, asi como de
otros insumos, contribuyendo a una produccidén mas limpia.
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produccién de

CE11.3.3 Utilizar los principios de inocuidad alimentaria en los procesos en

alimentos mediante | que participa.

planes de  manejo | CE11.3.4 Participar en la evaluacion de riegos de seguridad y salud

efectivos. ocupacional de su area de trabajo.
CE11.3.5 Utilizar los controles operacionales para eliminar y/o mitigar los
riesgos de seguridad y salud ocupacional, incluyendo el uso de los equipos
de seguridad apropiados.
CE11.3.6 Aplicar las normas bdsicas de seguridad y prevencidén de
accidentes laborales
CE11.3.7. Aplicar la legislacion vigente en cuanto a los desechos
industriales y las normas ambientales.
CE11.3.8 Utilizar las normas basicas de seguridad y prevencién de
accidentes laborales

RA11.4: Aplicar las | CE11.4.1 Participar en la evaluacion de riegos de seguridad y salud

normas y regulaciones
de salud y seguridad en
el trabajo garantizando
un ambiente de cero
accidentes, previniendo
la incidencia de
enfermedades

ocupacionales.

ocupacional de su area de trabajo.

CE11.4.2 Cumplir con los controles operacionales para eliminar y/o mitigar
los riesgos de seguridad y salud ocupacional, incluyendo el uso de los
equipos de seguridad apropiados.

CE11.4.3 Utilizar las normas bdsicas de seguridad y prevencidon de
accidentes laborales

CE11.4.4 Utilizar los medios apropiados para la eliminacién de derechos..
CE11.4.5 Aplicar la legislacidn vigente en cuanto a los desechos industriales
y las normas ambientales.

RA11.5: Analizar los
factores y situaciones
de riesgo para las
medidas de prevencion
y proteccion aplicable
en la industria
alimentaria.

CE11.5.1 Identificar los factores y situaciones de riesgos mds comunes en la
industria alimentaria.

CE11.5.2 Reconocer las caracteristicas y simbologia de las sefales
indicativas de areas o situaciones de riesgos o de emergencia.

CE11.5.3 Relacionar la informacidn sobre toxicidad o peligrosidad de los
productos con las medidas de proteccién durante su manipulacion.

Contenidos

Conceptuales

Procedimentales

Actitudinales

Alteraciones y transformaciones de
los productos alimentarios

- Fisicas

- Quimicas

- Microbiolégicas

- Intoxicaciones

Caracterizar los microorganismos de
los alimentos de acuerdo a su origen.
Identificacion del origen y los
agentes causantes de la
transformaciones de los productos
alimentarios y sus mecanismos de
transmisidon y multiplicacion
Clasificacion de los microorganismos
en muestras de alimentos.

Describir las principales alteraciones
en alimentos durante su elaboracion
0 manipulacion.

Seguridad
Riesgos laborales
- Tipos de riesgos.

Identificacion de los dispositivos de
seguridad.

Orden e higienizacion
en la manipulacion de
los alimentos

Seguimiento de las
buenas practicas de

seguridad y medio
ambiente
Actitudes y habitos
higiénicos
Actitud de respeto al
medio ambiente

durante el manejo de
los residuos generados.
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- Equipos de proteccién individual.
- Proteccion del medio ambiente.
- Prevencidn de riesgos.

Normas y practicas de higiene en la
industria alimentaria segun
normativa aplicable

Contaminacion.

Gestion de Residuos

Productos para la limpieza e
higienizacién en las industrias
alimentarias

- Tipos

- Acidos

- Neutros

- Alcalinos

- Disolventes

Aplicacidon de medidas de seguridad
a equipos e instalaciones.

Aplicacién de normativa sobre
manipulacion de alimentos
Utilizacién de medidas de higiene y
aseo personal en la industria
alimentaria.

Aplicacién de técnicas de
tratamiento a residuos segln
normativa aplicable.

Aplicacion de requisitos higiénico-
sanitarios  especificos en los
diferentes tipos de instalaciones de
elaboracidn de alimentos.

Seleccion y utilizaciéon de productos
de limpieza para la higienizacién de
la industria alimentaria .

Buenas Practicas de Manufactura
Andlisis de Peligro y punto critico de
control (HACCP)

Punto critico de control (PCC)
Inocuidad alimentaria

Sistema de control Sistema de
calidad

Sistema de HACCP

Gestion de calidad

Aplicaciones  de normas de
proteccién ambiental.

Realizacion de limpieza en las
instalaciones de industrias
alimentarias como punto de control
critico del sistema.

Interpretacion de documentacion
sobre planes de emergencia.
Interpretacion documentacion
CODEX Alimentarius.

Tratamiento de residuos

Recogida selectiva de residuos
Agentes vy factores de impacto
ambiental de la industria alimentaria
tipo de contaminaciones.

Utilizacién de medios apropiados
para la eliminacién de derechos.
Realizacion de recogida de residuos
de diferentes tipos de residuos .

Estrategias metodoldgicas

e Observacion de videos. relacionados con la higiene y la seguridad en la industria alimentaria

e Visitas a industrias alimentarias con guias elaboradas por el docente para la observacién de normas
y practicas de higiene aplicables

e Trabajo en grupo con supervision del docente para limpieza en las instalaciones del taller de
procesamiento. utilizando las de medidas de higiene y aseo personal de la industria alimentaria.

e Paneles con profesionales y trabajadores de la industria alimentaria relacionados con las buenas

practicas de manufactura y prevencion de riesgos y protecciéon ambiental.
e Aprendizaje en situaciones reales de trabajo en plantas

productoras de alimentos con el

propdsito de Identificar el origen y los agentes causantes de la transformaciones de los

productos alimentariosy sus mecanismos de transmisidon y multiplicacion.
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MODULO 12: FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO

Nivel: 3
Codigo: : MF_126_3
Duracién: 360 horas

Resulta.do.s de Criterios de Evaluacién (CE)

aprendizaje

RA12.1: Identificar la | CE12.1.1 Observar la estructura organizativa de la empresa y las funciones
estructura y | de cada area de la misma.

organizacion de la | CE12.1.2 Comparar la estructura de la empresa con las organizaciones
empresa empresariales tipo existentes en el sector.

relacionandolas con el

CE12.1.3 Relacionar las caracteristicas del servicio y el tipo de clientes con

tipo de servicio que | el desarrollo de la actividad empresarial.

presta. CE12.1.4 Identificar los procedimientos de trabajo en el desarrollo de la
prestacion de servicio.
CE12.1.5 Valorar las competencias necesarias de los recursos humanos
para el desarrollo 6ptimo de la actividad.

RA12.2: Actuar de | CE12.2.1 Analizar las repercusiones de su actividad en el sistema

acuerdo con las normas
eticas , morales y de la
empresa, de forma
responsable y
respetuosa en el
entorno de trabajo.

productivo y en el centro de trabajo.

CE12.2.2 Interpretar y ejecutar con diligencia las instrucciones recibidas,
responsabilizandose del trabajo asignado y comunicandose eficazmente
con la persona adecuada en cada momento.

CE12.2.3 Organizar el trabajo de acuerdo con las instrucciones vy
procedimientos establecidos, cumpliendo las tareas en orden de prioridad
y actuando bajo criterios de seguridad y calidad en las intervenciones.
CE12.2.4 Cumplir con los requerimientos y normas de la empresa,
demostrando un buen hacer profesional y finalizando su trabajo en el
tiempo adecuado.

CE12.2.5 Manifestar actitudes personales y profesionales como
puntualidad, empatia, responsabilidad,  vocabulario adecuado,
organizacion, limpieza entre otras, mostrando los niveles apropiados de
respeto y cordialidad entre compafieros de trabajo y clientes de la
empresa.

CE12.2.6. Aplicar los equipos de proteccién individual segun los riesgos de
la actividad profesional y las normas de la empresa.

CE12.2.7. Mantener una actitud clara de respeto al medio ambiente en las
actividades desarrolladas, aplicando las normas internas y externas
vinculadas a la misma.

RA12.3: Identificar las
caracteristicas  basicas
de las materias primas y
auxiliares entrantes,
ayudar en su control,
valoracion y en el
proceso de recepcién y
almacenamiento de las
mismas, segun los
procedimientos

CE12.3.1 Identificar el material que se trata y en que producto final
interviene.

CE12.3.2 Efectuar una clasificacidon elemental de las mismas y categorizar,
si llega el caso, por calidades y aptitudes.

CE12.3.3 Pesar, calibrar y medir, manejando instrumentos o aparatos
sencillosy cdlculos elementales.

CE12.3.4 Anotar los resultados en los registros preparados al efecto.
CE12.3.5 Realizar la descarga o depdsito de las materias, de forma que no
se situaciones andmalas para el proceso ni dafios a las materias primas.
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establecidos vy las
instrucciones que se
reciban.

RA12.4 Realizar la
recepcién de la materia
prima, los materiales y
productos,
suministrados por los
proveedores o por la
produccién, asegurando
su correspondencia con
lo solicitado.

CE12.4.1 Disponer y colocar las mercancias de tal forma que se asegure su
integridad y se facilite su identificacidon y manipulacion.

CE12.4.2 Verificar que el espacio fisico, equipos y medios utilizados en
almacén cumplen con la normativa legal de higiene y seguridad.

CE12.4.3 Realizar la distribucién de materias primas en almacenes,
depdsitos y camaras atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote,
caducidad).

CE12.4.4 Contrastar las caracteristicas del producto tratado con

las especificaciones requeridas.

RA12.5 Preparar |Ia
materia prima vy los
equipos de acuerdo con
los requerimientos de
acuerdo a los productos
a elaborar .

CE12.5.1 Seleccionar la materia prima, siguiendo las instrucciones de
trabajo.

CE12.5.2 Verificar la calidad de los distintos tipos de materia prima
siguiendo las instrucciones y evaluando el producto entrante.

CE12.5.3 Detectar y corregir las anomalias de los equipos y magquinarias
registrando en el soporte adecuado.

CE12.5.4 Mantener dentro de los estdndares de higiene las dareas de
trabajo y las instalaciones, garantizando la seguridad y la salubridad de los
productos testades de acuerdo con los requerimiento productivos.

RA12.6: Controlar Ia
materia prima para la
elaboracion y
preparacion de los

distintos componentes
que intervienen ,segun
el tipo de producto a
elaborar.

CE12.6.1 Comprobar las caracteristicas de las materias primas y las
materias auxiliares entrantes, con los requerimientos de calidad,
registrando sus datos.

CE12.6.2 Verificar que las instalaciones estan en perfecto estado antes del
inicio del proceso

CE12.6.3 Eliminar los residuos generados en la entrega de materias primas
y auxiliares para el desarrollo dptimo de la produccion.

CE12.6.4 Retirar los embalajes con los que se reciben las materias primas y
auxiliare para el desarrollo éptimo de la produccion.

CE12.6.5Registrar la informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso
en el sistema y soporte establecido.

CE12.7: Almacenar vy
conservar las materias
primas en conformidad
a los procedimientos
y/o instrucciones del
area.

CE12.7.1 Disponer y colocar las mercancias de tal forma que se asegure su
integridad y se facilite su identificacién y manipulacion.

CE12.7.2 Verificar que el espacio fisico, equipos y medios utilizados en
almacén cumplen con la normativa legal de higiene y seguridad.

CE12.7.3 Realizar la distribucién de materias primas en almacenes,
depdsitos y camaras atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote,
caducidad).

RA12.8: Aplicar técnicas
sencillas de elaboracion

de productos
alimentarios con el
equipo apropiado al

proceso que se esté
llevando a cabo vy
siguiendo instrucciones.

CE12.8.1 Reconocer las caracteristicas del producto entrante ya preparado.
CE12.8.2 Operar diestramente los utensilios, equipos y sustancias,
consiguiendo la calidad del producto requerido.

CE12.8.3 Aplicar las medidas de higiene y de seguridad especificas en la
manipulacion de productos y manejo de equipos.

CE12.8.4 Colaborar en el contraste de las caracteristicas del producto
elaborado en relacién con sus especificaciones y, en su caso, avisar de los
posibles defectos.

CE12.8.5 Mantener los ritmos y secuencias de trabajo establecidos en el
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transcurso de la elaboracion.

CE12.8.6 Identificar las fuentes de contaminacion del ambiente de trabajo
y de elaboracion de productos alimentarios.

CE12.8.7 Reconocer y aplicar las técnicas con las que la industria
alimentaria elimina material de desecho para el medio .

CE12.8.8 Mantener los niveles higiénicos necesarios para evitar
contaminaciones personales o hacia el producto que se esté manipulando.

RA12.9: Aplicar los
tratamientos finales de
conservacién y acabado
de productos
alimentarios que se
precisen y aplicando las
normativas vigentes

CE12.9.1 En un supuesto practico de tratamiento final o acabado del
producto elaborado, debidamente caracterizado:

- Preparar los utensilios, equipos e instalaciones que van a intervenir
en el tratamiento.

- Cargar los equipos y cdmaras de tratamientos, en la forma y cuantia
establecidos; teniendo en cuenta que el flujo del proceso se
desarrolla sin interrupciones ni atascos.

- Identificar los medios y sistemas de regulacion de los equipos e
instalaciones, y lo que se debe controlar en los mismos.

- Ayudar a revisar los indicadores de los pardmetros estandar vy, en su
caso, registrar los datos observados, dando cuenta si se advierten
anomalias fuera de los limites normales de funcionamiento.

CE12.9.2 Operar bajo instrucciones, equipos e instalaciones de
tratamiento final.

CE12.9.3 Depositar en el lugar y forma asignados, los productos tratados
para su traslado a almacén o a la linea de envasado y/o embalaje.
CE12.13.4Colaborar en las tomas de muestras, bajo la supervisidon
asignada, dando cuenta de la operacion llevada a cabo por el
procedimiento establecido.

RA12.10: Localizar los
principales

componentes de la
preparacion de las
maquinas y equipos de
envasado y embalaje,
segln las indicaciones

reci9bidas .

CE12.10.1 Colaborar, dentro de su responsabilidad, en las tareas de
mantenimiento de primer nivel requeridas.

CE12.10.2 Poner a punto, bajo supervisién las maquinas, los equipos
principales y auxiliares para su puesta en marcha y normal funcionamiento.
CE12.10.3 Realizar labores de limpieza y desinfeccidon, utilizando los
productos y equipos apropiados.

CE12.10.4 Comprobar que los elementos para el acondicionado y el
embalaje, se hallan a disposicion del proceso, en lugar y cuantia necesarios.
CE12.10.5 Ensayar por medio de simulacién, el funcionamiento de los
dispositivos , mecanismos de seguridad de las maquinas y equipos de
envasado, acondicionado y embalaje.

RA12.11: Describir las
operaciones

automaticas de
envasado y
acondicionado de

productos alimentarios,
considerando el orden
de las operaciones

CE12.11.1 Comprobar que los depdsitos de dosificacion mantienen las
muelas adecuadas de producto y que los dosificadores e inyectores se
hallan preparados.

CE1212.11.2 Comprobar que los materiales de acondicionamiento y los
envases o sus preformas estan dispuestos correctamente en las lineas o
conductos suministradores y acceden al proceso con el ritmo y secuencia
correctos.

CE1212.11.3 Operar los mandos de las mdaquinas y equipos de envasado y
acondicionado, vigilando su correcto funcionamiento.

CE1212.11.4 Controlar que el llenado, cerrado y etiquetado se efectua por
los equipos automaticos, sin incidencias.
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CE1212.11.5 Reconocer el cauce establecido para notificar las anomalias
que se observen en el desarrollo del proceso.

CE.12.11.6 Aplicar las medidas de seguridad especificas y de higiene en la
utilizacion de maquinas y equipos de envasado y acondicionado de

productos.
RA12.12: Aplicar las | CE12.12.1Comprobar que los materiales principales y auxiliares de
operaciones embalaje estan dispuestos correctamente en las lineas o equipos
automaticas de | correspondientes y su acceso al proceso se realiza con el ritmo y secuencia
empaquetado y | adecuados.
embalaje de productos | CE12.12.2 Operar diestramente los mandos de la maquinaria de embalaje,
alimentarios, vigilando su correcto funcionamiento.
considerando la | CE12.12.3 Comprobar que el cerrado, atado, flejado, rotulacién y demds
secuencia del proceso | operaciones finales de embalaje, se efectdan, tanto si son automaticos
productivo como semiautomaticos, de forma correcta y sin incidencias.

CE12.12.4 Aplicar las érdenes y criterios de ubicacion y traslado de los
productos embalados, al lugar y forma asignados y en caso de empleo de
aparatos robotizados, operar éstos con maximo esmero y cuidado.
CE12.12.5 Identificar el lugar y la forma donde deben depositarse o
trasladarse los materiales sobrantes, desechos o paquetes defectuosos
para su recuperacion.

CE12.12.6 Notificar, por el cauce establecido, las anomalias o fallos
observados en el embalaje y colaborar en el recuento de consumibles y
paquetes o unidades producidas.

CE12.12.7 Aplicar los métodos de seguridad especificos y de higiene
alimentaria en la utilizacién de mdquinas y equipos de embalaje.

MODULOS COMUNES

MODULO: OFIMATICA
Nivel: 3

Codigo: MF_002_3
Duracion: 135 horas

Resultados de Aprendizaje | Criterios de Evaluacion

RA1: Comprobar el | CE1.1 Describir el hardware del equipo informatico indicando las
funcionamiento del | funciones basicas.

equipo informatico | CE1.2 Explicar la diferencia entre software y hardware, tomando en
garantizando su | cuenta las caracteristicas de cada uno.

operatividad, tomando en | CE1.3 Describir software, y distinguir entre software de sistema vy
cuenta los procedimientos | software de aplicacion.

para facilitar el buen | CE1.4 Utilizar las aplicaciones fundamentales proporcionadas por el
funcionamiento del | sistema operativo, y configurar las opciones bdsicas del entorno de
equipo. trabajo.

CE1.5 Distinguir los periféricos que forman parte del computador.

CE1.6 Realizar correctamente las tareas de conexion/desconexion vy
utilizar correctamente los periféricos de uso frecuente.

CE1.7 Distinguir las partes de la interfaz de sistema operativo, asi como
su utilidad.

. 1]
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CE1.8 En un caso practico, suficientemente caracterizado, para el cual se
dispone de la documentaciéon basica, manuales o archivos de ayuda
correspondientes al sistema operativo y el software ya instalado:

- Poner en marcha el equipamiento informatico disponible.

- Mediante un examen del equipamiento informatico, identificar, sus
funciones, el sistema operativo y los componentes de ese sistema
operativo.

CE1.9 Identificar
cortafuegos.
CE1.10. Explicar la distinciéon de las diferentes barras pertenecientes al
sistema operativo, con base en sus caracteristicas.

CE1.11 Ante un supuesto practico, debidamente caracterizado:

- Utilizar las funciones del sistema operativo.

- Manipular las herramientas del sistema operativo siguiendo como
pardmetro el uso correcto.

- Realizar las diferentes configuraciones de los periféricos del equipo
informatico, atendiendo las caracteristicas de sus funcionalidades.

las herramientas de los programas antivirus vy

RA2: Elaborar
documentos de uso
frecuente, utilizando

aplicaciones informaticas
de  procesadores de
textos y/o de
autoedicién, a fin de
entregar la informacién
requerida en los plazos y
forma establecidos;
tomar en cuenta la
postura correcta.

CE2.1 Ante un supuesto practico, debidamente caracterizado:

- Organizar los elementos y espacios de trabajo.

- Mantener la posicion corporal correcta.

- ldentificar la posicién correcta de los dedos en las filas del teclado
alfanumérico.

- Precisar las funciones de puesta en marcha del terminal informatico.

- Emplear coordinadamente las lineas del teclado alfanumérico y las
teclas de signos y puntuacion.

- Utilizar el método de escritura al tacto en pdrrafos de dificultad
progresiva y en tablas sencillas.

- Controlar la velocidad —minimo 200 p.p.m.— y la precisién —una
falta por minuto como maximo— con la ayuda de un programa
informatico.

- Aplicar las normas de presentacién de los distintos documentos de
texto.

- Localizar y corregir errores ortograficos.

CE2.2 Identificar las prestaciones, procedimientos y asistentes de los
procesadores de textos y de autoedicién describiendo sus caracteristicas y
utilidades.

CE2.3 Utilizar los asistentes y plantillas que contiene la aplicacién; o, a
partir de documentos en blanco, generar plantillas de documentos como
informes, cartas, oficios, saludos, certificados, memorandos,
autorizaciones, avisos, circulares, comunicados, notas interiores,
solicitudes u otros.

CE2.4 Explicar la importancia de los efectos que causan un color y un
formato adecuados, a partir de distintos documentos y de los parametros
o manual de estilo de una organizacidn tipo, asi como en relacién con
criterios medioambientales definidos.

CE2.5 Ante un supuesto practico debidamente determinado, elaborar
documentos usando las posibilidades que ofrece la herramienta ofimatica
de procesador de textos.
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- Utilizar la aplicacién y/o el entorno que permita y garantice la
integracién de textos, tablas, graficos e imdgenes.

- Utilizar las funciones, procedimientos y asistentes necesarios para la
elaboraciéon de la documentacién tipo requerida, asi como, en su
caso, los manuales de ayuda disponibles.

- Recuperar la informacién almacenada y utilizada con anterioridad —
siempre que sea posible, necesario y aconsejable—, con objeto de
evitar errores de trascripcion.

- Corregir las posibles inexactitudes cometidas al introducir vy
manipular los datos con el sistema informdtico, comprobando el
documento creado manualmente o con la ayuda de alguna
prestacion de la propia aplicacion, como corrector ortografico,
buscar y reemplazar u otra.

- Aplicar las utilidades de formato al texto, de acuerdo con las
caracteristicas del documento propuesto en cada caso.

- Insertar objetos en el texto, en el lugar y forma adecuados,
utilizando los asistentes o utilidades disponibles y logrando la
agilidad de lectura.

CE2.6 Anadir encabezados, pies de pagina, numeracidn, saltos u otros
elementos de configuracién de pagina en el lugar adecuado; y establecer
las distinciones precisas en primera pagina, secciones u otras partes del
documento.

CE2.7 Ante un supuesto practico, debidamente determinado, personalizar
la herramienta del procesador de texto.

- Cambiar las opciones de programa determinadas.

- Personalizar la cinta de opciones.

- Personalizar la barra de herramientas de acceso rapido.

- Crear métodos abreviados personalizados del teclado.

- Utilizar los diferentes cuadros de didlogos y las tareas de teclas de
funcién.

CE2.8 Utilizar las funciones, procedimientos y asistentes necesarios para
la combinacidn de correspondencia.

RA3: Manipular
elementos gréficos vy
aplicar combinacién de

correspondencia,
tomando en cuenta la

utilizacion de los
procesadores de textos,
siguiendo parametros

establecidos.

CE3.1 Utilizar la aplicacién y/o el entorno que permita y garantice la
integracidn de textos, tablas, graficos e imagenes.
CE3.2 Insertar y modificar imagenes en la aplicacién de formato a
documentos.
CE3.3 En un caso practico debidamente caracterizado,
documentos, utilizando las siguientes herramientas.
- Cambiar el fondo a un documento e insertar bloques de creacién.
- Anadir texto con la herramienta de arte procesador.
- Insertar y modificar gréficos de arte inteligente, ademas de crear
diagramas con imdgenes.
- Manipular informacién existente en graficos para ser utilizada en
documentos.
- Agregar marcas de agua en un documento.
- Insertar simbolos y ecuaciones matematicas en un texto.
- Dibujar y modificar diferentes tipos de formas, insertarlos en un
documento y agregar capturas de pantalla.

elaborar
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- Reorganizar el esquema de un documento.
- Organizar objetos en la pdgina y utilizar tablas para controlar el
disefio de la misma.

CE3.4 Manipular los datos eficazmente para
correspondencia.
CE3.5 Combinar un modelo de carta con su origen de datos, de manera
gue haga mas facil la tramitacién y comunicacién de documentos.
CE3.6 Enviar mensajes personalizados de correo electrénico a multiples
destinatarios.
CE3.4 Crear e imprimir etiquetas, que se utilizan en un documento para el
envio de informacion.
CE3.5 En un supuesto practico debidamente caracterizado, realizar las
siguientes practicas con la ayuda de documentos.

- Colaborar con otros autores en un documento.

- Enviar documentos directamente desde el procesador de texto.

- Afnadir y revisar comentarios.

- Controlar y gestionar cambios en el documento.

- Comparar y combinar documentos.

- Proteger documentos con contrasefia.

la combinacién de

RA4: Crear documentos
con el objetivo de
utilizarlos en otras
aplicaciones informaticas.

CE4.1 Guardar archivos en formatos diferentes.
CE4.2 Crear y modificar documentos Web, para utilizarlos en un
documento.
CE4.3 Crear y publicar entradas de blog, en la presentacién de un texto.
CE4.4 En un caso practico, siguiendo parametros establecidos:

- Agregar hipervinculos, en un documento.

- Insertar campos en un texto.

- Anadir marcadores y referencias cruzadas.

- Crear y modificar tablas de contenidos para documentos largos.

- Crear y modificar indices en documentos extensos.

- Anadir fuentes y compilar bibliografias.

RAS5: Operar con hojas de

calculo con habilidad,
utilizando las funciones
habituales en las

actividades que requieran
tabulacién y tratamiento
aritmético-légico y/o
estadistico de datos e
informacién, asi como su
presentacion en graficos.

CE5.1 Ildentificar las prestaciones, procedimientos y asistentes de la hoja
de célculo, y describir sus caracteristicas.

CE5.2 Describir las caracteristicas de proteccién y seguridad en hojas de
calculo, siguiendo parametros establecidos.

CE5.3 En casos practicos de confeccion de documentacién administrativa,
cientifica y econdmica, a partir de medios y aplicaciones informaticas de
reconocido valor en el ambito empresarial:

- Crear hojas de cdlculo y agruparlas por el contenido de sus datos en
libros convenientemente identificados, localizados y con el formato
preciso para la utilizacién del documento.

- Aplicar el formato preciso a los datos y celdas de acuerdo con el tipo
de informacién que contienen, facilitando su tratamiento posterior.

- Aplicar féormulas y funciones sobre las celdas o rangos de celdas,
nombrados o no, de acuerdo con los resultados buscados,
comprobando su funcionamiento y el resultado que se prevé.

- Utilizar titulos representativos, encabezados, pies de pdagina y otros
aspectos de configuracién del documento en las hojas de cdlculo, de
acuerdo con las necesidades de la actividad que se va a desarrollar o
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al documento que se va a presentar.

- Imprimir hojas de calculo con la calidad, presentacion de la
informacién y copias requeridas.

CE5.4 Elaborar plantillas con la hoja de célculo, de acuerdo con la
informacidn facilitada.

CE5.5 Elaborar gréficos estandar y/o dindmicos, a partir de rangos de
celdas de la hoja de calculo, optando por el tipo que permita la mejor
comprension de la informacién y de acuerdo con la actividad por
desarrollar, a través de los asistentes disponibles en la aplicacion.

CE5.6 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

- Filtrar datos a partir de la tabla elaborada en la hoja de célculo.

- Aplicar los criterios de proteccién, seguridad y acceso a la hoja de
calculo.

- Elaborar y ajustar diagramas en documentos y utilizar con eficacia
todas aquellas prestaciones que permita la aplicacidn de la hoja de
calculo.

- Importar y/o exportar datos a las aplicaciones de procesamiento de
texto, bases de datos y presentaciones.

CE5.7 Aplicar las funciones y utilidades de movimiento, copia o
eliminacion de ficheros que garanticen las normas de seguridad,
integridad y confidencialidad de los datos.

CE5.8 Utilizar los manuales o la ayuda disponible en la aplicacién, en la
resolucidn de incidencias o dudas planteadas.

RA6: Operar con las
herramientas de listas y
filtros, siguiendo como
pardmetro las normas
establecidas, tomando en
cuenta la aplicacién que
se requiere.

CE6.1 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

- Activar el autofiltro.

- Utilizar autofiltro para filtrar una lista.

- Eliminar criterios del autofiltro.

- Crear un autofiltro personalizado; desactivar el autofiltro.
CE6.2 Manipular autofiltro para filtrar una lista.
CE6.3 Utilizar datos externos de tablas y las opciones de estilo de tablas, a
través de los asistentes disponibles en la aplicacion.
CE6.4 Manipular filtros avanzados y crear un rango de criterios. Utilizar
rango de criterios de comparacién, condicién avanzada; y extraer
registros filtrados, garantizando la calidad y seguridad de los datos.
CE6.5 Utilizar los diferentes tipos de funciones, busquedas y referencias
matematicas y trigonométricas.
CE6.6 Crear y revisar las tablas y graficos dindmicos siguiendo parametros
establecidos.

RA7: Elaborar
presentaciones de forma
eficaz, utilizando

aplicaciones informaticas
e integrando objetos de
distinta naturaleza,
ademas de utilizar
multimedia, tomando en
consideracion parametros
establecidos.

CE7.1 Explicar la importancia de la presentacion de un documento para la
imagen que transmite la entidad, consiguiendo que la informacién se
muestre de forma clara y persuasiva, a partir de distintas exposiciones de
cardacter profesional de organizaciones tipo.

CE7.2 Advertir sobre la necesidad de guardar las presentaciones segun los
criterios de organizacién de archivos marcados por la empresa, facilitando
el cumplimiento de las normas de seguridad, integridad y confidencialidad
de los datos.

CE7.3 Sefialar la importancia que tiene la comprobacién de los resultados
y la subsanacién de errores, antes de poner a disposicidon de las personas
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o entidades a quienes se destina la presentacién, asi como el respeto de
los plazos previstos en la forma establecida de entrega.

CE7.4 Identificar las prestaciones, procedimientos y asistentes de un
programa de presentaciones graficas; y describir sus caracteristicas.

CE7.5 En casos practicos, debidamente caracterizados, en los que se
requiere elaboracién y presentacién de documentacidon de acuerdo con
unos estandares de calidad tipo:

- Aplicar el formato mas adecuado a cada tipo de informacién para su
presentacion final.

- Utilizar los medios de presentacion de la documentacién mas
adecuados a cada caso —sobre el monitor, en red, con diapositivas,
animada con ordenador y sistema de proyeccidon, en papel,
transparencia u otros soportes—.

- Utilizar, de forma integrada y conveniente, graficos, textos y otros
objetos, consiguiendo una presentacién correcta y adecuada a la
naturaleza del documento.

CE7.6 Utilizar los manuales o ayudas disponibles en la aplicacién en la
resolucidn de incidencias o dudas planteadas.

CE7.7 A partir de informacién suficientemente caracterizada, y de
acuerdo con unos parametros facilitados para su presentacién en soporte
digital:

- Insertar la informacién proporcionada en la presentacién.

- Animar los distintos objetos de la presentacién de acuerdo con los
pardmetros facilitados y utilizando los asistentes disponibles.

- Temporalizar la aparicidn de los distintos elementos y diapositivas de
acuerdo con el tiempo asignado a cada uno de ellos, utilizando los
asistentes disponibles.

- Asegurar la calidad de la presentacién, ensayando y corrigiendo los
defectos detectados y proponiendo los elementos o parametros de
mejora.

- Guardar las presentaciones en los formatos adecuados, preparadas
para su facil utilizacién y protegidas de modificaciones no deseadas.

CE7.8 Insertar sonidos, videoclips, tablas y conectores, tomando en
cuenta parametros establecidos.

CE7.9 Elaborar diferentes tipos de notas del orador; y agregar
comentarios y animaciones de diapositivas y de objetos, de una manera
eficaz.

CE7.10 Utilizar transiciones y muestras personalizadas; crear videos y
configurar presentaciones, de manera que puedan ser utilizados como
medios de comunicacién en las exposiciones.

RAS8: Aplicar las
herramientas de
busqueda, recuperacion y
organizacién de la

informacién en el sistema
y en la red —intranet o
Internet— de forma
precisa y eficiente,

CES8.1 Distinguir entre un navegador y un buscador de red —Internet y/o
intranet—, relacionando sus utilidades y caracteristicas.

CE8.2 Identificar los distintos riesgos y niveles de seguridad de un
navegador de Internet describiendo sus caracteristicas.

CE8.3 Identificar los diferentes tipos de buscadores y metabuscadores, y
comprobar sus ventajas e inconvenientes.

CE8.4 Explicar las caracteristicas basicas de la normativa vigente
reguladora de los derechos de autor.
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atendiendo a las
especificaciones técnicas
recibidas.

CE8.5 Ante un supuesto practico en el que se proporcionan las pautas
para la organizacidn de la informacién, y utilizando las herramientas de
busqueda del sistema operativo:

- ldentificar las utilidades disponibles en el sistema, adecuadas a cada
operacion que se va a realizar.

- Crear los distintos archivos o carpetas de acuerdo con
indicaciones recibidas.

- Nombrar o renombrar los archivos o carpetas segln las indicaciones.

- Crear los accesos directos necesarios a aquellas carpetas o archivos
gue seran de uso habitual segln las indicaciones recibidas.

CE8.6 Ante un supuesto practico en el que se enumeren las necesidades
de informacién de una organizacién o departamento tipo:

- ldentificar el tipo de informacidn requerida en el supuesto practico.

- ldentificar y localizar las fuentes de informacién —intranet o
Internet— adecuadas al tipo de informacién requerida.

- Realizar las busquedas aplicando los criterios adecuados de
restriccion.

- Obtener y recuperar la informacién de acuerdo con el objetivo de la
misma.

- Identificar, si fuera necesario,
informacién obtenida.

- Registrar y guardar la informacion utilizada en los formatos vy
ubicaciones requeridos por el tipo y uso de la informacion.

- Organizar las fuentes de informacidn desde Internet para una répida
localizacién posterior y su reutilizacidon en los soportes disponibles:
favoritos, historial y vinculos.

- Aplicar las funciones y utilidades de movimiento, copia o eliminacién
de la informacién, que garanticen las normas de seguridad,
integridad y confidencialidad de los datos.

las

los derechos de autor de la

RA9: Utilizar aplicaciones
de correo electrénico con
el propdsito de
comunicarse de  una
manera eficaz, siguiendo
procedimientos y
normativa establecidos.

CE9.1 Identificar las prestaciones, procedimientos y asistentes de las
aplicaciones de correo electrénico y de agendas electrdnicas; y distinguir
su utilidad en los procesos de recepcidon, emisiéon y registro de
informacién.
CE9.2 Explicar la importancia de respetar las normas de seguridad y
proteccion de datos en la gestion del correo electrénico; y describir las
consecuencias de la infeccion del sistema mediante virus, gusanos u
otros elementos.
CE9.3 Organizar y actualizar la libreta de contactos de correo y agenda
electronica mediante las utilidades de la aplicacién y a partir de las
direcciones de correo electrénico usadas en el aula.
CES.4 En un supuesto practico, en el que se incluiran los procedimientos
internos de emisién-recepcion de correspondencia e informacién de una
organizacion:
- Abrir la aplicacién de correo electrénico.
- ldentificar el o los emisores o emisoras y el contenido en la
recepcidn de correspondencia.
- Comprobar la entrega del
correspondencia.

mensaje en la recepcion de
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- Aplicar

en el

- Insertar el o los destinatarios o destinatarias y el contenido,
asegurando su identificacién en la emisién de correspondencia.
- Leer y/o redactar el mensaje de acuerdo con la informacion que se
quiere transmitir.
- Adjuntar los archivos requeridos de acuerdo con el procedimiento
establecido por la aplicacidn de correo electrdnico.
- Distribuir la informaciéon a todos los implicados, asegurando la
recepcion de la misma.
CES.5 Ante un supuesto practico,
procedimientos internos y normas de registro de correspondencia de una
organizacion tipo:
- Registrar la entrada y salida de toda la informacién, cumpliendo las
normas y procedimientos que se proponen.
- Utilizar las prestaciones de las diferentes opciones de carpeta que
ofrece el correo electrdnico.
- Imprimir y archivar los mensajes de correo, de acuerdo con las
normas facilitadas de economia y de impacto medioambiental.
- Guardar la correspondencia de acuerdo con las instrucciones de
clasificacidn recibidas.
las funciones y utilidades de movimiento,
eliminacion de la aplicacion que garanticen las normas de seguridad,
integridad y confidencialidad de los datos.
CE9.6 Utilizar los manuales de ayuda, disponibles en la aplicacién, en la
resolucidn de incidencias o dudas planteadas.

que se incluirdn los

copia o

Contenidos

Conceptuales

Procedimentales

Actitudinales

Software
- Sistemas de aplicacién.
Sistemas operativos

Utilizacion del entorno del sistema
operativo.
Utilizacion de barras de tareas.

- Tipos. Manipulacién de ventanas.

- Versiones. Configuracion los dispositivos del
- Entorno. panel de control.

- Escritorio. Manipulacién de los accesorios del
Barra sistema operativo.

- Tipos. Utilizacién de las unidades de
Ventanas discos.

- Componentes. Desfragmentacion, reparaciéon vy
Panel de control realizacion de respaldo de disco.
Accesorios del sistema operativo Manipulacién de los comandos
Recursos del sistema operativo mas comunes del sistema
Herramientas del sistema | operativo.

operativo

Comandos del sistema operativo

- Uso.

Procesadores de palabras (textos) Creacidn y edicién de documentos.
- Versiones. Aplicacion de  formato  de
- Utilidades. documentos.

Capacidad para trabajo
individual y grupal.
Actitud de colaboracion.
Higiene y limpieza en la
entrega de los trabajos.

Interés por atender las
demandas de los usuarios
referentes a la
instalacion/desinstalacion
de software.

Valoracidn de la
importancia de reflejar
por escrito todas las

incidencias, asi como las
soluciones aportadas.

de la
social del

Valoracion
importancia
software libre.
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Barra en procesadores de palabras
(textos)

- Tipos.

- Generalidades.
Formato

- Fuente, estilo, tamano.
- Color.

- Subrayado.

- Pérrafo

- Margenes

Bordes y sombreados
Numeracion y vifietas

Tabulaciones

- Tipos.

Encabezados y pies de pdgina
- Numeracién de paginas.
- Tipos.

Bordes de pagina

Columnas

- Tipos.

Tablas

Sobres y etiquetas

Imagenes y autoformas
Plantillas

Fondo de un documento
Bloques de creacién

Texto de WordArt

- Elementos visuales

- Marcas de agua

- Simbolos y ecuaciones
Documentos fuera del procesador
- Documentos Web

- Entradas de blog
Hipervinculos

- Campos

- Marcadores

- Referencias cruzadas
Herramientas de referencia para
documentos largos

- Tabla de contenidos.

- indice.

- Fuentesy bibliografia.

Creacion de tablas, dibujos vy
objetos en un documento.

Realizacion de combinacion de
documentos: carta modelo, lista de

correspondencia, campos de
combinacion y ficha de datos.
Creacion de hipervinculos con
documentos.

Archivo de documentos en

diferentes versiones.

Realizacion de correccion de textos
con las herramientas de ortografia
y  gramdtica, utilizando las
diferentes posibilidades que ofrece
la aplicacion.

Configuracién de pdgina en funcién
del tipo de documento por
desarrollar, utilizando las opciones
de la aplicacién.
Visualizacién del
de la impresion.
Impresion de documentos
elaborados en distintos formatos
de papel, y de soportes como
sobres y etiquetas.

Creacion de sobres y etiquetas
individuales, y para envio masivo.
Insercién de imagenes y
autoformas en el texto para
mejorar el aspecto del mismo.
Utilizacién de diferentes tipos de
sangrias desde menu y desde la
regla.

Configuracion de pagina:
Mdrgenes, orientacidn de pagina,
tamafio de papel, disefio de
pagina, uso de la regla para
cambiar margenes.

Creacidn de columnas con distintos
estilos. Aplicacion de columnas en
distintos espacios dentro del
documento.

Insercién: de notas al pie y al final;
de saltos de pagina y de seccion; de
columnas periodisticas.

Insercién o creacién de tablas en
un documento

Edicién dentro de una tabla.

resultado antes

Valoracion de la
importancia de una buena
presentacion.

Apuesta clara por valores
como la sostenibilidad y la
ecologia a la hora de
utilizar los recursos.

Valoracion de la
importancia de mantener
las normas de seguridad,
integridad y

confidencialidad de los
datos.
Valoracion del efecto

negativo de un texto con
errores.

Organizacion de la agenda
para incluir tareas, avisos
y otras herramientas de
planificacién del trabajo.

Interés en la adopcidn de
medidas de prevencién en
el puesto de trabajo,
evitando periodos
demasiado largos ante el
terminal y desarrollando
periddicamente ejercicios
de relajacion.

Interés por documentar

con comentarios los
procesos dificultosos.
Claridad y simplificacion
en el proceso  de
establecimiento de
formulas.

Metodologia adecuada a
la hora de archivar la
documentacion.

Respeto por el copywrigth
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Movimiento dentro de una tabla.
Seleccién de celdas, filas,
columnas, tablas.

Modificacién el tamaio de filas y
columnas.

Modificacion de los margenes de
las celdas.

Aplicacién de formato a una tabla:
bordes, sombreado, autoformato.
Realizacion de cambios en la
estructura de una tabla: insertar,
eliminar, combinar y dividir celdas,
filas y columnas.

Alineacion vertical del texto de una
celda; cambio de direccion del
texto, conversién de texto en tabla
y de tabla en texto, ordenamiento
de wuna tabla, introduccién de
féormulas y filas de encabezados.
Aplicacién de numeracion
automadtica de las pdginas de un
determinado documento.
Eliminacién de la numeracién.
Cambios de formato
numeracion de paginas.
Seleccién del idioma.
Correccion: mientras se escribe;
una vez se ha escrito, con menu
contextual (botén derecho).
Correccién gramatical (desde menu
herramientas). Opciones de
ortografia y gramatica. Utilizacion

de

del diccionario  personalizado,
autocorreccion, sindnimos,
traductor.

Creacion del documento modelo
para envio masivo: cartas, sobres,
etiquetas o mensajes de correo
electrdnico.

Seleccién de destinatarios
mediante creacién o utilizacién de
archivos de datos.

Creacidon de sobres y etiquetas,
opciones de configuracion.
Combinaciéon de correspondencia:
salida a documento, impresora o
correo electrénico.

Utilizacién de plantillas y asistentes

y videos
las

de imagenes
usados en
presentaciones.

Valoracion de las licencias
de programas similares.

Valoracidon de la expresion
oral en una presentacion.

Capacidad de trabajo en
equipo.

Sensibilidad para la
consecucion de un medio
de recopilacién no
contaminado.

Rechazo de las conductas
gue atenten contra la
intimidad e integridad de
cualquier persona.

Valoraciéon de las medidas

de seguridad y
confidencialidad en Ia
custodia o envio de

informacion
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del menu archivo nuevo.

Creacion, archivo y modificaciéon de
plantillas de documentos.

Insercidn de comentarios.

Control de cambios de un
documento.

Comparacidn de documentos.
Proteccién de todo o parte de un
documento.

Hojas de célculo

- Versiones.

- Utilidades.

- Tipos de datos.

Formulas

Funciones

Graficos

- Tipos.

Imagenes

- Autoformas.

- Textos artisticos.

Plantillas y macros

Formato condicional

- Regla de celdas.

- Reglas superiores e inferiores.

- Barra de datos.

- Escalas de color.

- Conjuntos de iconos.

- Reglas.

Validaciones

- Validaciones de datos.

- Criterios de validacion.

- Circulos de validacion.

Autofiltros

Autorrelleno

- Listas de datos

- Propiedades.

- Herramientas.

- Datos externos de tabla.

- Estilo de tabla.

Filtros avanzados

Funciones

- Busqueday referencia

- Matematicas y
trigonomeétricas.

- -Bases de datos.

Tablas dinamicas

- Herramientas de tabla
dinamica.

Utilizacién de los iconos de las
diferentes barras.

Creacidn de hojas de calculo.
Edicién de hojas de calculo.
Aplicaciéon de formato a hojas de
calculo.

Seleccion de la hoja de calculo.
Edicidn del contenido de una celda.
Borrado del contenido de una
celda o rango de celdas.

Uso del corrector ortografico.

Uso de las utilidades de busqueda y
reemplazo.

Insercién y eliminacion de hojas de
calculo.

Utilizacidn de férmulas en hojas de
calculo.

Creacion de graficos usando los
datos.

Utilizacién de tipos de funciones.
Realizacion de filtros de datos.
Creacion de un nuevo libro.
Manipulacién para abrir un libro ya
existente.

Realizacion de archivo de cambios
realizados en un libro.

Creaciéon de un duplicado de un
libro.

Realizacion de cierre de un libro.
Utilizacién de macros.

Insercién de comentarios.

Control de cambios de la hoja de
calculo.

Proteccién de una hoja de cdlculo.
Proteccién de un libro.
Compartimiento de libros.

Uso de plantillas.

Realizacion de formato en |la
impresion de hojas de calculo.
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Seguridad Creacion de tablas dinamicas.
Macros
Hojas de presentaciones Utilizacién de los iconos de las

- Versiones. diferentes barras.

- Utilidades. Elaboracién de diapositivas.
Formato de parrafos Realizacion de formatos de hojas
- Alineacién. de presentacion.

- Listas numeradas. Adicién de textos a hojas de
- Videtas. presentacién. Creacion de dibujos.
- Estilos. Utilizacién de plantillas de estilos.
Tablas Combinacién de colores, fondos de
Dibujos diapositivas, patrones.

Imagenes predisenadas
Graficos

- Tipos de graficos.

- Elementos de un grafico.
Diagramas

WordArt o texto artistico

- Formato de objetos.

Impresiéon de diapositivas en
diferentes soportes.

Creacion de organigramas vy
diferentes estilos de diagramas.
Adicion de objetos de dibujo,
autoformas.

Formatos de objetos de dibujo.

- Rellenos. Aplicacion de animaciéon a las

- Lineas. diapositivas.

- Efectos de sombra o 3D. Utilizacidn de la galeria

- Sonidos. multimedia: inclusién de sonidos,

- Videoclips. inserciéon de clips de video,
interaccion e  insercion  de
hipervinculos.

Internet Utilizacién de navegadores.

- Origen. Manipulacién de los menus

- Evolucion. contextuales.

Acceso a Internet Configuracion del entorno de

- Proveedores. Internet.

- Tipo. Utilizacién y configuracion de

- Software. correo electrénico como

Normativa intercambio de informacion.

Niveles de seguridad

Correo electrénico

- Términos.

Transferencia de ficheros FTP
- Introduccion.

- Términos.

- Relacionados.

Realizacion de transferencia de
ficheros de FTP.

Estrategias Metodoldgicas:
e Deteccién de conocimientos, capacidades y competencias del estudiante sobre las herramientas
ofimaticas.
e Explicacién previa en relacién con software y hardware en el funcionamiento y uso del
computador.
e Realizacidn de practicas en grupos reducidos, conducidos por el docente, en la configuracién de
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dispositivos internos y externos en los equipos de cdmputos.

e Preparacion de documentos, utilizando procesadores de textos, integrando otros elementos
como graficos de otras aplicaciones informaticas.

e Realizacidn de un proyecto en el laboratorio de informdtica, operando con aplicacién de hojas de
calculo, utilizando las diferentes barras, asi como, la presentacion de los datos de forma grafica.

e Realizacidn de proyecto manipulando las herramientas de listas y filtros utilizando los recursos de
las hojas de calculo. En un tiempo determinado.

e Realizacidon de practicas de presentaciones, insertando multimedia, tomando parametros

establecidos.

e Utilizacién del internet como herramienta de trabajo, tanto para la operacionalizacién efectiva
como para la comunicacién eficaz.
e Retroalimentacidn positiva en cada seccién de clase.

MODULO: EMPRENDIMIENTO

Nivel: 3
Codigo: MF_004_3
Duracién: 120 horas

Resultados de
Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

RA1: Analizar las
capacidades
relacionadas
iniciativa
emprendedora,
tomando en cuenta los
requerimientos
derivados del mundo
laboral y de |las
actividades
empresariales.

con la

CE1.1 Identificar los factores necesarios para desarrollar una actividad
empresarial.

CE1.2 Explicar las principales habilidades humanas, sociales, técnicas y
directivas que debe tener el perfil de emprendedor o emprendedora.

CE1.3 Analizar la cultura emprendedora como alternativa de creacién de
empleo y bienestar social.

CE1.4 Relacionar la importancia de la iniciativa, la creatividad y la buena
actitud en el desempefio laboral o empresarial.

CE1.5 Valorar la actitud positiva ante el riesgo de un emprendimiento.
CE1.6 Explicar las variables de un pequefio negocio o microempresa
exitoso.

CE1.7 A partir de un supuesto practico, en el que se necesita representar el
futuro en diferentes ambitos de la vida productiva:

- ldentificar cualidades y habilidades emprendedoras propias.

- Relacionar las ventajas y desventajas de ser empleado(a) y ser
empresario(a).

- Trazar un plan de vida, revelando creatividad, iniciativa y espiritu
emprendedor al valorar sus aspiraciones futuras en la busqueda de
empleo o en el autoempleo.

- Explicar los factores que contribuyen a favorecer la iniciativa
emprendedora de los y las jévenes.

- Analizar las perspectivas futuras del sector productivo referente a
micro y pequefia empresa.

- Puntualizar las condiciones que requiere la implementacién de un
pequefo negocio o microempresa.

RA2: Determinar una
idea de negocio y su

CE2.1 Explicar cdmo surgen las ideas de negocio.
CE2.2 Reconocer ideas innovadoras de iniciativas empresariales de
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viabilidad, la cual servira
como punto de apoyo
para el plan de
empresa, y evaluar el
impacto sobre el
entorno de actuacion, a
partir de valores éticos.

pequeio negocio o microempresa en el entorno profesional y socio
productivo.

CE2.3 Indicar técnicas para la seleccion de ideas de negocio.

CE2.4 Explicar la responsabilidad social de la empresa y su importancia
como estrategia de negocio.

CE2.5 En un supuesto practico, donde se implementa una idea viable de
negocio:

- Aplicar técnicas para seleccionar la idea del negocio.

- Definir la viabilidad de la idea.

- Detallar las caracteristicas de la idea del negocio, sus expectativas,
actividad econdémica, producto o servicio, costo de operaciones,
objetivos, valores, visidon y mision.

- Investigar informacidon bdsica de mercado: el producto o servicio,

precio, promocion, plaza, clientes, competencia, proveedores,
entorno.
- Reconocer instituciones que apoyan el desarrollo de

emprendimientos.

- Clasificar los recursos bdsicos de inversion inicial que se entiendan
necesarios para la implantacion de la idea, asi como las fuentes de
financiamiento mds convenientes, a partir de los calculos e
informacién disponible.

- Ordenar la informacidon y presentarla mediante el uso de las
aplicaciones informaticas.

Escoger el formato de plan de empresa e incluir datos recogidos.

RA3: Realizar el plan de
mercadeo que impulse
los objetivos
comerciales y el
desarrollo éptimo del
pequefio negocio o
microempresa.

CE3.1 Explicar los fundamentos del marketing.
CE3.2 Reconocer la importancia de la estrategia de marketing.
CE3.3 Relacionar los elementos del mercado.
CE3.4 En un caso practico en el que se necesita precisar la estrategia de
comercializacién del pequefio negocio o microempresa:
- Elegir la estructura del plan de marketing.
- Definir objetivos, misidn y visién del plan.
- Describir de manera detallada el producto o servicio a comercializar.
- Identificar los posibles clientes a quien va dirigido el producto y/o
servicio.
- ldentificar los proveedores.
- Indagar sobre los competidores, sus fortalezas y debilidades.
- Expresar las ventajas competitivas, fortalezas y debilidades del
pequefo negocio.
- Establecer estrategias de marketing para:

o Presentacion el producto y/o servicio ofertado.
o Fijacion de precios.
o Fidelizacidn de clientes.

o Comunicacidon que especifique los canales de distribucidn del
producto y/o servicio (cédmo, cudndo, en qué tiempo vy
condiciones).

o Organizar la informacidn y colocarla en el plan de la empresa.
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RA4: Determinar la
estructura de
organizacién del
pequeio negocio o
microempresa, de
acuerdo con los

objetivos planteados.

CE4.1 Explicar los diferentes aspectos de la estructura organizativa de un
pequeio negocio o microempresa: organigrama, manual de funciones,
descripcién de puestos, controles internos.

CE4.2 Definir el proceso de seleccién y contratacién de personal.

CE4.3 Indicar las obligaciones laborales segun la legislacion vigente.

CE4.4 En un supuesto practico debidamente orientado a las decisiones de
organizacién del pequefio negocio o microempresa:

- Determinar la estructura organizativa, fijando las areas funcionales y
actividades que se derivan de cada puesto, conforme a los objetivos
previstos.

- Representar la estructura en el organigrama, y enumerar la cantidad
de personal en cada departamento.

- Especificar los recursos humanos necesarios, segln la estructura
organizativa y las funciones por desarrollar en cada puesto.

- Determinar la forma de contratacién de personal mds idénea en
funcidn de los objetivos previstos y optimizacién de recursos.

- Especificar la logistica de compra, ventas y atencion al cliente.

- Definir las politicas de higiene, calidad y seguridad que se van a
implementar en funcién del producto o servicio que se ofrece.

- ldear la ubicacién y el espacio fisico adecuados a los objetivos y al
presupuesto disponible.

- Definir la logistica necesaria para el alquiler de espacio fisico.

- Establecer la distribucion del espacio fisico conforme al tipo y
naturaleza del negocio.

- Detallar el estilo de decoracion del local, utilizando los elementos de
lugar, segun la idea y los recursos disponibles para generar ambiente
agradable y crear identidad institucional.

- Realizar la documentacion de los procesos realizados e incluir en el
plan de empresa.

RAS: Realizar
actividades de gestion
administrativa v

financiera, basicas para
poner en marcha un

pequefio negocio o
microempresa,
delimitando las

principales obligaciones
laborales, contables y
fiscales, de acuerdo con
la legislacion vigente.

CE5.1 Identificar las obligaciones laborales, contables, fiscales y los
impuestos que se derivan de la actividad empresarial.
CE5.2 Reconocer la legislacion mercantil que regula los documentos de
pago y los requisitos que debe cumplir la documentacion e impresos
(cheques, pagarés, etc.) en las operaciones mercantiles.
CE5.3 Relacionar conceptos bdsicos de contabilidad, técnicas de registro de
la informacién contable y elementos patrimoniales necesarios para el
desarrollo de la actividad de pequefios negocios o microempresas.
CE5.4 Precisar las diferencias entre inversion, gasto y pago, y entre ingreso
y cobro.
CES5.5 Identificar las fuentes y formas mds habituales de financiamiento.
CE5.6 Explicar el costo de inversion y de produccidon en la planificacion
econdmica para inicio del pequeio negocio.
CE5.7 En un supuesto practico en el que se pretende definir el proceso de
gestion administrativa y financiera de un pequeifo negocio o
microempresa:
- Preparar un archivo documental y guardar todo documento (entradas
y salidas), aplicando técnicas de archivo y organizacién de
documentos.

Bachillerato Técnico en Industria Alimentaria

Pagina 86




- Decidir el medio de pago que se va a utilizar, seglin la legislacion
vigente.

- Aplicar los procedimientos para tramitar la solicitud de un préstamo.

- ldentificar el proceso de gestidn para el registro de altas y bajas
laborales de empleados(as) en la Tesoreria de la Seguridad Social y en
el Ministerio de Trabajo.

- Utilizar correctamente formularios para liquidaciones sencillas de
impuestos, aplicando la legislaciéon vigente.

- Elaborar la documentacién e incluir en el plan de empresas.

CE5.8 A partir de un supuesto practico, en el que se pretende caracterizar la
planificacién econémico-financiera del pequefio negocio o microempresa:

- ldentificar las necesidades basicas de pre inversién e inversion inicial
de operaciones, especificando las fuentes de financiamiento.

- Establecer la composicién del patrimonio inicial.

- Determinar el costo de produccion.

- Plantear el formato adecuado para los documentos basicos
comerciales y contables —pedidos, recibos y facturas, libro diario,
libro de banco, libro de inventario—, especificando el flujo de
procesos de dicha documentacién; y realizar las cotizaciones
correspondientes para su impresion.

- Preparar el presupuesto especificando el flujo de ingresos y gastos
mensuales, ventas, beneficios o resultados y balance general.

- Realizar la documentacién e incluir en el plan de empresa.

RA6: Precisar los
procedimientos para la
constitucién legal del
pequefio negocio o
microempresa, de
acuerdo con la

legislacién vigente.

CE6.1 Definir las distintas formas de incursionar en la actividad empresarial.
CE6.2 Relacionar las diferentes formas juridicas de la empresa; e identificar,
en cada caso, el grado de responsabilidad, ventajas, desventajas y los
requisitos legales para su constitucion.

CE6.3 Puntualizar los tramites exigidos por la legislacion vigente para la
constitucién y establecimiento de un pequefio negocio o microempresa,
especificando los documentos requeridos, los organismos en los que se
tramitan, el costo, la formay el plazo requeridos.

CE6.4 A partir de un supuesto practico en el que se requiere la constitucion
legal del pequefio negocio o microempresa de acuerdo con la legislacién
vigente:

- Describir la actividad econdmica y objetivos de la empresa.

- Decidir el nombre comercial y la forma juridica conforme a la
naturaleza del negocio y objetivos.

- Identificar las vias de asesoria externa existente.

- Determinar la imagen corporativa.

- Redactar correctamente los documentos constitutivos requeridos:
estatutos, acta de asamblea, determinacién de aportes, lista de
suscriptores, etc.

- Esquematizar detalladamente el proceso de tramites legales para la
constitucién, especificando costo, duracién de cada uno e institucién
responsable.

- Establecer las obligaciones contables, detallando la informacion
requerida, la via, el plazo y las instituciones competentes para
formalizarlo.
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- Realizar la documentacion de los procesos realizados e incluir en plan
de empresa.

RA7: Presentar el
proyecto utilizando
eficazmente las

competencias, técnicas
y personales, adquiridas
durante Ia
del
aprendizaje en el
modulo formativo.

realizacion
proyecto de

CE7.1 Formalizar el documento memoria del proyecto.

CE7.2 Preparar una presentaciéon del mismo en una feria, con el uso de
medios tecnoldgicos.
CE7.3 Exponer el proyecto, destacando sus objetivos y principales
contenidos, y justificando la eleccién de las diferentes propuestas de accion
contenidas en el mismo.
CE7.4 Utilizar un estilo de comunicacidn adecuado en la exposicion,
haciendo que esta sea organizada, clara, amena y eficaz.

CE7.5 Realizar la defensa adecuada del proyecto durante la exposicion,
respondiendo razonadamente a posibles preguntas relativas al mismo,

planteadas por el equipo evaluador.

Contenidos

Conceptuales

Procedimentales

Actitudinales

Iniciativa emprendedora

Cultura emprendedora y
empleo.

Generalidades. Importancia.
Perspectivas futuras.

Cultura emprendedora como
necesidad social.

Emprendedor(a)

Tipos. Cualidades.
Factores estimulantes.
Perfil.

Colaboracién entre
emprendedores y
emprendedoras.

Emprendimiento

Tipos.

Importancia.

éCoémo nace un
emprendimiento?

El éxito de un emprendimiento.
Ventajas y desventajas.
Emprendimiento e innovacion.
Riesgo y emprendimiento.

Empresario(a)

Tipos.

Ventajas y desventajas.

Funciodn.

Cualidades.

Actuacion de
emprendedores(as) como
empleados(as) de una empresa.

Factores para tomar en cuenta al

Relacion cultura emprendedora
y empleo.

Identificacion de las cualidades,
perfil y factores estimulantes del
espiritu emprendedor.

Analisis del alcance personal,
familiar y social de los
emprendimientos.

Andlisis de las perspectivas
futuras de los emprendimientos
en la Rep. Dom. Definicién del
plan de vida.

Evaluacién del riesgo en |la
actividad emprendedora.
Analisis de los factores clave del
éxito de un emprendimiento.
Analisis de los principales
aportes de la innovacién en la
actividad del sector relacionado
con el titulo: materiales,
tecnologia, organizacion del
proceso, etc.

Valoracion del cardcter
emprendedor y la ética del
emprendimiento.

Valoracion de la iniciativa,

creatividad y
responsabilidad como
motores del

emprendimiento.

Valoracién de la actitud
emprendedora y la ética en
la actividad productiva.

Disposiciéon al trabajo en
equipo.

Reconocimiento y
valoracion social de Ia
empresa.

Valoracion de la ética
empresarial.

Rigor en la evaluacién de la
viabilidad técnica y
econdmica del proyecto.

Disposicién a la sociabilidad
y el trabajo en equipo.

Respeto a las normas y
procedimientos.
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emprender

Ideas empresariales, el entorno y su
desarrollo

Concepto de idea de negocio.
Fuentes.

Caracteristicas de una buena
idea de negocio.

La idea de negocio en el ambito
del perfil profesional.

La idea de negocio en el ambito
del entorno social y familiar.
Técnicas para la seleccion de
ideas de negocio.

Oportunidades de negocio

Fuentes.

Criterios de seleccion.

La innovacién como fuente de
oportunidad.

La empresa y su entorno

Concepto juridico y econdmico
Tipos. Clasificacion.

Areas funcionales.
Responsabilidad social
empresarial.

El entorno.

Viabilidad de idea de negocio

Importancia.
Criterios.
Aspectos fundamentales.

Andlisis FODA

Importancia.

El plan de empresa

Importancia.

Aspectos relevantes.
Recomendaciones bdsicas para
escribir y presentar un buen plan
de empresa.

ideas de
actividad

Identificacion de
negocio en la
econdmica asociada:
- A la familia profesional
del titulo.
- Al dmbito local.
Aplicacidn de herramientas para
la determinacidn de la idea de

negocio.
Busqueda de datos de empresas
del sector por medio de
Internet.
Identificacion de fortalezas,
debilidades, amenazas y

oportunidades de la idea

seleccionada.

Realizacion de ejercicios de
innovacién sobre la idea
determinada.

Realizacion del estudio de

viabilidad de la idea de negocio:
- Seleccién de fuentes de
informacidn.
- Disefio de formatos para
la recoleccion de datos.
Definiciéon de la estructura del
estudio.
Interpretacion de la informacién
recogida en el estudio de
mercado y definicion del
modelo de negocio que se va a
desarrollar.
Identificacion de instituciones
que apoyan el desarrollo de
emprendimientos.
Identificacion de los recursos
basicos de inversidn inicial
necesarios para la implantacién
de la idea, asi como las fuentes

de financiamiento mas
convenientes.

Presentacion del plan de
viabilidad utilizando

herramientas ofimaticas.

Disefio del formato para el plan
de empresa.

Establecimiento del modelo de

Valoraciéon de la ética en el
manejo de la informacidn.

Pensamiento analitico vy
critico en la interpretacién
de los datos obtenidos.

Autoconfianza en la
realizacion del trabajo de
campo.

Creatividad y autoconfianza
en la presentacion del plan.

Valoracion de la formalidad
en la organizacion.

Respeto por la igualdad de
género.

Valoracién de las
disposiciones legales en
relacion a las politicas de
personal.

Objetivo, en la toma de
decisiones administrativas.

Orientado a resultados

Valoracion de la
organizacién y orden en
relaciéon con la

documentacién
administrativa generada.

Respeto por el
cumplimiento de los
tramites administrativos vy
legales.

Valoracidn de la

responsabilidad social y la
ética empresarial.
Valoracidn de la
asociatividad para el
desarrollo de la empresa.

Respeto por el
cumplimiento de los
tramites administrativos vy
legales.

Seguridad en si mismo(a) en
el contacto con la
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negocio partiendo de las
conclusiones del estudio de
mercado.

Iniciar la redaccién del plan de
empresa, definiendo los datos
generales: actividad, ubicacidn,
mision, vision, objetivos,
valores.

Plan de comercializacion
- Investigacion de mercados.
e Obijetivos.
e Importancia.
e Fases.
e Elmercadeoyla
competencia.

e C(lasificacion del mercado.

e El consumidor.
El mercadeo y las ventas
- El producto.
- Caracteristicas
- Ciclo de vida
Publicidad
- Estrategia comercial
- Politicas de ventas.
El plan de marketing
- Funciones.
- Importancia.
- Elementos.

Disefiar el esquema del estudio
de mercado.

Determinacion y aplicacion de
las estrategias de
comercializacién del pequefo
negocio o microempresa:

- Definicion de mision,
visién y objetivos de la
estrategia.

- Definiciéon detallada del
producto o servicio.

Identificacion de los posibles
clientes, los proveedores, Ia
competencia.
Definicién de politicas de precio
y distribucién.
Estrategias de publicidad.
Identificacion de fortalezas,
debilidades, amenazas y
oportunidades.
Determinaciéon del costo de la
estrategia comercial.
Determinacion del valor
agregado e innovacién que se
debe incluir en el modelo de
negocio.
Disefio  del
productos.
Presentacion del plan.

catdlogo de

Aspectos organizacionales

La organizacion.

Estructura.

Politicas.

El personal

- Funciones.

- Seleccién.

- Perfiles de puestos.

- Politicas de incentivo y
motivacion.

- Aspectos legales en Ia

Decisiones organizacionales:
- Imagen corporativa: nombre

comercial, logo, marca,
eslogan.
- Disefio de estructura

organizativa.

- Descripcién de puestos y
manual de funciones.

- Determinacion de la forma
de seleccién del personal.

- Politicas organizacionales.

audiencia.

Valoracién por la
organizacién y limpieza del
entorno.

Creatividad maxima en la
organizacién de los
espacios para la feria.

Dindmico y extrovertido en
su afan por convencer
sobre el proyecto en la
celebracién de la feria.
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contratacidn de personal.

- Delimitacion del espacio
fisico, determinaciéon de Ia
ubicacion, fachada, ambiente
y decoracion, equipamiento y
mobiliario necesario para el
emprendimiento.

Gestién administrativa y financiera

- Documentacion administrativa.

- Servicios bancarios para PYMES.

- Cuentas corrientes.

- Liquidacion de ITBIS.

- Logistica de compraventa vy
alquiler de bienes inmuebles.

- Contabilidad y libros de
registros.

- Obligaciones fiscales.

- Impuestos que afectan Ila
actividad de la empresa.

- Calendario fiscal.

- Liguidaciones de impuestos.

Gestion financiera

- Fundamentos contables.

- El patrimonio.

- Cuentas de balances y de
resultados

- Fuentes de financiamiento.

- Préstamos bancarios a corto vy
largo plazo.

- Elleasing.

- Elfactoring.

- Ayudas y subvenciones a las
PYMES.

El costo del producto o servicio

- Tipos.

- Clasificacion.

Planificacién financiera

La inversién

- Gasto de pre inversion.

- Inversidn inicial.

- Gasto de operaciones.

Proyecciones financieras

- Finalidades.

- Aspectos fundamentales.

- Tipos.

Preparacion de archivo
documental.

Gestion de servicios bancarios.
Proceso de liquidacion de
impuestos.

Definicion de logistica de
compray venta.

Anadlisis del patrimonio inicial
del pequeifio negocio o
microempresa.

Distribucion de la inversién.
Gestion del financiamiento.
Realizar cotizaciones de los
activos, de materia prima y/o
productos.

Estimacidn del costo.

Analisis basico de viabilidad
econdmico-financiera
Proyeccion de ventas

Proyeccion del flujo ingresos vy
egresos

Proyeccion del Estado de
Resultados y Balance General.
Identificacion de gastos vy
utilidades conforme a |las
proyecciones econémicas.

Constitucion de pequefio negocio o

microempresa en R.D.

- Requisitos para el ejercicio de la
actividad empresarial.

Eleccion de la forma juridica.
Proceso de gestién de |Ia
constitucién y puesta en marcha
del pequefio negocio.
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- Importancia y ventajas. Tramites oficiales y documentos

- Formas juridicas. constitutivos de un pequefo
- Tiposy requisitos. negocio o microempresa:
- Lo que se debe saber antes de | Elaboracién de documentos:
constituir la empresa. estatutos, registro mercantil,
- Documentos constitutivos. asamblea constitutiva, acta de
- Tramites oficiales. asamblea, certificados de
- Licencias y permisos. aportes u otros.
- Instituciones facultadas. Registro de nombre e imagen
- Laasesoriay capacitacion corporativa.
continua. Solicitud de licencias y permisos.
- Importancia. Pago de impuestos.

- Areasimportantes de
capacitacion.

Técnicas para la presentacion de un Preparacion de la presentacién
plan de empresa mediante técnica expositiva.

- Ladiccion. Ejecucion de la exposicion.

- Ellenguaje corporal. Montaje y realizacién de feria.

- La empatia.

Estrategias Metodoldgicas:

e Deteccién de conocimientos previos, capacidades y competencias sobre la actividad empresarial y la
cultura emprendedora.

e Explicaciones del(de la) docente relacionadas con la iniciativa emprendedora y los fundamentos del
marketing orientado a pequenos negocios o microempresas.

e Realizacidon de debates, lluvia de ideas, mesas redondas y actividades de andlisis sobre factores
claves del éxito empresarial y la organizacién de un pequefio negocio o micro empresa.

e Utilizacién de internet como herramienta de comunicacion y para la busqueda de informacion, y
realizacion de cine foro con videos de motivacidn y crecimiento personal.

e Estudio de caso, mediante el analisis de un hecho relacionado con los factores claves del éxito o el
fracaso empresarial, reflexionando y planteando posibles alternativas de soluciones.

e Organizacién de grupos de trabajo, para el desarrollo de actividades en las que los alumnos trabajan
en equipo y todos son responsables de un rol o una actividad para lograr determinados resultados
comunes.

e Realizacion de visitas guiadas, tanto a instituciones relacionadas con los tramites legales para la
creacion de empresas para conocer los procedimientos y requisitos establecidos, asi como visitas a
ferias profesionales e intercambio de experiencias con otros politécnicos.

e Realizacion y exposicién de un proyecto de emprendimiento en un tiempo determinado, incluyendo
las etapas de planificacidon y realizacion de una serie de actividades e integrando los elementos del
plan de empresa, a partir de la aplicacién de los aprendizajes adquiridos.

e Retroalimentacion positiva en cada seccion de clase, en la que se evalla el aprendizaje de los
estudiantes.
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MODULO: EMPRENDIMIENTO

Nivel: 3
Cdodigo: MF_004 3
Duracién: 120 horas

Resultados de
Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

RA1: Analizar las
capacidades
relacionadas con |la
iniciativa
emprendedora,

tomando en cuenta los
requerimientos

derivados del mundo

CE1.1 Identificar los factores necesarios para desarrollar una actividad
empresarial.

CE1.2 Explicar las principales habilidades humanas, sociales, técnicas y
directivas que debe tener el perfil de emprendedor o emprendedora.

CE1.3 Analizar la cultura emprendedora como alternativa de creacién de
empleo y bienestar social.

CE1.4 Relacionar la importancia de la iniciativa, la creatividad y la buena
actitud en el desempefio laboral o empresarial.

laboral 'y de las | CE1.5 Valorar la actitud positiva ante el riesgo de un emprendimiento.
actividades CE1.6 Explicar las variables de un pequefio negocio o microempresa
empresariales. exitoso.
CE1.7 A partir de un supuesto practico, en el que se necesita representar el
futuro en diferentes ambitos de la vida productiva:

- ldentificar cualidades y habilidades emprendedoras propias.

- Relacionar las ventajas y desventajas de ser empleado(a) y ser
empresario(a).

- Trazar un plan de vida, revelando creatividad, iniciativa y espiritu
emprendedor al valorar sus aspiraciones futuras en la busqueda de
empleo o en el autoempleo.

- Explicar los factores que contribuyen a favorecer la iniciativa
emprendedora de los y las jévenes.

- Analizar las perspectivas futuras del sector productivo referente a
micro y pequefia empresa.

- Puntualizar las condiciones que requiere la implementacién de un
pequefo negocio o microempresa.

RA2: Determinar una | CE2.1 Explicar cémo surgen las ideas de negocio.

idea de negocio y su
viabilidad, la cual servira
como punto de apoyo

para el plan de
empresa, y evaluar el
impacto sobre el

entorno de actuacion, a
partir de valores éticos.

CE2.2 Reconocer ideas innovadoras de iniciativas empresariales de
pequefio negocio o microempresa en el entorno profesional y socio
productivo.

CE2.3 Indicar técnicas para la seleccidn de ideas de negocio.

CE2.4 Explicar la responsabilidad social de la empresa y su importancia
como estrategia de negocio.

CE2.5 En un supuesto practico, donde se implementa una idea viable de
negocio:

- Aplicar técnicas para seleccionar la idea del negocio.

- Definir la viabilidad de la idea.

- Detallar las caracteristicas de la idea del negocio, sus expectativas,
actividad econdmica, producto o servicio, costo de operaciones,
objetivos, valores, visidn y mision.

- Investigar informacion basica de mercado: el producto o servicio,
precio, promocion, plaza, clientes, competencia, proveedores,
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entorno.

- Reconocer instituciones
emprendimientos.

- Clasificar los recursos bdsicos de inversidn inicial que se entiendan
necesarios para la implantacion de la idea, asi como las fuentes de
financiamiento mas convenientes, a partir de los calculos e
informacién disponible.

- Ordenar la informacién y presentarla mediante el uso de las
aplicaciones informaticas.

- Escoger el formato de plan de empresa e incluir datos recogidos.

que apoyan el desarrollo de

RA3: Realizar el plan de
mercadeo que impulse
los objetivos
comerciales y el
desarrollo éptimo del
pequefio negocio o
microempresa.

CE3.1 Explicar los fundamentos del marketing.
CE3.2 Reconocer la importancia de la estrategia de marketing.
CE3.3 Relacionar los elementos del mercado.
CE3.4 En un caso practico en el que se necesita precisar la estrategia de
comercializacién del pequefio negocio o microempresa:
- Elegir la estructura del plan de marketing.
- Definir objetivos, misién y visidn del plan.
- Describir de manera detallada el producto o servicio a comercializar.
- Identificar los posibles clientes a quien va dirigido el producto y/o
servicio.
- ldentificar los proveedores.
- Indagar sobre los competidores, sus fortalezas y debilidades.
- Expresar las ventajas competitivas, fortalezas y debilidades del
pequefio negocio.
- Establecer estrategias de marketing para:

o Presentacion el producto y/o servicio ofertado.

O

Fijacidn de precios.

o Fidelizacidon de clientes.

o Comunicacidon que especifique los canales de distribucidon del
producto y/o servicio (como, cuando, en qué tiempo vy

condiciones).
o Organizar la informacién y colocarla en el plan de la empresa.

RA4: Determinar la
estructura de
organizacién del
pequefio negocio o
microempresa, de
acuerdo con los

objetivos planteados.

CE4.1 Explicar los diferentes aspectos de la estructura organizativa de un
pequefio negocio o microempresa: organigrama, manual de funciones,
descripcién de puestos, controles internos.

CE4.2 Definir el proceso de seleccion y contratacién de personal.

CE4.3 Indicar las obligaciones laborales segun la legislacion vigente.

CE4.4 En un supuesto practico debidamente orientado a las decisiones de
organizacién del pequefio negocio o microempresa:

- Determinar la estructura organizativa, fijando las areas funcionales y
actividades que se derivan de cada puesto, conforme a los objetivos
previstos.

- Representar la estructura en el organigrama, y enumerar la cantidad
de personal en cada departamento.

- Especificar los recursos humanos necesarios, segln la estructura
organizativa y las funciones por desarrollar en cada puesto.
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- Determinar la forma de contratacion de personal mas idonea en
funcidn de los objetivos previstos y optimizacién de recursos.

- Especificar la logistica de compra, ventas y atencion al cliente.

- Definir las politicas de higiene, calidad y seguridad que se van a
implementar en funcidn del producto o servicio que se ofrece.

- ldear la ubicacién y el espacio fisico adecuados a los objetivos y al
presupuesto disponible.

- Definir la logistica necesaria para el alquiler de espacio fisico.

- Establecer la distribucidn del espacio fisico conforme al tipo y
naturaleza del negocio.

- Detallar el estilo de decoracion del local, utilizando los elementos de
lugar, segln la idea y los recursos disponibles para generar ambiente
agradable y crear identidad institucional.

- Realizar la documentacidn de los procesos realizados e incluir en el
plan de empresa.

RAS: Realizar
actividades de gestidon
administrativa y

financiera, basicas para
poner en marcha un
pequefio negocio o
microempresa,
delimitando las
principales obligaciones
laborales, contables vy
fiscales, de acuerdo con
la legislacion vigente.

CE5.1 Identificar las obligaciones laborales, contables, fiscales y los
impuestos que se derivan de la actividad empresarial.
CE5.2 Reconocer la legislacion mercantil que regula los documentos de
pago y los requisitos que debe cumplir la documentaciéon e impresos
(cheques, pagarés, etc.) en las operaciones mercantiles.
CE5.3 Relacionar conceptos basicos de contabilidad, técnicas de registro de
la informacion contable y elementos patrimoniales necesarios para el
desarrollo de la actividad de pequeios negocios o microempresas.
CE5.4 Precisar las diferencias entre inversién, gasto y pago, y entre ingreso
y cobro.
CE5.5 Identificar las fuentes y formas mds habituales de financiamiento.
CE5.6 Explicar el costo de inversion y de produccidon en la planificacion
econdmica para inicio del pequefo negocio.
CE5.7 En un supuesto practico en el que se pretende definir el proceso de
gestion administrativa y financiera de un pequeifo negocio o
microempresa:

- Preparar un archivo documental y guardar todo documento (entradas

y salidas), aplicando técnicas de archivo y organizacién de
documentos.

- Decidir el medio de pago que se va a utilizar, seglin la legislacion
vigente.

- Aplicar los procedimientos para tramitar la solicitud de un préstamo.

- ldentificar el proceso de gestion para el registro de altas y bajas
laborales de empleados(as) en la Tesoreria de la Seguridad Social y en
el Ministerio de Trabajo.

- Utilizar correctamente formularios para liquidaciones sencillas de
impuestos, aplicando la legislacion vigente.

- Elaborar la documentacion e incluir en el plan de empresas.
CE5.8 A partir de un supuesto practico, en el que se pretende caracterizar la
planificacién econémico-financiera del pequefio negocio o microempresa:
- ldentificar las necesidades basicas de pre inversién e inversion inicial
de operaciones, especificando las fuentes de financiamiento.
- Establecer la composicién del patrimonio inicial.
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- Determinar el costo de produccién.

- Plantear el formato adecuado para los documentos basicos
comerciales y contables —pedidos, recibos y facturas, libro diario,
libro de banco, libro de inventario—, especificando el flujo de
procesos de dicha documentacién; y realizar las cotizaciones
correspondientes para su impresion.

- Preparar el presupuesto especificando el flujo de ingresos y gastos
mensuales, ventas, beneficios o resultados y balance general.

- Realizar la documentacién e incluir en el plan de empresa.

RAG6: Precisar los
procedimientos para la
constitucién legal del
pequefio negocio o
microempresa, de
acuerdo con la

legislacién vigente.

CE6.1 Definir las distintas formas de incursionar en la actividad empresarial.
CE6.2 Relacionar las diferentes formas juridicas de la empresa; e identificar,
en cada caso, el grado de responsabilidad, ventajas, desventajas y los
requisitos legales para su constitucion.

CE6.3 Puntualizar los tramites exigidos por la legislacion vigente para la
constitucién y establecimiento de un pequefio negocio o microempresa,
especificando los documentos requeridos, los organismos en los que se
tramitan, el costo, la forma vy el plazo requeridos.

CE6.4 A partir de un supuesto practico en el que se requiere la constitucion
legal del pequeio negocio o microempresa de acuerdo con la legislacién
vigente:

- Describir la actividad econdmica y objetivos de la empresa.

- Decidir el nombre comercial y la forma juridica conforme a la
naturaleza del negocio y objetivos.

- ldentificar las vias de asesoria externa existente.

- Determinar la imagen corporativa.

- Redactar correctamente los documentos constitutivos requeridos:
estatutos, acta de asamblea, determinacién de aportes, lista de
suscriptores, etc.

- Esquematizar detalladamente el proceso de tramites legales para la
constitucién, especificando costo, duracién de cada uno e institucidon
responsable.

- Establecer las obligaciones contables, detallando la informacion
requerida, la via, el plazo y las instituciones competentes para
formalizarlo.

- Realizar la documentacion de los procesos realizados e incluir en plan
de empresa.

RA7: Presentar el
proyecto utilizando
eficazmente las

competencias, técnicas
y personales, adquiridas
durante la realizacidn
del proyecto de
aprendizaje en el
mddulo formativo.

CE7.1 Formalizar el documento memoria del proyecto.

CE7.2 Preparar una presentacidon del mismo en una feria, con el uso de
medios tecnoldgicos.

CE7.3 Exponer el proyecto, destacando sus objetivos y principales
contenidos, y justificando la eleccion de las diferentes propuestas de accion
contenidas en el mismo.

CE7.4 Utilizar un estilo de comunicacidn adecuado en la exposicion,
haciendo que esta sea organizada, clara, amena y eficaz.

CE7.5 Realizar la defensa adecuada del proyecto durante la exposicion,
respondiendo razonadamente a posibles preguntas relativas al mismo,
planteadas por el equipo evaluador.
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Contenidos

Conceptuales

Procedimentales

Actitudinales

Iniciativa emprendedora

Cultura emprendedora y
empleo.

Generalidades. Importancia.
Perspectivas futuras.

Cultura emprendedora como
necesidad social.

Emprendedor(a)

Tipos. Cualidades.
Factores estimulantes.
Perfil.

Colaboracién entre
emprendedores y
emprendedoras.

Emprendimiento

Tipos.

Importancia.

éCémo nace un
emprendimiento?

El éxito de un emprendimiento.
Ventajas y desventajas.
Emprendimiento e innovacion.
Riesgo y emprendimiento.

Empresario(a)

Tipos.

Ventajas y desventajas.

Funciodn.

Cualidades.

Actuacion de
emprendedores(as) como
empleados(as) de una empresa.

Factores para tomar en cuenta al

Relacion cultura emprendedora
y empleo.

Identificacion de las cualidades,
perfil y factores estimulantes del
espiritu emprendedor.

Andlisis del alcance personal,
familiar 'y social de los
emprendimientos.

Analisis de las perspectivas
futuras de los emprendimientos
en la Rep. Dom. Definicién del
plan de vida.

Evaluacién del riesgo en |la
actividad emprendedora.
Analisis de los factores clave del
éxito de un emprendimiento.
Anilisis de los principales
aportes de la innovacién en la
actividad del sector relacionado
con el titulo: materiales,
tecnologia, organizacion del
proceso, etc.

emprender
Ideas empresariales, el entornoy su | ldentificacion de ideas de
desarrollo negocio en la  actividad

Concepto de idea de negocio.
Fuentes.

Caracteristicas de una buena
idea de negocio.

La idea de negocio en el ambito
del perfil profesional.

La idea de negocio en el ambito
del entorno social y familiar.
Técnicas para la seleccion de
ideas de negocio.

Oportunidades de negocio

econdmica asociada:
- A la familia profesional
del titulo.
- Al dmbito local.
Aplicacidn de herramientas para
la determinacidn de la idea de

negocio.
Busqueda de datos de empresas
del sector por medio de
Internet.

Identificacion de fortalezas,

Valoracion del caracter
emprendedor y la ética del
emprendimiento.

Valoracion de la iniciativa,

creatividad y
responsabilidad como
motores del

emprendimiento.

Valoracién de la actitud
emprendedora y la ética en
la actividad productiva.

Disposiciéon al trabajo en
equipo.

Reconocimiento y
valoracién social de la
empresa.

Valoracion de la ética
empresarial.

Rigor en la evaluacién de la
viabilidad técnica y
econdmica del proyecto.

Disposicién a la sociabilidad
y el trabajo en equipo.

Respeto a las normasy
procedimientos.

Valoracion de la ética en el
manejo de la informacion.

Pensamiento analitico vy
critico en la interpretacién
de los datos obtenidos.

Autoconfianza en la
realizacion del trabajo de
campo.

Creatividad y autoconfianza
en la presentacion del plan.

Valoracion de la formalidad
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Fuentes.

Criterios de seleccién.

La innovacién como fuente de
oportunidad.

La empresa y su entorno

Concepto juridico y econdmico
Tipos. Clasificacion.

Areas funcionales.
Responsabilidad social
empresarial.

El entorno.

Viabilidad de idea de negocio

Importancia.
Criterios.
Aspectos fundamentales.

Analisis FODA

Importancia.

El plan de empresa

Importancia.

Aspectos relevantes.
Recomendaciones bdsicas para
escribir y presentar un buen plan
de empresa.

debilidades, amenazas y
oportunidades de la idea
seleccionada.

Realizacion de ejercicios de
innovacion sobre la idea
determinada.

Realizacion del estudio de

viabilidad de la idea de negocio:
- Seleccion de fuentes de
informacion.
- Disefio de formatos para
la recoleccion de datos.
Definiciéon de la estructura del
estudio.
Interpretacion de la informacién
recogida en el estudio de
mercado y definicién  del
modelo de negocio que se va a
desarrollar.
Identificacion de instituciones
gue apoyan el desarrollo de
emprendimientos.
Identificacion de los recursos
basicos de inversién inicial
necesarios para la implantacién
de la idea, asi como las fuentes

de financiamiento mas
convenientes.

Presentacion del plan de
viabilidad utilizando

herramientas ofimaticas.

Disefio del formato para el plan
de empresa.

Establecimiento del modelo de

negocio partiendo de las
conclusiones del estudio de
mercado.

Iniciar la redaccién del plan de
empresa, definiendo los datos
generales: actividad, ubicacidn,
mision, vision, objetivos,
valores.

Plan de comercializacién

Investigacion de mercados.
e Objetivos.

e Importancia.

e Fases.

e Elmercadeoyla

Disefiar el esquema del estudio
de mercado.

Determinaciéon y aplicacion de
las estrategias de
comercializacién del pequefo
negocio o microempresa:

en la organizacion.

Respeto por la igualdad de
género.

Valoracidn de las
disposiciones legales en
relacion a las politicas de
personal.

Objetivo, en la toma de
decisiones administrativas.

Orientado a resultados

Valoracion de la
organizacién y orden en
relacién con la

documentacion
administrativa generada.

Respeto por el
cumplimiento de los
tramites administrativos y
legales.

Valoracién de la

responsabilidad social y la
ética empresarial.
Valoracion de la

asociatividad para el
desarrollo de la empresa.
Respeto por el
cumplimiento de los
tramites administrativos y
legales.

Seguridad en si mismo(a) en
el contacto con la
audiencia.

Valoracidn por la

organizacién y limpieza del
entorno.

Creatividad maxima en Ia
organizacién de los
espacios para la feria.

Dindmico y extrovertido en
su afan por convencer
sobre el proyecto en la
celebracién de la feria.
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competencia.
e C(lasificacion del mercado.
e El consumidor.

El mercadeo y las ventas

El producto.
Caracteristicas
Ciclo de vida

Publicidad

Estrategia comercial
Politicas de ventas.

El plan de marketing

Funciones.
Importancia.
Elementos.

- Definicion de misidn,
vision y objetivos de la
estrategia.

- Definicién detallada del
producto o servicio.

Identificacion de los posibles
clientes, los proveedores, Ila
competencia.

Definicién de politicas de precio
y distribucidn.

Estrategias de publicidad.
Identificacion de fortalezas,
debilidades, amenazas y
oportunidades.

Determinacion del costo de la
estrategia comercial.
Determinacion del valor
agregado e innovaciéon que se
debe incluir en el modelo de
negocio.

Disefio  del catdlogo de
productos.

Presentacidn del plan.

Aspectos organizacionales
La organizacion.
Estructura.

Politicas.

El personal

Funciones.

Seleccién.

Perfiles de puestos.
Politicas de incentivo y
motivacion.

Aspectos legales en la
contratacion de personal.

Decisiones organizacionales:

- Imagen corporativa: nombre
comercial, logo, marca,
eslogan.

- Disefo de
organizativa.

- Descripciébn de puestos y
manual de funciones.

- Determinaciéon de la forma
de seleccién del personal.

- Politicas organizacionales.

- Delimitacion del espacio
fisico, determinacion de Ia
ubicacion, fachada, ambiente
y decoracién, equipamiento y
mobiliario necesario para el
emprendimiento.

estructura

Gestién administrativa y financiera

Documentacidn administrativa.
Servicios bancarios para PYMES.
Cuentas corrientes.

Liquidacion de ITBIS.

Logistica de compraventa vy
alquiler de bienes inmuebles.
Contabilidad y libros de

Preparacion de archivo
documental.

Gestion de servicios bancarios.
Proceso de liquidacion de
impuestos.

Definicion de logistica de
compray venta.

Analisis del patrimonio inicial
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registros.

- Obligaciones fiscales.

- Impuestos que afectan la
actividad de la empresa.

- Calendario fiscal.

- Liguidaciones de impuestos.

Gestion financiera

- Fundamentos contables.

- El patrimonio.

- Cuentas de balances y de
resultados

- Fuentes de financiamiento.

- Préstamos bancarios a corto vy
largo plazo.

- Elleasing.

- Elfactoring.

- Ayudas y subvenciones a las
PYMES.

El costo del producto o servicio

- Tipos.

- Clasificacion.

Planificacién financiera

La inversién

- Gasto de pre inversién.

- Inversién inicial.

- Gasto de operaciones.

Proyecciones financieras

- Finalidades.

- Aspectos fundamentales.

- Tipos.

del pequeifio  negocio o
microempresa.

Distribucién de la inversion.
Gestidn del financiamiento.
Realizar cotizaciones de los
activos, de materia prima y/o
productos.

Estimacion del costo.

Andlisis basico de viabilidad
econdmico-financiera
Proyeccion de ventas

Proyeccion del flujo ingresos vy
egresos

Proyeccion del Estado de
Resultados y Balance General.
Identificacion de gastos vy
utilidades conforme a las
proyecciones econdmicas.

Constitucion de pequefio negocio o

microempresa en R.D.

- Requisitos para el ejercicio de la
actividad empresarial.

- Importancia y ventajas.

- Formas juridicas.

- Tiposy requisitos.

- Lo que se debe saber antes de
constituir la empresa.

- Documentos constitutivos.

- Tramites oficiales.

- Licencias y permisos.

- Instituciones facultadas.

- Laasesoria y capacitacion
continua.

- Importancia.

- Areasimportantes de
capacitacion.

Eleccion de la forma juridica.
Proceso de gestion de |Ia
constitucién y puesta en marcha
del pequefio negocio.

Tramites oficiales y documentos
constitutivos de un pequefio
negocio o microempresa:
Elaboracién de documentos:
estatutos, registro mercantil,
asamblea constitutiva, acta de
asamblea, certificados de
aportes u otros.

Registro de nombre e imagen
corporativa.

Solicitud de licencias y permisos.
Pago de impuestos.

Bachillerato Técnico en Industria Alimentaria

Pagina 100




Técnicas para la presentacion de un Preparacion de la presentacién
plan de empresa mediante técnica expositiva.

- Ladiccion. Ejecucion de la exposicion.

- Ellenguaje corporal. Montaje y realizacién de feria.

- La empatia.

Estrategias Metodoldgicas:

e Deteccidn de conocimientos previos, capacidades y competencias sobre la actividad empresarial y la
cultura emprendedora.

e Explicaciones del(de la) docente relacionadas con la iniciativa emprendedora y los fundamentos del
marketing orientado a pequefos negocios o microempresas.

e Realizacién de debates, lluvia de ideas, mesas redondas y actividades de analisis sobre factores
claves del éxito empresarial y la organizacién de un pequefio negocio o micro empresa.

e Utilizacién de internet como herramienta de comunicacién y para la busqueda de informacién, y
realizacion de cine foro con videos de motivacidn y crecimiento personal.

e Estudio de caso, mediante el analisis de un hecho relacionado con los factores claves del éxito o el
fracaso empresarial, reflexionando y planteando posibles alternativas de soluciones.

e Organizacion de grupos de trabajo, para el desarrollo de actividades en las que los alumnos trabajan
en equipo y todos son responsables de un rol o una actividad para lograr determinados resultados
comunes.

e Realizacién de visitas guiadas, tanto a instituciones relacionadas con los tramites legales para la
creacién de empresas para conocer los procedimientos y requisitos establecidos, asi como visitas a
ferias profesionales e intercambio de experiencias con otros politécnicos.

e Realizacion y exposicién de un proyecto de emprendimiento en un tiempo determinado, incluyendo
las etapas de planificacidon y realizaciéon de una serie de actividades e integrando los elementos del
plan de empresa, a partir de la aplicacién de los aprendizajes adquiridos.

e Retroalimentacion positiva en cada seccion de clase, en la que se evalla el aprendizaje de los
estudiantes.

MODULO: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL
Nivel: 3

Cédigo: MF_006_3

Duracién: 90 horas

Resultados de Criterios de Evaluacidn
Aprendizaje
RA1: Ejercer los | CE1.1 Identificar los conceptos basicos del derecho del trabajo.

derechos y cumplir las | CE1.2 Identificar los principales organismos que intervienen en las relaciones
obligaciones que se | entre empleadores(as) y trabajadores(as): OIT, MT, empresas, sindicatos.
derivan de las | CE1.3 Identificar los derechos y obligaciones derivados de la relacién laboral.
relaciones laborales, | CE1.4 Identificar los tipos de contratos segun su naturaleza.

reconociéndolas en los | CE1.5 Reconocer las medidas establecidas por la legislacién vigente para la
diferentes  contratos | conciliacion de la vida laboral y familiar.

de trabajo. CEL1.6 Identificar las causas y efectos de la modificacién, asi como la
suspension de los efectos del contrato de trabajo.

CE1.7 Determinar las condiciones de trabajo de las diferentes modalidades
de contratos.
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CE1.8 Identificar las principales causas de la terminaciéon del contrato de
trabajo.

RA2: Determinar la
cobertura del Sistema
Dominicano de
Seguridad Social,
identificando las
distintas clases de
prestaciones.

CE2.1 Identificar las principales caracteristicas del Sistema Dominicano de
Seguridad Social (SDSS).
CE2.2 Valorar el papel de la Seguridad Social como pilar esencial para la
mejora de la calidad de vida de los ciudadanos.
CE2.3 Identificar los regimenes de financiamiento existentes en el Sistema
Dominicano de Seguridad Social.
CE2.4 Identificar las prestaciones que cubre el Sistema Dominicano de
Seguridad Social.
CE2.5 Identificar los requisitos necesarios para acceder a cada uno de los
componentes del Sistema Dominicano de Seguridad Social.
CE2.6 Identificar las obligaciones del empleador o empleadora y el trabajador
o trabajadora dentro del Sistema Dominicano de Seguridad Social.
CE2.7 En un supuesto practico correspondiente al Sistema Dominicano de
Seguridad Social, requerir:

- Las bases de cotizaciéon de cada uno de los componentes del

sistema.
- Las cuotas  correspondientes a empleadores(as) y
trabajadores(as).

RA3: Reconocer un
sistema de gestién de
seguridad y salud de

CE3.1 Identificar la legislacién y los organismos relacionados con la seguridad
y salud en el trabajo.
CE3.2 Valorar la importancia de la cultura preventiva en todos los ambitos y

una empresa u | actividades de la empresa, los trabajadores y la organizacién.
organizacion, e | CE3.3 Identificar los elementos del sistema de gestidn de seguridad y salud
identificar las | ocupacional.
responsabilidades de | CE3.4 Identificar los mecanismos internos de vigilancia para la
los agentes | implementacién del sistema de gestion de higiene y seguridad en el trabajo.
implicados. CE3.5 Identificar las obligaciones del empleador o empleadora y del
trabajador o trabajadora en materia de seguridad y salud en el trabajo.
CE3.6 Explicar los factores de riesgos laborales en el ambiente de trabajo
relacionados con el perfil profesional.
C.3.7 Identificar las medidas preventivas aplicables para eliminar, minimizar
o controlar los riesgos presentes en su ambiente de trabajo, relacionadas con
el perfil profesional.
CE3.8 Usos de las herramientas y equipos de prevencion de accidentes
laborales.
RA4: Aplicar las | CE4.1 Identificar las técnicas y elementos de un proceso de comunicacion.
técnicas de | CE4.2 Clasificar y caracterizar las etapas del proceso de comunicacion.
comunicacion para | CE4.3 Identificar las barreras e interferencias que dificultan la comunicaciéon
recibir 'y transmitir | dentro del ambito laboral.
instrucciones e | CE4.4 Identificar los factores para manipular los datos de la percepcion.

informaciones dentro
del ambiente laboral.

CE4.5 En un supuesto practico correspondiente a la recepcion de
instrucciones, establecer:

- Objetivo fundamental de la instruccion;

- El grado de autonomia para su realizacion;

- Losresultados que se deben obtener;
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- Las personas a las que se debe informar;
- Quién, cdmo y cuando se debe controlar el cumplimiento de la
instruccion.
CE4.6 Recibir y transmitir instrucciones para la ejecucién practica de ciertas
tareas, operaciones o movimientos para comprobar la eficacia de la
comunicacion.

RA5: Contribuir a la
resolucién de
conflictos que se

originen en el ambito

CES5.1 Identificar los tipos de conflictos en el trabajo y sus fuentes.
CE5.2 Determinar las técnicas para la resolucién pacifica de conflictos.

CE5.3 Diferenciar entre datos y opiniones en el ambito laboral.

CE5.4 En un supuesto practico correspondiente a la resolucidn de conflictos:
- ldentificar el problema.

estrategias del trabajo
en equipo; y valorar su
eficacia y eficiencia,
para la consecucion de
los objetivos de Ia
organizacion.

laboral - Presentar ordenada y claramente el proceso seguido y los resultados
obtenidos en la resolucion de un problema.
- Superar equilibrada y armdénicamente las presiones e intereses entre
los distintos miembros de un grupo.
CE5.5 Explicar las diferentes posturas e intereses que pueden existir entre los
trabajadores y la direccidn de una organizacién.
RAG6: Aplicar las | CE6.1 Ildentificar los elementos fundamentales del funcionamiento de un

grupo y los factores que pueden modificar su dinamica.
CE6.2 Valorar las ventajas del trabajo en equipo en situaciones de trabajo, en
relacién con el titulo.
CE6.3 Identificar las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz.
CE6.4 En un supuesto practico correspondiente al trabajo en equipo:
- Describir el proceso de toma de decisiones en equipo: la participacion,
el consenso y el liderazgo.
- Adaptarse e integrarse a un equipo, colaborando, dirigiendo o
cumpliendo las drdenes, segln el caso.
- Aplicar técnicas de dinamizacidn de grupos de trabajo.

RA7: Analizar las
oportunidades de
empleo, y las
alternativas de

aprendizaje a lo largo
de la vida.

CE7.1 Valorar la importancia de la formacidon permanente como factor clave
para la empleabilidad y la adaptacidn a las exigencias del proceso productivo.
CE7.2 Identificar los itinerarios formativos profesionales relacionados con el
perfil.

CE7.3 Identificar las principales fuentes de empleo y de insercién laboral
relacionadas con el titulo.

CE7.4 Identificar alternativas de autoempleo en los sectores profesionales
relacionados con el titulo.

CE7.5 Realizar la valoraciéon de la personalidad, aspiraciones, actitudes y
formacién propia para la toma de decisiones.

RA8:
técnicas de busqueda

Aplicar las

de empleo.

CE8.1 Determinar las técnicas utilizadas en el proceso de busqueda de
empleo: Internet, redes sociales, entrevistas, prensa, bolsas de empleo,
visitas a Oficinas Territoriales de Empleo (OTE), etc.

CE8.2 Elaborar su curriculum vitae y prepararse para asistir a una entrevista
de trabajo.

CE8.3 Identificar los elementos clave para una entrevista de trabajo.

CE8.4 Identificar las diferentes pruebas utilizadas en el proceso de
reclutamiento y seleccidon dentro de una empresa u organizacion.

CE8.5 En un supuesto practico correspondiente a la entrevista de trabajo,
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cumplir con los siguientes requisitos:

- Preparar el curriculo y sus anexos

- Carta de presentacion

- Aspectos personales

- Objetivos profesionales claros

- Comunicacién verbal, no verbal y escrita
- Puntualidad y vestimenta adecuada

- Manejo de informacidn sobre el puesto solicitado

Contenidos

Conceptuales

Procedimentales

Actitudinales

El contrato de trabajo

Cddigo de Trabajo.

Elementos del contrato.

Tipos de contrato de trabajo y
caracteristicas mas
importantes.

Jornada laboral: caracteristicas
de los tipos de jornada.

Salario: partes y estructura del
salario.

Definicion de los derechos,
deberes y protecciéon a la
mujer, presentes en el Cdédigo
de Trabajo.

Definicion de los derechos,
deberes y proteccidon a la mujer,
presentes en el cddigo de trabajo.
Manejo de los requisitos vy
elementos que caracterizan a los
contratos.

Identificacion de las ventajas que,
para empleadores(as) y
trabajadores(as), tiene cada tipo
de contrato.

Identificacion de las principales
caracteristicas de los tipos de
jornada.

Identificacion de las partes,
estructura y los tipos de salarios.
Manejo de las garantias salariales
y prestaciones laborales a las que
tiene derecho el trabajador.

Interpretacion de la némina.

Sistema Dominicano de Seguridad

Social

Campo de aplicacién.
Estructura.

Régimen.

Entidades gestoras y
colaboradoras.

Obligaciones.

Accién protectora.

Clases vy requisitos de las
prestaciones.

Andlisis de la estructura del
Sistema de la Seguridad Social.
Determinacién de las principales
obligaciones de empleadores(as) y
trabajadores(as) en materia de
Seguridad Social, afiliacién vy
cotizacion.
Andlisis de la importancia del
sistema general de la Seguridad
Social.
Conocimiento de los diferentes
sub-sistemas de la Seguridad

Social: contributivo, subsidiado y

Valoracién de la necesidad
de la regulacion laboral.

Respeto hacia las normas
del trabajo.

las
normas que se aplican en

Interés por conocer
las relaciones laborales de
su sector de actividad
profesional.

Reconocimiento de los

cauces legales previstos

como via para resolver

conflictos laborales.

Rechazo de practicas poco

éticas e ilegales en la
contratacién de
trabajadores o
trabajadoras,

especialmente en los
colectivos mas

desprotegidos.

Reconocimiento del papel
de la Seguridad Social en la
mejora de la calidad de
vida de los trabajadores y
la ciudadania.
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contributivo —subsidiado.
de
sobre prestaciones de la Seguridad

Resolucidn casos practicos

Social.

Seguridad, salud e higiene en el

trabajo

- Riesgo profesional.

- Medidas de prevenciéon vy
proteccioén.

- Planes de emergencia y de
evacuacion.

- Primeros auxilios.

- Ley que aplica al sector,
reglamentos y normativas.

- Equipo de protecciéon personal
(EPP).

Leyes que aplican al sector y sus
reglamentos y normativas.

Analisis de factores de riesgo.
Analisis de la evaluacion de riesgos
en la empresa como elemento
basico de la actividad preventiva.
Analisis de riesgos ligados a las:

- Condiciones de seguridad.

- Condiciones ambientales.

- Condiciones ergondémicas y
psicosociales.

Determinaciéon de los posibles
danos a la salud del trabajador
que pueden derivarse de las
situaciones de riesgo detectadas.
Analisis y determinacion de las
condiciones de trabajo.

Establecimiento de un protocolo

de riesgos segun la funcidn
profesional.
Distincion entre accidente de

trabajo y enfermedad profesional.
Determinacién de las medidas de
prevencion y proteccién individual
y colectiva.

Protocolo de actuacién ante una
situacién de emergencia.

Comunicacidén en la empresa

- Técnicas de comunicacion.

Tipos de comunicacion.

- Etapas de un proceso de
comunicacion.

- Redes de
canales y medios.

- Dificultades y barreras en la
comunicacion.

- Recursos para manipular los
datos de la percepcidn.

- Informacién como funcién de
direccion.

comunicacion,

Caracterizacion de las técnicas vy
tipos de comunicacion.

Utilizacion de las redes de
comunicacion, canales y medios,
para la consecucion de los

objetivos de la empresa.

Rechazo hacia las

conductas fraudulentas
tanto en cotizacién como
en las prestaciones de la
Seguridad Social.
Valoracion de la
prevencion en salud e

higiene en el trabajo.

la cultura
las

Valoracion de
preventiva en todas
fases de la actividad.
Valoracion de la relacién
entre trabajo y salud.

Interés en la adopcién de
medidas de prevencidn.

Valoracion de la formacién
preventiva en la empresa.
Compromiso con la
higiene y la seguridad.

de la
comunicacién como factor

Valoracién
clave en el trabajo en
equipo.

Valoracién del aporte de
las para la
de los

objetivos empresariales.

personas
consecucion

Valoracién de las ventajas
del
trabajo de equipo para la

e inconvenientes

eficacia de la organizacioén.

Actitud participativa en la
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- Negociacion: conceptos,

elementos y estrategias de

negociacion.
Trabajo en equipo Identificacion de las caracteristicas
- Clases de equipos en la | deun equipo de trabajo eficaz.

industria del sector segun las
funciones que desempenan.

- Caracteristicas de los equipos
de trabajo.

- Estructuras organizativas de
una empresa como conjunto de
personas para la consecucion
de un fin.

Andlisis de la formacién de los
equipos de trabajo.

Seleccion del tipo de equipo ideal
para cada situacion de trabajo.
Andlisis de los posibles roles de
cada uno de los integrantes de un
equipo de trabajo.
Reconocimiento e identificacion
de las distintas fases por las que
pasa un equipo de trabajo.
Reconocimiento de la influencia
de las actitudes de cada individuo
en el equipo.

Puesta en practica de distintas

técnicas de trabajo en equipo.

Resolucidn de conflictos

- Conflicto: definicion,
caracteristica, fuentes y etapas
del conflicto.

- Proceso para la resolucién o
supresiéon de un conflicto:
mediacion, conciliacion y
arbitraje.

- Factores que influyen en la
toma de decision.

- Métodos para
decision.

- Fases
decision.

la toma de

para la toma de

Andlisis del surgimiento de los
conflictos en las organizaciones:
compartir  espacios, ideas vy
propuestas.

Identificacion de distintos tipos de
conflictos, quienes intervienen vy
sus posiciones de partida.
Reconocimiento de las principales

fases de solucion de conflictos, la

intermediacién 'y los buenos
oficios.

Resolucion de situaciones
conflictivas  originadas  como

consecuencia de las relaciones en
el entorno de trabajo.

Identificacion de las principales
variables que influyen en el
proceso de solucién de conflictos.
de

caracteristicas

las
de
pacificos de solucion de conflictos.

Analisis principales

los medios

Insercién laboral y aprendizaje a lo

Analisis de los intereses, aptitudes

resolucion de conflictos
gue se puedan generar en

los equipos de trabajo.

de
sistemas

los
de

Ponderacién
distintos
solucién de conflictos.

Valoracidn de la formacion
permanente como factor
clave para la
empleabilidad y el

desarrollo profesional.

Identificacion del itinerario
formativo y profesional
mas adecuado de acuerdo
con el perfil V%

expectativas.

Valoracion del autoempleo
como alternativa para la
insercién profesional.

Respeto hacia las normas y
reglamentos del trabajo.

respecto
a sus funciones y a las

Responsabilidad

normas.

Compromiso con la

higiene y la seguridad.

Orden en el trabajo y el
espacio laboral.

Honradez e integridad en

todos los actos en |la
empresa.
Disciplina en el
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largo de la vida y motivaciones personales para la | cumplimiento de las
- Oportunidades de empleo. carrera profesional. responsabilidades y
- Toma de decision.

- Oportunidades de aprendizaje.
- Proceso de busqueda de

empleo en pequefias, medianas
y grandes empresas del sector. Definicion y analisis del sector | sus compafieros de trabajo

Identificacion de itinerarios | horario.
formativos relacionados con el
titulo. Tolerancia y respeto con

profesional del titulo. y superiores.
Planificacidon de la propia carrera:
establecimiento de  objetivos
laborales a medio y largo plazo,
compatibles con necesidades vy
preferencias.

Objetivos realistas y coherentes
con la formacion actual y la

proyectada.
Establecimiento de una lista de
comprobacion personal de

coherencia entre plan de carrera,
formacion y aspiraciones.

Técnicas de busqueda de empleo Cumplimiento de los documentos

- Técnicas e instrumentos de | necesarios para la insercion
busqueda de empleo. laboral: carta de presentacion,

- Carta de presentacién vy
curriculum vitae.

- Pruebas y entrevistas de

curriculum vitae, anexos, etc.
Realizacion de test para seleccion
de personal y entrevistas

seleccion.
-~ Elementos clave de una | Simuladas.
entrevista de trabajo. Manejo de informacién sobre el

puesto solicitado.

Busqueda de empleo de manera
eficaz utilizando los mecanismos
existentes para tales fines: (bolsas
electronicas de empleo como
www.empleateya.gob.do,
anuncios en medios de
comunicacion, etc.

Estrategias Metodoldgicas:
e Deteccidén de conocimientos previos y actividades de motivacién al aprendizaje relacionadas con las
competencias que el joven pueda presentar en el tema de formacion y orientacién laboral.
e Transmision de conocimientos a través de socializacion, debates, actividades de descubrimientos de
temas relacionados al ambiente laboral.
e Resolucién de ejercicios y problemas donde se ponga en practica los conocimientos adquirido para
la resolucién de situaciones laborales, como serian el recibir y transmitir instrucciones, la resolucién
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de algun conflicto, trabajo en equipo entre otras.

e Utilizacién de material audiovisual con la asistencia del computador donde se exponga al estudiante
a través de videos, presentaciones, internet, plataformas, entre otras, las diferentes técnicas
relacionada a la busqueda de informacién relativa al tema laboral.

e Resolucidon de problemas a través de una situacién laboral planteada por el profesor los estudiantes
apliquen de forma ordenada y coordinada las fases que implican la resolucion de dicha situacién.

e Realizacion de un proyecto donde el estudiante pueda resolver un problema o aborda una tarea
mediante la planificacién, disefo y realizacién de una serie de actividades, donde el resultado sea la
insercion efectiva en el ambiente laboral.

e Aprendizaje individual y cooperativo donde el estudiante pone de manifiesto las competencias
blandas (habilidades sociales) y aquellas relacionadas al ambiente laboral.

e Aprendizaje mediante evaluacidn donde se pone de manifiesto lo aprendido en el transcurso del
mddulo.
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4. PERFIL DEL Y LA DOCENTE DE LOS MODULOS FORMATIVOS

Requisitos para el ejercicio de la funcion docente:

1. Poseer los conocimientos y competencias requeridas para el ejercicio de la funcidon docente,
acreditada mediante los mecanismos de seleccién que en cada caso se establezcan, asegurando
el principio de igualdad en el acceso a la funcidn docente.

a. Para los mddulos asociados a unidades de competencia: Poseer un grado académico de
Licenciado o Ingeniero en el area del conocimiento de Ciencias Basicas, Ciencias
Agropecuaria y Veterinaria, Ingenieria y Arquitectura.

b. Paralos médulos comunes:

e Para el médulo de Ofimatica: Poseer un grado académico de Licenciado en el drea
del conocimiento de Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién.

e Para el médulo de Formacién y Orientacion Laboral: Poseer un grado académico de
Licenciado en el area del conocimiento de Administracién, Economia, Negocios y
Ciencias Sociales.

e Para el médulo de Emprendimiento Formacién: Poseer un grado académico de
Licenciado en el area del conocimiento de Administracién, Economia, Negocios y
Ciencias Sociales o de Humanidades.

2. Competencia pedagégica acreditada por el Ministerio de Educacién en Formacion docente
(habilitacién docente).

Sin ser un requisito imprescindible, se valorard poseer experiencia profesional de un minimo de 3
afios en el campo de la industria alimentaria.

5. REQUERIMIENTOS DE ESPACIOS E INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

Espacio Formativo Superficie m2 Superficie m2
20 alumnos 30 alumnos
Aula Polivalente 30 45
Laboratorio de Industrias Alimentarias 60 90
Laboratorio de Informatica 40 60
Almacén de Productos Alimentarios e insumos 20 40
Talleres de procesos 200 300
Modulo MF1 | MF2 | MF3 | MF4 | MF5 | MF6 | MF7 | MF8 | MF9 | MF10 | MF11
Aula X X X X X X X X X X X
polivalente
Laboratorio X X X X X X X
de Industrias
Alimentarias
Talleres de | X X X X X X X X X
Procesos
Espacio Formativo Equipamiento

- Mesaysilla para el formador

- Mesay sillas para alumnos

- Pizarra para escribir con rotulador

- Material de aula

Laboratorio de | - 30 PCsinstalados en red, con conexidn a Internet para el alumnado.

Aula Polivalente
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Informatica - Pcpara el profesor.

- Escaner.

- Impresora.

- Mobiliario de aula.

- Cafidn de proyeccién.

- Pantalla de proyeccion.

- Reproductor audiovisual.

- Pizarra electrdnica.

- Dispositivos de almacenamiento de datos, memorias USB, discos duros
portatiles, CD y DVD.

- Licencias de sistema operativo.

- Licencia de uso de aplicaciones informaticas generales: procesador de
textos, hoja de «cdlculo, base de datos, presentaciones, correo
electrénico, retoque fotografico, cortafuegos, antivirus, compresores y
edicion de paginas web.

- Software de Aplicaciones

- Seccion de recepcién de materia prima.

- Zona de descarga

- Bdscula de pesado

- Recipiente de pesado de materia prima

- Depésito de materia leche

- Tanque con flotador

- Bomba sanitaria

- Filtro doble

- Enfriador de placas

- Depésitos de almacenamiento previo

- Cocedor y escaldador.

- Aparatos de medicién de luz, humedad, pH y consistencia.

- Autoclave de esterilizacién (o pequeiia cuba de esterilizacién) con
indicador de control.

- Lavadero, lavabos de limpieza personal.

Taller de elaboracion | -  Equipos de limpieza de suelos e instalaciones y equipos.

de productos lacteos. | -  Equipo de emergencia.

- Ordenador para transmisién y registro de datos.

- Seccion de Higienizacién

- Tina de recepcion y bomba de transporte de crema

- Tanque de crema

- Depésito con flotador para leche normalizada

- Bomba de caudal

- Pasteurizador-enfriador de placas

- Cuarto de preparacidn de agua helada

- Tanque almacenamiento de la leche

- Bomba de transporte de la leche higienizada a las secciones de
procesamiento

- Homogeneizador.

- Desodorizador-Desgasificador

. 1]
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- Seccion de Envasado
- Seccion de etiquetado
- Seccion de Elaboracién de Quesos
- Cubas para la coagulacién
- Paila de volteo
- Mesas de moldeado
- Tanques para el almacenamiento del suero
- Mesas moviles
- Prensas verticales
- Cuarto de salado
- Cuarto de maduracion
- Cuarto de refrigeracion
- Almacén de empaque y parafinado
- Autoclave de esterilizacion) con indicador de control.
- Lavadero, lavabos de limpieza personal.
- Equipos de limpieza de suelos e instalaciones y equipos.
- Equipo de emergencia.
Ordenador para transmisién y registro de datos
- Prensa para extraccion de jugos
- Despulpadora/ Extractor de pulpas
- Retorta o autoclave
- Paila abierta/cerrada
- Cortadora
- Tanque para mezclar
- Llenadora Manual
- Cerradora
- Tina de enfriamiento
- Tina de lavado
- Bascula de pesado
- Mesa de escurridos, clasificacion y seleccion
- Cocedor y escaldador.
- Aparatos de medicién de luz, humedad, pH y consistencia.
- Autoclave de esterilizacién (o pequeiia cuba de esterilizacién) con
indicador de control.
- Lavadero, lavabos de limpieza personal.
- Equipos de limpieza de suelos e instalaciones y equipos.
- Equipo de emergencia.
- Ordenador para transmisién y registro de datos.
- Homogenizador
- Extractor de pulpa
- Medidor de acidez
- Centrifuga
- Equipos de descongelacidn.
- Salas de despiece y preparacién con mesas de trabajo.
- Elementos de recogida y clasificacidn de productos.
Carros.
Contenedores.
Perchas.

Taller de elaboracién
de  productos de
Frutas y Hortalizas

Taller de elaboracion
de productos Carnicos
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Mesas auxiliares.
Herramientas de corte y raspado, cuchillos, sierra automadtica, cuchillo
mecanico, utiles de afilado.
Picadora, amasadora, cutter, fileteadora.
Embutidora manual y de vacio, atadora.
Inyector de salmuera.
Moldeadora.
Cocedor y escaldador.
Ahumador y secadero.
Basculas y dosificador. Molino coloidal.
Aparatos de medicidn de luz, humedad, pH y consistencia.
Equipo de embolsado a vacio.
Equipo de envoltura, embandejado, empaquetado y clipadora.
Depdsito de salmuera.
Cuba de salado y desalado.
Autoclave de esterilizacién (o pequefia cuba de esterilizacién) con
indicador de control.
Lavadero, lavabos de limpieza personal.
Equipos de limpieza de suelos e instalaciones y equipos.
Equipo de emergencia.
Ordenador para transmisién y registro de datos

Laboratorio de
Industrias
Alimentarias

Material bdasico de laboratorio para analisis fisico-quimico vy
microbioldgico.

Autoclave.

Espectrofotémetro UV/vis.

Centrifuga.

pH-metro.

Nefeldmetro.

Estufas de cultivo.

Destiladores y desionizadores de agua.

Bafio térmico con refrigeracion.

Bafio maria.

Bafio de ultrasonidos.

Placas calefactoras con agitacion.

Refractémetros.

Estufa y desecador de infrarrojos para la determinacion de humedad.
Calibres.

Desecadores.

Horno mufla.

Rotavapor.

Equipo para la determinacion de proteinas, grasas.

Equipo para determinacidn de acidez, del grado alcohdlico.

Equipo semiautomatico para determinar anhidrido sulfuroso por
medicion del potencial redox.

Campana de gases.

Almacén de materia
prima y aditivos y
productos elaborados.

Camara frigorifica (de 20 a 30 m?)
Arcon congelador.
Mostradores  fijos.  Estanterias. Carretillas manuales (mesas
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transportables).

- Armario de herramientas.

- Armario de utiles para elaborar quesos, yogurt, mantequilla.

- Armario de aditivos y condimentos

- Armario de Utiles de corte y despiece.

- Instrumental de toma de muestras.

- Nevera doméstica.

- Estanteria de acero inoxidable

- Ordenador con software de distribucion de mercancias y control de
almacén.

- Equipos de limpieza de almacén.

- Equipo de envoltura, embolsado, empaquetado, etiquetado

Los diversos espacios formativos especificos identificados, asi como las instalaciones y equipamientos
deberan cumplir con la normativa industrial y de seguridad y salud en el trabajo vigente y responderan a
medidas de accesibilidad universal y seguridad de los estudiantes.

El equipamiento (equipos, maquinas, etc.) dispondra de la instalacién necesaria para su correcto
funcionamiento. La cantidad y caracteristicas del equipamiento deberdn estar en funcién del nimero de
estudiantes matriculados y permitir la adquisicidon de los resultados de aprendizaje, teniendo en cuenta
los criterios de evaluacion y los contenidos que se incluyen en cada uno de los mddulos que se impartan
en los referidos espacios.

El Ministerio de Educacién velara para que las instalaciones y el equipamiento sean los adecuados en
cantidad y caracteristicas para el desarrollo de los mdédulos correspondientes y garantizar asi la calidad
de estas ensefanzas.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con Necesidades Especificas de Apoyo Educativo
(NEAE) se realizardn las adaptaciones y los ajustes razonables a la infraestructura, para asegurar su
participacién en condiciones de igualdad.

Los equipamientos que se incluyan en cada espacio de ensefianza aprendizaje han de ser los necesarios y
suficientes para garantizar a los estudiantes la adquisicion de los resultados de aprendizaje y la calidad
de la ensefianza.
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